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GIDA iSLETMELERINDE ON GEREKSINIM PROGRAMLARININ
KURULMASI VE UYGULANMASI: SUT SEKTORU ORNEGI

Ayse Demet KARAMAN", Tekin ALTUG’, Giilden OVA'

OZET

Ozellikle son yillarda, canlilarin saglikli bir yasam siirdiirebilmeleri icin gerekli olan gidalarm giivenliginin
saglanmasinda gida isletmelerinde HACCP'in temel ilkelerini esas alan bircok yonetim sistemleri
uygulanmaktadir. Bu tiir sistemlerin gida isletmelerinde kurulmasi ve etkin olarak uygulanmasi amaciyla
olusturulmas: gereken 6n gereksinim programlarinin nasil uygulanacagi bu arastirma ile siit sektdrii drnek
alinarak belirlenmistir. Siit isletmesinde isletmenin yapist, iiretim gesitliligi, bulundugu tilke ve uygulanacak gida
giivenligi yonetim sistemine bagli olarak on gereksinim programlart olusturulmalidir. Bu suretle Avrupa
Birligi'ne girme siirecinde olan iilkemizdeki gida isletmelerinde rekabet edebilir, mantiga dayanan, uygulanabilir
ve bilimsel bazlit HACCP temelli gida giivenligi yonetim sistemlerinin olusturularak siirekliligi saglanabilecektir.
Anahtar Kelimeler: On kosul programi, HACCP, siit isletmeleri.

Establishment and Practice of Prerequisite Programs on Food Businesses: A Case Study in Dairy
Industries

ABSTRACT

In recent years, a number of management systems based on basic principles of HACCP in food plants for food
safety. The establishment and effective implementation of such systems in dairy industry have been modeled,
considering pre-requisite programs. The pre-requisite programs must be established in a dairy plant depending on
the criteria including depending on the structure of the plant, diversity of production, country and food safety
management system that will be applied. In this way, competitive, logic-based, and practical food safety
management systems based on HACCP should be created and sustainability of these systems should be provided

in the food plants in our country which is at the process of entering the European Union.
Key Words: Prerequisite programs, HACCP, dairy entrepreneurs.

GIRIS

Saglig1 en kolay etkileyen etmenlerin baginda
gelen gida driinlerinin giivenligi iiretici firmalarda
tamamen yonetimin sorumlulugundadir. Bu nedenle
stirekli olarak hijyen ve sanitasyon standartlar ile
yasal diizenlemelere uygun iiretimin yapilabilmesi
icin Gida Giivenligi Yonetim Sistemi'nin (GGYS)
kurulmasi ve siirekliliginin saglanmasi
gerekmektedir. Her bir kurulus bu gereksinimleri
yerine getirmek i¢in uygulayacagi metot ve
yaklagimlart segmekte serbesttir. Ancak isletme Gida
Giivenligi Yonetim Sistemini etkin sekilde
uygulamaya ge¢irmeden dnce son tiriiniin giivenli bir
sekilde hazirlanmasina yardime1 olan “On Gereksinim
Programlar1 (OGP)'n1 belirlemelidir (Sahin ve ark.,
2010).

FDA (Amerikan Gida ve Ilag Dairesi)
HACCP'in uygulanmasinda 6n gercksinim
programlarinin 6nemini vurgulanmis olmakla beraber
(Griffith, 2000), Wallace ve Williams (2001)
tarafindan da bu programlarin icerigi ve
uygulanmasinin igletmelere ne tiir yararlar
saglayacag:r tanimlanmis olup, HACCP'in
uygulanabilirliginden 6nce ©6n gereksinim
programlarinin gerekli oldugu onemle

bildirilmektedir (Seward, 2000). Bu nedenle bir gida
isletmesinde etkin 6n gereksinim programlarinin
olugturulmasi isletmenin zaman, para ve diger
kaynaklarinin gereksiz kullanilma ihtimalini
disiirerek etkin bir HACCP (Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizi) sisteminin
uygulanmasini sagladigindan, isletmenin uzun vadede
gelecekteki faaliyetlerinde etkinliginin artmasina
sebep olabilecektir. HACCP planini destekleyen
OGP; personel hijyeni, temizleme ve sanitasyon
programlari, uygun bina ve yerlesim uygulamalari,
ekipman bakimi ve tedarik¢i se¢imi ve diger belirli
programlari igermektedir.

Gida gilivenligi yonetim sistemlerinin gida
sektoriinde farkli biyuklikteki isletmelerde
uygulanmasinda yasanan zorluk ve engeller iizerine
pek cok arastirma yapilmistir. Ornegin, hazir yemek
sektoriinde bu sistemlerin uygulanmasinda yaganan en
6nemli problemler arasinda bilgi yetersizligi, egitim,
hizli personel degisimi, ¢ok iiriin ¢esitliligi, asirt is
yiikii, ¢ok sayida kismi ¢alisan personelin oldugu
bildirilmistir (Panisello ve Quantick, 2001; Ward,
2001; Herath ve Henson 2010)

Ulkemizde yapilan arastirmalar ele alindiginda
ise benzer sonuglar gdze carpmaktadir. Ankara'daki
hazir yemek servisi, otel, kebap, restorant gibi sunum
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hizmeti yapan 115 gida isletmesinde yapilan bir
arastirmada, HACCP ve diger gida giivenligi yonetim
sistemlerinin bu isletmelerde uygulanamamasinin ana
nedenleri arasinda 6n kosul programlarinin eksikligi
ve yetersiz fiziksel kosullarin yer aldig1 belirtilmistir
(Bas ve ark., 2007). Hastane yemek sunumu
hizmetleri iizerine yapilan bir diger arastirmada ise
hazir yemek hizmeti sunan isletmelerde 6n gereksinim
programlarinin etkin olarak kurulmamast HACCP'in
etkin uygulanamamasinda en biiylik engel oldugu
belirtilmistir (Bas ve ark., 2006).

Siit ve siit driinleri insan beslenmesinin en
vazgecilmez tirtinlerinden biri olmasi dolayisiyla gida
tedarik zincirinin en 6nemli ve gerekli trtinleridir.
Yapilan arastirmalar ve istatistiklere gore fiziksel,
kimyasal veya mikrobiyolojik tehlikelerin siit ve siit
iiriinlerine olas1 kontaminasyonundan dolay1 diinyada
pek cok kisinin bu risklere maruz kaldigr oldukca
aciktir (Papademas ve Bintsis, 2010). Bu yiizden,
stitiin ciftlikten catala kadarki gegen siirecinde yeterli
kalite ve gida gilivenligi uygulamalari, siit
endiistrisinde gida giivenligi i¢in dnemli olmaktadir
(Payne ve ark., 1999; Khan ve ark., 2000).

Yapilan arastirmalarda gerek iilkemizde gerekse
uluslararasi 6lgekte HACCP ve diger gida giivenligi
sistem uygulamalarinin siit sektorii basta olmak tizere
diger gida isletmelerinde 6n kosul programlarinin
etkin olarak olusturulamadigi belirlenmistir. Bu
arastirmada, gida isletmelerinde etkin HACCP ve gida
giivenligi ydnetim sistemlerinin uygulanmasinin
temellerinden biri olan 6n gereksinim programlariin
sit isletmelerinde nasil kurulup uygulanmasi
gerektiginin ortaya konmasi ve bir Ornek
olusturulmasit amaclanmistir. Bu suretle gida
giivenligi acisindan kritik dneme sahip siit
isletmelerinde uygulamada yasanan veya
yasanabilecek muhtemel sikintilarin ¢éziimiine yol
gosterilmesi hedeflenmistir.

On Gereksinim Programlari ve Uygulamalari

Gida isletmeleri giivenli drlnler
gerceklestirmek igin ihtiyag duyduklart siiregleri
planlamali ve gelistirmelidir. Isletmeler, planladiklart
bu faaliyetleri ve faaliyetlerdeki degisikliklerin
uygulanmasi, ¢alistirilmas: ve etkinligini
garantilemek amaciyla 6n gereksinim programlarini
kurmali, uygulamali ve siirdiirmelidir. Program, bir
gida igletmesinde biitlin iiretim sistemi boyunca
tanimlanmali, kurulusun {iriini, isleme tipi, boyut ve
iirtinlerin dogal yapisina uygun olarak gida giivenligi
ekibinin onay1yla yiirtirliikteki mevzuata uygun olarak
hazirlanmalidir. On gereksinim programlari, bir gida
isletmesinde, gidanin tretildigi ve islendigi calisma
ortami boyunca iiriinde gida giivenligi tehlikesine yol
acabilecek tiim olasiliklari, mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel riskleri, drlinler arasi olasi c¢apraz
bulagmalart icermelidir (ISO 22000, 2005).

Uluslar arast mevzuatin gida hijyeninin genel
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prensiplerinin uygulamalarin1 igeren ilgili
diizenlemelerinde temel olan, 6n gereksinim
programlaridir. 1990'l1 yillardan bu yana ¢ok sayida
kalite ve gida giivenligi standartlar1 gelistirilmistir.
2005'de yayinlanan ISO 22000 standardi, giivenli
yonetim prosediirlerinin olusturulmasi ve
uygulanmasi i¢in gida igletmeleri i¢in hazirlanmis
spesifik bir standart olup HACCP sistemini
kapsamaktadir (www.iso.org). Bu standart, genel
olarak on gereksinim program gerekliliklerini yeterli
diizeyde icermedigi i¢in ISO 22002 Gida Zincirinde
On Kosul Programlari Béliim:1 Gida iiretimi boliimii
yayinlanarak, uygulamadaki eksikliklerin giderilmesi
planlanmistir (ISO TS 22002:2009).

Diinya 6l¢eginde 6zel gida giivenligi ve kalite
standartlarina iliskin en fazla talep BRC (The British
Retail Consortium), SQF (Safe Quality Food), Eurep-
GAP ve IFS (International Food Standart)
standartlarina olmaktadir (Trienekens ve Zuurbier,
2008). Belirtilen uluslararas1 standartlarin temelinde
HACCP prensipleri olup, ilgili standardin igerigine
gore uygulamalarda farkliliklar da goriilebilmektedir.
Diger taraftan, ingiliz Standartlar Enstitiisii tarafindan
ISO 22000'nde belirtilen gereklilikleri desteklemek
tizere PAS 220:2008 standardi yayinlanmistir. Bu
standart genel sartlarryla ISO 22002 standardina
benzemekte olup, bir gida isletmesinin olusturmasi
gereken On gereksinim programlarin detaylarini
tanimlamaktadir (PAS 220:2008).

On gereksinim programlarmin olusturulup bir
isletmede uygulanabilmesi igin diger iyi iretim
uygulamalarinin takibinin de saglanmasi
gerekmektedir. Bu uygulamalar direkt gidanin tiretim
teknolojisi ile ilgili konular olup temelde 9
uygulamanin bilesiminden olusmaktadir. Bunlar; iyi
iiretim uygulamalar1 (GMP), iyi tarim uygulamalari
(GAP), iyi hijyen uygulamalar1 (GHP), iyi laboratuar
uygulamalar1 (GLP), iyi dagitim uygulamalar1 (GRP),
iyi depolama uygulamalar1 (GSP), iyi ticaret
uygulamalar1 (GTP), iyi veteriner uygulamalari
(GVP) (Raspor, 2008; Artik, 2009).

Diger taraftan 11.06.2010 tarihinde yayinlanan
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem
Kanunu (Kanun no: 5996) cergevesinde gida iireten
isletmeler ile perakende isyerlerinin kayit altina
alinmasi, onay kapsamindaki gida isletmelerinin onay
islemlerine iliskin usul ve esaslar belirlenmistir. Tlgili
kanunda, birincil iiretim asamasi1 dahil olmak tizere
iiretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda gida
hijyenini saglamak iizere kayit veya onay alacak gida
isletmelerinin uymasi gereken genel hijyen kurallari,
sorumluluklart ve yiiriitecekleri otokontrollere iligkin
usul ve esaslarin olusturulmasi sart kosulmustur
(Anonymous, 2011a). Bu usul ve esaslarin temelinde
on gereksinim programlari ve iyi hijyen uygulamalari
yer almaktadir.

Ulkemizde halen ¢ogu gida isletmesi ydneticisi
on gereksinim programi ve HACCP stratejisini ve
uygulanmasi gereken prosediirleri heniiz yeterince



anlamadig icin, ilgili yasal otoritenin stratejilerini ve
strateji hedeflerini agik¢a tanimlamasi gerektigi ve
HACCP'in prensiplerinin uygulanmasinda
uygunlugun saglanmasi i¢in igletmelere de siirekli
etkin bilgi aktarilmasi gerektigi bildirilmistir (Bas ve
ark.,2006).

Siit Isletmelerinde On Gereksinim Program
Uygulamalari ve Yonetilmesi

Stit ve siit iirtinleri, gerek tiretim gerekse tiiketim
agsamalarinda mikrobiyel kontaminasyona agik
olmast ve ¢esitli kontaminantlarin kolay ve hizli
gelismesi i¢in uygun bir ortam olmalari nedeniyle en
riskli iiriinler grubunda yer almaktadir. Bu nedenle bu
arastirma O6n gereksinim programinin
hazirlanmasinda ornek sektor olarak secilmistir.
Genel olarak 6n gereksinim programlart pek g¢ok
faktore gore farklilagsmakla birlikte belirli
gereklilikler tim isletmeler i¢in aynidir. Bu

farkliliklar1 g6z 6niinde bulundurarak 6n gereksinim
programlarinin her isletmeye 0zel hazirlanmasi
gerekmektedir. Bir siit isletmesi Oncelikle asagidaki
sartlar1 yerine getirmelidir;

* Tarim ve Koy Isleri Bakanhigi'ndan ve
gerekiyorsa diger yasal otoritelerden gerekli izinlerin
saglanmas1 ve ilgili yasal gereklilikleri (Ornegin;
Tiirk Gida Kodeksi'nin ilgili tebligleri ile ilgili
standartlar1) uygulamasi ve giincel olarak takip
etmesi,

* [sletmenin 6n gereksinim programlarmin
olusturulmasinda ayrica uygulamayi tercih ettigi gida
giivenligi yonetim sisteminin 6n gereksinim sartlarini
(PAS 220:2008 ve ISO 22002 gibi) saglamali,

* Sit isletmesinin uygulamay1 tercih ettigi
uluslar aras1 gida giivenligi sisteminin gerekliliklerini
(Orn: IFS, BRC vb) saglamal,

*  Olusturulmas: gereken sistem, isletmenin
yapisina Ozel, olasi problemlerin 6nlenmesi gida
giivenliginin ydnetilmesine yonelik mantiksal bir
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Sekil 1. Siitisletmelerinde HACCP'in bilesenleri; 6n gereksinim programi ve diger gida giivenligi yonetim sistemleriyle iliskisi

11



Bu etkinligin gergeklestirilmesi i¢in siirekli gozleme gerek var m1? (Bu asamada herhangi bir

degisim soz konusu mu?)
Evet l

ayir
‘\.{ Dogrulama (Onay) gereklimi? ]
\ ]

Evet *

Ozellikle tanimlannus bir tehlikenin kontrolii planlanmis midir?

Siit Isletmelerinde

Altyapt ve Bakim
Programi

OGP

Evet l

Olasi bir tehlikenin iiriinde veya iiretim
¢evresinde kontrolii planlanmig midir?

Hayir 1

’ Evet ‘

Diger kontrol 6nlemlerinin etkileri tanimlanmig
tehlikeye karsi olan dnlemlerin etkinligine mi
dayanmaktadir?

Siit isletmesinin

Operasyonel 6n Hayir Evet

gereksinim programi

A

(OOGP) veya HACCP
planinda yer almali

Sekil 2. Siit isletmelerinde 6n gereksimim programi karar agaci

sistem olarak vurgulanarak kurulmasi gerekmektedir.

Bu amacla siit isletmelerinde HACCP'in ve
diger yonetim sistemlerinin uygulanmasi i¢in gerekli
olan o6n gereksinim programlari ile diger gida
giivenligi yonetim sistemleriyle iliskisi Sekil 1'de
tamimlanmistir. Bu sekil, siit isletmeleri basta olmak
lizere herhangi bir gida sektoriinde, yiiksek kalitede ve
giivenli iriinlerin tiretiminde ydnetim sistemleri ve
gerekli prosediirler arasindaki iliskiyi gostermektedir.
Gida giivenligi yonetim sistemlerinin temelinde o
iilkede gecerli olan yasal mevzuat, 6n gereksinim
programi ve gerekli programlar (6rn: GMP, GLP vd.)
ve HACCP prensipleri yer almakta olup, diger sartlar
(kalibrasyon, egitim vd.) HACCP'in ve gida giivenligi
yonetim sisteminin etkinligini arttirmak ve
siirekliligini saglamak icin gereklidir.

On gereksinim programlarinin siit
isletmelerinde olusturulmasi asamasinda
isletmelerdeki gida giivenligi ekipleri Sekil 2'de
verildigi tizere 6n gereksinim karar agacini kullanarak
6n gereksinim programlarini olusturmalilardir. Amag,
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gerek On gereksinim programlarmin ve gerekse
HACCP planlarinin etkinliginin arttirilmasidir.

Cizelge 1' de siit igletmelerinde 6n gereksinim
programlar1 13 ana baslk halinde verilmistir. On
gereksinim programi olugturulurken Tiirk Gida
Kodeksi (TGK), BRC, IFS, ISO 22002 ve PAS 220
standartlar1 (Anonymous, 2011b; Anonymous, 2011c¢;
ISO TS 22002: 2009, PAS 220: 2008) ve ilgili bilimsel
yayinlar (Sahin ve ark., 2010) referans alinmistir. Tlgili
cizelge, siit isletmelerinde ¢ig siitiin isletmeye
kabuliinden son {iriiniin tesisten ¢ikigina kadar ki tiim
siire¢ g6z oniinde bulundurularak olugturulmus olup
her bir uygulama i¢in muhtemel riskler (fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik) tanimlanmistir. Bu
degerlendirme sonucunda tanimlanan her bir tehlike
kaynaginin bertaraf edilmesi ya da kabul edilebilir
seviyeye diistiriilmesinin gidanin giivenligi ile olan
baglantis1 belirlenebilmektedir. Burada temel hedef,
gida giivenirligini esas alan bir risk degerlendirilmesi
icin muhtemel risklerin belirlenmesidir.

flgili cizelgenin igerigi siit isletmesinin iiriin
isleme ¢esitliligine, personel durumuna, alt yapisina



el

Cizelge 1. Siit isletmelerinde 6n gereksinim programlari

Konu Siit Isletmeleri i¢cin sartlar ilgili Risk*

Yer secimi Siit isletmesinin gevresinde, siit ve mamullerinin giivenligi ve kalitesi iizerinde olabilecegi olmsuz etkilere kars1 6nlemler alimmalidir (Orn asir1 tozlu F.K,M
hava, agir kokular olmamalr)

Dis mekén Isletmenin dis1 siirdiiriilebilir olarak temiz ve diizenli tutulmalidir. FK,M
Di1s mekanin biitiin zeminleri iyi durumda olmalidir. Risk olusturacak ¢esitli bitki ¢evrede bulunmamali, yollar ve park alanlart suyun birikmemesine FKM
uygun drenajda olmalidir. FM
Giivenlikle ilgili bolimlerin disinda, siit isletmesine gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamalidir. FK.M
Higbir girdi veya son iiriin agik havada depolanmamali, her bir girdi tanimlanmis depolama alanlarinda depolanmalidir. F KM
Cig siit sogutma tanklar1 mutlaka kapali alanda bulunmalidur.

Isletmenin 6zellikle iiretim, soguk hava depolari, inkiibasyon odalari ve ambalaj depolama alanlarina, izinsiz grisin dnlenmesi igin denetimli erigim
yoluyla etkin olarak giivenlik altina alinmalidir.

isletme Siirec akisi, mallarin teslim alinmasindan sevkiyata kadar, ¢ig siit ve tuz, maya gibi ¢esitli yardimcimalzemeler ile ambalajlarin, yar1 islenmis ve nihai F.K.M

yerlesimi ve urtinlerin herhangi bir potansiyel fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik kontaminasyon riskini azaltacak sekilde olmalidir. F,K.M

siire¢ Stireglerin ayrimu, i¢ akislari (¢ig siit ve diger girdilerin, son urunun, atiklarin, malzemelerin, tesis ve techizatin, personelin, suyun) ve temin edilen M

W akislari hizmetleri dikkate almalidir. Bu akislar1 agikca tanimlayan bir plan bulunmalidir. FM
>~ Uretim alanlar1 mikrobiyolojik agidan hassas olarak saptandiginda (6rn. peynir iiretim odalari, yogurt inkiibasyon odasi) mikroorganizma ol¢timleri F,K,M
M diizenli araliklarla yapilmalidir.

o Isletmede laboratuar var ise, hijyenik kosullara uygun ve diger iinitelerden tam bolme ile ayrilmis olmalidir.

M Isletmedeki &zellikle mikrobiyoloji laboratuari, direk iiretim alanina acilmamali, insan, bitki ve iiriin kontaminasyonunu énleyecek alanda bulunmalidir.

‘&| | Binalar ve Cig siitiin kabuld, 1s1] iglem alanlari, yogurt,peynir ve diger iriinlerin tiretim alanlari, inkiibasyon ve soguk hava depolart gda hijyenini saglayacak FM
& | tesisler sekilde tasarlanmali ve yapilandirilmalidir. FM

= Uretim binast tasarimi ve yerlesimi yapilirken gapraz bulasma riski diisiiniilerek planlanmalidir (temizden kirliye dogru giris ve cikislar ayarlanmalidir).

Duvarlar ve Duvarlar, toz tutmay1 onleyecek, dzellikle inkiibasyon ve soguk hava depolar1 yogusmay1 ve kiif olusumunu azaltacak ve temizligi kolaylastiracak FM

bélme sekilde tasarlanmali ve yapilandiriimalidir. EM

duvarlan Duvar yiizeyleri, iyi durumda olmali, temizligi ve gereginde dezenfeksiyonu kolaylagtirmalidir. Su gecirmez ve asinmaz olmalidir. FM
Duvarlar, yer ve koselerin birlesme yerleri egimli veya ayr1 ayri temizligi kolaylastiracak sekilde tasarlanmalidir.

Zeminler Zeminler, tiretim gerekliliklerini (6rn. Peynir tiretim alaninin aside kars1 dayanikli) karsilayacak sekilde tasarlanmalidir. FK,M
Zemin su gegirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis, stvilarin giderlere kolayca FK,M
akabilecegi bir egimde olmali. Uretim alaninda kirik veya gatlak fayanslar olmamalidir. FK.M
Zeminlerin, su veya diger sivilarin (6rn. Peynir suyu, salamura) giigliilk ¢gekmeden drenaja ulasmasini saglayacak yeterli egimleri olmalidir.

Tavanlar/A Tavanlar (veya tavan dosenmedigi durumlarda, ¢atinin alt yiizleri) ve asma tesisatlar (borular, kablolar, aydilatmalar dahil), toz tutmay1, malzemenin EM

smalar boyasmin dokiilmesini, damlama, kir birikmesi ve kiif olusumunu asgari diizeye indirecek sekilde tasarlanmali ve yapilandirilmalidir. Tavanlar ve F,K.M
asmalar, temizligi kolaylastiracak ve tiriin kirliligini onleyecek sekilde tasarlanmalidir.

Siit igletmesinde asma tavan kullanildig1 durumlarda, temizlemeyi kolaylastiracak ve hasere kontrolii muayenesine yetecek bosluk birakilmalidir.

Pencere ve Pencereler ve diger menfezler, toz toplanmasini dnleyecek sekilde tasarlanmali, yapilandirmali ve {iretim siiresince kapak ve sabitlenmis tutulmalidir. F

menfezler Pencereler ve ¢ati camekanlarinin havalandirma amagh olarak agilabilir sekilde tasarlandigi durumda kolaylikla ¢ikarilabilir haserat teli ile M
kapatilmalidir. F
Paketlenmenmis iiriinlerin islendigi yerlerde (peynir iiretim alan1), ambalaj depolari, iiretim alanindaki pencereler darbe dayanimi igin film ile kaplanmalidir
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Kapilar Uretim alanma giris, inkiibasyon, soguk hava kapilari da dahil olmak iizere tiim kapilar iyi durumda olmali (6rn. pargalanmis yeri veya dokiilen boyast EM
olmamali, paslanma olmamali), kolayca temizlenebilir olmali ve dezenfekte edilmelidir. FM
Cig siit alim, isleme, paketleme ve depolama alanlara agilan dis kapilar, kendiliginden kapanir olmali ve hasere girisini dnleyecek sekilde tasarlanmalidir. FM
Dis kapilar ve tiretim alanini ayiran kapi, gegitler veya hava perdeleri her kosulda kapali olmalidir. FK
Tiim kapilarin temizlenebilir, diizgiin ve emici olmayan malzemeden iiretilmis olmas1 gerekir.
Aydinlat- Biitlin ¢aligma alanlari, sosyal tesisler ile dis alan yeterli aydinlatmaya sahip olmalidir. F
ma Biitiin aydinlatma alanlari, 6zellikle ¢ig siit depolama, tuz gibi yardimer malzemelerin konuldugu yardimei malzemeler ile ambalaj depolari, inkiibasyon FM
odalar1, soguk hava depolar1 ve soyunma odalarmdakiarmatiirleri ve elektrikli sinek 6ldiiriiciileri, kirilmaz kaplama ile (1zgara) korunmalidir.
— | Iklimlendir Biitiin ¢alisma alanlarinda yeterli dogal ve/veya yapay havalandirma bulunmalidir. M
AMA me/Havalan Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmali, havalandirma filtrelerin ve temizlenmesi ve degistirilmesi gereken diger bilesenlerin kolayca FM
| | dirma erisilebilecegi sekilde yerlestirilmelidir. FM
W Uriine direk temas eden veya bilesen maddelerine temas eden havanmn (Orn: inkiibasyon odalar1, soguk hava depolari, peynir iiretim alant) mikrobiyolojik FM
M kalitesi, nemi (% RH) ve filtrasyon sistemi diizenli olarak kontrol edilmelidir. FM
— Havalandirma sistemi kontamine alandan veya kirli bélgeden temiz bolgeye dogru bir akim olacak sekilde olmamalidir.
w Peynir gibi ¢esitli siit tiriinlerinin ambalajlanmasi amaciyla kullanilacak olan basingli hava, CO ,, nitrojen veya diger gazlar kontaminasyonu engelleyecek
M sekilde saglanmali; yag, su ve tozu uzaklastiracak filtre sistemine sahip olmalidir.
Su Uretim surecinde bilesen olarak ya da CIP sisteminde temizleme amaciyla kullanilanigme ve kullanma sular1 Saglik Bakanlig1 insani Tiiketim amaglh FK.M
(icme suyu) Sular Yo6netmeligine uygun olmalidir.
Kaynag Her ne kadar isletmede sebeke suyu kullanilsa dahi, siit igletmesi tiretimde kullandigi suya ait ¢gesme/lerden suyun mikrobiyolojik analizini aylik olarak FK.M
ve kimyasal analizlerini ise ii¢ ayda bir defa yapilmahdir. ilgili test kayitlar1 bulundurulmalidir. F,K.M
CIP sistemi basta olmak {izere iiriin ile temas eden suya ait boru sistemi dezenfekte edilmelidir. F,K,.M
Proseste kullanilan geri kazanilmis su, gerek iiretim gerekse gevre i¢in kirlilik riski olustrmamali ve yirtirlikteki yasal gerekliliklere uymalidir. FK,M
Siit isletmelerinde yanginla miicadele, buhar olusumu, sogutma ya da benzer amaglarla kullanilan igilebilir olmayan su, ayr1 ve uygun sekilde FK.M
isaretlenmis boru tesisatinda tasinmalidir. Bu tur boru tesisat, ne igme suyu sebekesine bagli olmali ne de bu sebekeye geri akim olasiligi bulunmalidir. FKM
Pastorizatorde oldugu gibi 1s1l islem amaciyla kullanilacak buhar iiretiminde, sogutmada, yangin séndiirmede ve benzeri iglerde kullanilan igilebilir
olmayan sular son {iriinler ile temas etmemeli, tamamen ayri hatlarda taginmali, bu hatlar belirlenmis standartlara gore degisik tanimlanmis renklerle
belirtilmeli ve igme suyu tasiyan sisteme kesinlikle geri doniis yapmamalidir.
Geri kazanilmis suyun islemede veya bilesen olarak kullanilmasi durumunda bulasma riski olusturmamas: gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanin son
halinin sagliga uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanlifa ispat edilmedikce igme suyuyla ayn1 standartta olmasi gerekir.
Cig siit alim diizenegi, iiretim (6rn: homojenizator, pastorizator),nakliye ekipmanlar: ve makineleri iirtin gerekliliklerine uygun i¢ ve dis bakimi kapsayan EK
bir bakim sistemi olusturulmalidir. F,K
Bakim ve onarim isleri sirasinda iiriin gereklilikleri ve kontaminasyonun dnlenmesi saglanmalidir. Bakim ve onarim isleri kayitlar1 diizenli olarak FK
b= tutulmalidir. K
= Siit isletmesindeki bakim ve onarim i¢in kullanilan tiim materyaller amaglanan kullanima uygun olmalidir (6rnegin, gida saflik dereesinde yaglar, toksik FK
ANn olmayan boyalar gibi). FK
o Bakim sistemince kapsanan tesis ve ekipman arizalar1 (nakliye dahil) belgelenmeli ve bakim sisteminin uyarlanmasina yo6nelik olarak gézden FK
W gegirilmelidir. M
= Gegici onarimlar, urun gerekliliklerini ve tiretimi etkilenmeyecek sekilde yapilmalidir. EK
2 WoBvam@a icin kullanilacak yag gidaya uygun yag olmalidir. Yagsiz kompresor kullanilmas: tercih edilmelidir.
M Isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya bulasmayi dnleyecek

sekilde olmali, koruyucu ve 6nleyici bakimlari diizenli olarak yapilmali ve kayit altina almmalidir.
Olgiim ekipmani ve techizatlarinin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlari tutuluyor olmalidir.
Arizali ekipmanlar iizerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir edilmeli veya tiretim ortamindan uzaklastirilmalidir.




Sl

Siit isletmesinde soyunma odalar1 ve tuvaletler ayn olmali ve direk iiretim alanina agilmamalidir. EM
Isletmede, biiyiikliigiine uygun oranda ve personel sayisina gére donatilmis sosyal tesisler bulunmalidir. Bu tesisler temiz ve iyi kosullarda tutulmalidir. FM
Sosyal tesislerdeki yabanci cisimlerden kaynaklanan tiriin kirliligi riski degerlendirmeli ve asgariye indirilmelidir. Personel tarafindan ise getirilen FM
gidalar ve sahsi esyalara dikkat edilmelidir. FM
Siit isletmesinde, personele ve ziyaretgilere uygun soyunma odalari, her bir personele 6zel ve kilitli sunulmalidr. Sokak giysileri ile koruyucu giysiler FM
ayri olarak posetli olarak saklanmalidir. M
Sosyal tesisler, gida iiriinlerinin elle temas ettigi yerlere dogrudan erisimi olmayan tuvaletler ile donatilmalidir. iki béliimii ayiran en az bir tahsis edilmis M
el ytkama bélimii bulunmalidir. M
Uretim alanlarma erisim noktalarinda ve iiretim alanlarinda, ayrica sosyal tesislerde yeterli el hijyeni tesisleri sunulmalidir. Risk analizine dayanarak, EM

=[ daha fazla alanlar da (6rnegin paketleme al i ;

=3 aha fazla alanlar da (6rnegin paketleme alani) benzer sekilde donatilmalidir. M

” = El hijyeni tesislerinde en az akan soguk ve sicak su, sivi sabun ve tek kullanimlik havlu veyaellerin hijyenik bir sekilde kurulanmasi igin yeterli imkanlar EM

< W saglanmalidir. EM

m M El hijyeni ile ilgili olarak el temasi olmayan armatiirler, el dezenfeksiyonu, onaylanmis hijyen mw%Bm_.F isaretler/resimli agiklamalar kullanilmalidir.

m N Soyunma odalart gida iiriinlerinin islendigi alanlara dogrudan erisimi olacak sekilde diizenlenmelidir. Istisnalar risk analizi kapsaminda

| = degerlendirilmelidir. Botlar, ayakkabilar koruyucu giysiler ve is kiyafetlerinden ayri olarak ayakkabiliklarda bulundurulmalidir.

M m Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu tuvalet bulunmalidir.

7 Isyeri yemekhanesi iiretim ortamindan ayri ve hijyenik kosullara uygun olmalidir.
Tuvalet, dus odalar1 ve soyunma odalari tiretim ortamindan ayri, temiz ve yeterli sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarmni hatirlatict uyari
levhalari bulundurulmalidir.
Siit tirtinleri isletmesi ister kendi personeli isterse hizmet alimiyla personel istihdam etse dahi, temizleme ve dezenfeksiyon programlari, bir risk analizine K
dayanarak olusturulmali ve yiiriitiilmelidir. Ozellikle {iretim alani, inkiibasyon odalari, depolar da dahil olmak iizere sorumluluklar, kullanlan iiriinler ve K
kullanma talimatlari, temizlenecek ve/veya dezenfekte edilecek alanlar, hedefler, temizleme siklig1, dokiiman (yonetimi) gereklilikleri, tehlike isaretleri F,K.M
ﬁgw sisteminde kullanilan asit ve NaOH i¢in) tanimlanmalidir. . FK,M
Isletme i¢inde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmalidir. Ozellikle {iretim operatdrii ve/veya teknik personelin bu sorumlulugu almasi daha FKM
uygundur. EKM
Uretim alanina agilan her giris ve gikislarinda dezenfektanli paspas ve/veya galos, terlik, 6zel ayakkabn ile iiretim alanhrina girilmeli veya dezenfeksiyon FKM
islevi bulunan tertibat bulunmalidir. K
Uretim alaninda calisan personel galos, terlik veya 6zel ayakkabu ile iiretim alanlarina girmelidir. FK

W Temizlikte yalnizca vasifli personel kullanilmalidir. Cig siit alim, sosyal tesisler ve liretim alanlarinda ¢alisan personel, temizlik programlarini yiiriitmek um

H iizere diizenli olarak egitilmelidir. EKM

m Temizleme ve dezenfeksiyon oénlemlerinin etkinlikleri, bir risk analizine dayanarak, onaylanmali ve uygun prosediirler kullanilarak, bir 6rnekleme —MW“Z—

= programina gore belgelendirilmelidir. Sonug olarak alman diizeltici onlemler belgelendirilmelidir. —m—Av

m Ingaat calismasi, yeni iiriinler, yeni makineler gibi degisen herhangi bir kosula temizlik programi revize edilmelidir. ’

s Kimyasallar ve temizleme malzemeleri igin, mevcut malzeme giivenlik veri sayfalan (MSDS) ve kullanma talimatlar1 bulundurulmalidir. Yetkili merci

N tarafindan kullanimina izin verilmis gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin etken hammaddeleri

= kullanilmalidir. Temizlikten sorumlu personel, her zaman mekanda bulunmakta olan bu talimatlar ile ilgili bilgilerini gosterebilir olmalidir. Talimatlarda

m deterjan tipi, konsantrasyonu, sicaklik, siire, uygulama sikliklari ayr1 olarak belirtilmelidir.

Laboratuarlarda kullanilanlar da dahil olmak tizere, temizlik araglari ve kimyasallar agik¢a isaretlenmeli ve kirlilik riskini dnlemek iizere, tecrit edilmis
bir alanda depolanmalidir.

Uretim alaniin belirli yerlerinde personelin el temizligi igin dezenfektanli musluklar bulunmalidir.

Uriinlerinin {iretimi ve islenmesi i¢in gereken kimyasallarin (Orn. Kalsiyum kloriir, eritme tuzlar1 vg.) denetimi ve depolanmast igin uygun depolama
tesisleri bulundurulmalidir. Kimyasallar, yalnizca kullanimi konusunda egitilmis personel tarafindan depodan teslim alinmalidir.

Uretim araglarinin temizligi (Srnegin; inkiibasyon arabalari, forklift, kasalar ) iretim siirecinden ayrilmis olaak, belirlenmis yerlerde veya belirlenmis
zamanlarda yapilmalidir. Bu miimkiin degilse, bu islemler urunu etkilemeyecek sekilde kontrollii olarak yapilmalidir.

Uretim alani ve sosyal tesisler igerisinde uygun yerlerde temizlik ve dezenfeksiyonla ilgili uyarici yazilar bulunmalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon iiriinleri etiketlenerek agikca tanimlanmali ve iiretim alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmalidir.
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Siit isletmesindeki yakit depolari uygun yerlerde, iiretim yerine dogrudan agilmayan sekilde yerlesik ve mevzuatina uygun olmalidir.

Cig siit alim1 ve tiretimin her agamasinda baslik takilmali, bu alanlarda, iiriine bulagmalarin 6nlenmesi i¢in sag, sakal ve biyik tamamen ortiillmelidir. M
= Eldiven takilmas: gereken alanlarda (peynir tiretim odasi, paketleme ve ambalajlama gibi) eldiven iiriinden farkl renkte ve kullanim kurallar: EM
W m bulunmalidir. Bu kurallara uygunluk diizenli olarak kontrol edilmelidir.
== Her ¢alisan i¢in en az iki adet uygun koruyucu giysi bulundurulmalidir. FM
W nvm Biitiin koruyucu giysiler iyice ve diizenli olarak temizlenmelidir. Proses ve urun risk analizine uygun olarak, giysiler, tesiste bulunan ¢amasirhanede veya EM
oo ¢alisanin kendisi tarafindan yikanmalidir. FM
~ Koruyucu giysinin yikanmast i¢in yonergeler olmali ve temizliklerini kontrol etmek i¢in prosediirler bulundurulmalidir. F
Koruyucu giysilerde herhangi bir diisme tehlikesine kargin diigme ve cep bulunmamalidir.
Siit isletmesi atiklarin (6zellikle her tiirlii ambalaj, laboratuar ve evsel atiklar, diger kati ve siv1 atiklar dahil ) yok edilmesi ile ilgili mevcut biitiin yasal FK.M
gereklilikler karsilanmalidir. F,K.M
Gida atig1 (peynir pargalari, dokiilmis yogurt gibi) ve diger atiklar (ambalaj gibi), gidalar ile temas edilen alanlardan olabildigince ¢abuk ve sanitasyon F,K,.M
kurallarina uygun olarak uzaklastiritlmalidir. Atigin birikmesinden kaginilmalidir. F,K.M
= Atik toplama tanklar1 agikea isaretli, uygun sekilde tasarlanmus, iyi durumda, temizlenmesi kolay ve gerekli yerlerde dezenfekte edilmis olmalidir. F,K.M
m Atik, amaclanan yok etme prosediiriine uygun olarak ayr1 tanklarda toplanmalidir. Bu tur atiklar yalnizca yetkili ti¢iincii kisilerce yok edilmelidir. F,K,M
m Atiklarin yok edilmesi kayitlar: isletme tarafindan tutulmalidir. FK.M
a Cam, kagit ve madeni esasli ambalajlar ayr1 ayr1 olarak atik toplama alaninda toplanmalidir. FKM
= Siit isletmesinde her tiirlii mamiil atiklar1 ¢op kutusunda biriktirilmeli ve agz1 kapatilmalidir. C6p kutularinda ¢6p poseti kullanilmali ve giinliik olarak FK.M
% icindekiler temizlenmelidir. COp kutularinin tizerleri isaretlenerek iiretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve gida maddeleri iiretimi ile ilgili FM
b islerde kullanilmamalidir. EKM
z Cop ve atiklar i¢in uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmalidir. EM
mnn “Kat1 Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi”ne gore Cevre Bakanligi’na yil i¢inde kullanilan cam, kagit ve madeni esasli ambalaj miktari bildirilmeli ve FKM
M Bakanligin yetkili kurumu tarafindan firma adina uygun goriilen miktarda geri doniisiim yapilmalidir. FKM
= Gida atiklariin konuldugu konteynerler zaman kaybetmeden ¢op alanina génderilmeli ve sik periyotlarla temizligi yapilmalidir. FKM
< Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulasma riskini ortadan kaldiracak bi¢cimde tasarlanmis,drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik olmasi
> halinde, atiklarmn bulasik alandan temiz alana akmasini saglayacak sekilde olmalidir.
= Sosyal tesise ait siv1 atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun yapilmis fosseptklere baglanmalidir.
< Siit isletmesinde atik suyun hijyenik olarak elden gikarilmasi saglanmalidir. Drenaj sistemleri temizligi kolaylastirmali ve urun kirliligi riskini (orn. ters
etki, hasaratin girmesi) asgari diizeye indirecek sekilde tasarlanmalidir. Drenaj kapaklari mutlaka olmalidir.
Tim makineler (pastdrizatdr, homojenizatdr gibi) ve boru tesisati, miimkiin oldugu yerlerde, proses atik suyunun drenaj kanalina dogrudan gidecegi
sekilde diizenlenmelidir.
Atik depolarinin, temiz tutulmasina imkan verecek, hayvanlardan, hagere ve kemirgenlerden korunacak sekilde tasarlanmasi ve kullanilmalhidir.
Isletmede uygulanan teknolojilere gére, ¢ig siit depolama ve 6l¢ii tanklar1, pastorizator, homojenizator, teneke kutu kapama, yogurt ve ayran dolum ve FM
paketleme gibi alet ve ekipman bulunmalidir. K
~ Isletmede kullanilan alet ve ekipmanlar tuz, asit ile alkaliden etkilenmemeli ve uygun temizlik maddeleri veya ¢ozeltileri ile ykanmalidir. F
M Ekipmanlar amaglanan kullanima uygun sekilde tasarlanmali ve tanimlanmalidir. Devreye sokulmadan 6nce, iiriin gerekliliklerine uyuldugu F
Z. dogrulanmalidir. FK
AMn Fabrika veya ekipman arizalari ve/veya proses sapmalari durumunda, iiretim igin serbest birakimadan 6nce, iiriin gerekliliklerine uyuldugunu giivenceye EM
m almak tizere, uygun prosediirler yiriirlikte olmalidir. FM
=

Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulasma risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, tiriin
girislerinin ve son tiriinleri tizerinde gegmemelidir.
Kullanilmiyor durumdaki tiim boru ve baglanti parcalar1 yerden yiiksekte ve agzi kapatilmis olarak tutulmalidir.
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YABANCI CISIM, METAL, KIRIK CAM VE AHSAP RISKI

Siit isletmelerinde cam esasli malzemeler ya da diger kirilabilir donanimlar {iretim alaninda ve iinitelerde bulunmamalidir. Cam bulunmasindan
kacinilmayacag fakat riskin idare edilebilir oldugu yerlerde, cam kirllmaya kars1 korunmus olmalidir ve dayanimin arttirtlmast igincam filmle
kaplanmalidir.

Cig siit kabul alani, tiretim alanlari, paketleme tniteleri, inkiibasyon odalar1, soguk hava depolar1 ve saklamanin yapildigi biitiin yerlerde bulunan
camdan ya da benzer malzemeden yapilmis nesneler (lambalar da dahil olmak {izere), tam olarak nerede bulunduklarini da igeren bir cam kiitigiinde
listelenmelidir. Cam kiitiigii ve bu tiir nesnelerin durumu arasinda diizenli olarak karsilagtirma yapilmali ve kayd: tutulmalidir.

Laboratuarlarda kullanilan her tiirlii cam malzeme, tuvalette bulunan aynalar dahil cam esaslt malzemeler ile ilgili kirtlmasi1 durumunda izlenecek
islemler net olarak aciklanmali ve kaydedilmelidir. Istisnalar risk analizinde agiklanmalidir.

Cam ambalajlar ve benzer malzemeler de dahil cam kirilmasi durumunda aliacak dnlemlerin agiklandigi prosediirler bulunmalidir. Bu &nlemler, tecrit
edilecek mallarin kapsamini, yetkili personelin belirlenmesini, iiretim gevresinin temizlenmesini ve {iretim hattinin durdurulmasini igermelidir.

Tahta, siit isletmeleri i¢in mikrobiyolojik tehlike kaynagidir ve isletme igerisinde (temizlik amaciyla kullanilan paspas saplar1 ve peynir tiretiminde
kullanilan bigak saplart dahil) kullanilmamalidir.

Ahsap kullanimmin kaginilmaz fakat riskin yonetilebilir oldugu durumlarda (6rn: kasar peyniri kurutma raflari), ahsap iyi durumda ve temiz olmalidir.
Bu ahsaplarin durumu, diizenli dogrulamaya tabi olmalidir.

Isletme iginde her tiirlii tasima, depolama ve ambalajlama igin kesinlikle plastik paletler kullanilmalidir.

Bitmis tiriinlerin yiklenmesi amaciyla kullanilan paletler 1s1l islem gérmiis (firinlanmis) tahta paletler olabilir. Bu durumda firmlanma periyot ve
normlart takip edilmelidir.

Risk analizine gore metal ya da yabanci cisim tespit etme donanimi kurulmalidir.

Metal ve/veya yabanci cisim tespitinde kullanilan herhangi bir filtre ve elek, diizenli olarak incelenmeli ve uygun sekilde bakimi yapilmalidir.

Metal ve/veya yabanci cisim detektorlerinin gerekli oldugu yerlerde, iiretimin sonraki asamalarindan kaynaklanabilecek tiriine bulagsmalar1 da
engelleyebilmek amaciyla, dedektdr miimkiin oldugu kadar sonlardaki bir proses basamaginda (yogurt, igme siitii veya peynir paketleme sonrasi) yer
almalidir.

Detektorlerin 6lgme hassashigi belirlenmelidir. Vasifli personel, detektorlerin diizgiin ¢alistigini diizenli olarak denetlemelidir. Ariza ya da metal ve/veya
yabanci cisim detektoriinde hata olmasi durumunda, diizeltici 6nlemler yiirtirlige konmali, belgelendrilmeli ve dogrulanmalidir.

Cam kirig1 veya metalden kirlenmis tirtinler (¢ig siit, tuz ve kalsiyum kloriir gibi yardimer girdiler, yari islenmis veya nihai siit tirtinleri dahil) tecrit
edilmeli ve uygun olmayan iiriin olarak iglem gérmelidir. Bu tiriinlere erisim ve ele alma veya denetim amagh faaliyetler, yalnizca yetkili personel
tarafindan yapilmalidir.

oo

FM
FM
FM
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BULASICI

HASTALIK
LAR

Personel ve ziyaretciler i¢in bulasict hastalik bulunmasi ya da kuskusu olmast durumunda yapilmasi gerelenler yazili olarak bulunmali ve duyurulmus
olmalidir. Uriin giivenliginin tehlikeye diigmiis olabilecegi alanlara 6zel 6nem gosterilmelidir.

Siit isletmelerinde galisan personelin saglik muayeneleri (gaita, akciger filmleri ve bogaz kiiltiirleri) belirtilen zamalarda diizenli olarak yapilmalidir.
Dosyalar1 saklanmali ve uygun olmayan personel isten bir siireligine uzaklastirilarak tedavisi yapilmalidir (5179 sayili Gida Kanunu ve Umumi
Hifzisthha Kanunu).

==

NAKLIYE

Siit ve riinlerine ait nakliye araclarinin yiiklenmesinden 6nce, tasit durumu (6rnegin, yabanci kokularin, yiiksek toz yiikiiniin, olumsuz nem kosullarmnin,
haserelerin, kiifiin bulunup bulunmadig1) kontrol edilmeli ve gerekirse temizleme ve dezenfeksiyon faaliyetleri gerceklestirilmelidir.

Siit ve triinlerinin buzdolabi sicakliklarinda nakledilmesi gerektigi i¢in (dondurma harig), yiiklemeden once tasit igindeki sicaklik kontrol edilip
belgelenmelidir.

Nakliye araglarmin siirekli olarak buzdolab: sicaklig1 araliginda korunmasi saglanmali ve bu durum belgelennelidir.

Tiim nakliye araglari (¢ig siit tankerleri dahil) ve yiikleme/bosaltma i¢in kullanilan tim ekipmanlar (¢ig siit alim hortumlar gibi) i¢in bir temizlik ve
gereken yerlerde dezenfeksiyon takvimi bulunmalidir. Alinan 6nlemlerin kayd: tutulmalidir.

Son iiriin ve ¢ig siit yiikleme ve bosaltma rampalarinda, nakledilen iiriinleri dis etkilerden (yagmur, toz gibi) koruyucu, koruma aygitlari bulunmalhdir.

FKM

FKM
FM
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olmalidir.
Yogurt kaseleri, ayran bardak ve siseleri de peynir ambalajlari gibi ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulagsmaya yol agmayacak sekilde
ambalajli ve etiketli olarak depolanmalidir.

Isletmenin ¢evresi de dahil olmak iizere, iiretim alanlar1, paketleme {initeleri ve ambalaj depolarmi da igeren alanlarda etkin hasere denetim ve kontrolii FKM
uygulanmalidir. Bu alanlarda yem haritasi, yemlerin 6zellikleri sirket i¢i ve harici sorumluluklar, kullanilan tiriinler/ malzemeler, kullanma ve giivenlik FK.M
M talimatlari, denetimlerin sikligi tanimlanmalidir. FK,M
= Dis tedarike¢i hizmeti alinmasi durumunda da isletme i¢inde zararli miicadelesi programindan sorumlu bir kisi olmaldir. F,K,.M
M Siit isletmesi biinyesinde hasere kontrolii i¢in vasifli ve egitilmis personel bulundurmali ya davasifl bir dis tedarik¢iden hizmet almalidir. Dis tedarikg¢i F,K,.M
= kullanildiginda, mekanda yapilacak ¢aligmalar yazil bir sozlesmeye yazilmalidir. F,K,M
M Siit igletmesinin tiim alanlarini igeren hasere kontrolii denetimlerinin ardindan, faaliyetler ve oneriler, tarih ve her iki tarafin da imzasinin bulundugu F,K.M
= sekilde belgelendirilmelidir. F,K,M
7 Isletmede yeterli sayida calisan elektrikli sinek dldiiriicii bulundurulmali ve dogru yerlestirilmis olmalidir. FK,M
m Mow:ﬁm M@SW ambalajlar1 gibi gelen tiim girdiler hasere varligina kars1 kontrol edilmelidir. Herhangi bir istila belgelendirilmeli ve denetim 6nlemleri FKM
= alinmalidr.
= .
> Ambalajlar, tuz ve diger girdiler, yar1 islenmis ve ambalajlanmis nihai iiriinler, hasere istilasi riskini asgari diizeye indirecek sekilde saklanmalidir.
m Saklanan urun ve/veya makinelerin hasereleri ¢ekebilecegi yerlerde, uygun énlemler alinmalidir.
N Zararh miicadele ilaglar1 veya saglig: tehlikeye sokabilecek diger maddeler, iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar1 agisindan uyarilar bulunan uygun
= etiketler tagimali, sadece bu amag i¢in kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmali, egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve
m kullanilmalidur.
< Zararlilarla miicadelede, ilgili bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina ve genel halk sagligina uygun olawak kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece
== isletme diginda yararlanilmalidir.
Isletme i¢inde, ambalaj depolarinda ve isletme gevresindeki yiiriiyen hasere kapanlar bulunduklari yere sabitlenmis olmalidir.
Cig stit ve diger yardime1 maddeler, yar1 islenmis ve bitirilmis triinlerin yani sira ambalaj malzemeleri, alind1 belgesi tizerindeki spesifikasyonlara gore FK.M
ve belirlenmis inceleme plani uyarinca kontrol edilmelidir. Tiim sonuglar belgelenmelidir. FKM
Cig siit (+4C’de), yardimci malzemeler (6rn: peynir mayasi buzdolabi kosullarinda), bitirilmis iiriinler (Orn: yogurt i¢in buzdolab1 kosullarinda ve FKM
< kapaklr) yani sira ambalaj malzemelerinin depolama kosullari, her durumda urun gerekliliklerine (sogutma, koruyucu kapaklar gibi) uygun ve diger FKM
= uriinlere zarar vermeyecek nitelikte olmalidir. FK,M
m Uriin etiketleri, uygun depolama kosullarina dair (6rnegin yogurt i¢in buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmesi, dondurma igin ilgili sicaklikt gibi) F,K,.M
e bilgiler igermelidir. M
H Ambalajlar ve soguk hava depolarindaki son {iriinler agik¢a tanimlanmis olmali ve ilk Giren/Ilk Cikar, Suresi ilk Dolan/ilk Cikar ilkeleri uygulanmalidir. FK
M Yogurt, peynir, i¢gme siitleri gibi son iiriinler ve ambalajlar depoda diizgiin olarak istiflenmelidir. FM
> Depolanan son iiriinlerde belirli periyotlarla kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmalidir. F,M
"w Inkiibasyon odalar, soguk hava depolari sicaklik ve nem agisindan kontrol edilmelidir ve sicaklik kontroliine dair giincel kayit tutulmaldir. FM
M Inkiibasyon odalarmnin sicaklik kontrolii, siit 1s1tma ve peynir iiretimindeki sicaklik 6lgiimlerinde civali termometre kullaniimamalidir. F,K,M
M Isletmedeki tiim depolarin kap1, pencere ve diger kisimlart her tiirlii zararlinin girisini 6nleyecek uygun donanima szip olmalidir. F,K.M
Z Tiim depolarin istli tavan ve ¢atilar akmayi, sizmay1 6nlemeli, sicaklik degisimlerinden etkilenmeyi 6nleyecek sekilde yalitimli olmalidir. M
I~ Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi dokiilmemis, tiriinlereolumsuz etkide bulunmayacak nitelikte EK.M
m 9 TN,
—
[
<
=

Depolar isletme kapasitesine uygun biiyiiklikkte ve siirekli temiz olmalidir.

Depolar ve tasima araglarinda havalandirma, sicaklik ve rutubet diizeyi, hammadde, yardimer madde, aroma ve katki maddesi tiriin 6zelliklerine uygun
olmali, depolar ve frigofrik tasima araglarinda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet dlger cihazlar bulundurulmali, bilgiler siirekli kaydedilmelidir.
Ambalaj artiklari, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade tiriinler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde muhafaza edilmelidir.
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PERSONEL HIJYENI

Tiim personel ve ziyaretciler, goriiniir miicevherat (piercing dahil) kol saati takmamalidir. stisnalar iiriin ve prosesle ilgili risk analizi ile kapsamli olarak
degerlendirilmelidir.

Kesik ya da ciltteki styriklar renkli (tiriinden farkl bir renkte) bir yara band ile kapatilmali ve el yaralanmalari durumunda, yara bandinin yani sira tek
kullanimlik eldiven de takilmalidir.

Personel hijyeni konusunda dokiimante edilmis gereklilikler ve kurallar olmalidir. Bu kurallar, el yikama ve dezenfeksiyon, yeme ve i¢me, sigara igme,
kesik ya da ciltte siyriklar olmasi durumunda yapilacaklar, tirnaklar ve miicevherat, sag ve sakal ile ilgili olmalidir. Gereklilikler, iiriin ve prosesle ilgili
risk analizine dayanmalidir.

Siit isletmesinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunmalidir.

Gidalarla tagmabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, burunda veya gozde veya kulakta akint1 vb.)
sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya tastyicisi olan personelin gida depolama ve iiretim alanlarina girmesine izin verilmemeli,
yara, ¢iban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya dolayli temasini engelleyecek sekilde 6nlem alinmalidir.

Uretim alaninda ve depolarda sigara igilmemeli, yiyecek ve igecek tiiketilmemelidir.

Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baslik, ¢izme veya 6zel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz ¢alisma kiyafetleri veya gorevinn
gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli, kiyafetlerin temizligi stirekli olarak saglanmalidir.

Disaridan iiretim alanina girecek ziyaretgiler i¢in koruyucu kryafet (galos, bone, onliik, vb.) bulundurulmalidir.

Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gérevli bir personel bulunmalidir.

Personele ait kisisel esya ve giysiler gidalarin iiretildigi alanlara konulmamalidir.

FM
FM
FM
FM
FM
FM

EM
M

* F: Fiziksel risk, K: Kimyasal risk, M: Mikrobiyel risk.

Kaynak: Anonymous, 2011b; Anonymous, 2011c; ISO TS 22002;2009, PAS 220:2008, Sahin ve ark., 2010.




gore degismekte olup, her bir siit iiriinleri isletmesine
0zel hazirlanmalidir (Cizelge 1). Cizelgede de
goriildigi tizere, 6rnegin bir isletme eger sadece bir
kasar peyniri isleyen bir isletme ise, ahsap
kullanimmin kagmilmaz fakat riskin yonetilebilir
oldugu bu durumda (6rn: kagar peyniri kurutma
raflar1), ahsap iyi durumda ve temiz olmalidir. Bu
ahsaplarin durumu, diizenli dogrulamaya tabi
olmalidir. Bu suretle tahtadan iiriine gegebilecek
cesitli fiziksel riskler (tahta talasi gibi) ve
mikrobiyolojik riskler kontrol edilebilir seviyede
takip edilebilecektir. Eger herhangi bir peynir isleyen
stitigletmesi ise, on gereksinim programi gereklilikleri
farklilasacaktir. Ornegin bir peynir isletmesinde
eldiven takilmasi gereken alanlarda (6rnegin, peynir
liretim odasi, peynir paketleme ve ambalajlama gibi)
kullanilacak olan eldiven iiriinden farkli renkte olmali
ve kullanim kurallar1 mutlaka bulunmalidir. Bu
kurallara uygunluk diizenli olarak kontrol edilmelidir.
Bu suretle tiriine herhangi bir fiziksel bulasma (kil,
eldiven parcasit gibi) ve mikrobiyolojik riskler
(deriden kontaminasyon) kontrol altinda
tutulabilecektir. Isletme eger sadece fermente siit
isleyen bir igletme ise (yogurt, siizme yogurt ve kefir),
ozellikle inkiibasyon ve soguk hava depolarinin
duvarlari, toz tutmay1 onleyecek, yogusmay1 ve kiif
olusumunu azaltacak ve temizligi kolaylastiracak
sekilde tasarlanmali ve yapilandiriimalidir. Bu suretle
proses siiresince {iriine maya-kiif (mikrobiyolojik
risk) ve gesitli duvar boyasi, toz bulagmasi (fiziksel
risk) kontrol altinda tutulabilecektir. Benzer sekilde
iriine direkt temas eden havanin bulundugu
inkiibasyon odalar1, soguk hava depolarinin havasinin
mikrobiyolojik kalitesi, nemi (% RH) ve filtrasyon
sistemi diizenli olarak kontrol edilerek havadan ve
filtre sisteminden bulasabilecek fiziksel ve
mikrobiyolojik riskler kontrol altinda tutulmasi
saglanabilecektir (Cizelge 1).

Her bir 6n gereksinim programi konusunda
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risklerin degisik
ortaya ¢iktigi, bazisinda sadece fiziksel risk bazisinda
ise kimyasal risklerin Snemli oldugu ve bunlarin
agirliklarinin  degistigi ¢izelgede goriilmektedir
(Cizelge 1). Ornegin fabrika ortaminda dis mekanda
genelde her ii¢ risk 6nemli iken, pencere ve menfezler
icin genelde fiziksel riskler 6nemli olmaktadir. Diger
taraftan siire¢ akisinda, tiretim alanlart mikrobiyolojik
acidan hassas olarak saptandiginda (6rn. peynir iiretim
odalari, yogurt inkiibasyon odasi) mikroorganizma
Ol¢iimleri diizenli araliklarla yapilmak suretiyle
sadece mikrobiyolojik riskler kontrol altina
almmaktadir (6rnegin ¢esitli maya ve kiifler). Bir siit
isletmesi i¢in dnemli olan yabanci cisim, metal, kirik
cam ve ahsap kontrolii i¢in gerekli olan oOn
gereksinimlerde genelde fiziksel riskler onemli iken,
bulasic1 hastaliklara ait 6n gereksinim programi
konularinda sadece mikrobiyolojik riskler, hasere
izleme ve denetiminde ise genelde her {i¢ riskin de
onemli oldugu goriilmektedir. Bakim ve onarimlara ait
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on gereksinim programlarinin genelde tim
asamalarinda fiziksel ve kimyasal riskler s6z konusu
iken, ayni on gereksinim programi kapsaminda dl¢tim
ekipmani ve teghizatlarinin kalibrasyonu yapilmasi ve
kayitlarinin tutulmas1 asamasinda sadece
mikrobiyolojik riskler s6z konusu olmaktadir. Ancak
vurguladiklarimiz diginda ¢izelgedeki her ana baslik
ve ic¢indeki gereklilikler siit isletmesi i¢in mutlaka
saglanmas: gereken sartlar olup, ilgili ¢izelgeyi
referans alarak, her bir siit isletmesinde gida giivenligi
ekibi 6n gereksinim programinda belirtilen konularda
calismalar yaparak operasyonel gereksinim
programini olusturmalidir (Cizelge 1). Ancak bu
suretle, glivenilir stit tirlinleri ve gidalarin {iretiminde
kontrol sisteminin ¢alismasi i¢in HACCP'in ve gida
giivenligi yonetim sistemlerinin etkin yiiriitiilmesi
saglanacaktir.

SONUC

Bu makalede siit {iiriinleri ve diger gida
isletmelerinde uygulanan HACCP ve gida giivenligi
yonetim sistemleri ile bu sistemlerin
uygulanabilirligini arttirmak amaciyla uygulanan
programlar hakkinda bilgi verilmistir. Bununla
beraber siit iirtinleri igletmelerinde gida gilivenligi
sistemini kurmak i¢in olusturulmasi gereken o6n
gereksinim programlari belirlenmis olup, diger gida
sektorlerinde faaliyet gosteren isletmelere &rnek
olmasi1 hedeflenmistir. Bu siire¢ten sonra isletmelerde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri
belirleyen HACCP sisteminin etkin uygulanabilirligi
icin operasyonel o6n gereksinim programlarinin
olusturulup, risk analizi ile HACCP planlarinin
olusturulmasi gerekmektedir.
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