AVRUPA BiRLiGi ULKELERINE iHRACAT AMACLI ONAYLANACAK SUT
ISLETMELERININ KONTROL PROSEDURU

1. AMAC

Avrupa Birligi (AB) iilkelerine siit ve siit Uriinleri ihracati yapmak isteyen siit isletmelerinin
resmi kontrollerinde uyulmasi gereken kurallar belirlemektir.

2. KAPSAM

Bu prosediir AB iilkelerine siit ve siit {iriinleri ihracati yapmak isteyen igletmelerin basvurusu ile
hammadde, nakliye, isleme, depolama, dagitim ve sertifikasyon asamalarindaki resmi
kontrollerini kapsar.

3. HUKUKI DAYANAK

a) 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

b) Gida Hijyeni Yonetmeligi

¢) Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeligi

¢) Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Y onetmelik

d) Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Y &netmelik

e) Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik

f) Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi

g) Tirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Veteriner Ilaclarina Ait
Farmakolojik Aktif Maddelerin Siniflandirilmast  ve Maksimum Kalinti  Limitlerinin
Belirlenmesi Hakkinda Teblig

h) Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Y 6netmeligi

1) Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi

4. GENEL HUKUMLER

a) Gida giivenilirliginin saglanmasi1 amaciyla, “Ciftlikten sofraya” kapsamli ve entegre gida
giivenilirligi yaklagimi gereklidir.

b) Gida isletmecisi, gida zinciri boyunca gida giivenilirligini saglamak ile yiikiimliidiir. Yeni
mevzuatla gida zincirinde yer alan tiim taraflarin sorumluluklar agik¢a belirlenmistir. Yem
ureticileri, ¢iftciler, yetistiriciler ve gida isletmecileri gida giivenilirliginin saglanmasi ile
yiikiimli bulunmaktadir.

€c) Resmi otorite ise ulusal izleme ve kontrol sistemleri ile isletmecilere verilen bu
sorumlulugun yerine getirilip getirilmedigini denetlemek ve gerekli tedbirleri almak ile
yikiimlidiir.

5. BASVURU

a) AB’ye siit ve siit iiriinleri ihracat1 yapmak isteyen isletme {iretimin yapildig: Il Miidiirliigiine
dilekce ile bagvurur.

b) Dilekgede AB’ye ihracati yapilmak istenen siit iiriinii belirtilir.

¢) Dilek¢ede AB Komisyonu’nun 2 Temmuz 2010 tarih ve 605/2010 sayth “Insan Tiiketimine
Yonelik Cig Siit ve Siit Uriinlerinin Avrupa Birligine Girisine Iliskin Hayvan ve Halk Saghgi ve
Veteriner Sertifikasyon Kosullarina Dair” mevzuatinda yer alan kurallara uygun {iretim
yapacagina iligkin ifadenin yer almasi gerekir.

¢) Dilekgede ¢ig siitiin temin edildigi onayh ¢iftlik/¢iftlikler belirtilir.

d) AB’ye siit ve siit iirlinleri ihracati yapmak isteyen isletmenin basvuru dilekgesi ile ilgili
olarak Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigline bilgi verilir.

6. RESMI KONTROL

a) Gida, Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii tarafindan AB’ye siit ve siit iiriinleri ihracatina
iliskin resmi kontrolleri yapacak personel 5996 sayili Kanun’un Ek-2’sine uygun olarak
belirlenir. Belirlenen personelin konuyla ilgili egitim almasi saglanir.

b) Gorevlendirilen personel, dilekgenin verildigi tarihten itibaren 15 giin igerisinde isletmenin
geemis resmi kontrol kayitlari, hammaddenin temin edilecegi ciftligin onayli olup olmadigini
inceleyerek bagvuruyu kabul ya da red eder. Bu durum gida isletmecisine yazili olarak bildirilir.
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¢) Bagvurunun kabul edilmesini takiben 20 is giinii igerisinde 605/2010 sayil1 “Insan Tiiketimine
Yénelik Cig Siit ve Siit Uriinlerinin Avrupa Birligine Girisine Iliskin Hayvan ve Halk Sagligi ve
Veteriner Sertifikasyon Kosullarina Dair” mevzuatta yer alan sertifika sartlarinin yerine getirilip
getirilmedigini tespit etmek amaciyla gida isletmecisi ile temasa gecerek resmi kontrol baslatilir.
¢) Resmi kontrol sirasinda agagidaki hususlar aranir.

1- Hukuki dayanak kisminda yer alan mevzuat, AB mevzuatina paralel olarak hazirlanmis olup,
yiirtirliikle ilgili olarak gecis siireleri verilmistir. Ancak, AB’ye siit ve siit iiriinleri ihracati i¢in
gerceklestirilen resmi kontrollerde, mevzuatta yer alan kriterler gecis siireleri dikkate alinmadan
uygulanir.

2- AB’ye siit ve siit lrlinleri ihracati yapmak isteyen isletmelerin resmi kontrolleri EK-1’de yer
alan soru listesine gore yapilir.

3- AB’ye siit ve siit drlinleri ihracati yapmak isteyen isletme isledigi siit icin AB’nin
853/2004/EC yonetmeligine paralel olarak hazirlanan “Hayvansal Gidalar I¢cin Ozel Hijyen
Kurallar: Yonetmeligi” ne uygun iiretim ve bunun disindaki tiretim igin bir sistem organize eder.
Bu ayirim fiziksel ve/veya zamana bagl sekilde olur.

4- AB’ye ihracat icin iglenecek ¢ig siit sadece onaylanmuis ¢iftlikten temin edilir.

5- Onaylanmis ¢iftliklerden alinan siit ayr1 olarak sevk edilerek, ayr1 bir sistemde toplanir.

6- Isletmenin ¢ig siitii toplayacak araglarmn plakalari, siiriicii ad1 kayitlari, siitiin toplanacag: giin
ve saat kayitlarini igeren ¢ig siit toplama programi yapilir ve bu program kontrol gorevlisi
tarafindan kontrol edilir.

7- Resmi kontrol sirasinda siiriicliye ait egitim kayitlari, ¢ig siitiin nakliyesinde kullanilan
tankerin temizlik ve dezenfeksiyon kayitlari ve ¢iftlikten ¢ikistaki ¢ig siitiin sicakligi kontrol
edilir.

8- Isletmeye kabul edilen ¢ig siitiin ¢iftlik ¢ikis sicakligi ve isletmeye kabul sicaklig1 “Hayvansall
Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” ne uygun olmalidir.

9- Resmi kontrollerde; AB’ye siit ve siit tiriinleri ihracat yapma talebinde bulunan isletmelerden
tiim y1l boyunca somatik hiicre sayis1 ve 30 °C’ de koloni sayis1 icin numune alinacaktir. Somatik
hiicre sayis1 i¢in ayda en az bir (1) numune alinarak {i¢ (3) aylik stiredeki geometrik ortalama
sonucu degerlendirmeye alinacaktir. 30 °C koloni sayisi igin ayda en az iki (2) numune alinarak
iki (2) aylik siiredeki geometrik ortalama sonucu degerlendirmeye alinacaktir. Tespit edilen
degerler; “Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” nde belirtilen Kriterlere
uygun olmalidir. Ayrica gida isletmecisi tarafindan otokontrol amacli yapilan analiz sonuglari
kontrol edilerek resmi numunelerin sonuglariyla karsilagtirilir. Sonuglar arasindaki farkliligin
kabul edilemez oldugu durumlarda farkliligin nedeni arastirilarak diizeltici ve 6nleyici onlemler
alinir.

10- AB’ye siit ve siit {iriinleri ihracat1 yapma talebinde bulunan isletmelerin Veteriner Ilaclarmna
Ait Farmakolojik Aktif Maddelerin kalintisinin tespiti ile ilgili olarak; 96/23/EC sayili Canli
Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler Ile Bunlarin Kalintilarinin izlenmesi Igin
Alinacak Onlemlere Dair 23/5/1996 tarihli Konsey Direktifi ve 1997/747/EC sayili Belirli
Hayvansal Uriinlerde Numune Alma Seviyelerinin ve Sikliginin Belirlenmesine Iliskin
27/11/1997 tarihli Komisyon Kararina paralel olarak hazirlanan “Canli Hayvanlar ve Hayvansal
Uriinlerde Belirli Maddeler Ile Bunlarin Kalintilarimin Izlenmesi Icin Alinacak Onlemlere Dair
Yonetmelik” esas alinarak uygulanan “Ulusal Kalint1 izleme Plan1” gergevesinde kontroliiniin
yapilmasi saglanir. Ayrica isletmelerin HACCP planinda ¢ig siitte veteriner ilag kalintilarinin
tehlike olarak belirtilmesi ve antibiyotik testlerinin kontrol tedbiri olarak yer almasi saglanir.
Sonuglar 37/2010/EEC sayili Komisyon Tiiziigii dikkate alinarak Avrupa Birligi’ne uyum
cercevesinde hazirlanan “Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Veteriner
Ilaglarina  Ait  Farmakolojik Aktif Maddelerin  Simiflandiriimas: ve Maksimum Kalinti
Limitlerinin Belirlenmesi Hakkinda Tebligine” gore degerlendirilir.

11- Sadece onayl siit ¢iftliklerinden ayr1 olarak toplanan, ayri olarak tasinan “Hayvansal Gidalar
Icin Ozel Hijyen Kurallar: Yonetmeligi” ne uygun siitler isletmede dnceden belirlenmis ayri bir
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tiretim hattinda, onceden bilinen belirli bir zaman araliginda islenecektir. Bu ¢ergevede resmi
kontrollerin saglikli yapilabilmesi amaciyla “Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen Kurallar
Yonetmeligi” ne uygun ¢ig siitiin depolandigi ¢ig siit tanklarinin 6nceden bilinmesi ve
belirlenmesi gerekmektedir. Bu amagla isletme, “Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar:
Yonetmeligi” ne uygun siitiin, siit alimindan itibaren toplama ve isleme hattinin ayr1 olarak akig
diyagramini hazirlayarak belirleyecek ve bu hatt1 6zel isaretlerle isaretleyecektir. Bu hat akis
diyagram1 kontrol gorevlisi tarafindan onaylanarak onceden bilinecektir. Isleme zamani da
isletme tarafindan Gida ve Yem Sube Midiirliigiine yazili olarak bildirilecektir. Resmi kontroller
bu zaman araligin1 da kapsayacak sekilde planlanacaktir.

12-Resmi kontrollerde gida isletmecisinin belirlemis oldugu fiziksel ve/veya zamana bagl ayirim
oncelikle isletmenin is akis semasi tizerinden kontrol edilir. Daha sonra sahada dogrulama yapilir
ve liretim kayitlar1 incelenir.

13- Gida isletmecisinin ¢ig siit yerine siit tiriinii kullanmasi(drnek: siittozu, krema vb. kullanarak
dondurma {iretimi) durumunda; isletmeler yurt i¢inde, Avrupa Birligine onay almis igletme
tirtinlerini, ithal Giriin olmast durumunda ise AB’de yerlesik siit tesisleri veya AB disindaki
tilkelerden yapilan ithalatlarda AB’ye ihracat numarasi almis (AB Resmi Gazetesinde ismi
yayimlanmis isletme) isletme iriinlerini hammadde olarak kullanmalidirlar. Bu iiriinle ilgili
belgeler isletme tarafindan kayit altinda alinir.

14- Isletmenin HACCP planinda pestisit kalintisinin tehlike olarak belirtilmesi ve pestisit
kalintilarinin “Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi” nin Ek-
2’sinde belirlenmis aktif maddelerin limitlerinin Ek-3’e uygun olmas1 garanti edilir.

15- 1881/2006/EC sayil1 Gidalardaki Belirli Bulasanlarin Maksimum Limitlerinin Belirlenmesi
Hakkinda Avrupa Birligi Komisyon Tiiziigline paralel olarak hazirlanan “Tiirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligi” nde siit i¢in belirtilen bulaganlar isletmenin HACCP planinda tehlike
olarak belirtilir ve kontrol edilir.

16- Gida isletmecisi; 2073/2005/EC sayili Gida Maddeleri I¢in Mikrobiyolojik Kriterler
Hakkinda Avrupa Birligi Komisyon Tiiziigline paralel olarak hazirlanan “Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi” nin Ek-1 ve Ek-2’de belirlenmis numune sayisindan az
olmamak sartiyla en uygun numune alma sikligina karar verir. Buna gére mikrobiyolojik kontrol
plani hazirlar. Resmi kontrollerde bu plan kontrol edilerek isletmenin mikrobiyolojik kriterleri
karsiladig1 garanti edilir.

17- Isletmeler 852/2004/EC sayili Gidalarin Hijyenine Iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey
Tlziigline paralel olarak hazirlanan “Gida Hijyeni Yonetmeligi” nde yer alan hijyen sartlarina
uygun lretim yapmalidir. Resmi kontrollerde bu hususlar dogrulanir.

18- Gida igyerlerinde kullanilacak su, buz ve buhar Saglik Bakanligi’nin 17 Subat 2005 tarih ve
25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Yéonetmelik”
teki sartlar1 tasimalidir. Bu konuyla ilgili olarak gida isletmecisi numune alma siklig1 ve
yapilacak analizleri iceren su kontrol plan1 hazirlar ve kontrollerini bu plana gore yliriitiir. Resmi
kontrollerde bu plan ve analiz sonuglarinin ilgili Yonetmelige uygun oldugu dogrulanir.

19- AB’ye islenmis siit ve siit Uriinlerinin ihracatinda onay alacak isletmelerin, AB
Komisyonu’nun 2 Temmuz 2010 tarih ve 605/2010 sayili “Insan tiiketimine yonelik ¢ig siit ve
stit tirlinlerinin Avrupa Birligi’ne girisine iliskin hayvan ve halk saglig1 ve veteriner sertifikasyon
kosullarina dair” mevzuatina uygun liretim yapmasi gereklidir. Bu kapsamda, islenmis siit ve siit
trlinlerinin iiretiminde iretilen {iirline baglh olarak asagida belirtilen sartlardan biri yerine
getirilmelidir.

(@) Fo degeri 3’e esit veya 3’ten yliksek bir sterilizasyon prosesinin uygulanmasi veya,

(b) En az 135 °C’de en az 1 saniye olacak sekilde cok yiiksek sicaklikta isleme (UHT) veya,

(c) (1)7.0’ye esit veya 7.0’den yiiksek bir pH degerine sahip siite 72 °C’de 15 saniye boyunca iki
kez uygulanan yiiksek sicaklikta kisa siireli pastorizasyon islemi (HTST) ve 1s1l islemden hemen
sonra uygulanan bir alkali fosfataz testine negatif reaksiyon elde edilmesi veya,



(¢) (2)Yukaridaki isleme denk bir pastorizasyon etkisi saglayan ve 1sil islemden hemen sonra
uygulanan bir alkali fosfataz testine negatif reaksiyon elde edilmesini saglayan bir iglem,

(¢) pH degeri 7’nin altindaki siite HTST uygulamasi veya,

(d)HTST uygulamasi ile birlikte asagidaki fiziksel uygulamalardan birinin uygulanmast;

(1) 1 saat i¢in pH 6 nin altina diisiiriilmesi veya,

(2) Kurutma ile birlikte 72 °C’ye esit veya 72 °C’den yiiksek sicaklikta ek bir 1s1l islem
uygulamasi.

20- Bu kapsamda isletme 19 uncu maddede belirtilen uygulamalarin hangisini yerine getiriyor ise
HACCP planinda Kritik Kontrol Noktasi (KKN) olarak belirler. Konu ile ilgili yapilacak
kontrollerde, kontrol gorevlisi bu isletmelerin ihracat talebinde bulunulan iiriin tiretim prosesinde
sOz konusu sartlarin yerine getirilme durumunu yerinde inceler ve uygunluk sartin1 arar. Ayrica
gida isletmecisinin otokontrol sonuglarini inceleyerek ve pastorizasyon sonrasi resmi numune
alarak alkali fosfataz testi ile pastorizasyonun etkinligini kontrol eder.

21- Gida isletmecisi AB’ye ihracat talebinde bulundugu {iriin i¢in yukarida belirtilen hususlarin
yer aldigi ayr1 bir HACCP plani hazirlar. Kontrol gorevlisi Ek-2’de yer alan “HACCP Sistem
Tetkikine Ait Resmi Forma” gore tetkik yapar.

22- AB’ye ihrag edilecek iiriinlerin miktarsal izlenebilirliginin saglanmasi ile ilgili kayitlar gida
isletmecisi tarafindan tutulur ve resmi kontrol sirasinda miktarsal izlenebilirlik dogrulanir.

7. RESMi KONTROL SONUCLARININ DEGERLENDIRILMESI

a) AB’ye siit ve siit triinleri ihracat talebinde bulunan isletmelerin resmi kontrolleri yukarida
belirtilen hususlar cercevesinde yapilir. Degerlendirmede EK-1’de yer alan agirlik puanlari
dikkate alinir.

b) Denetim ve kontrolii yapilan husus, denetim ve kontrol formundaki kosullara uymuyorsa
verilen puan hanesine agirlik puani eksi olarak isaretlenir. Agirlik puanlar sabittir, daha az veya
daha ¢ok olarak isaretlenemez.

c) Agirlik puani (5) ve (4) olan uygunsuzluklardan herhangi birinin tespit edilmesi durumunda
isletmeye onay verilmez. Onaylanmis isletme ise onayi iptal edilir.

¢) Agirlik puani (3), (2) ve (1) olan uygunsuzluklar tespit edildiginde gida isletmecisine
uygunsuzlugun giderilmesi icin alt1 ay1 asmamak iizere siire verilir. Verilen siire sonunda takip
denetimi yapilarak uygunsuzlugun giderilip giderilmedigine bakilir. Uygunsuzluk giderilmemis
ise igyerinin onay1 askiya alinir veya uygunsuzlugun oldugu boliimiin faaliyeti durdurulur. Onay1
askiya alinan igletmenin veya faaliyeti durdurulan béliimiin uygunsuzluklarinin bir yil igerisinde
giderilmemesi halinde isletmenin onay iptal edilir.

d) Onay1 askiya alinan gida isletmesi AB iilkelerine ihracat yapamaz.

e) Resmi kontrol sonucu uygun olan isletmelerde sonu¢ kismina miiracaatta bulunulan iiriin adi
belirtilerek isletmenin AB’ye siit ve siit iiriinleri ihracati i¢in onaylandig belirtilir.

f) AB’ye ihracat igin onaylanan isletme Gida ve Kontrol Genel Midiirligiine yazili olarak
bildirilir.

8. DENETIM SIKLIGI

a) AB’ye siit ve siit driinleri ihracati igin basvuruda bulunan isletme basvurusunu takiben
yukarida belirtilen hususlar ¢ergevesinde kontrol edilir.

b) Kontrol sonucu uygun olan isletme onaylanir.

¢) AB’ye siit ve siit iiriinleri ihracat1 onay1 almis olan isletmeler il Miidiirliiklerince yilda en az
(2) iki defa olmak tizere kim tarafindan ne zaman denetleneceginin belirtildigi bir yillik planlama
yapilarak onay sartlarinin devam edip etmedigi hususunda kontrol edilir.

¢) Resmi kontrol sonuglar1 7 inci maddeye gore degerlendirilir.

d) Resmi kontrol sonuglari Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigiine bildirilir.



EK-1

AB’YE iHRACAT TALEBINDE BULUNAN SUT VE SUT URUNLERI URETEN

ISLETMELERE UYGULANACAK KONTROL LIiSTESI

RESMi KONTROL TARIHI:

1) iISLETME BILGILERIi

1.1. Isletmenin Unvan

1.2. Adresi ve Tel No

1.3. Is Yeri A¢ma ve Calisma Ruhsat1 No

1.4. Onay Numarast

1.5. Thrag Talebinde Bulunulan Uriiniin Ad:

1.6. Onayl Ciftlik Ad1

1.7. Ciftlik Onay Numarasi ve Onay Tarihi

1.8. Isletmeye Kabul Edilen Toplam Siit Miktar1

1.9. Onayl Ciftlikten Gelen Cig Siit Miktar1

1.10. Iade Edilen Cig Siit Miktari

Agirhik | Verilen
Puani Puan

2) ONAYLI CiFTLIKTEN GELEN CiG SUTUN NAKLI
2.1. Cig siitii toplayacak araglarin plakalar1 ve siiriicii ad1 kayitlar 2
2.2. Siiriicli egitimi ve kayitlari 3
2.3. Siitiin toplanacag: giin ve saat kayitlari 3
2.4. Cig siitiin nakliyesinde kullanilan tankerin temizlik, dezenfeksiyon ve kayitlari 4
2.5. Ciftlikten ¢ikista ¢ig siitiin sicakligi (giinlik toplanacaksa maksimum 8 °C, giinliik 4

toplanmayacaksa maksimum 6 °C)
3) CiG SUT KABUL KRIiTERLERI
3.1. Siit sicakligi(maksimum 10 °C) 5
3.2. 30 °C’deki koloni sayist (Ayda en az 2 numune ile 2 aylik bir periyodun yuvarlanmig 4
geometrik ortalamasi mililitrede < 100.000)
3.3. Somatik hiicre sayisi (ayda en az 1 numune ile 3 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik 4
ortalamasi mililitrede < 400.000)
3.4. Antibiyotik ve diger veteriner ilag¢ kalintilar1 kontrolii (Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal 4
Gidalarda Bulunabilecek Veteriner Ilaglarma Ait Farmakolojik Aktif Maddelerin Siiflandirilmasi ve
Maksimum Kalint1 Limitlerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig)
3.5. Pestisit kalintilarin kontrolii (Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri 4
Y 6netmeligi)
3.6. Bulasanlarin kontrolii (Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Y®6netmeligi) 4
4) KABUL EDILEN CiG SUT / SUT URUNLERI (siit tozu, krema, kazein vb.)
4.1. Ayn depolanmasi 5
4.2. Ayn hat tanimlanmasi / ayr1 zaman programlanmasi 5
4.3. Siit iiriinlerinin onayli isletmeden tedariki 5
5) ISLETME CEVRESI
5.1.Bulagmaya yol agacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri, zararlilarm 3

yerlesmesine yol agacak ortamlar bulunmamali
6) ISLETME iCi
6.1. Tuvalet gidalarin islendigi yerlerden ayri1 olmali ve {iretim alanna direkt 3

agilmamali
6.2. Isletme giris kapisi direkt iiretim alanina acilmayacak sekilde diizenlenmis 3
olmali

6.3. Duvarlar diiz yiizeyli, su gegirmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine izin 2

vermeyen, piriizsiiz ve agik renkli malzemelerden yapilmig olmali, gatlak

olmamali, kolay temizlenebilir ve iiretime uygun olmali

6.4. Tavan; yogunlagsma, damlama, kir birikmesi ve kiif olusmasina izin vermeyecek 2

sekilde diizenlenmis olmali




6.5. Zemin; su gecirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik ve 2
dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis, sivilarin giderlere kolayca
akabilecegi bir egimde olmal

6.6. Duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatilmis veya hijyeni saglayacak benzeri 2
yapida ve toz birikmesini dnleyecek tarzda yapilmig olmali

6.7. Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulagma riskini ortadan kaldiracak 2
bicimde tasarlanmis, drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik olmasi
halinde, atiklarin bulasik alandan temiz alana akmasini saglayacak sekilde
olmal

6.8. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde 2
yapilmali, pencere esikleri raf olarak kullanilmamali, liretim alanindaki cam
pencereler kirilma sonucu olusacak bulagmalara kars1 korumali olmali

6.9. Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini engelleyecek 2
sekilde olmali, kafes kullanimi halinde kafesler ince go6zenekli, kolay
temizlenebilir, sokiiliip takilabilir 6zellikte olmali ve diizenli bakimlar
yapilmali

6.10. Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimeci yapilar 2
gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali

6.11. Kapilar, diizglin yiizeyli, sivi emmeyen malzemeden, gerektiginde kendi 2
kendine kapanabilir olmali

6.12. Yakit depolart uygun yerlerde, iiretim yerine dogrudan agilmayan sekilde 2
yerlesik ve mevzuatina uygun olmali

6.13. Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akigini engellemeyecek yapida 2
uygun ayirma yapilmali ve bu gegis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi
bulundurulmali

6.14. Is yeri icerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmali 1

6.15. Sicaklik kontroliine dair giincel kay1t tutulmali 3

6.16. Isletmede laboratuvar var ise hijyenik kosullara uygun ve diger iinitelerden 3
tam bolme ile ayrilmig olmali, iiretim boliimlerine dogrudan agilmamali

6.17. Mikrobiyolojik olarak hassas iiretim bolgelerinde gerektigi hallerde pozitif 3
hava basinci saglanmig olmali

6.18. Is yeri yemekhanesi iiretim ortamindan ayr1 ve hijyenik kosullara uygun olmali 2

6.19. Tuvalet, dus odalar1 ve soyunma odalar1 {iretim ortamindan ayri, temiz ve 2
yeterli sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarim1 hatirlatict uyari
levhalar1 bulundurulmali

6.20. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi igin tasarlanmig lavabolarda 2
ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi i¢in yeterli imkanlar
saglanmali

6.21. Is yerinde ilkyardim malzemeleri ve dolab1 bulunmali 2

6.22. Cam veya diger kirilabilir malzemeler higbir liretim ve depolama alanina 4
alimmamali (bu malzemelerin ambalaj olarak kullanimi harig)

6.23. Kirilabilir malzeme kullanimi halinde bu malzemeler (hatlar {izerindeki 4
gozetleme cami, pencereler vb.) kirilmaya direngli bir koruyucu ile
kaplanmali ve kayit altinda tutulmali

7) TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYON

7.1. Makine ve ekipman, temizligi giiclestirecek sekilde direkt zemine oturtulmamali 2

7.2. Is yerinde temizlik ve dezenfeksiyon, program dahilinde diizenli olarak 3

yapilmali, hijyen kontrol programlar1 is yerinin ilgili boliimlerine asilarak veya

dosyada bulundurularak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kaydedilmeli

7.3. Kurulus i¢inde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmali 2

7.4. Gida isletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmis, gida 3

endistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken
ham maddeleri kullanilmal




7.5. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri araciligiyla isletmenin,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida
maddesinin kirlenmesi ve bulagmasini engelleyecek dnlemler alinmali

7.6. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar
cabuk kurutulmali, temizlikte kullanilan ara¢ ve geregler yipranmus ve kirli
olmamali, zemin ve alet ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrim
yapilmali

7.7. Uretim alani giris ve cikislarinda dezenfektanli paspas bulunmali ve/veya galos,
terlik, 6zel ayakkabi ile iiretim alanlarina girilmeli veya dezenfeksiyon islevi
bulunan tertibat bulunmali

7.8. Uretim alanlar1 ve gida ile temasta bulunan tiim makine, alet ve ekipman i¢in
temizlik talimatlar1 olmali; bu talimatlarda deterjan tipi, konsantrasyonu, sicaklik,
stire, siklik ayr olarak belirtilmeli; temizligin etkinligi isletme tarafindan belirlenen
periyotlarda analizlenerek Olciilmeli ve kayitlar: tutulmali

7.9. Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agik¢a tanimlanmali ve liretim
alanlarindan bulagsmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmali

7.10. Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar
bulunmali, ¢op posetleri kullanilmali

8) ZARARLI MUCADELESI

8.1. Is yerinde zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali; tiim
yemleme ve fiziksel dnlem noktalari i¢in isletme i¢i yerlesim plani olmali ve siirekli
kontrol altinda tutulmali; kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel
onlemler ic¢in diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli ve tiim bu
faaliyetler kayit altina alinmali

8.2. Zararli miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler,
iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun etiketler
tagimali, sadece bu amac¢ icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda
saklanmali, egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve kullanilmali

8.3. Kurulus i¢inde zararli miicadelesi programindan sorumlu bir kisi olmal

8.4. Zararlilarla miicadelede, Saglik Bakanliginca izin verilen ilaglar, amacina ve
genel halk sagligima uygun olarak kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece isletme
disinda yararlanilmali ve zararli miicadelesi Saglik Bakanligindan onay almig
kuruluslarca yapilmali

8.5. Giivenlikle ilgili boliimlerin diginda, is yerinde gida maddeleri ve insanlarla
temas edebilecek hayvan bulundurulmamali

9) HAM MADDE, YARDIMCI MADDE, KATKI MADDELERI

9.1. Uretimde kullanilan siit iiriinlerinin onayl1 tesisten saglanmasi

(¢,

9.2. Tiirk gida mevzuatina uygun olmayan ham madde, gida bilesenleri veya gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler iiretimde kullanilmamali ve satisa
sunulmamali

9.3. Ham maddenin tozlanmaya, kirlenmeye, bozulmaya, c¢apraz bulasmaya yol
agmayacak sekilde isletmeye kabulii saglanmali

9.4. Katki maddeleri ve aromalar, orijinal ambalajlarinda muhafaza edilmeli

9.5. Is vyerinde iiretilen iiriinle ilgisi olmayan taklit ve tagsis amaciyla
kullanilabilecek maddeler bulunmamali

9.6. isletmeye kabul edilen ham, yardimc1 madde ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemeler ya da katki maddeleri, isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi
parti/seri no’su ile tanimlanmali ve igleme siirecinde izlenebilirligi saglanmali

9.7. Uretim alaninda iiretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardimci
madde, ambalaj materyali ya da katki maddeleri muhafaza edilmemeli, tiretim alani
depo olarak kullanilmamali

9.8. Gida maddeleri c¢apraz bulasmaya yol a¢mayacak sekilde hazirlanmali,
depolanmali ve satisa sunulmali




10) iS YERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR

10.1. Isletmede kullanilan su igilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli
ve yeterli olmali

10.2. Saglik Bakanligi’nin “Insani Tiiketim Amagcli Sular Hakkinda Y&netmelik teki
sartlar1 tagimal1 ve kayitlan tutulmal

10.3. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz; Tiirk gida mevzuatina uygun,
igilebilir nitelikte sudan {iiretilmis olmali ve isletme i¢cinde hijyen kurallarina gore
depolanmali ve taginmali

10.4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temasta
bulunan ylizeylerde kullanilan buhar; Tiirk gida mevzuatina uygun, icilebilir
nitelikteki sudan elde edilmeli

10.5. Buhar {retiminde, sogutmada, yangin sondirmede ve benzeri islerde
kullanilan su; gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayr1 hatlarda tasinmali, bu hatlar
belirlenmis standartlara gore degisik renklerle belirtilmeli ve igme suyu tasiyan
sisteme geri doniis yapmamali

11) TEKNIK DONANIM, ALET-EKiPMAN

11.1. Is yeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gore ilgili
boliimlerinde basing, sicaklik akis gostergeleri bulunmali ve gerektiginde kaydetme
islemi yapilmali ve kayitlar saklanmali

11.2. isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar,
asit, alkali, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya bulagmayi Onleyecek
sekilde olmali, koruyucu ve Onleyici bakimlart diizenli olarak yapilmali ve kayit
altina alinmali

11.3. Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmali, giivenlik ag¢isindan
korumali olmali

11.4. Olgiim ekipmani ve teghizatlarmin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlari
tutuluyor olmali

11.5. Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve bulagmaya yol agmayacak ozellikte olmali,
kaynak yerleri parlatilmig olmali

11.6. Kullanim1 zorunlu olmayan durumlar diginda, islenmis tahta gibi yeterince
temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen materyaller kullanilmamali

11.7. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagma
risklerine sebep olmayacak sekilde; tanklarin, ekipmanlarin, {iriin girislerinin ve son
iiriinlerin {izerinden gegmemeli

11.8. Arizalh ekipmanlar; {izerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir
edilmeli veya iiretim ortamindan uzaklastirilmali

11.9. Kullanilmiyor durumdaki tiim boru ve baglanti pargalar1 yerden yiiksekte ve
agzi1 kapatilmis olarak tutulmali

11.10. Sicaklik dl¢iimlerinde civali termometre kullanilmamali

12) SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI

12.1. Is yerine ait s1v1 atik sistemi korozyondan etkilenmemeli, temizlik ve bakimlari
kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli, kapakli ve sivi atik miktarini
karsilayabilecek kapasitede olmali

12.2. Is yerinin 6zelligine gore kat1 ve sivi atiklar, iiriinde basta koku olmak iizere
bulagsmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali ve mevzuatina uygun olarak
uzaklastirilmali; kat1 atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve ekipman
tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
malzemeden olmali; TUzerleri isaretlenerek iiretimi etkilemeyecek yerlerde
bulundurulmali ve gida maddeleri iiretimi ile ilgili islerde kullanilmamali

12.3. Sosyal tesise ait sivi atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon
bulunmayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere baglanmali




13) PERSONEL HIiJYENI

13.1. Is yerinde calisan personelin saglik raporlar1 olmali ve kontrolleri periyodik 3
olarak yapilmali

13.2. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, 3
kusma, ates, atesli bogaz agrisi, burunda veya gozde veya kulakta akint1 vb.) sahip

oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya tasiyicisi olan personelin,

gida depolama ve iliretim alanlarina girmesine izin verilmemeli; yara, ¢iban gibi cilt
problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali; gida ile direkt veya dolayli temasini
engelleyecek sekilde 6nlem alinmali

13.3. Kisisel temizlik kurallarina uyulmal 3
13.4. Uretim alaninda ve depolarda sigara icilmemeli, yiyecek ve icecek 2
tilkketilmemeli

13.5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli baslik, ¢izme veya 2
0zel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz ¢alisma kiyafetleri veya gdrevinin gerektirdigi
koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin temizligi siirekli olarak saglanmali

13.6. Uretim ve depolama alaninda c¢alisan personel, saat ve taki takmamali ve 2
yaninda bulundurmamali

13.7. Uriinle direkt temas halindeki tiim ¢alisanlarin sac, biyik, sakal ve kollari, 2
bulagsmaya sebep olmayacak sekilde oOrtiilii olmali; {iretim alanina girmeden Once

eller temizlenerek, dezenfekte edilmeli

13.8. Disaridan iiretim alanma girecek ziyaretgiler icin koruyucu kiyafet (galos, 2
bone, onliik, vb.) bulundurulmali

13.9. isletmede personel hijyeninden sorumlu, gorevli bir eleman bulunmali 2
13.10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin iiretildigi alanlara konulmamali 2
14) AMBALAJLAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME

14.1. Gida ambalajlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler 4
Tiirk gida mevzuatina uygun olmali

14.2. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme alanina 3
getirilmesinde hijyenik kosullar saglanmali

14.3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tasima 3
sirasinda dis etkenlerden zarar gérmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus olmali

14.4. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidaya bulagsmay1 onleyecek sekilde 4
olmali

14.5. Gidalar i¢in bir defadan fazla kullamilmak amaciyla {iretilmis olan 3
ambalajlama malzemeleri, temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali

ve temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri i¢cin uygun tesise sahip olmali

14.6. Paketlemede kullanilan koruyucu gazlarin gidaya uygunluk belgesi olmali 2
(azot vb.)

15) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA

15.1. Aydinlatma yeterli miktarda ve giin 15181na es deger olmali 2
15.2. Ampuller, kirilmadan kaynaklanacak cam bulagmalarina kars1 korunakli olmali 2
15.3. Uriin ve islem ihtiyacina gore sicakligin kontrolii, nem kontrolii, toz 3
olusumunu onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal
havalandirma sistemi saglanmali, havalandirma agikliklarinin iizerinde bir 1zgara

veya asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmali, 1zgaralar
kolayca sokiilebilir nitelikte olmali

15.4. Isletme alanindaki sicaklik, iiretilen iiriine gdre uygun olmali 4
15.5. Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmay1 &nleyecek odlgiide 3
havalandirma yapilmali

15.6. Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmali 3
16) NAKLIYE VE DEPOLAMA

16.1. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar1 her tiirlii zararlinin girisini 6nleyecek 2
uygun donanima sahip olmali

16.2. Depolarda; zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, 2

sivasi dokiilmemis, iirlinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmali
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16.3. Depo {istii tavan ve gatilar; akmayi, sizmay1 6nlemeli, sicaklik degisimlerinden
etkilenmeyi dnleyecek sekilde yalitimli olmal

16.4. Depolarda ve tasima ara¢ ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve
malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmali

16.5. Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar,
temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayri yerlerde depolanmali

16.6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol agmayacak sekilde
ambalajli ve etiketli olarak depolanmali

16.7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler; bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini 6nleyecek, duvar ve
zeminle temas etmeyecek sekilde, palet yiiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun
malzeme iizerinde muhafaza edilmeli

16.8. Depolar isletme kapasitesine uygun biiyiikliikte ve temiz olmali

16.9. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmali

N

16.10. Gidalarin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde
bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmeli

16.11. Depolar ve tagima araglarinda havalandirma, sicaklik ve rutubet diizeyi, ham
madde, yardimc1 madde, aroma ve katki maddesinin iiriin dzelliklerine uygun
olmali; depolar ve tasima araglarinda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet Olger
cihazlar bulundurulmaly, bilgiler siirekli kaydedilmeli

16.12. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, toksik maddeler,
temizlik malzemeleri ve iade triinler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde
muhafaza edilmeli

16.13. Ara¢ ve/veya konteynir igindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin
tasinmasinda kullanilmamali

16.14. Gidalar, ara¢ ve/veya konteynir/kaplar igerisine bulagsma riskini en aza
indirecek, capraz bulasmay1 engelleyecek bigcimde yerlestirilmeli,
ambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali

16.15. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkli gida maddelerinin
birlikte tasinmasi durumunda, iriinler birbirinden tamamen ayrilmis olmali

16.16. Farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan konteynir/kaplar, farkli
yiiklemeler arasinda capraz bulagsmayi1 engelleyecek bigimde temizlenmeli ve
gerektiginde dezenfekte edilmeli

16.17. Tagimada kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza
edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte olmali,
konteynir/kaplarin {izerinde agikga goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalniz
gida maddesi igin” ibaresinin bulunmasi saglanmali

17) EGITIM

17.1. Hijyen kurallarina uygun iiretim ve kisisel hijyen konularinda diizenli egitim
saglanmali

17.2. HACCP plan1 ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu
kisilerin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi1 ile ilgili yeterli egitimi almalar
saglanmali

17.3. Calisan personelin, AB’ye ihracat ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi
saglanmali

17.4. Personel farkindaligmin arttirilmasi i¢in egitimler yapilmali ve kayitlar
tutulmali

18) iIZLENEBILIRLIK

18.1. Uretimde kullanilacak onayli isletmeden tedarik edilen ¢ig siit ve siit
triinlerinin diger siitler ve iriinlerle karismasinin engellenmesi igin is akisinin
fiziksel ve/veya zamana bagli ayirimi yapilmali ve kayitlar tutulmali

18.2. AB’ye ihrag edilecek iiriinlerin miktarsal izlenebilirliginin saglanmasi ile ilgili
kayitlar tutulmali

18.3. Kontrol ve analiz kayitlartyla ilgili belgeler tutulmali
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18.4. Izlenebilirlikle ilgili isaret ve tanimlamalar, ¢ig siitten son iiriine kadarki tiim 4
asamalarda saglanmali
18.5. AB’ye ihrag¢ edilmek istenen iriinlere ait ayr1 HACCP planlar1 olusturulmali 5
ve kayitlart tutulmal
18.6. Uriin geri ¢agirma prosediiriiniin varli1 ve aktif olarak uygulanmas ile ilgili 3
kayitlar tutulmali
19) ISIL iSLEM GEREKLILIKLERI (AB’nin 605/2010 sayih mevzuati)
19.1. Uygulanan 1s1l islemin 605/2010’a uygunlugunun kontrolii 5
19.2. Uygulanan 1s1l islemin HACCP Planinda KKN olarak belirlenmesinin kontrolii 5
19.3. Is1l islem dogrulanmasi (fosfataz testi vb.) 5
20) MiIKROBIYOLOJIK KONTROL
20.1. Mikrobiyolojik plan kontrolii (Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi) 4
20.2. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinin  kontrolii (Tirk Gida Kodeksi 4
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi)
21) ONERILER
22) SONUC
Denetim ve Kontrol EKibinin
Adi Soyadi Unvani Gorev Yeri Imzas1
Is Yeri Yetkilisi ve/veya Sorumlu Yéneticinin
Adi Soyadi Unvani Gorev Yeri Imzasi
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HACCP SISTEM TETKIKINE AIT RESMi FORM

EK-2

Tarih:

INCELENECEK HUSUSLAR

MEVCUT

UYGULANIYOR

Evet Hayir

Evet

Hayir

DIiGER
ACIKLAMALAR

A) GENEL

1. Isyeri teknik ve hijyenik acidan bu ydnetmelikte
belirtilen kosullara sahip mi?

2. El kitab1 6n gereksinim programini kapstyor mu?

3. On gereksinim programlar1 gida mevzuatinda
belirtilen hususlara uygun mu?

4. HACCP yonetim sisteminin siirdiiriilmekte olan|
amaca uygunlugunu ve etkinligini gézden gegirmek igin|
bir prosediir bulunuyor mu?

5. Bir HACCP el kitab1 hazirlanmig m?

El kitabinda isyeri/sirketin tanimi ve ozellikleri tam
olarak bulunuyor mu?

Firma politikast bulunuyor mu?

Uriin bilgisi bulunuyor mu?

islem bilgisi var m?

HACCP planinin kapsamu, ilgili mevzuatin gerektirdigi
iriin ve Uretim asamalarii igeriyor mu, istisnalar
belirtilmis mi?

Tehlike analizi ve dnleyici tedbirler yer aliyor mu?

Kritik kontrol noktalar1 yer altyor mu?

Normlar, hedef seviyeler ve kritik limitler ve kontrol
siklig1 var mi1?

Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor mu?

Gozlemlenen sapmalarin kaydi veya sapmalari bildiren|
dokiiman 6rnegi var mi1?

Diizeltici faaliyetler yer aliyor mu?

Dogrulama faaliyetleri yer aliyor mu?

Destekleyici genel bilgiler, dokiimantasyon ve kayit]
sistemini i¢eriyor mu?

[s/gorev tanimlart var mi?

B) HACCP EKiBiNIN OLUSTURULMASI

1. Bir HACCEP ekibi olusturulmus mu?

2. Ekibin 6grenim ve deneyim diizeyi isletmede

yiiriitiilen faaliyetlerin tiimiinii kapsayacak nitelikte mi?
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3. Bir HACCP koordinatorii atanmig mi?

4. HACCP ekip elemanlar1 ve koordinatdriin adlar ilgili
dokiimanda agik¢a belirtilmis mi, gorev tanimlari
yapilmus, yetkiler ve sorumluluklar belirlenmis mi?

5. HACCP ekibi toplantilarinin giindemi ve zamani
giincel tutulmus mu? Giindem  maddeleri
detaylandirilmis m1?

6. Her iiriin tipi veya iiriin grubu i¢in bir HACCP plani
geligtirilmig mi?

7. HACCP planinin kapsami (isletmenin|
sorumlulugunun baglama ve bitisgleri) tanimlannmig nu?

8. Kapsam, gida zincirinin hangi boliimiiniin dahil
edilmesi gerektigini ve ele alinmast gereken tehlike
siniflarini tanimlanmis m1?

C) URUNUN TANIMLANMASI

1. Uriiniin ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz
bir tanimi1 yapilmig mi?

2. Biitiin kriterler iiriin 6zelliklerinde belirtilmis mi?

3. Satin alma prosediirii, girdi kontrol plani, tedarikgi
degerlendirme kriterleri, varsa tedarikgilerle]
sozlesmeler ve ilgili kayitlar var m1 ve etkin mi?

4. Hammadde ve son liriin spesifikasyonu var mi?

5. Son {iriin kontrol planlar1 ve/veya kayitlari var mi?

D) HEDEFLENEN KULLANIMIN
TANIMLANMASI

1. Uriin o&zelliklerinde amaclanan kullamm tarzi
anlatilmig m1?

2. Hedef tiiketici grubu (genel, 6zel) ve tiiketim sekli
belirlenmig mi?

3. Duyarli tiiketici gruplart (yashlar, bebekler,
diyabetikler vb) ve diger uyarilar yer aliyor mu?

E) AKIS SEMASININ OLUSTURULMASI

1. Her irin ve islem igin, tim iretim asamalarini
kapsayan ana islem semasi ve ayrintili bir akis semasi
hazirlanmig mi?

2. Akis semalarinda tekrar kullanim, atik ve ambalaj
malzemesi belirtilmis mi?

3. Isyeri/fabrika cevresinin, miilklerin, tiim béliimlerin
yerlesim plani var mi1?

4. Herhangi bir capraz bulasi kaynagi tanimlanmis veya
belirtilmis mi?

5. Her bir islem basamaginin amacim agik¢a belirten
kisa bir tanimi var m1?

F) AKIS SEMASININ YERINDE
DOGRULANMASI

1. HACCP ekibi, akis semalarinin yerinde
dogrulanmasini gerceklestirmis mi?

2. Dogrulamalarin siklig1 prosediirde belirtilmis mi?

3. Akis semasinin yerinde dogrulanmasi sirasinda bir

farklilik tespit edilmis mi?
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G) TEHLIKE ANALIZININ YAPILMASI

1. Her firiin tipi veya lrlin grubu igin tehlike analizi
gerceklestirilmis ve kayit altina alinmig mi?

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var m1?

3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?

4. Kontrol 6nlemleri tanimlanmig mi1?

5. Risk degerlendirmesi yapilmis mi1?

6. Uretim, dagitim ve satigin tim asamalarinda
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler belirtilmis mi?

7. HACCP ekibi plam1 hazirlarken kendi bilgi ve
kaynaklarinin disinda yardim aliyor mu? Kaynaklar
dokiimante edilmis mi?

8. Her bir tehlikeyi kontrol altina alacak Onleyici
faaliyetler  belirlenmis mi? Onleyici faaliyetler|
tehlikeleri onlemekte, gidermekte veya kabul edilebilir
diizeye indirmekte mi?

9. Tehlikelerin onlenmesi, giderilmesi veya kabul
edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in uygun yontem yok]
ise; isleme yontemi, iirlin veya iyi iiretim uygulamal
Onlemleri degistirilmis mi?

10. Hammadde, {irtin formiilii, isleme metotlari,
dagitim, satig, hedeflenmis kullanim alani veya hedef]
tiiketici  degisti ise tehlike analizi  yeniden|
degerlendirilmis mi?

11. Onaylamalar yapilmis ve kaydedilmis mi?

H) KRITiIK KONTROL NOKTALARININ (KKN)
TESPITIi

1. Her tehlike i¢in KKN belirlenmis mi?

2. KKN’lar1 belirlenirken, bir yada daha fazla karar
agact kullanilmig mi1?

3. KKN’lar1 gergekten de tehlikeyi kontrol altina
alabilecek dogru noktalar olarak mi se¢ilmig?

4. KKN’lar1, tanimlanmis gida giivenligi tehlikelerinin|
kontrol altina alinabilmesi i¢in yeterli mi?

5. KKN’lar1 bilimsel verilerle desteklenmis mi?

I) KRITiK LIMITLERIN BELIRLENMESI

1. Her KKN i¢in kritik limitler belirlenmis mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

-literatlir kaynaklarindan ise dokiimante edilmis mi?

-Bizzat denemeyle velveya istatistiksel bir metot
[kullanilarak ise kayitlar1 var mi1?

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin 6nlenmesini,
giderilmesini ve azaltilmasini saglamak icin yeterli mi?

4. Kritik limitler dogrulanmig m?
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i) iZLEME SISTEMININ UYGULANMASI

1. KKN’larmin etkili ve verimli bir sekilde kontrol
edilmesini saglayacak bir izleme sistemi var mi?

2. Izleme prosediirleri, kimin, neyi, ne zaman ve ne
siklikla, nerede ve hangi yontemle izleyecegini agikcal
belirtiyor mu?

3. Belirlenmis olan izleme siklig1 tehlikeyi kontrol
altinda tutmak i¢in yeterli mi?

4. Mevcut cihazlar ve kullanilan yontemler belirlenen|
kritik limitleri izlemek i¢in yeterli mi?

5. Olgiimlerin ve/veya ekipmanlarin giivenilirliginin
belirlenmesine (kalibrasyon programi vb.) yonelik
rosediirler ve uygulama kayitlar1 var mi?

6. Izleme sisteminde diizeltici faaliyetler belirtilmis mi?

7. Izleme kayitlar1 ve dokiimanlar1 siirekli olarak]
sorumlu kisi tarafindan imzalanmig mi1?

8. Izleme kayitlar1 belirli bir siklikla dogrulanms mi?

) DUZELTICI FAALIYETLERIN
UYGULANMASI

1. Uygunsuzluk prosediirii ve kayitlar1 var mi?

2. Diizeltici faaliyet prosediirii var n1?

3. Her KKN igin gerekli diizeltici faaliyet ve siiresi
belirlenmig mi?

4. Kayitlarda KKN’da kritik limitlerinin disina ¢ikildigy
olmus mu?

5. Gozlenen sapmalar i¢in uygulanan diizeltici
faaliyetler yeterli mi ve uygulama kayitlari var mi1?

6. Diizeltici  faaliyetlerin  gecikmeden  yerine
getirilmesini saglayacak yetkilendirme ve sorumluluk]
hiyerarsisi prosediirde agikca belirtilmis mi?

7. Belirlenen diizeltici faaliyetler siireci, kontrolden
cikan KKN’n1 tekrar kontrol altina alabilecek nitelikte]
mi?

8. Belirlenen diizeltici faaliyetler siipheli iriin/uygun
olmayan {irlin partisinin timiinii tespit etme ve
diizeltebilme 6zelligine sahip mi?

9. Belirlenen diizeltici faaliyetler, istenmeyen durumun
tekrar olusmasini dnleyecek nitelikte mi?

10. Uygun olmayan fiirlinler igin, iirliin geri ¢agirma
rosediirii ve uygulama kayitlar1 var mi?

11. Uygun olmayan {iriin imha prosediirii ve uygulama)
kayitlart var m1?

12. izlenebilirlik prosediirii var mi1?

13. Acil durumlar prosediirii var mi1?

14. Miisteri sikayetleri prosediirii var m1?

K) DOGRULAMA VE GECERLI KILMA

1. Tarafsizlig1 saglayacak sekilde bir dogrulama ekibi

olusturulmus mu?
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2. Dogrulama ve gegerli kilma prosediirii var mi1?

3. Dogrulama Prosediirli; uygunsuzluk raporlari,
sanitasyon sonuglar1 ve  kritik limitlerin gegerli
kilinmasi, i¢ ve dis tetkik sonuglarinin gozden
gecirilmesi, miisteri sikayetleri, acil durum uygulamalari
ve piyasadan geri ¢ekme uygulamalari konularini
iceriyor mu?

4. Dogrulama ve gegerli kilma prosediirleri, tehlikelerin
eksiksiz ve dogru olarak saptanmasini ve dnerilen plan|
kapsaminda etkin bigimde kontrol edilmesini sagliyor
mu?

5. Dogrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve kayitlarinin|
incelenmesini i¢eriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarm ve {iriin|
imhalariin incelenmesini igeriyor mu?

7. Dogrulama faaliyetleri KKN’lerin kontrol altindal
tutuldugunu teyit ediyor mu?

8. Dogrulama faaliyetleri, HACCP planinin tim
unsurlarinin ~ yararlarimi  teyit edecek  onaylamal
faaliyetlerini i¢eriyor mu?

9. Her dogrulama faaliyeti i¢in kayit tutulmus mu?

10. Dogrulama sikligi, HACCP sisteminin etkin bir
sckilde c¢alisip c¢alismadigmin teyidi igin yeterli
seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin bilimsel ve teknik
girdilerinin  degerlendirilmesini hedefliyor mu ve
HACCP planini destekleyen bilgilerin dogru oldugunul
gOsteriyor mu?

12. HACCP ekibi yonetim sisteminin slirmekte olan|
amaca uygunlugunu ve etkinligini gézden gegirmekte
mi?

13. Gozden gegirme sonuglarimin kayitlari tutulmakta
mi1?

14. HACCP plami giincellestirme yada revizyonlarin|
kaydina esas teskil edecek bir sistem var mi?

15. HACCP plant dogrulama faaliyetleri sonucu hig|
revize edilmis mi, sayet Oyleyse, bu konuda kayitlar ve
dokiimanlar var mi1?

16. Isletmede tiim ¢alisanlar HACCP konusunda egitim|
almislar m1 ve egitim kayitlar1 var mi?

L) DOKUMANTASYON VE KAYIT TUTMA
SISTEMIi

1. HACCP dokiiman ve kayitlarin yOnetimi igin bir
rosediir var m1?

2. HACCP sisteminin uygulanmasinda etkin ve dogru
dokiimantasyon ve kayit tutma sistemi var mi?

3. Dokiimantasyon ve kayit tutma, operasyonun
0zelliklerine ve biiylikligiine uygun mu?

4. Dokiiman ve kayitlar onayli m1?

5. HACCP dokumani ve kayitlar1 kolay elde edilebilir
mi?

6. HACCP el kitabinin igerigi bir indekste 6zetlenmis
mi?

7. Her KKN i¢in kayitlar muntazam olarak tutulmaktal
mi1?
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8. Personel egitim programlarinin kayitlar: var mi?

9. Tetkik i¢in tim HACCP kayitlar1 ve dokiimanlar
mevcut mu?

10. Tim dokiiman ve kayitlar en az iki yil siire ile
saklantyor mu?

HACCP Tetkik Ekibinin Gida igletmecisi ve/veya yetkilisinin

Adi-Soyadi Unvani Imza/Tarih Ad1 Soyadi Unvani Imza/Tarih
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