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1. GENEL BILGILER

2021/423-933 sayih “Gida glvenligi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirlikli olma durumunu iyilestirme icin teknik destek” kontrati
kapsaminda yuratilen “AB Gida Guvenligi Projesi” Kibris Turk toplumunun (KTt)
daha hizli sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektéranin daha iyi
ekonomik blyume saglamasini desteklemek icin ¢calismaktadir.

Proje, gelismis bir gida guvenligi, halk saglhigi, hayvan saghdi ve ¢evre koruma
elde etmeyi ve olasli egzotik hayvan hastaliklari tehdidinin etkisini azaltmayi
amagclamaktadir.

Bu belge asagidaki proje faaliyeti kapsaminda hazirlanmistir:

Belirli egitimler, caligtaylar ve diger kapasite gelistirme faaliyetlerinde saglanmig
olan girdileri tamamlamak amaciyla paydaslar i¢in kilavuzlarin hazirlanmasi.

2. HEDEF KITLE

Bu kilavuzun hedef kitlesi, sut endustrisindeki gida isletmecileridir.

Sat, cabuk bozulan bir gida drintdir ve mikrobiyal kontaminasyona ve artan
pH seviyelerinden kolay etkilenir. Bu, Uretim ve depolama kosullarinda uygun
hijyen énlemleri alinmadiginda sut Urdnlerinin kalitesinin digmesine ve lezzetinin
bozulmasina neden olur.

Bu belge, tim sit ve sUt Urlnlerini iceren sut Grunleri sektérlinde yer alan gida
isletmeleri icin gecerlidir:

= Pastdrize sut,

= UHT sut, yogunlastirilmig sut, fermente sit ve aromali sut,
= Saf yag, tereyagi, krema,

= Teleme, yogurt, kefir, paneer, peynir.

Yukaridaki tum drun kategorileri ayni tesis tarafindan islenebilir veya
islenmeyebilir. Dolayisiyla, islenen Urun kategorisine bagl olarak, bir gida takviye
endustrisi, kendilerine uyan iglemlere gore kilavuz dokimani kullanabilir. Belge
iki ana bolume ayriimistir. llk bolum, iyi Uretim uygulamalarinin ve iyi hijyen
uygulamalarinin uygulanmasi igin kilavuzluk icermektedir. lkinci boélimu, gida
isletmeleri tarafindan Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) sisteminin
uygulanmasi i¢in temel bilgi ve kriterleri sagladigindan énerilmektedir. Bu bélim,
uretim akig semasini ve iki tablo igerir: Tehlike Analizi ve HACCP Planlari. Tehlike
Analizi Tablolarinin, endustrinin, her bir isleme adimiyla ilgili gida glvenligi
risklerini belirlemesine, Kritik Kontrol Noktalarini (KKN'lar1) ve &nerilen dizeltici
faaliyetleri ve diger ilgili bilgileri belirlemesine yardimci olmasi beklenmektedir.
Bazi sUt endustrisiyle ugrasan isletmelerden érnek HACCP Planlari alinmigtir.
Bu planlar endustri tarafindan referans olarak kullanilabilir ve igslemlerine gére
degistirilebilir veya diizenlenebilir.



3. KILAVUZUN AMACI

Bu kilavuz belge herhangi bir yasal hikmuln yerine gegmez.

Bu kilavuz, kritik gida guvenligi ile ilgili konularin tedarik zinciri boyunca ele
alindigindan emin olunmasi adina sit ve sut Urlnlerinin Uretimi/islenmesi,
paketlenmesi, depolanmasi, dagitimi, perakende satigi ve nakliyesi ile ilgili gida
isletmelerine (&zellikle kiiclik ve orta Olcekli isletmelere) uygulama kilavuzu
saglamak amaciyla hazirlanmistir.

Bu belge, bir isletmenin gida guvenligini saglamak icin benimsemesi gereken
pratik yaklagimlari igerir; ancak imalatgilar, ihtiyaglara ve islemlerin karmasikligina
bagdli olarak daha yUiksek veya kati seviyeler benimseyebilir. Bu kilavuzun kullanimi
istege baglhdir ve gida isletmecileri diger belirlenmis en iyi uygulamalara gére
yasal metin gerekliliklerine uyabilir.

Kilavuz, sut isleme endustrisindeki gida isletmecilerine, stt ve sut Grunlerinin
mikrobiyolojik kriterlerle ilgili yasal gereklilikleri yerine getirmeleri ve st igleme
endustrisinde HACCP ilkelerine dayali olarak uygulanan prosedirlerin dogrulama
ve validasyonunu yapmalari ve gida guvenligi konusunda yuksek diizeyde
musteri korumasi saglamalarina yardimci olmak igin hazirlanmigtir.

Sut ve sut drtnlerinin tim tedarik zincirinde yer alan gida isleyicilerinin, gida
guvenligini saglamak amaciylaiyi Uretim uygulamalarini ve iyi hijyen uygulamalarini
yerine getirebilmeleri igin uygun sekilde egitim almasi énemlidir.

HACCP ilkelerine dayanan gida guvenlik sisteminin amaci, olasi gida
zehirlenmelerine sebep olabilecek belirli faktorleri kontrol altinda tutmaktir.

Gida igletmecileri ve ilgili yerel kurumlar gida kaynakl hastaliklari dnlemek icin
isbirligi yapmalidir.

Bu kilavuza ayrica projenin Online Gida Guvenligi Platformu Gzerinden de ulagsmak
mUmkindur (http://tccfoodsafetyproject.eu/). Stt isleme endustrisinde yer
alan herkes, kilavuzu gunluk igleri igin degerli bir ara¢ olarak gérmelidir.

4. ON KOSUL PROGRAMLARI

I. ISLETME - TASARIM VE TESISLER
1. YER VE CEVRESI

= SUt ve sUt UrUnleri Uretim tesisi, dis ¢cevreden kontaminasyon riskinden
kacinmak icin acik kanalizasyon, gider, umumi tuvalet veya hos olmayan veya
rahatsiz edici koku, duman, asiri is, toz, kimyasal veya biyolojik emisyon Ureten
herhangi bir fabrikanin bulundugu c¢evresel olarak kirli alanlardan uzakta yer
almalidir. Halihazirda mevcut olmasi durumunda, uygun kontrol tedbirleri
alinmalidir.


http://tccfoodsafetyproject.eu/

= Hirsizlik ve sabotaj ihtimallerinin onlne geg¢mek icin alanin sinirlar uygun
erisim kontroll ile acikgca belirlenmelidir. Képekler, kediler veya diger evcil
hayvanlarin tesise girmesine izin verilmemelidir.

= Uretim tesisinin herhangi bir yerlesim alanina dogrudan erisimi olmaldir.

= Uretim tesisleri, sel basabilecek alanlardan uzakta yer almalidir. Tesislerin
su basmasina meyilli alanlarda bulundugu durumlarda, su baskini risklerini
onlemek icin Uretim alaninin yuksekliginin uygun sekilde artirilmasi tavsiye
edilmektedir.

* isletmenin cevresi iyi durumda tutulmalidir. Fabrika binasinin digindaki yollar,
bahcgeler, park alanlari moloz ve atiklardan ve her tirlG kirlilik kaynagindan
arindirilmig olmaldir.

= Tesisin ¢evresinde durgun su bulunmamalidir. Binalarin etrafinin ¢imen veya
bitkilendirilmis alanlarla c¢evrili oldugu durumlarda, ¢imen alanlar ile bina
arasinda acik bir bosluk birakilmalidir. Bu tur ¢imlendirilmis/bitkilendirilmis
alanlarin duzenli olarak bakimi yapilmalidir.

2. BINA TASARIMI, INSAA VE YERLESIM PLANI

2.1 Bina Tasarimi ve Yerlesim Plani

= Tasarim ve yerlesim plani, kontaminasyonu o&nleyecek sekilde olmalidir.
Isletme, cevre kirliligine karsi yeterli koruma saglayan kalici nitelikte bir binada
yer almaldir.

= Farkli bélimlerin yerlesimi, is akisinin diizgiin ve duzenli olmasini saglayacak
ve olasi ¢capraz bulagma ve geri donusu 6nleyecek sekilde olmalidir.

= Yeterli aydinlatma ve havalandirma saglanmali ve aydinlatma armaturleri
uygun sekilde értulmus olmalidir.

» Yerlesim plani, farkl bélimlerde makine, ekipman, personel vb. icin sikisiklik
olmadan yeterli alani saglamalidir.

= Bina kemirgen, bécek ve hayvanlarin vb. giris ve barinmalarina karsi yeterli
korumayi saglamalidir. Girig noktalarinda sineklerin/bdceklerin girisini Snlemek
icin uygun hava perdeleri/sinek dldirtculer veya diger uygun dizenlemeler
yer almaldir.

. i§letmedeki c¢aligmayan alanlarda olasi capraz kontaminasyonu onlemek igin
uygun sekilde guvenlik gemberi olugturulmalidir.

* Malzemeyi almak igin yukseltilmis bir platform olmalidir ve platformun yanlari
ve Ustl, disardan gelen kontaminasyona kargi koruma saglayacak sekilde
olusturulmaldir.

* Cig sut kabdl bdluml, ¢apraz bulagmayi 6nlemek igin isleme alanindan
yeterince ayri olmalidir.

* Calisanlariiceri girmeden dnce ve her ¢ikip girme sonrasinda ellerini yikamalari
ve dezenfekte etmeleri konusunda yonlendiren tabelalar konulmaldir.

» Toz birikmesini ve diger unsurlarin orada kalmasini énlemek i¢in en az 45°
egimli dar pencere pervazlar tavsiye edilir.

= SUth bosalttiktan sonra tankerin digindan ve varilin sitle temas eden
yuzeyinden temizleme altyapisi olmalidir.




2.2 i¢ Yapilar

TUm i¢ yapllar (zeminler, duvarlar, tavanlar, kapilar, pencereler, bdlmeler, tavan
armaturleri, calisma ylzeyi, merdivenler, asansérler vb. dahil) dayanikli, gida
parcaciklarl, yag ve su gecirmeyen, amaclanan kullanimda higbir toksik etki,
mumkin oldugunca hagerelerin barinmasina izin vermeyen; ve kolay ve etkili bir
sekilde temizlenebilir ve uygun oldugunda dezenfekte edilebilir malzemelerden,
saglam bir sekilde insa edilmelidir. Cam kirilmasinin gidanin kirlenmesine
neden olabilecedi yaplilar, alternatif malzemelerden yapilmali veya yeterince
korunmalidir. Catlaklari énlemek igin iyi entegre edilmelidir. Oyuk alanlar en aza
indirgenmelidir. Ozellikle ¢elik yapili binalar i¢in tim bina seviyelerinde bosluklarin
en aza indiriimesi gerekmektedir. TUm kenarlar yuvarlatiimali, situnlar pahli olmal
ve herhangi bir agsamada toz birikmesini 6nlemek igin yapidan kaynaklanan duz
yluzeyler bir egimle duzeltiimelidir. Ayrica, gidanin glivenligini ve uygunlugunu
korumak i¢in asagidaki 6zel kosullarin yerine getirilmesi gerekmektedir:

2.2.1 DUVARLAR VE BOLMELER

= Kullanim amacina uygun olarak, dayanikli, temizlenebilir, gida, yag ve su
gecirmeyen, toksik etkisi olmayan malzemelerden saglam bir sekilde yapilmig
olmalidir. Ornegin: emilsiyon yagl boya (silerek kolayca temizlenebilir); karolar
(daha az gbézenekli ve daha az ¢atlaklara neden olan).

» Toz birikmesini onlemek, yogusmayl en aza indirmek ve pargaciklarin
parcalanmasini 6nlemek icin binalarda dokulen boya ve sivalar bulunmamalidir.

« isleme ve paketleme alanlarinda temizligi kolaylastirmak icin duvar zemin
derzleri kavisli olmalidir.

* Yluzeylerin gunlik asinma ve yipranmasini 6nlemek igin duvar ve sutun
korumalari (SS) kullaniimalidr.

* Isleme alani icin alt egimi icin 1/4”, soguk hava deposu vb. icin alt egimi icin
1/8” gibi olacak sekilde yeterli drenaja imkan verecek egimli zemin ve zeminde
suyun kalmasini dnleyecek sekilde kaymaz zemin olmalidir.

= Kir, toz ve hagere girigini 6nlemek i¢in kapali.
« Duvardan zemine ve duvardan duvara birlesim yerleri, kolay temizligi
kolaylagtirmak igin tercihen yuvarlatiimaldir.

* Duvarlar dayanikh, plrlzsiz, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay
olmalidir. Duvarlar tercinen en az alti fit yikseklige kadar sirl karolara/diger
karolara sahip olmalidir.

» Tesis ve makinelerin altina gelen tim zemin alanlari mimkin oldugunca
goérundr, erigilebilir ve temizlenebilir olmahdir.

* Islem ve tesisat borulari, elektrik kablo tavalari vb. gecisleri icin duvarlarda
yapilan tim hazirliklar, her tirla toz birikimi ile hasere ve hagere barinmasina
karsi uygun sekilde kapatilmahdir.

* Yapisal unsurlar veya techizat unsurlari tavanin altina asilirsa, dékinti ve
tozun digmesini 6nlemek i¢in uygun koruma saglanmaldir.



2.2.2 TAVANLAR VE ASILI TESISAT
Tavanlar:

» Saglam durumda muhafaza edilecek, dayanikli, temizlenebilir ve amaglanan
kullanimda toksik etkisi olmayan gida, yag ve su gecirmez malzemelerden
yapilmig olmaldir.

* Kir, toz ve hagere girigini 6nleyecek sekilde kapatiimalidir.
» Dokulen boya veya sivadan arindiriimig olmalidir.

» Tavanda ¢atlaklar, dokulen boyalar veya sivalar ve agik derzler bulunmamali,
toz birikimi, yogusma, kif olusumu ve parcacik dékilmesini en aza indirecek
sekilde cilalanmig ve bakimi yapilmig ve pulrlizsiz ve temizlenmesi kolay
olmalidir. Asma tavanla kaplanan alan, teftis ve temizlik igin erisilebilir olmalidir.

Asili tesisat:

= Kirlma durumunda kontaminasyon sebebi olmamalari i¢in uygun sekilde
korunmalidir.

2.2.3 ZEMINLER

= Kaygan olmamali, yeterli drenaja imkan saglayacak sekilde egimli olmalidir.
Drenaj, Uretim sure¢ akisinina zit olarak akmaldir.

= Catlak ve yarik olmayacak sekilde iyi durumda korunmalidir.

» Epoksi kapli zeminler veya PU désemeler veya diger uygun désemeler gibi
dayanikli ve temizlemesi kolay malzemelerden yapilmalidir. Islak temizlikten
kayganliga neden oldugundan &turu kaginiimalidir. Sipirme ve paspaslama
daha uygundur ve uygun maliyetlidir.

= Zemin ve duvarlar rutubet veya nemli olmamalidir.

= Isleme alanlarinin zemini plriizsiiz, gegirimsiz, temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi kolay olmalidir.

2.2.4 KAPILAR

» PUrlzslz, emici olmayan yuzeylere sahip olmalidirlar. Ahsap kapilar eskidikge
kaf olusumunu ve termitleri tegvik ettigi icin tavsiye edilmez.

= Temizlemesi kolay olmalidir.

* Haserelerin girisini 6nleyecek uygun o6nlemlerin alinabilecegi ve sikica
kapatilabilecek sekilde olmaldir.

* Kapt ile zemin arasinda bosluklar varsa, hagere girisini dnlemek igin lastik serit,
poliretan vb. uygun malzeme ile kapatiimalidir.

= Bina giris/gikis noktalarn toz, bocek, kus ve hayvanlarin uzak tutulmasini
saglamak icin serit PVC/hava perdeleri/otomatik kapanan kapllar vb. ile uygun
sekilde korunmalidir.

» Diga agilan pencereler, cati havalandirmalari veya aspirator olmasi durumunda,
disaridan herhangi bir hagere girisini 6nlemek igin yeterince perdelenmis
olmalidir.

* Merdivenler, asansor kabinleri ve platformlar, el merdivenleri, oluklar
gibi yardimci yapilar, sut ve sut UrUnlerini kontamine etmeyecek sekilde
yerlestiriimeli ve yapiimalidir. Ayrica bakimlarinin iyi yapilmasi gerekmektedir.




3. EKIPMAN TASARIMI VE MONTAJ

3.1. Gida ile dogrudan temas eden (gida ile temas eden ylzeyler dahil) ve gida
isleme, depolama, isleme, paketleme icin kullanilan ekipman ve kaplar:

* Gerekli bakim ve periyodik temizlige imkan taniyacak sekilde
konumlandiriimig, tasarlanmig ve imal edilmig olmalidir.

» Herhangi bir kontaminasyon riskini en aza indirecek sekilde iyi durumda,
onarimda ve durumda tutulmalidir. Catlak, yarik, acik baglanti yeri vb.
bulunmamalidir.

= Gida maddesine herhangi bir toksisite yaratmayan ve temizlenmesi kolay,
gecirimsiz, korozyon icermeyen malzemeden yapilmalidir.

= Ufalanan emaye kaplar kullanilmamalidir. Pisirme ve saklamaya uygun SS/
Al/cam kaplar, kupalar, strahiler, tepsiler vb. kullaniimalidir.

= Zemin, duvar, tavan ve diger yuzeyler gibi bitisik alanlarin kolay ve etkili
temizligini saglayacak sekilde yerlestiriimelidir.

3.2. Ekipman, kaplar ve borular, &zellikle atik, yan Urlnler ve yemeye uygun
olmayan veya tehlikeli maddeler icin ekipman ve kaplar agikg¢a etiketlenmeli ve
tanimlanabilir olmalidir.

3.3. Kontrol delikleri, girisler, cikislar, bosaltma noktalari vb. tiim agikliklar,
kilitlenebilecek ve/veya etkin bir sekilde kapatilabilecek sekilde yapilmalidir.

3.4. imalat kazanlari, boru tesisati ve malzeme tagima ekipmani, malzeme
birikmesini dnlemek ve sihhi kosullar desteklemek igin iyi baglanmis ve
puruizsuz olmahdir.

3.5. Hijyenik tasarim ozellikleri asagidakileri icerebilir:
* Borular, kér ¢ veya dik agili dirsek olmadan egimli olmalidir,
* Kubbeli Ust kisimlar, kavisli kenarlar, kazan/tankerler icin konik tabanlar.
* Esnek hortumlar, purizsiz (oluklu olmayan) bir i¢c ylzeye sahip olmali

ve sihhi ve kolay takilip/cikarilabilen haznelere sahip baglantilara sahip
olmalidir.

3.6. Gida urunleri iceren tum aletler/kaplar, uygun sekilde takilmis bir kapak
veya temiz tllbent/herhangi bir bagka malzeme ile kapatiimalidir. Gidalarin toz,
kir, sinek ve diger béceklerden tamamen korunmasina yardimci olacaktir.

3.7. Tum ekipman duvarlardan uzak bir yere yerlestirilmeli ve kurulmahdir.
3.8. ilgili tim ekipman, SOP'leri ile etiketlenecektir.

3.9. Ekipman ve gereclerin sit ve sit Grinlerinin hazirlanmasi disinda da
kullanilmasi durumunda, ¢capraz bulagmayi dnlemek icin temizlik, sanitizasyon
vb. gibi yeterli kontrol tedbirleri alinmalidir.

3.10. Gida ile temas eden ekipman ve aletlerin temizlenmesi ve dezenfekte
edilmesi icin uygun tesisler bulunmali ve mimktn olan her yerde Yerinde
Temizlik (CIP) benimsenmelidir.

3.11. zemin ve ekipman arasinda bosluk saglamak icin ekipman ayaklar ve/veya
tekerlekler Gzerinde yukseltiimelidir. Bacaklarda ici bos agik u¢ bulunmamalidir.

3.12. Anizal ekipman, mimkiinse Uretim ve kalite kontrol alanlarindan
uzaklastinlacaktir. EkKipman yerinden ¢ikarilamayacak sekilde ise durumu agik¢a
belirtiimelidir.
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4. TESISLER/TESISATLAR

4.1 Sicak Su Kazani/Buhar Uretimi/Sicak Su Uretimi

= SUt isleme birimi, isleme ve ilgili faaliyetlerin gereklililerini karsilamak igin
buhar/sicak su Uretmek icin yeterli kapasitede kazan/sicak su Ureticisine
sahip olmalidir.

= Kazan sistemi, sistemin sicakligini, basincini géstermek ve kontrol etmek icin
kalibre edilmis ve islevsel gbstergelere sahip olmalidir.

= Gerekli basingtaki buharin kazandan gerekli alanlara/ekipmana dagitimini
saglamak igin uygun sekilde tasarlanmig basing dusirme istasyonu olmali ve
caligir durumda olmalidir.

*Kazan sistemi, yogusma suyunun hatlardan tahliyesi/disa atilmasi igin
yogusma bosaltma kanallari ile iyi désenmis yalitimh borular vasitasiyla tesis
faaliyetlerine baglanmalidir.

* Buhar Uretimiigin kullanilan su, IS 4251:1967'de belirtilen gerekliliklere uymaldir.

= Kazandan Uretilen buhar, herhangi bir yabanci madde/kirden arindirmak
icin filtrelenmelidir. Ham/bitmis Urlnle dogrudan temas eden buhar, mutfak
derecesinde olmali ve kirden arinma saglamak igin gerekli mikro gbzenekli
filtrelerden filtrelenmelidir.

» Operasyonel ve guvenlik acilarini yerine getirmek icin kazan sistemleri,
ongoérulen araliklarla basing ve yapisal butunltk agisindan test edilmelidir.

= Kazan, yasal metinlerde belirtildigi gibi egitimli/nitelikli insan gicu ile
isletilmelidir.

= Kazan alani yangin séndirme mekanizmalari ile donatilmalidir. Kazan alaninda
yangin/kaza olmamasi igin gerekli tedbirler alinmalidir.

= Kazan sisteminden c¢ikan egzoz gazlari, &ngdrilen Kkirlilik kontrol yasal
metinlerine uygun sekilde tahliye edilmelidir.

= Kazan alanina erigim kisitlandiriimali ve sinirlandiriimaldir.

4.2 Sogutma Sistemi

= St isleme birimi, isleme ve depolama gerekliliklerini kargilamak icin yeterli
mekanik sogutma sistemine sahip olmaldir.

= Sogutma sistemi, sorunsuz ve verimli ¢calismayi saglamak icin gerekli sicakhk
gdstergeleri, basing gostergeleri, sizgecler ve filtrelerle donatilacaktir.

= Gostergeler ve kontrol cihazlari isler durumda ve periyodik olarak kalibre
edilmig olmalidr.

= Yangin/sogutucu gaz kacadi nedeniyle olusabilecek olumsuzluklari dnlemek
icin gerekli endustriyel glvenlik tedbirleri ahnmalidir.

= Guvenli ve sorunsuz caligmasini saglamak i¢in sogutma sisteminin galisma
unsurlart  olan kompresdr, kondenser, kisma vanalari, buharlastirici
serpantinleri/plakalarinin vb. periyodik bakimlari yapilmalidir.

= Gaz/sivi alan tankerler, basing ve yapisal butunlik agisindan periyodik olarak
test edilmelidir.

= Sogutma sistemi egitimli ve nitelikli insan guicu tarafindan igletilmelidir.



BUZ BANKASI TANKI (BBT) SISTEMi

BBT, sut isleme birimlerindeki sogutma sisteminin bir pargasidir. BBT sogutulmus
su tedarik eder.

[

[

]

Sat isleme birimi, ¢ig ve islenmis situ sogutmak icin gerekli BBT kapasitesine
sahip olmalidur.

BBT’de kullanilan su, icme suyunun kalitesinde olmalidir.

BBT, gerekli sicakliklarin kaydedilmesi ve marine edilmesi icin kalibre edilmig
sicaklik gdstergelerine sahip olmalidir.

BBT suyunun gorsel kalitesi igin periyodik olarak kontrol edilecek ve
bosaltilacak/degistirilecektir.

4.3 Su Aritma Tesisi

Sut isleme Unitelerinde islevsel su aritma tesisi bulunmalidir. Yumusatici Uniteleri,
RO tesisleri, Ultra/Nano/Mikro filtrasyon, UV/Kum/Aktif karbon filtreleri gibi
asagidaki unsurlardan olusabilir ve éngérulen icme suyu kalitesine gére su
saglamaya uygun olmalidir.

-

-

-

-

Daha yumusak Uniteler, su kazani/igleme ve CIP tesislerine su saglamak igin
yeterli kapasiteye sahip olmaldir.

Yuksek TDS’li su bulunan alanlar, dustik seviyelerde ¢éziinmis kati maddeli su
tedarik etmek icin RO tesisleri ile donatilabilir.

Asili partikilleri/tozlar uzaklastirmak igin kum/aktif karbon filtreleri
kullaniimalidr.

Su depolari/hazneler/Ulst depolar en az alti ayda bir temizlenmeli ve hijyenik
kosullarin saglanmasi icin denetlenmelidir.

Su aritma tesisi/depolama alanlarina erisim sinirli olmalidir.

4.4 Sogutucular ve Soguk Oda

-

-

-

i§leme bélimuinde veya diginda, sicaklig trlnlerin gerekliliklerine gére arzu
edilen seviyede tutmak i¢in mekanik sogutma sistemli yeterli blyUkltkteki
sogutma odalari tedarik edilmelidir.

Soguk oda, gerekli Grun sicakligini korumak icin uygun sogutma sistemine
sahip olmalidr.

Kapilarda uygun conta ve kilit sistemi olmalidir.

Soguk oda ve diger depolarin zemini, tavani ve duvarlari diizglin, temizlenmesi
ve dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.

Depolanan malzemelerin kontaminasyonunun énlenmesi i¢in uygun énlemler
alinmalidir.

Koruyucu kapaklara sahip yeterli aydinlatma olmalidir.
Sogutma odalari diginda giris alani/bekleme odalari yer almalidir.



4.5 Su Tedarigi

= Operasyonun ihtiyaglarini kargilamak icin yeterli icme suyu temini saglanmalidir.

= Uriin icerigi olarak kullanilan veya gida ile temas eden yuzeylerde veya ekipman
ve tesis temizligi icin kullanilan buhar/buz iceren sular icilebilir olmalidir.

* Icme suyu kalitesi, icme suyuyla ilgili BIS standardinin son baskisinda (IS 10500)
belirtildigi §ek|Ide olmalidir. igme suyu, bu standardin gerekliliklerini karsiladigini
dogrulamak igin en az alti ayda bir analiz edilmelidir.

* Su depolamanin gerekli oldugu durumlarda, depolar ve su borulari dahil
depolama tesisleriuygun sekilde tasarlanmali, toksik olmayan, aginmaya dayanikli
malzemeden yapilmali ve kirlenmeyi 6nlemek i¢in periyodik olarak temizlenmeli
ve bakimi yapilmali ve bunlarin kayitlari tutulmalidir. Depolar, hayvanlar, kuslar,
zararllar ve diger yabanci maddelerin erigimini énlemek i¢in kapal olmalidir.

= Su filtrelerinin kullanilmasi durumunda, diizenli olarak izlenmeli veya etkin bakimi
yapilmaldir.

» Isleme sirasinda veya bir bilesen olarak kullanilan geri dénustirilmis su,
kontaminasyon riski barindirmamalidir. icme suyu standardinda olmalidir.

. Iglleblllr olmayan su (6rnegin, buhar Uretimi, yanginla micadele ve sogutma
ekipmani ve gidalari kontamine etmeyecek diger benzer amaglar icin kullanim
icin) ayri bir sisteme sahip olmalidir. Iilebilir olmayan su sistemleri tanimlanacak
ve icilebilir su sistemlerine baglanmamali veya geri akisa izin veriimemelidir.

» Pompalarin, vanalarin, depolama ve dagitim kizaklarinin yapim malzemesi,
tasariminda reaktif olmayan, asindirici olmayan, sizinti yapmayan malzeme
olmali ve sihhi olmalidir.

* Su hatlan (i¢ temizlikte ve igerik olarak kullanilan) digerlerinden net olarak
ayriimali ve tanimlanmalidir. Igme suyu ve igme suyu olmayan su igin ayri boru
hatlarina renk kodlamasi énerilmektedir.

4.6 Personel Hijyeni ve Calisanlar icin Olanaklar

4.6.1 PERSONEL HiJYENi OLANAKLARI

* Herhangi bir capraz kontaminasyonu énlenmesi adina uygun derecede kisisel
hijyenin saglanabilmesi icin personel hijyen tesisleri mevcut olmalidir. Bu tur
tesisler uygun sekilde yerlestiriimeli ve belirlenmelidir.

= Tesiste; el ylkama, tuvalet, soyunma odasi, dinlenme odasi olmak Uzere
asagidaki tesisler bulunmalidir. Bu tesis uygun bir sekilde konumlandiriimali ve
belirlenmelidir.

4.6.2 EL YIKAMA TESISLERI

= Calisanlarin isleme alanlarina girmeden &énce ge¢mek zorunda olduklari
alanlarda, sicak-soguk veya uygun sicaklik kontrolli icme suyu ve el kurutma
i¢cin uygun hijyen aracglari bulundurulabilir. Bu, ¢aliganlari otomatik olarak
uyaracak ve el ylkkamay kagirmamalarina yardimci olacaktir.

= Sicak ve soguk su bulunan yerlerde karistirma musluklari bulundurulmalidir.
= El yikama ibareleri, el yikkama istasyonlarinin yanindaki duvarlara asiimalidir.

= Kalip sabunlar potansiyel bir ¢apraz kontaminasyon kaynagi oldugundan,
sabunluklarda parfimstiz sivi sabun kullaniimalidir.

= Musluklarin tasarimi, musluklar kapatilirken eller yikandiktan sonra temas
olmayacak sekilde olmalidir. Gida Uretim birimlerinde tercihen dirsek veya
ayakla calisan musluklar kullanilmaktadir.




4.6.3 EL KURUTMA VE DEZENFEKTAN OLANAKLARI

= El kurutma makinesinin yerlestirildigi yerlerde ¢alisma saatleri icinde her zaman
calisir durumda olmalidir.

= Kagit havlularin kullanildigi durumlarda, her yikama tesisinin yakininda yeterli
sayida havluluk ve hazne bulundurulmalidir. Kagit havlu rulolari, Gzerlerinde toz
ve kir kalmamasi icin her zaman Ustten kapali olmalidir.

= Genellikle ve tercihen el kurutma makinelerinin maliyet verimliligi ve etkinligi
acisindan kagit havlulardan daha iyi oldugu distniimektedir.

= Kullaniimis kagit havlulari atmak icin kullanilan ¢ép kutulari ayakla calistiriimahdir.
Bu, ¢Op kutusunu agmak icin herhangi bir dogrudan el temasini (yikanmisg
ellerle) nler.

= Kendi kendine kuruyan el dezenfektani tedarik edilmelidir ve eller kurulandiktan
sonra kullaniimalidir. Bu, temizlikten sonra elleri dezenfekte etmenin bir sonraki
adimidir.

4.6.4 TUVALETLER

= Tuvaletler diger alanlardan ayri olmali, depolama ve Uretim alanlarina dogrudan
baglanmamalidir.

= Kadin ve erkek icin yeterli sayida ve ayri tuvalet/pisuar saglanmalidir. Tesis:
calisan oranina gore sektdrdeki 1:25'lik en iyi uygulama takip edilir.

= Tuvalet ve pisuarlarda yeterli su temini saglanmalidir. Uretim alanlarinda
calisanlarin gida maddelerine dokunmasi gerekebileceginden, tuvalet lavabo
alanlarinda igme suyu kullaniimalidir.

= TUm tuvalet alanlar, ¢aligma saatlerinin her aninda temiz ve sterilize edilmig
olmalidr.

= Tuvaletler, atik maddelerin hijyenik olarak uzaklastiriimasini saglayacak sekilde
tasarlanmalidir.

* Tuvaletler iyi aydinlatilmali ve havalandiriimali ve dogrudan gida isleme alanlarina
aciimamalidir.

4.6.5 SOYUNMA ODALARI

= Isleme alanlarinda galisanlarin kiyafetlerini degistirmeleri, kigisel esyalarini ve
sokak ayakkabilarini tutmalari icin uygun ve yeterli olanaklar saglanmalidir.

= Evde giydiklerikisisel kiyafetler ve sirket Uniformalariicin ayrialanlar saglanmalidir
(isleme sirasinda ¢alisanlar tarafindan kullanilan belirlenmis bir Gniforma olmasi
durumunda).

» Soyunma odasi ile islem odalarn arasinda ayri bir oda olmasi da tavsiye
edilmektedir. Bu oda, ¢aligma odalari ile soyunma odalari arasinda bir tur hijyen
bariyeri saglamalidir. Ayrica, gerekli egyalarin depolanmasi igin bir alan olabilir.

= Ayrica soyunma odalarina digaridan girig ve buradan iglem odalarina ¢ikigin ayri
olmasi 6nerilmektedir.

= Fabrikada giyilen ayakkabilar periyodik olarak temizlenmeli ve disarida
kullaniimamalidir.

4.6.6 DINLENME ODALARI

= Dinlenme ve yemek yeme odalari diger alanlardan ayri olmalidir. Bu alanlar
dogrudan imalat ve depolama alanlarina agilmamaldir.

= Personel kantinleri, malzemelerin hijyenik olarak saklanmasini ve gidalarin
hazirlanmasi, depolanmasi ve servis edilmesini saglayacak sekilde yénetilmelidir.

= Calisanlarin kendi yiyecekleri, islem ve depolama alanindan uzakta sadece
belirlenen alanlarda depolanmali ve tuketilmelidir. Yiyecekler ve kisisel esyalar
da kilitli dolaplarda saklanmamalidir.



Not: Calisanlar icin "Yapilmasi" ve "Yapilimamasi Gerekenler"i anlatan bir pano,
herkesin anlayabilmesi i¢in, bina iginde géze ¢arpan bir yere Ingilizce veya yerel
dilde asilmalidir. Bu, tim ¢alisanlarin iyi hijyen uygulamalari konusunda uyarmaya
yardimci olacaktir.

4.7 Tesis igi Laboratuvar

i§letme, mikrobiyolojik ve diger kimyasal parametreleri test etmek igin iyi donanimli
bir tesis ici laboratuvara sahip olmalidir. Test, nitelikli ve egitimli laboratuvar
personeli/veteriner/mikrobiyolog/sut trlnleri teknolojisi uzmani(lari) tarafindan
yapilmahdir.

4.8 Depolama Olanaklan

Cig sut, bitmig Grlnler, kimyasallar ve ambalaj malzemeleri icin ayr depolar.
Urdnlerin depolanmasiigin yeterli paletler yerlestirilmelidir. Gerektiginde gidalarin,
iceriklerin, ambalajlarin, gida disi kimyasallarin ve tehlikeli maddelerin (6rn.
temizlik malzemeleri, yag, yakit) depolanmasi icin yeterli olanaklar saglanmalidir.
Gida depolama tesisleri agagidakilere goére tasarlanip ve insa edilmelidir:

* Toz, yogusma, atik, hasere girisi ve barinmasi ve diger kontaminasyon
kaynaklarindan koruma saglamak.

* Kuru ve iyi havalandiriimig olmak ve belirtilen yerlerde depolama alanlarinda
sicaklik ve nemin izlenmesini ve kontrolini saglamak.

* Bakimi ve temizligi kolay olmak. Tim malzeme ve Urtnler, denetim ve hasere
kontrol faaliyetlerinin gerceklestirilebilmesi icin zeminden ve duvarlardan
uzakta depolanmalidir.

Gida olmayan kimyasallar ve tehlikeli maddeler i¢in ayri gtivenli depolama alanlari
saglanacaktir. Bu tur alanlar, gida veya gida ile temas eden yuzeylerin ¢capraz
bulagma olasiliginin bulunmadigi yerlere konumlandirimalidir.

4.9 Tasima Olanaklan

. i§letme, hammadde, bitmis Urln vb. nakliyesi icin uygun ve yeterli tesislere
sahip olmalidir. Ara¢ dizgun bakima tabi olmalidir. Gida ile temas eden yuzey,
asindirici olmayan, puruzsuz, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay
malzemeden yapilmalidir.

= Tagima sisteminin én sogutmasi, mumkun olan her yerde yuklemeden énce
yapilmalhdir.

= Nakliye, ylikleme ve indirme esnasinda sicaklik kontrol edilmelidir.

* Dondurulmus gidalarda, Grlin yUklemesi sirasinda arag icindeki soguk havayi
korumak icin diizgtin perdeler kullaniimaldir.

* Araclar sicaklik kontrolord ile ayarlanmalidir.

* Gidayl kontamine edebilecek herhangi bir anormal arag kirliligini dnlemek igin
aracin uygun bakimi yapiimahdir.

* Arag yikkama ve dezenfekte islemi dtzenli araliklarla yapilmalidir.



4.10 Atik Bertarafi ve Drenaj

= SUt Urdnleri, kati atik ve sivi atik olmak Uzere iki tur atik bertarafina sahiptir.
Tesiste atik materyallerin toplanmasi i¢in ayri bir alan olmalidir.

= COp konteynirlari yeterli buyUkltkte, gecirimsiz malzemeden yapilmis, sizdirmaz,
net olarak tanimlanmig, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.
Kapall tutulmali, tercihen ayakla acilip kapatiimalidir.

= Atiklar islak ve kuru ¢ép olarak ayrilmalidir ve dizenli araliklarla uzaklastiriimalidir.

= Kapali tutulacak, tercihen ayakla agilip kapanacak veya dizenli araliklarla atik
bertarafi igin diizenlemeler yapiimalidir.

= Giderler, beklenen akis yuklerini karsilayacak sekilde tasarlanmalidir, atik suyun
birikmesini veya geri akisini énleyecek sekilde insa edilmelidir. Giderler, kolay
ve etkin bir sekilde temizlenip denetlenebilecekleri sekilde konumlandiriimalidir.

* Drengj, kirleticileri etkin bir sekilde tutmak icin uygun tuzaklarla donatiimaldir.

= Varsa, ¢op depolari temiz ve hayvanlardan, kuslardan ve hagerelerden ari
tutulacak sekilde tasarlanmali ve ydnetilmelidir.

= Atiklarin bertarafi, zaman zaman uygulanan yerel kati atik yénetimi kurallarina
uygun olarak hijyenik bir sekilde yapilmalidir.

= SUt Urdnl isleme tesisleri, atik su tahliyesinin yerel kurallara uygun olmasini
saglamak icin uygun kapasitede Atiksu Aritma Tesisine (AAT) sahip olmalidir.

= AAT, isletme/isleme alanindan uzakta, ancak tesis iginde ayri olarak
konumlanmalidir.

. i§lem alanini ve AAT karter deposunu baglayan gider, geri izleme/ters akis
olusturmamalidirr.

= AAT’den kaynaklanan tehlikeli atiklar bosaltiimalidir.

= AAT alani zararlilardan/hayvanlardan/¢ok blyimus bitki 6rtistinden arindiriimig
olmalidr.

* AAT'den yapilan tahliyeler, kalite ve yerel yasal metinlere uygunluk agisindan
duzenli olarak test edilmelidir.

4.11 Temizleme Olanaklan

» Gidalarin, mutfak esyalarinin ve ekipmanlarin temizlenmesi i¢cin uygun sekilde
belirlenmis yeterli olanaklar saglanmalidir.

* Bu tesisler asinmaya dayanikli malzemelerden yapilmali, temizlenmesi kolay ve
uygun durumlarda yeterli miktarda sicak ve soguk icme suyuna sahip olmaldir.

» Gereg¢ ve ekipman temizleme ve sanitasyon tesisleri, kontaminasyonu énlemek
icin gida isleme, depolama, dagitim ve isleme alanlarindan ayri olmalidir.

4.12 Sicaklik Kontrolii

YurGtalen gida islemlerinin dogasina bagl olarak, gidalarin isitiimasi, sogutulmasi,
pisirilmesi, sogutulmasi ve dondurulmasi, gida sicakliklarinin izlenmesi ve
kaydedilmesi ve gerektiginde gidalarin glvenligini ve uygunlugunu saglamak
icin ortam sicakliklarinin kontrol edilmesi i¢in yeterli olanaklar saglanmalidir.



II. iSLETME - ISLEMLERIN KONTROLU

Bu ilkelerin, Gida Guvenligi Hedefleri ve/veya ilgili ama¢ ve kriterler olarak
belirtilen ilgili tehlikelerin kabul edilebilir seviyelerini veya belirli durumlar igin
koruma seviyesini ifade etmek i¢in olusturulmus nihai Grun kriterlerini karsilayacak
sekilde uygulanmasi amaglanmistir.

1. TEDARIKCi ONAYI VE GIDANIN KABULU

= Secim, onay, gbézden gecirme ve devam eden onay kriterlerini belirleyen
Saglayici Kalite Gelistirme Programi uygulanmalidir.

= Tum hammadde, isleme yardimcilari, icerik sevkiyatlari, diger yerel kurumlardan
onayll ve kayith veya lisansh saglayicillardan temin edilecektir. Onayli bir
saglayici, saglanan kalite ve diger ilgili faktorlere gére degerlendiriimelidir.

» Alinan hammaddeler igleme tesisinin depolama ve igsleme kapasitesine uygun
olacaktir.

* Uygulanabildigi yerlerde tum hammaddeler ve icerikler, ilgili yasal metinlerde
belirtilen tim standartlara uygun olmalidir.

* Tdm hammaddeler, icerik maddeleri ve ambalaj malzemeleri ve igleme
yardimcilari uygulanabilir durumlarda islenmeden 6nce denetlenmeli ve
siniflandirihiimalidir. Imalat¢i, analiz sertifikasi, gorsel muayene, laboratuvar
testleri, alerjenlericin etiketingbzden geciriimesivb. yoluylagelen malzemelerin
belgelenmis 6zelliklerini karsiladigini dogrulamak i¢in prosedurlere sahip
olmaldir.

[

Hammaddelerin veya bilesenlerin veya islemede kullanilan diger malzemelerin
kayitlar ve bunlarin tedarik kaynaklari izlenebilirlik i¢in tutulmaldir.

[

Tum dékme tankerler/konteynerlerin eger varsa faturalari, teslim alma aninda
mihUr butinligli/énceki kargo/denetim kontrol listesi agisindan kontrol
edilmelidir.

[

Tim ambalajli hammaddeler 'son kullanma tarihi'/-den &nce tiketim tarihi"
ambalaj butunligu ve saklama kosullar agisindan kontrol edilmelidir.

]

Hammadde getiren gelen araclarin temizlik ve hijyen kontrolt yapilmalidir.

2. DEPOLAMA VE MALZEME KONTROL(
2.1 Genel

Stoktaki Urlndn durumu, ornegin; fiziksel hasar, raf émri, sagliksiz kosullar
ve sicaklik suistimalleri ve hasere istilasi gibi cesitli nedenlerle bozulmalarin
saptanmasi agisindan duzenli araliklarla degerlendirilmelidir.

« Uriinler, ambalaj ve teslim alma tarihi ile birlikte donmusg, sogutulmus ve ortam
sartlarina uygun olarak tanimlanmalidir. FIFO, FEFO ve FMFO gibi etkin bir
sistem, uygulanabilir oldugu sekilde, tim malzemeler veya bitmis Urlnler igin
olmaldir.

= Dolum makinelerine ve diger hat ekipmanlarina giden elektrik kablolarinin
yUzeyleri, mikrobiyal blyumeyi énlemek i¢in temizlenmelidir.

= Uriin hatt baglantilarindaki tiim conta ve yalitimi kontrol etmek i¢in rutin bir
program olusturulmali ve Uretim/paketleme tesisine 6zel olmalidir.

« Urlin depolama alanlari ve ara¢ yikleme bosaltma bdélmelerinin binalari,
zemin ddsemeleri ve ekipmani, bunlarda yapilan islemleri kolaylastiracak ve
zarar goérmeyecek sekilde tasarlanmali, insa edilmeli, uyarlanmali ve bakimi
yapilmahdir.




=« Hammaddeler, bilesenler, ambalaj malzemeleri ve bitmis trlnler, toz, yogusma,
duman, koku veya diger kontaminasyon kaynaklarindan korunan temiz, kuru,
iyi havalandiriimig alanlarda paletler tGzerinde ayri olarak depolanmalidir.

= Malzemeler ve Urln, glvenlik géz 6nunde bulundurularak uygun sekilde
istiflenmelidir. Koridorlar temiz tutulmali ve malzemelerin gecgici olarak
depolanmasi icin kullanilmamaldir.

» Depolama alanlarindan malzeme alinmasi ve bitmig Grinin sevki igin teslim
alma ve sevk bdimeleri saglanmalidir. Bu alanlar, malzemeleri ve Urunleri gesitli
hava kosullarindan korumak icin tasarlanmalidir. Kabul alanlari, gerektiginde,
gelen malzeme konteynerlerinin temizlenmesine imkan verecek sekilde
olusturulmalidir.

» Yeterli hareket ve hava dolagimini saglamak icin duvarlar ve paletler arasinda
yeterli bosluk birakiimalidir.

= TUum paletler, raflar ve diger depolama altyapisi, w.rt yapisal butinligu ve
zararh istilasi agisindan dtzenli gdrsel kontroller yapilmalidir.

* Hammadde ve icerikler, etikette belirtilen veya saglayici tarafindan belirtilen
saklama kosullarina gére saklanmalidir. Basili ambalaj malzemeleri gtivenli, ayri
ve emniyetli bir sekilde saklanmalidir.

= izlenebilirligi korumak icin tim malzemeler ve UrUnler ilgili Tanimlama/parti
Numaralari ile acikg¢a isaretlenmelidir.

* Tanimlama isareti, malzeme veya Urin istiflendiginde bile kolayca erisilebilir/
gorulebilir olmahdir.

* Depo sicakliklari korunmali ve dizenli olarak izlenmelidir.

= Hammadde olarak botanik kokenli taze malzeme kullaniimasi durumunda,
uygun kontrollerle ayri bir alanda depolanmalidir.

2.2 Depolama Alanina Erigim

* Malzeme ve urin depolama alanlarina erisim vyalnizca vyetkili kKisilerle
sinirlandinimalhdir.

* Depolama alaninin sicaklik kosullarinin uygun bir seviyede tutulmasi icin dig
ortama acilan tim giris ve cikiglarda hava perdesi/serit perde gibi uygun
bariyerler saglanmaldir.

= Depolama alani girisine uygun sekilde bdcek dlduruculer yerlestiriimelidir.

2.3 Hasarl, lade Edilen ve Geri GCagirlan Uriinler

= Hasarli/iade edilen Urinler belirlenmis bir alana yerlestirilmeli, etiketlenmeli ve
uygun imha igin fiziksel olarak ayriimahdir.

= Bu tur iade edilen veya geri alinan malzemelerin kayitlari, alinan énlemlerle
birlikte uygun sekilde tutulmalidir.

2.4 Depolama Alaninin Temizligi

= Depolama tesislerinin ve ekipmanlarinin etkin temizligi, belirlenmis siklikta ve
iyi tasarlanmig temizlik programlari ve prosedurlerinde belirtilen ydntem ve
malzemeler kullanilarak yapilmalidir.

« Temizlik standart operasyon proseddrleri (SOP'ler) tanimlanmali ve uygunlugu
temin eden kayitlar tutulmalidir.

» Depolama alanlari, temizlik ve iyi bir bakim i¢in dizenli olarak denetlenmelidir.
= Temizlik malzemeleri kontaminasyonu énlemek icin ayri bir yerde saklanmalidir.



3. SUTUN iSLENMESI
3.1Genel

= SUt Urdnleritesislerinde, temizlemenin etkinligini dogrulamak igin ekipman rutin
mikrobiyolojik izlemeye tabi tutulmalidir, 6rn. stt kutulari, depolama/bekleme/
isleme/nakliye deposu, dondurma makinasi, HTST Plakali Past&rizator/Isil Islem
pastorizatérl, homojenizatér ve krema ayirici, dolum makineleri ve dolum
makineleri bagliklari vb.

» Gida isleme operasyonlari, akis semasi ve standart operasyon proseddrleri,
belirli islem alaninda belgelenmeli, uygulanmali ve gdésterilmelidir. Bir Grin
tirinden digerine gecis sureci icin standart isletim prosedurleri surdurdlmel
ve uygulanmalidir.

= Sicaklik/vakum vb. gibi kritik gida isleme parametrelerinin kayitlari uygun
sekilde tutulmali ve kayit altina alinmaldir.

= Kritik parametreler icin test edilecek ara sureg ici numuneler ve test sonuglari
muhafaza edilmelidir.

= Personel, ayakkabi dahil temiz koruyucu kiyafetler giymeli ve girmeden énce
ellerini yikamalidir.

= Tum islemlerin hijyenik kosullarda yudruttlmesini saglamak igin gida isleme
bolumlerindeki ekipmanlarin temizlik programi uygulanmalidir.

= Gidalarin cam, plastik, metal vb. yabanci maddelerle kontamine olmasini
saptayacak/tarayacak ve dnleyecek bir sistem yer almalidir.

= Digaridan kigilerin isleme alanina erigimi kisitlanmali veya kontrol edilmelidir.
Risklerin 6zellikle ylksek oldugu durumlarda, isleme alanlarina erisim yalnizca
kiyafet degisim yoluyla olmalidir.

* Gida bilesenlerinde tespit edilen alerjenlerin varlig: tlketicilere uygun sekilde
bilgilendirilmelidir.

. ig,leme sirasinda dogrudan gida Uzerinde buhar kullaniimasi durumunda, buhar
icme suyundan hazirlanmali ve mutfakta kullanilabilir derecede olmalidir.

= Tum imalat iglemleri yetkili teknik kisi gdzetiminde yapilmalidir. Hammaddenin
secimi, tartiimasi, dl¢limesi, gesitli agamalarda eklenmesi ile ilgili siregteki her
kritik adim, gbézetim altinda egitimli personel tarafindan yapiimalidir.

= Temizlik malzemelerinin depolanmasi da dahil olmak Uzere mobil ekipman
ve gereclerin temizlenmesi ve depolanmasi icin tercihen isleme alanlarindan
ayrilmig yeterli alan saglanmalidir.

* Gelen malzemeler ve bitmis Urlnler, gerekli durumlarda teslim alindiktan veya
islendikten sonra kullanim veya dagitim icin elden c¢ikarilincaya kadar hemen
karantinaya alinmalidir.

* Hammadde olarak satin alinan ve kullanilan ara urtnler, kabulde icerik olarak
iglem gormelidir.

= Karistirma veya capraz bulagma riski olmadikc¢a, ayni odada ayni anda veya art
arda farkh trunler tGzerinde islemler yapilmamalidir.

Cesitli imalat asamalarinda imalat ve depolamada kullanilan tum kazan ve
konteynerlerin icerigi, Grinln adi, parti numarasi, parti buyukligu ve Uretim
asamasi ile bariz bir sekilde etiketlenmelidir. Her etiket yetkili teknik personel
tarafindan paraflanmali ve tarihlendirilmelidir.




-

3.2 Su Aritma ve Yonetimi

Sat drdnleriigleme tesislerinde, yerel kurumlarca belirlenen kriterleri kargilamasi
ve duzenli olarak izlenmesi gereken igme suyu olmalidir.

Sistemlerin kontaminasyon kaynagi haline gelmesini énlemek icin su aritma
sistemlerinin uygun bakimi ¢cok énemlidir. Ornegin, filtre Uzerinde biriken
organik maddelerin Uzerinde bakterilerin blylumesine izin verilirse, filtre
sistemleri bakteri ve metabolitlerinin kaynadi haline gelebilir.

Yeniden dolagima koyulan veya yeniden kullanilan su, kullanimindan dolayi
gidanin gavenligi ve uygunlugu agisindan higbir risk olusturmayacak sekilde
islenmeli ve tutulmalidir.

Sat Urdnleri iglemede kullanilan herhangi bir su i¢cin amaglanan c¢iktilan
kargilayan uygun guvenlik ve uygunluk kriterleri olusturulmalidir. Bu kriterler
suyun kaynagina ve kullanim amacina bagldir. Isleme sirasinda dogrudan
gida Uzerinde buhar kullanilmasi durumunda, igme suyundan hazirlanacak ve
mutfakta kullanima uygun buhar olmalidir.

Bir gida Urlnltne eklenmesi amaglanan suyun yeniden kullanimi, en azindan
icme suyu icin mikrobiyolojik &zellikleri karsilamalidir. Suyun yeniden kullanim
icin yenilenmesi ve geri kazanilan, devridaim edilen ve geri dénusturulen
suyun kullanimi HACCP ilkelerine gére yénetilmelidir.

Suyun herhangi bir yeniden kullanimi, yenileme i¢in uygun olup olmadiginin
degerlendirilmesini de iceren bir tehlike analizine tabi olmalidir. Uygun oldugu
sekilde kritik kontrol noktalari belirlenmeli ve uygunlugu dogrulamak igin kritik
limit(ler) olusturulmali ve izlenmelidir.

Su aritma sistemlerinin isletimi ve bakimi tanimlanmaldir. Cok bariyerli su
aritma sistemi, istenen son kullanima uygun hale getirmek icin ham suyu
aritmak icin birlikte calisan, dikkatle tasarlanmig bir dizi islemdir. Klorlama,
ileri filtrasyon, aktif karbon filtresi, parlatma filtrasyonu vb. icermektedir.
Mikrobiyal kontaminasyon riskini en aza indirmek icin devirdaim, UV
kullanimi, 1si ve kimyasal sanitasyon gibi yontemler kullanilabilir. Herhangi bir
kimyasal sanitasyondan sonra bir yikama yapilmaldir. Su kalitesi, kimyasal ve
mikrobiyolojik kirleticiler icin diizenli olarak izlenmektedir.

3.3 Olgiim, Test ve islem Kontrolii Ekipmanlarinin Kalibrasyonu ve
Denetimi

Sat isleme icin tum olgum, test, islem kontrol ekipmanlari, kalibrasyon
durumlariile tanimlanmali ve etiketlenmelidir. TUm test ekipmani agsagidakilerle
tanimlanmalidir:

= Urtin kimligi/Seri No

= Kalibre edilmis/Kontrol Tarihi

= Kalibrasyon son tarihi/Kontrol Son Tarih.

Tum ekipman igin i¢ ve dig kalibrasyon programi surddralmelidir.

Kalibrasyon prosedirlerinin, kalibrasyon sirasinda aletin arizalanmasi
durumunda tanimlanmig eylem plani olmalidir.

Kalibrasyon sikligi, BIS veya son kullanim gibi standartlara dayali olarak listede
belgelenmelidir.

Kalibrasyon, ekipmanin veya cihazin tim kullanim araligi boyunca yapilmali ve
kalibrasyon sirasinda 8l¢gim araligi dikkate alinmalidir.



ic/Dig kalibrasyon, izlenebilirligi olan bir referans materyal kullanilarak da
yapilmahdir.

Referans materyali olmadiginda uygun bir konsensls materyali kullaniimalidir.

Kabul kriterlerinden ve ayrica spesifikasyon digi herhangi bir alet bulunursa
dizeltici faaliyetlerden bahsedilmelidir.

Hata, kabul kriterlerinden fazlaysa, ekipman/dl¢iim cihazinin duzeltilmesi
gerekir.

&4, SUT VE SUT URUNLERI AMBALAJLAMA VE DEPOLAMA

-

4.1 Ambalajlama ve Paketleme

Ambalaj tasarimi ve malzemeleri, kontaminasyonu, hasari dnlemek ve FSS
yasal metinlerine goére gerekli etiketlemeyi saglamak icin Urtinlere koruma
saglamalidir. Birincil ambalaj malzemesi olarak yalnizca gida sinifi ambalaj
malzemeleri kullanilacaktir. Aliminyum, kalay ve plastik gibi ambalaj
malzemeleri, zaman zaman FSS yasal metinlerinde belirtilen standartlara
uygun olacaktir.

Uriiniin kontaminasyonuna neden olabilecek hasarli, kusurlu veya kontamine
ambalajlarin  kullanilmamasi i¢cin gida ambalaj materyalleri kullanimdan
once kontrol edilmelidir. Gida igsletmecisi, kontamine ambalajin yeniden
kullaniimadan énce uygun sekilde temizlendigini ve sterilize edildigini, hasarl
veya kusurlu olanlarinsa uygun sekilde atildigini, yeniden kullanimdan énce
onarildigini veya degistirildigini dogrulamak icin etkin prosedurlere sahip
olmalidir.

Kullanilan ambalaj malzemeleri veya gazlar toksik olmamalidir ve belirtilen
saklama ve kullanim kosullarinda gidanin guvenligi ve uygunlugu igin tehdit
olusturmamalidr.

Sat Grdnlerinin ambalajlanmasi ve paketlenmesi, tatmin edici hijyenik kosullarda
ve bu amag icin ayrilan odalarda yapiimalidir.

St Urdnleri imalati ve paketleme islemleri, odanin hijyenik ¢alisma kosullarini
saglayacak sekilde diizenlenmesi sartiyla ayni odada yapilabilir

Ambalaj malzemelerinin saklanacagi odalarda, Griinin kabul edilemez bir
kontaminasyon riski olusturabilecek hagere ve toz bulunmamali ve Grinleri
kontamine edebilecek maddelerin bulundugu odalardan ayrn tutulmaldir.
Ambalaj dogrudan zemine yerlestiriimemelidir.

“Ambalaj malzemeleri parti/surekli sistemler” i¢in kullaniimadan 6nce hijyenik
kosullarda hazirlanacak/birlestiriimelidir.

Paketleme, gecikmeden yapilmali ve ardindan etiketlenmelidir. Aksi takdirde,
herhangi bir karisikhgin veya yanlis etiketlemenin meydana gelmemesinden
emin olmak igin uygun prosedur uygulanmalidir. Isleme ve Urin paketleme
konusunda deneyimli ayr bir personel grubu tarafindan ve paketlemeden
hemen sonra ele alinmaldir; stt Grdnleri, gerekli sicaklikta depolanmasi igin
ayrilmig odalara yerlestiriimelidir.

Dolum, siseleme, ambalajlama, paketleme vb. iglemler hijyenik bi¢imde
yapilmalhdir.

Paketleme boliminde kullanilan tum tartilar, sertifikall standartlara gore
dizenli olarak kontrol edilmeli ve kayitlari tutulmaldir.



= Ambalaj malzemesi/paketleme malzemeleri nakliye ve depolama sirasinda
dis ortamdan/kontaminasyondan korunmalidir. St isleme tesisinde ambalaj
malzemelerinin glvenli ve hijyenik depolanmasi igin alanlar olugturulmalidir.

= Konteynerlerin kapsamli temizlik ve dezenfeksiyondan sonra tekrar
kullanilabilecek tirde oldugu durumlar disinda, sut Urunleri icin ambalaj veya
paketler tekrar kullanilamaz.

= St ve sut drunlerinin ambalajlari iglendikten sonra taginmalidir. Paketler,
muidahalelere karsi dayanikli ve genel kullanim/calisma sirasinda kolayca
zarar gbrmeyecek sekilde tasarlanmalidir. Paketler acildiktan sonra kolayca
tanimlanabilir olmali ve yeni/agiimamis bir paketle cogaltiimamalidir.

= Birincil gida ambalajlarinin baskisinda kullanilan mirekkep, gida sinifi kalitesinde
olmalidir. Bu, gida paketleme ve baskida kullanim igin IS 15495 standartlarina
veya diger uluslararasi standartlara uygun olmalidir.

4.2 Depolama

Depolar/Tesis depolama Urinleri, Griinln bitlnliginin ve glvenliginin etkin bir
sekilde korunmasini saglamak icin gereklidir. Ornegin:

Alma - indirmede, tasima araci ve alinan malzemeler, tozlar, sivilar veya diger
malzemeler gibi olagandisi artik maddeler acisindan kapsaml bir sekilde
incelenmelidir. Malzemeler fiziksel butlnltk agisindan kontrol edilmelidir.

Depolama - Uriinler her zaman yetkisiz kisilerden korunmalidir.

Sevkiyat - Bir sevkiyat yuklenmeden 6nce Urldniln ve paketin fiziksel butlnligu
kontrol edilmeli ve nakliye gemisinin temizligi kontrol edilmelidir.

Depo sorumlusu, tiim personel, ziyaretgciler ve yukleniciler tarafindan iyi depolama
uygulamalarinin takip edilmesini saglamaldir.

= Kirli ve tozlu Uriin/kasa/karton veya diger Urin konteynerlerinin dig kisimlari,
depoya veya musterilere tagsinmadan énce temizlenmelidir.

= Kirilmig, dokiilmus/hasar gérmus Griin, uygun sekilde sinirlandiriimis bir alanda
depolanmali ve gerekli izin/onaylardan sonra rutin olarak imha edilmelidir.

= Yere dokulen Grdn kullanilmamali ve yukarida anlatildigi gibi geri ¢cevrilmeli ve
saklanmaldir.

= Ellerin hijyenini saglamak i¢cin depoda caligan tum Kkisiler icin el yikama
olanaklari saglanmalidir.

» Ana giristen uzakta, uygun el yikama olanaklarina sahip, uygun bakimi yapilmis
tuvaletler mevcut olmaldir.

= Isletmeci, tim calisanlarin uygun gérevleri yerine getirmelerini saglamak icin
uygun egitimi almalarini saglamalidir.

= Gelen malzeme denetim gereklilikleri belirlenmelidir.

» Tut ve piyasaya sUr programlari yer almalidir.

* Tim malzemeleri yerlestirmek igin yeterli sayida palet bulunmalidir.
= Uriin Gizerine direkt gilines is1g1 vurmasindan kaginilmalidir.

= Belirtilen kosullarda ve sicaklikta depolanmasi gereken Urunler icin bu
kosullarin dogrulanmasi ve kaydedilmesi gerekmektedir.
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4.3 Tehlikeli Maddelerin Depolanmasi
« Tehlikeli maddeler, yalnizca bu amag¢ icin kullanilan oda veya dolaplarda

saklanmall ve sadece yetkili ve uygun sekilde egitilmis kisiler tarafindan iglem
goérmelidir.

* Yas ve kuru kimyasallar, sizinti veya dokllme nedeniyle kazara karigmayi

onlemek icin uygunluklarina gore ayri olarak depolanmalidir.

= Gidaisleme alanlarinda gidayi kontamine edebilecek hi¢cbir madde kullanilamaz

veya depolanamaz veya herhangi bir trun, icerik veya triin ambalaj malzemesi
ile birlikte saklanamaz.

isleme tesisi icinde kullanilan deterjan/dezenfektan belirlenmis bir yere
yerlestirilecek ve okunabilir bir bicimde etiketlenecektir. Bu Grlnler herhangi
bir gida konteynerinde saklanmamalidir.

. UYGUN OLMAYAN URUNLERIN YENIDEN iSLENMESi VE KONTROLU

Uygun olmayan bir Grdn, musteri sikayetleri, i¢ kusur bulgulari, i¢c denetimler,
dis denetimler, gelen malzeme denetimi veya sadece normal test ve denetim
faaliyetleri sirasinda tespit edilebilir.

TUm yeniden isleme/uygun olmayan/piyasadan geri dénen malzemeler, Griin
guvenligi, kalitesi, izlenebilirlik ve yasal metinlere uygunluk saglanacak sekilde
ayrilacak, tanimlanacak, saklanacak, islenecek, etiketlenecek ve kullanilacaktir.

Yeniden igleme icin tiim izlenebilirlik kayitlar saklanacaktrr.

Depolanan yeniden isleme/uygun olmayan/piyasadan geri dénen edilen
malzeme, mikrobiyolojik, kimyasal veya yabanci madde kontaminasyonuna
maruz kalmaya karsi korunmalidir

Yeniden isleme/uygun olmayan/piyasadan geri dénen bir Urliine “islem ici"
adim olarak dahil edildiginde, kabul edilebilir miktar, islem adimi ve gerekli 6n
isleme agsamalari dahil ekleme yontemi tanimlanmalidir.

Yeniden isleme faaliyetlerinin Grinln dolu ambalajlardan c¢ikariimasini icerdigi
durumlarda, ambalaj malzemelerinin ¢ikarilmasini ve ayrilmasini saglamak ve
drandn yabanci maddelerle kontaminasyonunu 6nlemek icin yeterli kontroller
uygulanmalidir.

Herhangi bir yeniden isleme veya uygun olmayan Urdndn iglenmesi icin
standart calisma prosedird tanimlanmall ve belgelenmelidir.

Yeniden iglenmis slre¢ i¢ci veya bitmis Urinin ek denetimi gereklidir ve
belgelenmelidir.

6. TASIMA VE DAGITIM

-

Gida maddelerinin taginmasi i¢in kullanilan konteynerler, gida maddelerini
kontaminasyondan korumak igin temiz tutulmall ve iyi durumda ve onarimli
tutulmall ve yeterli temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin verecek sekilde
tasarlanmali ve Uretilmelidir. Gida ile dogrudan temasin olabilecedi durumlarda,
tastyicinin yapiminda kullanilan malzemeler gida ile temas i¢in uygun olmalidr.

Cig sutun sut isleme tesisine ulagim slresi sagimdan sonra 4 saat icinde
olmalidir. Tagitlardaki ve/veya konteynerlerdeki gida urinleri, kontaminasyon
riskini en aza indirecek sekilde yerlestiriimeli ve korunmalidir.

Cig sut, islenmig sUt ve sut Urunleri tagiyan sut tankerleri, sogutulmus araglar
ve yalitimlh araglar, bu hizmetlerin sahibi/kiralayan st birimi araciigiyla kayit
ettirilmelidir. Herhangi bir emtia/gida GrinUndn st ve st Grunleri ile birlikte
taginmasi hijyenik kosullari bozacagindan izin verilmemelidir.



* Gida maddelerinin disinda herhangi bir seyin tasinmasi veya farkl gidalarin
tasinmasi icin tasitlarin ve/veya konteynerlerin kullanildigi durumlarda,
kontaminasyon riskini 6nlemek igin ylkler arasinda etkili temizlik yapilmaldir.

= Sivi, granll veya toz halindeki dokme gida maddeleri, gida maddelerinin
tasinmasi icin ayrilmis haznelerde ve/veya konteynerler/tankerlerde
taginmalidir. Bu tur konteynerler, gida maddelerinin tasinmasinda
kullanildiklarini géstermek icin agikga goérulebilecek ve silinmeyecek sekilde
isaretlenmelidir. SUt tasiyan minibusler/araclar/kamyonlar yalitimali veya yaz
rizgarlarindan, yagmur tozlarindan korunmak/korumak icin brandali olmalidir.

= Gerektiginde, gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan tasitlar ve/
veya konteynerler, gida maddelerini uygun sicakliklarda tutabilmeli ve bu
sicakliklarin izlenmesine olanak tanimalidir. Ornegin, sogutma gerektiren
malzemeler ve Urlnler 5°C veya daha duglk sicaklikta taginmali ve saklanmali,
ancak dondurulmamalidir. Dondurulmus icerikler ve Urunler, ¢dzllmeye izin
vermeyen sicakliklarda (rnegin, sifir santigrat derecenin altinda) taginmali ve
saklanmalidir.

* Ara¢ tamamen bosaltilmali, temizlenmeli ve zemin ile ara¢ duvari arasinda
olusan tum koselere uygun ilag/pestisit puskurtiimelidir. Bu uygulama,
tesisteki hagere kontrol operatérinun hizmetlerinden yararlanilarak torba
yukleme alaninda gergeklestirilir, ayrica bu araglarda arag i¢cinde uygun bir
calisma lambasi dizeni bulunmalidir.

6.1. Bitmis Uriinler icin Depolama ve Tagima Kilavuzu

. igletme tarafindan kullanilan tasiyicilar, gida kontaminasyonunu &nleyecek
sekilde tasarlanmali, yapilmali, bakimi yapilmali, temizlenmeli ve kullaniimahdir.

= Tagtyicilar gidalarin taginmasina uygun olmalidir. Bu, Uretici tarafindan alindiktan
sonra ve ylklemeden &nce kontaminasyondan arinmig olduklarindan ve
gida tagimaciligina uygun olduklarindan emin olmak icin gdérsel inceleme ile
dogrulanabilir.

= Taglyicilar, toz ve duman dahil olmak Uzere kontaminasyona karsi etkili koruma
saglar. Imalatci, temizlemenin yeterliligini géstermek icin bir programa veya
guvenceye sahip olmalidir. Tesis, taslyicinin uygun sekilde temizlendigine ve
sterilize edildigine dair kayitlara sahip olmalidir. Ciftlikten isletmeye keci ve
koyun sttinu tagimak igin kullanilan tastyicilara, bunlarin uygun gerekliliklerini
karsilamasini saglamak i¢in 6zel dikkat edilmelidir.

* Pastdrize sut UrUnlerinin cok amach dékme konteynerlerde yeniden pastdrize
edilmeden tasinmasi, ekipmanin yeterince temizlendiginin garantisi olmadigi
icin kesinlikle dnerilmez. Pastdrize Urinun taginmasi i¢in yeniden kullanilabilir
plastik kaplar kabul edilmez.

» Halihazirda pastérize edilmis Grlinl yeniden pastdrize etmek istemeyen
isletmeler igin gida tasiyicilar, depolar, tagima hatlari ve transfer pompalari
sadece pastorize Urlne ayriimalidir.

= Sicaklik kontroli gerektiren icerikler ve bitmis drun, dran gavenligini
etkileyen bozulmaya neden olabilecek sicaklik degisimlerini &nleyecek
sekilde taginmalidir. Sogutma gerektiren st Urlnleri, 4°C veya daha dusuk
bir sicaklikta taginmalidir. Dondurulmus icerikler, ¢ézilmeye izin vermeyen bir
sicaklikta taginmalidir.

» Sogutma ve dondurma igin uygun sicakliklari saglamak igin tagima sicakliklari
izlenmeli ve kaydedilmelidir. Bitmis Grlin, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
kontaminasyonu dnleyecek kosullar altinda taginmalidir.



= Bu gdrevi degerlendirmek igin, programda belirtilen gida tasiyicilari igin
gerekliliklerin izlendigini, kayitlarin tutuldugunu ve kosullar karsilanmadiginda
kabul edilebilir sapma prosedurlerinin gerceklestigini dogrulamak igin yazil
program incelenmelidir.

= SUt UrUnlerinin programin gerekliliklerini karsilamayan, dolayisiyla trin icin
kontaminasyon riski olusturan tasiyicilarda tasinmamasi dnemlidir. Bu, denetgi
tarafindan tasiyicilarin gérsel ve organoleptik denetimlerive tasiyicilari yukleme
ve bosaltmadan sorumlu personelin gérsel gozlemleri ile dogrulanabilir.

* Malzemelerin ve bitmis Urlnlerin isleme operasyonu iginde taginmasi igin
kullanilan el arabalarin yani sira depoda kullanilan forkliftler asiri kullanilabilir,
bu nedenle bu ekipmanlarin bakimina 6zen gdsterilmesi gerekir.

= Forkliftler ve el arabalari boyall ylizeylere sahip olabilir, bu nedenle bu 6gelerin
diginin, Urldnleri kontamine edebilecek pul pul malzemelerden arindiriimig
olmasi 6nemlidir.

= Tagima ekipmani sik sik yikanmalidir; El arabalarinda suyun birikmesini dnlemek
icin arabalarda sihhi tahliye musluklari olmaldir.

» Malzemelerin veya Urlndn niteliginin bozulmasini énlemek igin atik ve hurda
el arabalarinin acik bir sekilde etiketlenmesi zorunludur. Ayrica forkliftin tipi
de kullanilacagi alani belirler. Propan, bazi depolanmig gidalari kontamine
edebilir, bu nedenle gida isleme alanlarinda elektrikli forkliftler kullanilmahdir.

7. IZLENEBILIRLIK VE GERi CAGIRMA
7.1 izlenebilirlik

* Olusturulmus ve uygulanan bir izlenebilirlik sistemi olmalidir.

= Uriin partilerinin tanimlanmasini ve bunlarin hammadde partileri, isleme ve
teslimat ile iligkisini saglamalidir.

= Bu sistem, operatérin, alinmasindan itibaren depolama ve sevkiyatin tim
asamalari boyunca belirli bir partinin gecmisini 24 saat icinde izlemesine
olanak saglamalidir.

* Tum icerikler, kaynagin, alindigi tarihin ve malzemenin herhangi bir spesifik
ozelliginin belirlenebilecedi bir parti numarasi ile tanimlanmalidir. Malzeme
Durum Tanimlamasi igin renkli ¢ikartmalar/etiketler tesisteki tim icerikleri ve
bitmig Grlnleri tanimlamak i¢in kullanilabilir, &rnegin isletmeden ¢ikan Grtnler
icin yesil kullanilabilir, beklemedeki Urtnler igin turuncu/sari renk kullanilabilir
ve kirmizi renk reddedilen Urlnler igin kullanilabilir.

= Tesis/sistem, tedarikgilerden gelen malzemeleri tanimlamalidir.
* Nihai Grdn igin ilk dagitim yolunu belirlemelidir.
= Kayitlar tutulmahdir.

1.2 Geri Cagirma Prosediirleri

« isletme, 2017 tarihli FSS (Gida Geri Cadirma Prosediiril) yasal metinlerine
uygun olarak Sut Geri Cagirma Proseduri gelistirmeli ve uygulmalidir.

» 2017 tarihli FSS (Gida Geri Cadgirma Prosedirl) yasal metinlerine gore
belgelenmis ve etkili bir Grin geri ¢cagirma plani yer almaldir. Béyle bir
plan, isletmenin, halk saghgr Gzerinde potansiyel bir tehdit olusturabilecek
etkilenmis tim sut ve st Grdnlerini etkili bir sekilde bulmasini ve ilgili Grandn
pazardan tam ve hizl bir sekilde geri cagriimasini saglayacaktir.

= Bir Grtintin ani bir sagdlik tehlikesi nedeniyle geri cagrilmasi durumunda, benzer
kosullar altinda Uretilmis ve halk saghgina da tehlike olusturabilecek diger
drtinler guvenlik acisindan degerlendirilir ve geri cagrilmasi gerekebilir.
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» Geri ¢agrilan Urinler, imha edilene, insan tlketimi disinda kullanilana, insan
tUketimi icin glvenli oldugu belirlenene veya guvenligini saglayacak sekilde
yeniden islenene kadar gdzetim altinda tutulur.

= Urlin geri ¢agirma prosedurundn etkinligi, yilda en az bir kez isletme icinde
test edilmeli ve belgelenmelidir. Tatbikat olarak Geri Cagirma énerilen iyi bir
uygulamadir.

« Uretim kayit sistemleri, dagitim kayit sistemleri ve dis kartonlarin ve munferit
paketlerin isaretlenmesi, gerektiginde etkin geri cekme veya geri cagirmayi
kolaylastiracak sekilde tasarlanmalidir.

* Geri cagirma ydnetimi ekibi, izlenebilirlik ve geri ¢cadirma ydnetiminden
sorumlu bir ekibe sahip olmak acisindan énemlidir. Ekip, Grln geri cagirmanin
tim ydnlerini koordine etmekten sorumludur.

* Geri cagirma karar sureci tanimlanmali ve geri ¢cagirma yénetim ekibi, konuyla
ilgili gérevdeki geri cagirma programi koordinatdrini hemen bilgilendirmelidir.
Geri cagirma bilgi yénetimi ve risk degerlendirme mevcut olmaldir.

» Geri ¢cagirma iletigimi, Grindn dogru ve aninda tanimlanmasini saglamak igin
gida Urlinl boyutunu, parti numarasini, kodunu, seri numarasini ve diger ilgili
tanimlayici bilgileri acik¢a belirtecek sekilde kisa ve spesifik olmaldir.

8. KALITE KONTROL VE TEST ETME

8.1 Gida Tehlikelerinin Kontrolii

Kontrol tedbirlerinin kombinasyonu, sit ve sit Grlnlerinde tanimlanan tehlikeleri
etkin bir sekilde kontrol etmelidir. Kontrol tedbirlerinin kombinasyonu sistematik
bir sekilde tasarlanmali ve secgilen kombinasyon, ilgili mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel tehlikeler ve Gida Guvenligi Hedef(ler)inin ve/veya ilgili amag¢ ve
kriterlerin olugturulmasi dikkate alinarak kullanilan sttiin ve hammaddelerin hijyen
durumuna uyarlanmalidir. Uygun kontrol tedbirleri ve/veya kontrol tedbirleri
kombinasyonlarinin,makul olarak meydana gelme olasiligi olan tehlikeleri kontrol
etmek icin secilmigse, tlketiciye yonelik bir saglik riskinin olasiigini en aza
indirmek veya onlemek icin prosedurler bu sekilde uygulanmalidir. Asagidaki
proseddrler, bir gida glivenligi kontrol sisteminin basarili tasarimi igin kritik olan
HACCP'nin bu yonlerini gelistirmeyi ve tamamlamayi amaglamaktadir:

= TUm potansiyel tehlikeler tanimlanmali ve bu tehlike analizinin ilk adimi olup
kontrol tedbirleri secilmeden 6nce yapilmalidir. Tanimlama, én adimlar
esnasinda gelistirilen ilk tanimlara ve deneyime, dis bilgilere ve ayrica s6z
konusu gida tard, kullanilan hammadde ve icerik turleri ile iligkili epidemiyolojik
ve diger tarihsel verilere dayanmalidir ve igleme ve dagitim sirasinda
olusturulabilir. Kapsamli bir yaklagsimi temin etmek adina, bir tehlikenin
meydana gelebilecegdi veya ortaya cikabilecegi, malzeme sec¢iminden isleme
ve dagitima kadar Uretim silrecindeki c¢esitli adim(lar) tanimlanmaldir. Her
potansiyel tehlike, olumsuz saglik etkilerinin ciddiyetini ve makul gerceklegsme
olasiligini belirlemek icin degerlendiriimelidir. Saglik Gzerinde ciddi olumsuz
etkileri oldudgu belirlenen ve/veya makul olarak meydana gelme olasilid
olan potansiyel tehlikeler, kontrol tedbirleri sistemi tarafindan kontrole tabi
tutulmalhdir.

= Tehlike degerlendirmesini takiben, tehlikeleri énleyecek, ortadan kaldiracak
veya kabul edilebilir seviyelere indirecek kontrol tedbirleri ve kontrol tedbir
kombinasyonlari secilmelidir. Tehlike analizi sUrecindeki bir sonraki adim, bu
tehlikelerin kontrollnde etkili olacak kontrol tedbirlerinin secilmesidir.

= Slrecin gerekli performansi karsilayacak, yani kontrol tedbirlerinin yeteri
kadar saglanacagi sekilde uygulanmasi igin kontrol tedbirleri icin slreg
kriterleri olusturulmalidir. SGre¢ kriterleri, normal sire¢ sapmalarini hesaba
katarak, kontrol tedbirlerini gercekten beklenen performansi verebilecegi
yogunluklarda olusturulmaldir.



8.2. Hijyen Kontrol Sistemlerinin Kilit Unsurlan

= Sut Uretiminden bitmis Urlnlere kadar Urlnler, gida guvenligi tehlikesinin
buylmesini veya gelismesini en aza indirecek ve urtiinin uygunlugu olumsuz
etkilenmeyecek sekilde uygun sicakliklarda ve sirelerde saklanmalidir. SUt
ve bir¢cok sut UrlnU patojenlerin blyumesini desteklemek igin yeterli nem
icerigine sahip oldugundan, sutun islenmesinden bozulabilir stt Grtnlerinin
(6rn. raf Omriine bagl olarak pastorize igme sitd, tatlilar ve yumusak
peynirler).dagitimi ve depolanmasina kadar sicaklik ve zaman kontrolleri kilit
mikrobiyolojik kontrol tedbiri gérevi gérmektedir. Ornegdin sivi sut igin artan
depolama sicakhgi raf Gmrini azaltacaktir.

* Gelen ¢ig sut tesise vardiginda ve daha sonraki islemler aksine izin vermedigi
surece, stin mikrobiyal yUkUndeki herhangi bir artigi en aza indirmek igin
st sogutulmali ve gerekli sicakliklarda muhafaza edilmelidir. “Once gelen, ilk
islenen” ilkesi uygulanmalidir.

» Daha fazla islemden 6nce depolanan ara urunler, daha sonraki islemler aksine
sebep olmadikga, mikrobiyal biylumeyi sinirlayan/6nleyen kosullar altinda
tutulmall veya kisa bir stire icinde daha fazla islenmelidir.

= St ve sut Urdnlerinin nihai glvenligi ve uygunlugunun yani sira igsleme sirasinda
uygulanmasi gereken kontrol tedbirlerinin yogunlugu, yalnizca sit tesisine
alindiginda ilk mikrobiyal yuke degil, ayni zamanda sit ve sut Grlnlerinde
mikro organizmalarin blyimesinin dnlenmesine de baghdir.

= Uygun depolama sicakliklarinin uygulanmasi ve hammaddelerin yonetimi,
mikrobiyal buylUmeyi en aza indirmede 6nemli bir faktérdur. Bir Urlndn
amaclanan Gida Guvenligi Hedeflerini ve/veya ilgili amag ve kriterleri karsilama
yetenegi, zaman ve sicaklik kontrolleri dahil olmak Gzere kontrol tedbirlerinin
dogru uygulanmasina baghdir. “lik giren ilk cikar” ilkesine dayanan yeterli stok
rotasyonu olmalidir.

= St ve sut uUrdnlerinin ambalajlandigi andan tiketildigi veya tliketime
hazirlandig1 ana kadar guivenlik ve uygunlugunu korumak i¢in uygun sicaklikta
muhafaza edilmesi elzemdir. Depolama sicakligi, amaglanan raf 6mri boyunca
drintin gavenligini ve uygunlugunu korumak icin yeterli olsa da, uygun
depolama sicakligi, Grlinin bozulabilir veya bozulmaz olmasina bagh olarak
degisecektir. Bozulabilir Grtinler icin dagitim sistemi, hem glvenligi hem de
uygunlugu saglamak icin yeterli dustk sicaklikta depolamay! strdurecek
sekilde tasarlanmalidir. Ortam sicakliginda rafta dayaniklh olacak sekilde
tasarlanmis bozulmayan drunler icin, 6ncelikle uygunlugun saglanmasi
icin asir sicakliklardan kaciniimalidir. Normal dagitim ve isleme sekillerinin
tasarlanmasinda makul olarak beklenen sicakligin degisebilecedi dikkate
alinmalidir.

= Urinin raf Smrinin ve saklama kosullarinin belirlenmesi reticinin
sorumlulugudur. Raf &mrindn sinirlandiriimasi, ¢ogu durumda Grinin
guvenligi ve uygunlugu icin belirleyici olan bir kontrol tedbiridir. llgili saklama
kosullari, Grin raf dmrintn ayriimaz bir parcasidir.

* HACCP ilkeleri cercevesinde kontrol tedbirlerinin etkin bir sekilde
uygulanmasini dogrulamak icin kullanilanlar da dahil olmak Uzere
mikrobiyolojik kriterler ve diger &zellikler, bir risk degerlendirme yaklagiminin
kullaniimasi dahil olmak Gzere gelistiriimelidir.




» Gelen sutdn Ureticileri, sGttn son kullanimini ve sttdn Uretildigi kosullari dikkate
alarak gelen sit kriterlerini belirlemelidir. SGtin son kullanimina bagli olarak,
Szellikle ¢ig sut Grunlerinin Gretiminde kullanilan sitler igin, hammadde olarak
kullanilan sitln mikrobiyolojik kalitesini dogrulamak igin belirli mikrobiyolojik
kriterler uygun olabilir.

= Gelen sut kriterlerine uygunsuzluk durumu icin yapilan duzeltici faaliyet,
uygunsuzlugun olusturdugu potansiyel risklerle orantili olmalidir.

= Kontrol tedbir kombinasyonlarinin tasariminin gerceklestirimesi ve kontrol
sisteminin dogru uygulandiginin teyidi i¢in strecin farkl noktalarinda gerekli
olan mikrobiyolojik kriterler olusturulmaldir. Bazi durumlarda, érnegin sitin
guvenligini ve uygunlugunu saglamak icin daha kapsamli kontrol tedbirlerinin
alindigi durumlarda (6rnegin, ¢ig st Urlnlerinin Uretiminde kullaniimasi
amaglanan ¢ig sutlerde oldugu gibi), daha kapsaml kontrol tedbirlerinin
uygun sekilde gerceklestirildigini dogrulamak icin stireg igi Urlin, ara Grin veya
bitmig Grun icin kriterler olusturmak gerekli olabilir.

= Uriin ve igeriklerin ekipman icindeki ve isleme tesisi boyunca akisi, capraz
kontaminasyonu onlemek i¢in ham madde alimindan bitmig Grin ambalajina
kadar ileriye dogru bir akis saglamaldir. Capraz kontaminasyonun
olusmadigindan emin olmak i¢in su, hava, atik su ve sitin akigi dikkatlice
degerlendirilmelidir. Benzer sekilde, faaliyetlerinin siti kontamine etmemesini
saglamak icin personel akigi degerlendirilmelidir.

= SUt ve slt UrUnlerinin fiziksel ve kimyasal tehlikelerle kontaminasyon
risklerini en aza indirmek icin &nleyici tedbirler uygulanmalidir, ekipman
bakimi, sanitasyon programlarinin ve personelin etkin kontrold, iceriklerin
ve isleme faaliyetlerinin izlenmesini gerekmektedir. Onleyici tedbirler, diger
Urnlerde bulunabilecek alerjenik bilesenlerin ve/veya igeriklerin, icinde bu
bilesenlerin ve/veya igeriklerin bulunmamasi gereken bir st Urlinline ¢capraz
kontaminasyon potansiyelini en aza indirecek tedbirleri icermelidir.

= SUt UrUnlerinin islenmesinde kullanilan icerikler, 6zelliklerine ve uygunluklarina
gore satin alinmali ve bu 6zelliklerin dogrulanmalidir. Tercihen, hammaddelerin
ozellikleri, kullanimlari glvenli ve uygun bir Urin ortaya cikaracak sekilde
olusturulmalidir. Normal ayirma ve/veya isleme sirasinda kabul edilebilir bir
diuzeye indirilemeyecek kimyasal, fiziksel veya mikrobiyolojik kontaminant
icerdigi bilinen hi¢gbir hammadde kabul edilimemelidir. Hammaddeler,
uygunsa, islenmeden 6nce incelenmeli ve ayristirimalidir. Hammaddelerin
kalite ve guvenlik standartlarini karsiladigi yénindeki iddialar dizenli olarak
dogrulanmalidir.

Kalite kontrol programi, gelen hammaddelerin ve bitmig Urlnlerin denetimini ve
test edilmesini icerecek sekilde olmalidir.

Gida testi icin egitimli ve yetkin personele sahip laboratuvar olmalidir. i§Ietme ici
laboratuvar yoksa, tim diizenli testler akredite bir dis laboratuvar/lar araciligiyla
yapiimahdir. Urtnle ilgili sikayet veya geri bildirim olmasi durumunda, gida
isletmecisi Urinun standartlara uygunlugunu saglamak icin testleri kendi isletme
ici/dis akredite laboratuvar/laboratuvarlari araciligiyla gergeklestirecektir.

Gelen hammaddeler/Dékme kimyasallar/igeriklerin test kayitlari veya Analiz
Sertifikasi tutulmahdir.

Laboratuvar ekipmanlarinin kalibrasyonu periyodik olarak yapilmalidir.



Validasyon c¢aligmalari, lyi imalat Uygulamalarinin énemli bir parcasidir ve
onceden tanimlanmig protokollere gére yurutulmelidir. Bunlar, isleme, test etme
ve temizleme prosedurlerinin validasyonunu icermelidir.

Dogrulama ayrintilari kaydedilmeli ve saklanmalidir. Herhangi bir numune
analizinin sonuglari, kullanilan yéntemlerin dogrulanmig aralidi icinde olmalidir.

Uretim surecleri dogrulanmadan énce personel, tesisler, yardimci tesisler, destek
sistemleri ve ekipman uygun sekilde nitelikli olmalidir. Islem validasyonu sirasinda
malzemeler, cevresel kontroller, dlcim sistemleri, aparatlar ve ydntemler
dikkate alinmaldir. Sure¢ validasyonu, gercek operasyonel kosullara bagl
olarak yapiimalidir. Kaydedilen sonugclari 6zetleyen yazil bir rapor hazirlanmal,
belgelenmeli ve tutulmalidir.

= SUrecler ve prosedirler, validasyon caligmasi temelinde olusturmal ve
amaclanan sonuclara ulagsma kabiliyetine sahip olmalarini saglamak icin
duzenli olarak yeniden dogrulamadan ge¢melidir. Kritik stregler, ileriye donik
ve geriye donik olarak dogrulanmalidir.

= Herhangi bir yeni Ana Formul veya hazirlama yéntemi benimsendiginde, rutin
islemeye uygunlugunu gdstermek icin adimlar atilmalidir. Belirlenen malzeme
ve ekipmanin kullanildigi tanimlanan sireg, surekli olarak gerekli kalitede bir
ariin elde etmek icin gdsterilmelidir.

« Urlin kalitesini ve/veya siirecin tekrarlanabilirligini etkileyebilecek ekipman
veya malzemelerdeki degisiklikler de dahil olmak Uzere, Gretim slrecindeki
onemli degisiklikler dogrulanmalidir.

III. iSLETME - BAKIM VE SANITASYON
1. TEMIZLEME VE SANITASYON

Metal kiriklar, dékulen sivalar, gida artiklari ve kimyasallar gibi gidalarin kontamine
olmasini 6nlemek i¢cin gida isleme ekipmani ve ortaminin hijyenik kosullarda
muhafaza edilmesini saglamak icin tesiste temizlik ve sanitasyon programlari
olusturulmalidir ve bunlarin kayitlari tutulmalidir. Program, isletmenin tum
alanlarinin uygun sekilde temiz olmasini saglamali ve tim ekipmanlarin temizligini
de icermelidir.

Gida Ureticilerinin her zaman yulksek hijyen standartlarini korumakla yUkimla
oldugu unutulmamalidir. Ekipmanin bakteriyolojik ag¢idan da temiz olmasi
gerektigini unutmamak énemlidir. Bu nedenle ekipman yuzeyleri énce kimyasal
deterjanlarla iyice temizlenmeli ve ardindan dezenfekte edilmelidir.

Temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gidaya uygun kalitede olmali ve dikkatli
bir sekilde ve Ureticinin talimatlarina uygun olarak, érnegin dogru seyreltmeler
kullanilarak islem yapilmal ve kullaniimaldir ve gerektiginde, gidalardan ayri
olarak, acik¢ca tanimlanmis konteynerlerde kontaminasyon riski &nlenecek sekilde
saklanmalidir.

Temizlik, gida kalintilarini ve kirleri giderecek ve ayri ayri veya isi, ovma, turbulant
akis ve vakumla temizleme gibi kombine edilmis yéntemler veya su kullanimini
engelleyen diger yéntemler ve uygun temizleme ajanlariyla kimyasal yontemler
kullanilarak gercgeklestirilebilir.

Bu alanlar agsinmaya dayanikli malzemelerden yapilmali, temizlenmesi kolay olmali
ve uygun oldugunda yeterli miktarda sicak ve soguk icme suyuna sahip olmalidir.



Sat isleme Unitesinin temizlik ve sanitasyonu tim ekipman i¢in yapilmali ve sikhigi
calisma suresine, Urlinldn dogasina, CIP dogrulama sonucuna gdre belirlenmelidir.

= Onerilen siklik asagidaki gibi olmaldir:

= Cig sut bosaltma sistemi, silolar, boru hatlari, sizdiran paket isleme tanki ve
boru hatlari -Gunluk Isleme sut tankerleri - Her dolumdan énce

= Pastorizatdr, ariticilar ve ayiricilar, standartlastirici, homojenlestiriciler - Her
5ila 7 saatlik calisma

* Tum temizleme programlari icin bir dogrulama mekanizmasi mevcut olmalidir.
* Temizleme prosedira genellikle sunlari icermelidir:
= Iskartaya ayirma, drenaj ve su veya basincli hava ile digsari atma yoluyla trin
geri kazanimi
= Yuzeylerden bariz gérunur kalintilarin ¢ikarilmasi
= Kir ve bakteri filmini gevsetmek icin deterjan sollisyonu uygulamak (temizlik)

= Gevsemis kir ve deterjan kalintilarini gidermek icin suyla (mimkinse sicak
su) durulama

= Kalintilari ve kirleri temizlemek ve toplamak icin kuru temizleme veya diger
uygun yontemler

= Gida ile temas eden tum yuzeyler icin temizligin ardindan dezenfeksiyon
ve ardindan durulama yapilmaldir.

SANITASYON

Sanitasyon, gida ile temas eden yuzeylerin mikrobiyal kontaminasyonunun halk
sagligiacisindangivenlikabul edilen bir dtzeye indirilmesidir. Mikroorganizmalarin
Uuremesini engelleyen kimyasal maddelere antiseptikler, Simelerine neden olanlara
ise “dezenfektan”, mikrop &lduricu denir. Dezenfektanlar, ylizeyde bulunan tim
bakteri, mantar ve virUslerin en az %99,9'unu éldtren veya geri dénusu olmayan
sekilde etkisiz hale getiren bilegsenler veya antimikrobiyal turleridir.

Dezenfektanlar agsagidaki zelliklere sahip olmaldir:

* Hizh etki,

= Kolay ve hizli uygulanir,

= Nispeten ucuz,

= Eller ve sut Urunleri aletleri igin nispeten agindirici degildir.

2. YERINDE TEMIZLEME (CIP SiSTEMi)

CIP, teknolojik unsurlarin (depolar, pastérizatorler, boru hatlar)) sokilmeden
yikanmasi ve temizlenmesi icin kullanilan bir igslemdir. CIP temizligi, sollsyonu
ekipman yuzeyine alarak, Urlnle temas eden yulzeylerden kiri ¢ikarmak igin
kimyasal ve fiziksel etkilerin bir kombinasyonunu kullanir:

= Sicaklik ve iletkenlik sensorleri, NABL akreditasyon laboratuvarlari araciligiyla
Uc ayda bir kalibre edilmelidir. Sicaklik sensérinde 2°C'den fazla hata
olmamalidir. Rotametre, her yerinde temizleme islemi esnasinda turbuilans
hizini saglamak igin yerinde temiz pompa iletim hattina yerlestirilebilir.



= Capraz kontaminasyon kontrolleri
= Manuel ve yari otomatik st sagma sistemleri icin aktif Grin hatlarini CIP
hatlarindan fiziksel olarak ayirmak icin akis plakasi sistemleri kurulmaldir.

= Otomatik sut drunleri Uniteleri i¢in, tum pndmatik vana kimelerine ¢ift
yuvalli mixproof takilmalidir.

= Yani sira Urlnler arasindaki plakali 1si aligveriglerinde ve sogutma maddesi/
Isitici madde/¢ig sut kontrollerinde pozitif basing mekanizmasi ve buna
yonelik izleme cihazlari bulunmaldir.

CIP PROGRAMLARI

Plakali ve borulu 1si esanjorleri, HTST pastérizatdrd, buharlagtiricilar ve isitilmig
ylzeylere sahip diger ekipmanlara sahip devreler icin CIP programlari. Onerilen
prosedur su sekildedir:

* Yaklasik 10 dakika ilik suyla durulama

» 75°C'de alkali deterjan sollisyonunun (%0,5-1) sirkilasyonu

* Alkali deterjani yaklasik 5 dakika ilik suyla durulamak

= 70°C'de nitrik asit ¢ozeltisinin (%0,5-1) sirkilasyonu

* Soguk suyla sonraki durulama

* Yaklasik 8 dakika soguk su ile kademeli sogutma.

Isitmali ylzeyleri olmayan boru sistemleri, depolar ve diger iglem ekipmanlarina
sahip devreler icin CIP programlari. Onerilen prosediir su sekildedir:

= Yaklagik 3 dakika 1lik suyla durulama
« 75°C'de alkali deterjan ¢ozeltisinin (%0,5-1) sirkllasyonu
« Yaklagik 3 dakika ilik suyla durulama
= Tercihen sicak su ile dezenfeksiyon

3. HASERE KONTROLU
3.1Genel Gereklilikler

= isletme, hasere kontrol faaliyetlerini ydnetmek ve/veya dis hasere yénetimi
ajansi ile anlagsmak icin belirlenmis bir hagsere kontrol teknisyenine sahip
olmalidir.

= Hasere kontrol programi, hedef zararlilar belirleyecek ve planlari, ydntemleri,
programlari ve kontrol prosedurlerini ele alacaktir.

= Program, belirtilen alanlarda kullanimi onaylanmis kimyasallarin bir listesini
icermelidir.

= Etkili sanitasyon ve hijyen, gelen malzemelerin denetimi ve izlenmesi, hasere
istilasinl en aza indirebilir ve boylece pestisit intiyacini sinirlayabilir.

3.2 Erisimin Engellenmesi

= Zararh aktivitesini en aza indirmek ve potansiyel Ureme alanlarini ortadan
kaldirmak i¢in binalar iyi durumda tutulmalidir. Zararllarin girebilecegi delikler,
giderler ve diger yerler kapatiimaldir.

= Pencereler, kapilar ve havalandirma acikliklari hagere girigini en aza indirecek
sekilde tasarlanmalidr.

= Karmaduvarlar, hayvanlarinisletmeye girmesini dnlemek icin uygun yikseklikte
olmalidir.



IV. ISLETME - KiSISEL HIJYEN VE GALISANLAR iCiN OLANAKLAR
1. SAGLIK STATUSU, HASTALIK VE YARALANMA

= Uretim tesisinin siit ve sit Urlnleri isleyicileri, ise baslamadan énce ve
sonrasinda her yil enfeksiydéz veya bulasici hastaliklardan ari olduklarindan
emin olmak icin kayith bir tip doktoru tarafindan tibbi muayeneden ge¢cmelidir.
Bu muayenelerin kaydi tutulmahdir.

= Uretim birimlerindeki calisanlara énerilen agi takvimine gére enterik hastalik
grubuna kars! asilanacak ve kayitlari tutulacaktir.

= SUt ve sut Urdnleri yoluyla bulagsma olasiligi bulunan bir hastalik ya da hastaliga
yakalandigi bilinen ya da sUphelenilen ya da tasiyicisi oldugu dustnulen
personelin sut ve sit UrlnU ya da sut ve sit ile temas eden malzemeleri
islemesinin kayith tip doktorundan calismaya uygunluk belgesini alana kadar
ontne gecilmelidir.

= Gida galiganlari, sit ve sut drunleri igsleme alanlarindan olasi bir sekilde dista
tutulmalari agisindan asagidaki durumlari yénetime bildirmelidir - sarilik, ishal,
kusma, ates, atesli bogaz agrisi, gozle gorilir enfeksiyonlu lezyonlar (yanik,
kesik veya yara) ve kulaktan, g6z veya burundan akinti. St ve sit Urind
isleyicisinin tibbi muayenesi, klinik veya epidemiyolojik olarak belirtilmigse,
periyodik tibbi muayeneden ayri olarak yapilmaldir.

= Imalat alanlarinda, acik kesik, yara veya yanik bulunan personelin ¢aligmaya
baglamadan 6nce uygun su gegirmez sargilarla onlari kapatmalar
gerekmektedir. Herhangi bir kayip sargi derhal yonetime bildirilmelidir. Sargilar
tercihen parlak renkli ve metalde algilanabilir olmalidir.

2. KiSISEL TEMIZLIK

* Gida igleyicileri ylksek derecede kigisel temizlige sahip olmali ve amaca
uygun, temiz ve iyi durumda is kiyafetleri, bone ve ayakkabi giymelidirler. Is
elbisesi, sa¢, sakal, biyik, ter vb.'nin Grind kontamine etmemesini saglamak
icin yeterli olmahdir.

=« Uriinle temas icin eldivenlerin kullanildigi yerlerde eldivenler temiz, gidaya
uygun (nitril vb. gibi) ve iyi durumda olmalidir.

» Gidalarla ¢alisanlar, temiz ve yikanabilir veya tek kullanimlik énlik giymelidir
(baslk, burun maskesi, galos ve uygun oldugunda boyun koruyucu ve/veya
sakal maskesi dahil)

= Tum yUklenicilere, calisacaklari retim alanina yénelik her tlrlG hijyen gerekliligi
hakkinda net bilgi verilmelidir.

= Hastallk veya yabanci Ulke tatillerinin ardindan, 6zellikle de uzaktayken
bulasilabilecek hastaliklarla ilgili olarak ‘ise donus' proseddrlerinin uygulanmasi
gerekmektedir

= Uriin igin potansiyel bir kontaminasyon riski olusturabilecek kisisel ilaclari
kontrol etmek icin kisisel ila¢c prosedirinun uygulanmasi gerekmektedir.

= Uretim alanlarinda veya hijyen amaglariyla kullaniimasi zorunlu olan koruyucu
giysiler bagka amaclarla kullaniimamaldir.



» Gidaigleme, depolama, dagitim ve isleme alanlarina giren tum kisiler, asagidaki
durumlarda ellerini sabun ve i¢cme suyuyla yikkamali, ardindan kurutup
dezenfekte etmelidir:

= ise baslamadan once,
= kimyasallara dokunduktan sonra,
= birbirine uygun olmayan gidalara veya kontamine materyallere dokunduktan
= sonra (6rn ¢ig- pismis veya yemeye hazir),
= aralardan sonra,
= 6ksurdukten, hagsurduktan veya sumkurdukten sonra,
= tuvaleti kullandiktan sonra,
= telefon veya cep telefonu kullandiktan sonra,
= belirlenmis alanlarda sigara ictikten sonra.
= Uygun alanlara el yikama panolari asiimalidir.

= El tirnaklar ojesiz, kisa kesilmig sekilde temiz olmalidir.

3. KiSISEL DAVRANIS

= St ve sut Urunleri Ureticisi, gidalarin kontaminasyonunu dnlemek i¢in personel
tarafindan uyulmasi gereken hijyenik davranis ve aliskanliklari belirleyen etkili
bir kisisel hijyen programi uygulamalidir.

» Gida igsleme, daditim, depolama ve isleme alanlarinda sit ve sut UGrlindndn
kontamine olmasina yol acgabilecek her turlG davranig ve hijyenik olmayan
uygulamalar yasaklanmalidir. Buna sigara igmek, sakiz cignemek veya yemek
yemek, korunmasiz gidalarin Gzerine hapsirmak veya 6ksirmek, tikirmek vb.
dahildir.

= Micevher, saat, bros, parfim veya diger egyalar gibi kigisel egyalar, gidalarin
guvenligi ve uygunludu i¢in bir tehdit olusturuyorsa, giyilmemeli veya gida
isleme alanlarina getirilmemelidir.

* isletme, Uretim alanlarinda calisan personele kisisel esyalarini, yemeklerini
vb. saklamak icin ayri dolap/yer saglamalidir. Gida ile temas eden arag ve
gerecler kisisel dolaplarda bulundurulmamalidir.

4. I$ KIYAFETLERI VE KISISEL BAKIM

= Acikta kalan Urin ve/veya malzemelerin islendigi alanlarda calisan veya bu
alanlara giren personel, amaca uygun, temiz ve iyi durumda (6rnegin yirtik
veya yipranmig malzeme icermeyen) is kiyafetleri giymelidir.

= Sut ve sut Uruinlerinin korunmasi veya hijyen amaglariyla zorunlu kilinan giysiler
bagka higbir amacla kullanilmamalidir.

= Is kiyafetlerinde diigme ve bel hizasinin lizerinde dis cep bulunmamalidir.
= Is kiyafetleri énceden belirlenmis araliklarla yikanacaktir.

» Is kiyafetleri, sag, ter vb.'nin Giriini kontamine etmemesini saglamak icin yeterli
olmaldrr.

= Sac, sakal ve biyiklar maskelerle korunmalidir (yani tamamen kapatilacaktir)

= Gerekli yerlerde kisisel koruyucu ekipmanlar, Urlin kontaminasyonunu
onleyecek sekilde tasarlanmali ve hijyenik kosullarda saklanmalidir.




5. ZIYARETCi KONTROLU
b i§letmeler, ziyaretgi kontrol politikasi uygulamali ve géstermelidir.

* Gidaigletmesi, gida Gretim veya isleme alanlarina gelen ziyaretcilerin koruyucu
giysi, ayakkabi giymelerini ve gida isletmesinde personel icin gerekli tim
kisisel hijyen kosullarina uymalarini saglamaldir.

» Ziyaretginin kisitl alanlara erigiminde kontroll strdlrmek adina ziyaretgi kimlik
kartlariyla ilgili kurallar olmalidir.

V. HACCP'IN UYGULANMASI

1. HACCP’E GIRI$

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarinin (HACCP) uygulanmasli, herhangi
bir gida Uretim sureci i¢cin ¢cok énemlidir. Bir HACCP plani, gelen lojistikten
depolama, isleme, sanitasyon ve bakimdan tulketicilerin nihai kullanimina kadar
tim tedarik zincirini kapsamaktadir. Operasyonlar suresinde, i¢ lojistik, isleme
ozellikleri, calisma talimatlari, hijyen prosedurleri ve &nleyici bakim planlari i¢in
prosedurlerin mevcut oldugundan emin olunmalidir. Bu prosedurler, isleme
sirasinda baslatmalari, kapatmalar ve beklenmeyen kesintileri kapsamalidir.

Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari (HACCP), Uretim hattindaki kritik noktalarin
belirlenmesi ve yasal metinlere ve dolayisiyla onleyici ve duizeltici tedbirlere
uygun olarak kritik limitlerin énerilmesi icin yapilmasi esastir. HACCP sistemi,
drdnlere giren gida kaynakl tehlikelerin olugsmasini dnlemek icin tasarlanmistir,
tabi sifir riske ulagsmak mumkun degildir ve Urtnlerdeki tehlike olasiligini ortadan
kaldirmaz. Bununla birlikte, Gretim sirasinda iligkili riskleri en aza indirmek ve
ardindan kabul edilemez glvenli olmayan Urdnleri azaltmak igin bir hedef belirler.

HACCP'nin uygulanmasi sirasinda, Uretim hattinin her noktasinda kritik olan ve
glvenlik sorunlari olusturmasi muhtemel (fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik)
kontrollerin ayarlanmasi zorunludur. HACCP sistemini baslatmadan &nce bir
HACCP planinin olmasi gerekir. Bir HACCP plani, 5 baslangi¢ adimindan ve 7 ana
HACCP ilkesinden olusur.

m HACCP Ekibi m] Tehlike belirleme (Tehlike
kurulmasi analizi yapma)
m Uriiniin tanimlanmasi m KKN'lari belirleme (Kritik
) kontrol noktalari)
Uriiniin hedeflenen . o
m kullaniminin m Izleme faaliyeti olusturma
belgelenmesi o
. Her KKN icin izleme
Islem akig semasi sistemi olusturmak
olusturulmasi
Diizeltici faaliyet
Akis semasinin olusturma
yerinde dogrulanmasi
m Dogrulama siireci
olusturma
m Kayit tutma prosediirleri
belirleme




iyi Uretim Uygulamalari (iUU) ve lyi Hijyen Uygulamalari ile birlikte Standart
Sanitasyon Operasyon Prosedirleri (SSOP'ler) gereklilikleri, HACCP icin On Kosul
olarak dugtnulmelidir.

Risk degerlendirmesi, bir HACCP planinda kritik bir adimdir. Asagida, bir isleme
adiminin hangi énem derecesi ve olasllik ile ilgili oldugunu ve dolayisiyla
isleme hattinda hangi kritiklik dutzeyinin bulundugunu belirleyen bir sablon
bulunmaktadir.

KARAR AGACINA GIRiS

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP) karar agaclari, tehlike kontrol
noktasinin kritik kontrol noktasi (KKN) olup olmadigina karar vermenize yardimci
olmak icin kullanilabilecek araclardir. Bir KKN, kontrollin uygulanabilecegi bir
adimdir. Bir gida guivenligi tehlikesini ortadan kaldirmak veya énlemek her zaman
mUumkin degildir, ama onu kabul edilebilir bir diizeye indirmenizi saglar.

Bir karar agacinin amaci, ekibin kararini desteklemek ve tehlikenin daha fazla
gida guvenligi kontroline ihtiyag duyup duymadigini dogrulamaniza yardimci
olmaktir. Karar agaglari, HACCP'nin zorunlu unsurlari degildir, ancak belirli bir
adimin bir KKN olup olmadigini belirlemenize yardimci olmada faydal olabilirler.
Gidanin etkin ve guvenli bir sekilde ydnetilmesini saglamak igin dogru KKN'ni
belirlemeniz elzemdir. Bir sirecteki KKN’larin sayisi, sirecin ne kadar karmasik
olduguna ve kag¢ adet tehlikenin bulunduguna bagl olacaktir.

2. HACCP SISTEMININ UYGULANMASI - HACCP UYGULAMA ADIMLARI
2.1 HACCP Ekibinin Olusturulmasi

Gida faaliyeti, etkili bir HACCP planinin gelistiriimesi ve uygulanmasi i¢in uygun
drtine has bilgi ve uzmanligin olmasini saglamalidir. Cok disiplinli bir ekip ya
isletme icinde olusturulmali ya da bu tur bir uzmanlk sahada mevcut degilse,
ticaret ve endustri birlikleri, bagimsiz uzmanlar, diizenleyici kurumlar gibi diger
kaynaklardan uzman tavsiyesi alinmaldir. HACCP plani belirlenmeli ve gida
zincirinin hangi boliminin dahil oldugunu ve ele alinmasi gereken genel tehlike
siniflarini (tumi veya secilen siniflar) tanimlanmalidir.

2.2 Uriiniin Tammlanmasi

Bilesim (hammadde bilesenleri, alerjenler dahil), mensei, gida guvenligini
etkileyen fiziksel/kimyasal 6zellikler (Aw, pH vb. dahil), mikrobiyal/statik islemler
(1sil islem, dondurma, salamura, tlitstileme vb.), paketleme, etiketleme, dayaniklilik
ve saklama kosullari ve dagitim yéntemi gibi ilgili glvenlik bilgileri dahil olmak
Uzere Urtntn tam bir agiklamasi hazirlanmalidir. Ornegin, birden fazla Grunt olan
isletmelerde, benzer &zelliklere veya isleme adimlarina sahip catering faaliyetleri,
HACCP planinin gelistirilmesi amaciyla gruplandirilabilir.

2.3 Amaclanan Kullanimin Tanimlanmasi

Uriintin amaclanan kullanimi, Grintn nihai kullanici veya misteri tarafindan
beklenen kullanimlarina gére tanimlanmalidir. Urindn hamileler, bebekler ve
yashlar gibi hassas nufus gruplari icin uygunlugu gerekli durumlarda g6z énlinde
bulundurulmalidir.



2.4 Akis Semasinin Olusturulmasi

Akis semasi, her spesifik Urlin veya Urln kategorisi i¢in operasyondaki tim adimlari
kapsayacak sekilde hazirlanmalidir. Belirli bir faaliyete HACCP uygulanirken,
belirtilen faaliyetten énceki ve sonraki adimlar dikkate alinmalidir.

2.5 Akis Semasinin Yerinde Dogrulanmasi

BUtun safhalar ve caligma saatleri boyunca devam eden iglemi akig semasina
goére dogrulamak ve uygun oldugunda akis semasini degistirmek igin adimlar
atilmalidir. Akis semasinin teyidi yetkili kisi veya kisiler tarafindan yapilmaldir.
SUrecte herhangi bir degisiklik oldugunda yerinde dogrulama faaliyetleri
yurutulecektir.

2.6 Her Adimla iliskili Potansiyel Tehlikelerin Listesi (Bkz. ilke 1)

Her adimla iliskili potansiyel tehlikelerin listesi, tehlike analizinin yapiimasi ve
belirlenen tehlikelerin kontrolu icin tedbirlerin ele alinmasi.

HACCP ekibi, kapsama goére her adimda makul olarak beklenebilecek tim
potansiyel tehlikeleri (fiziksel, kimyasal, biyolojik) listelemelidir. Sonrasinda HACCP
plani icin hangi tehlikelerin ortadan kaldirimasi veya kabul edilebilir seviyelere
indirilmesinin guvenli gida Uretimi i¢in gerekli oldugunu belirlemek igin bir tehlike
analizi yapmaldir.

Tehlike analizini yaparken, asagidakiler uygun sekilde dahil edilmelidir:

= Tehlikenin olasi meydana gelisi ve saglik etkilerinin ciddiyeti;

= Tehlikelerin variginin niteliksel ve/veya niceliksel dederlendirmesi;

= ilgili mikroorganizmalarin hayatta kalmasi veya cogalmasi;

» Toksinlerin, kimyasallarin veya fiziksel ajanlarin gidalarda kalicihgi; ve
* Yukaridakilere yol agan durumlar.

Kontrol tedbirlerinin seciminde, varsa, her bir tehlike icin hangi kontrol tedbirinin
uygulanabilecegdi dikkate alinacaktir.

Belirli bir tehlikeyi kontrol etmek icin birden fazla kontrol tedbiri gerekebilir
ve birden fazla tehlike belirli bir kontrol tedbiriyle kontrol edilebilir. Tehlikenin
ortadan kaldirimasinin gergek¢i olmadigi durumlarda, bitmis Grtindeki kabul
edilebilir tehlike seviyeleri icin gerekge belirlenmeli ve belgelenmelidir

2.7 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (Bkz. ilke 2)

Kontrol gerektiren her tehlike i¢in kontrol tedbirleri tanimlanmalidir. Kontrol
tedbirleri, HACCP planiyla ele alinmasi gerekenleri ve hangi KKN’larin
tanimlanacagini belirlemek icin gézden gegirilmelidir. Ayni tehlikeyi ele almak
igin kontrolin uygulandidi birden fazla KKN olabilir veya herhangi bir KKN'nin
tanimlanmadigi durumlar olabilir. HACCP sistemindeki KKN belirlenmelidir ve
bu karar agacinin uygulanmasi gibi bir mantiksal gerekgelendirme yaklagimiyla
kolaylastirlabilir. Bir karar agacinin uygulanmasi esnek olmalidir. Bu karar agaci
oérnegdi tim durumlar i¢in gecerli olmayabilir ve alternatif yaklagimlar kullanilabilir.



Kontrolin glvenlik igin gerekli oldugu bir adimda bir tehlike tanimlanmigsa ve
bu adimda veya herhangi bir bagka adimda herhangi bir kontrol tedbiri mevcut
degilse Urln veya sure¢ o adimda veya herhangi bir énceki veya sonraki asamada
bir kontrol tedbiri icermesi icin degistirilmelidir.

2.8 Her KKN icin Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Bkz. ilke 3)

Her KKN icin Kritik Limitler belirlenmeli ve dogrulanmalidir. Bazi durumlarda,
belirli bir adimda birden fazla kritik limit detaylandirilabilir.

Kritik limitler olculebilir olmalidir, subjektif verilere (Urln, islem gibi) dayal Kritik
Limitler talimatlar veya &zellikler ve/veya egitimlerle desteklenmelidir.

2.9 Her KKN icin izleme Sistemi Olusturmak (Bkz. ilke 4)

KKN’nin kontrol altinda oldugunu goéstermek igin her KKN igin bir izleme sistemi
olusturulmaldir. izleme, KKN’sindaki kontrol kaybini tespit edebilmeli ve siirecin
kontrolinu yeniden kazanmak ve kritik limitlerin ihlalini énlemek igin gerekli
ayarlamalari zamaninda yapabilmelidir. Mumkun oldugunda, izleme sonuclari bir
KKN’sinda kontrol kaybina yénelik bir egilim gdsterdiginde slre¢ ayarlamalari
yapilimaldir. Ayarlama, bir sapma meydana gelmeden énce yapilmaldir.

izlemeden elde edilen veriler, belirtildiginde dizeltici eylemleri gergeklegtirme
bilgi ve yetkisine sahip atanmis bir kisi tarafindan degerlendiriimelidir. I1zleme
surekli degilse, izleme miktari veya sikligi KKN'nin kontrol altinda olmasini
saglamak icin yeterli olmalidir. izleme sistemi asagidakileri kapsamalidir:

= Yeterli bir zaman gergevesinde sonug¢ saglayan dl¢imler veya gdézlemler;

* Kullanilan izleme cihazi;

= Uygulanabilir kalibrasyon yéntemi;

« izleme siklig;

* izleme sonuglarinin izlenmesi ve degerlendiriimesine iligkin sorumluluk ve
yetki; ve

= Kayitlar.

KKN’larinin izlenmesi ile ilgili tim kayitlar ve belgeler, izlemeyi yapan kisi(ler) ve
sirketin sorumlu inceleme yetkilisi(leri) tarafindan imzalanacaktir.

izleme ydntemleri ve sikhidi, Griintin kullaniimadan veya tiketilmeden énce izole
edilmesi igin kritik sinirlarin ne zaman asildigini belirleyebilmelidir.

2.10 Diizeltici Faaliyetlerin Olusturulmasi (Bkz. ilke 5)

HACCP sistemindeki her bir KKN icin, sapmalar meydana geldiginde basa ¢cikmak
ve tekrarlarini énlemek icin &zel planlanmig duzeltici eylemler olugturulmalidir.
Bu, sapma nedenlerinin tanimlanmasini gerektirebilir.

Eylem, KKN’nin kontrol altina alinmasini saglamalidir. Alinan énlemler, etkilenen
drandn uygun sekilde elden c¢ikarilmasini da icermelidir. Sapma ve Urln elden
¢cikarma prosedurleri belgelenmelidir. Sapmalarin ve elden cikarmalarin kayitlari
tutulmahdir.






2.11 Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi (Bkz. ilke 6)

Dogrulama prosedirleri, dogrulama faaliyetleri ve validasyon faaliyetleri olmak
Uzere iki faaliyetten olusur.

Gida isletmecisi, HACCP planini belirli bir siklikta dogrulamak icin bir sisteme
sahip olmaldir. Dogrulama prosedurleri olusturulmaldir. Dogrulama sikhdi,
HACCP sisteminin etkin bir sekilde ¢alistigini dogrulamak icin yeterli olmahdir.

Dogrulama, izleme ve dulzeltici faaliyetlerin gerceklestiriimesinden sorumlu
kisi disinda biri tarafindan yapilmalidir. Belirli dogrulama faaliyetlerinin isletme
icinde gerceklestirilemedigi durumlarda, dogrulama, isletme adina dig uzmanlar
tarafindan veya nitelikli Gglncu taraflarca gergeklestiriimelidir.

HACCP plani dahil olmak lzere HACCP sistemi (en az yilda bir kez) gbzden
gecirilmeli ve uUrunde, slrecte veya herhangi bir adimda herhangi bir degisiklik
yapildigi zaman gerekli degisiklikler yapilmalidir.

Dogrulama faaliyetleri agagidakileri igermelidir:

» Oz degerlendirme;

* HACCP sistemi ve planinin ve kayitlarinin gézden gecirilmesi;
» Sapma ve Urdn elden cikarmalarin gézden gecirilmesi; ve

= KKN’larinin kontrol altinda tutuldugunun teyidi.

Dogrulama sonuglari tutulmalidir ve HACCP ekibine/ilgili personele iletilmelidir.

Gida isletmecisi, HACCP planini dizenli olarak ve gerekli olarak uygulanmadan
once ve herhangi bir degisiklik yapildiktan sonra dogrulamalidir. Validasyon
sUrecinin amaci, tanimlanan tehlikelerin tam, dogru ve HACCP plani altinda etkin
bir sekilde kontrol edildiginden emin olmaktir. Validasyon faaliyetleri, HACCP
sisteminin etkinligini dogrulamak icin faaliyetler icermelidir. Validasyon kayitlar
tutulmaldir. Yillik olarak butin HACCP sisteminin gézden gegirilmesi yapiimalidir.

Dogrulama ve validasyon faaliyetleri, sistemin idamesi ve surekli iyilestirmeler igin
de 6nem arz eder.

2.12 Dokiimantasyon Olusturulmasi ve Kayit Tutma (Bkz. lke 7)

HACCP prosedurleri belgelenmelidir. Belgeleme ve kayit tutma islemlerin dogasi
ve blyukligune gére olmal ve isletmeye HACCP kontrollerinin oldugunu ve
strdurdldiguniu dogrulamalarina yeterli olmalidir.

Belgeler (en az) asagidakileri icermelidir:

* HACCP ekibinin olusumu;
= Uriin Agiklamasi;

= Kullanim amaci;

= Akis semasi;

» Tehlike analizi;

= KKN belirleme;

= Kritik limit belirleme;

* Validasyon sireci; ve

* HACCP plani.



HACCP plani, tanimlanan her bir KKN icin asagidaki bilgileri icermelidir:

* KKN'nda kontrol edilecek gida giivenligi tehlike(ler)i;
» Kontrol tedbirleri;

= Kritik limit(ler);

« izleme prosediir(ler)i;

= Kritik limitlerin asilmasi durumunda yapilacak duzeltmeler ve duzeltici
. faaliyet(ler);

izleme, diizeltici faaliyet ve dogrulama icin sorumluluklar ve yetkiler;
« izleme kayrtlari.

Kayitlar asagidakileri icermelidir:

= KKN izleme faaliyetleri

= Sapmalar ve ilgili dizeltici faaliyetler

» Uygun olmayan urtnlerin elden ¢ikariimasi
* Gercgeklestirilen dogrulama proseduirleri

* HACCP planinda yapilan degisiklikler

= Validasyon kaydi

= Uriinlerin cikis kayitlari ve

= Test kayitlari.

5. SONUC

Hijyen, herhangi bir sit ciftligi veya Uretim veya isleme tesisinin kalite ve
guvenilirliginisaglayankilit parametrelerden biridir. Sektérdekieniyiuygulamalarla
uyumlu olmak ve nihai tuketicilere en yuksek gida guvenligini saglamak icin ana
hijyen standartlarini korumak ve performansi izlemek zorunludur.



6. KAYNAKCA

Sat UrUnleri Ureticileri icin bir gida guvenlik programi gelistirilmesi -Sut Grdnleri
Gida Guvenligi Victoria - 2018.

Artisan peynir ve st Urlinleri Uretiminde Avrupa lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi,
- AB Komisyonu - 20 Aralik 2016 tarihli gdzden gecirilmis versiyonu.

Sat tesisinde HACCP uygulamasina iliskin kilavuz, - BC Hastalik Kontrol Merkezi-
1996.







iLETiSiM
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