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ACIKLAMALAR

KOD 342PR0079

ALAN Pazarlama ve Perakende

DAL/MESLEK Gida Satis Elemanhg

MODULUN ADI Gida Giivenligi (22000)

MODULUN TANIMI G}d&} guvenhgmde vulu.sl?}rvaram standanlgr. ile ilgili
bilgilerin kazandirildig1 bir 6grenme materyalidir.

SURE 40/32

ON KOSUL

YETERLIK Gida giivenliginde uluslararasi standartlara (22000) uymak

MODULUN AMACI

Genel Amag
Is yerinde Gida Giivenligi (22000) Kurallari’n
dogru uygulayarak gida satig1 yapabileceksiniz.
Amaclar:
1. Is yerinde
uygulayabileceksiniz.

HACCP ilkelerini

2. Is yerinde gida satisinda Tiirk Gida Kodeksi’ne
uyabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM Ortam: Tam donanimli pazarlama sinifi
ORTAMLARI VE Donamim: Gida giivenligi ile ilgili bilgi kaynaklari, kalem
DONANIMLARI defter, silgi
Modiil ig¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen 6lgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
(")LCME VE Ogretmen modiil sonunda &lgme araci (goktan segcmeli
DEGERLENDIRME test, dogru-yanlis testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)

kullanarak modiil uygulamalan ile kazandigimiz bilgi ve
becerileri olgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Insanlar yasammn tiim béliimlerinde giivenceye ihtiyac duymaktadir. Bu giivence
ihtiyact gida tiiketiminde ¢ok daha fazladir. Gida iirlinliniin giivenligi, iirlini kullanan
tiikketicinin hakli bir talebidir. Gida {ireten ve satan firmalarda yonetimin ve diger personelin
sorumlulugu bu talebin yerine getirilmesini saglamaktir. Gida giivenligine mutlak ve
degismez bir saglik zorunlulugu olarak bakmak gerekir Bir gida yoneticisi, isletmesinde
stirekli olarak, hijyen standartlarina uygun gida iiretimi ve satist yapilmasini istiyorsa Gida
Giivenligi Kontrol Sistemi’ni kurmali, siirekliligini saglamali ve denetim mekanizmalarini
calistirmalidir.

Gilinlimiiziin en 6nemli konularindan biri de insanin daha saglikli ve uzun 6miirlii nasil
yasayabilecegidir. Her tiirlii dogal ya da yapay zararli etkenlerin insandan uzak tutulmasi
kaygis1 biitiin diinyay1 yeni arayislara ve diizenlemelere yonlendirmektedir. ISO 22000 gida
giivenligi yoOnetim sistemi Qida sektoriinii treticiden tiiketiciye ulagincaya Kkadar tim
basamaklariyla bir biitiin halinde degerlendirerek giivenli gida iiretimini ve satigin1 saglayan
bir sistemdir. ISO 22000°nin 6nemini anlayabilmek i¢in 6ncelikle ISO 22000 kapsamini ve
gida sektoriine nasil uygulanacagini kavramak gerekir.

Egitimini aldiginiz gida sektériinde kalici olmaniz ve kariyer yapmaniz i¢in gida
giivenligi yonetim sistemini kavramaniz ve bu konuda gerekli tedbirleri almaniz gerekir. Bu
modil size 1SO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili gerekli bilgileri
edinmenizde yardimci olacak bir 6grenme materyali olarak fayda saglayacaktir.



OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC
Is yerinde HACCP ilkelerini uygulayabileceksiniz.
ARASTIRMA

> Cevrenizdeki gida firmalarini arastirarak ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi standartlarina ne kadar uyduklarimi inceleyiniz ve bu konuda bir rapor
hazirlayiniz.

> ISO 22000 Sistemi uluslararasi bir standart oldugu igin kurumlarin uluslararasi
ticaret hedeflerini ger¢eklestirmesinde kolaylik saglamaktadir. Bu konu ile ilgili
cevrenizdeki gida firmalarini arastirarak bir rapor hazirlaymiz.

> ISO 22000 standartlarina uymasi gereken dolayli ve dolaysiz kuruluglarin
hangileri oldugunu arastiriniz.

> Gida firmalarmin satig arttirict kampanyalarinda 1SO 22000 standartlarina
uygunluklarini belirtmelerinin nasil bir etki yaptigini arastiriniz.

1. 1SO 22000 HACCP GIDA GUVENLIGI
YONETIM SISTEMI

1 Eylil 2005’te yayinlanan ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi,
diinya capinda giivenli gida dretimi ve satisi amaciyla olusturulmus uluslararasi bir
standarttir. Gidanin iiretiminden itibaren son tiiketiciye ulasincaya kadar tiim asamalarinda
ilgili birimler arasinda iletisimini ve bu sayede giivenli gidanin her basamakta
izlenebilirligini saglamay1 esas almaktadir. 1SO 22000, tiiketicilerin uluslararasi standartlara
uygun, kaliteli, giivenilir ve saglik acisindan risk olusturmayan {iriin ve hizmet almalarini
saglamaktadir.

HACCP, giivenilir iriinlerin tiiketiciye sunulmasi amaciyla diizgiin isleyen bir
sistemin olusturulmasi ve korunmasi temeline dayali bir gida giivenligi kavramidir. Gidanin
ham madde temininden baslayarak gida hazirlama, isleme, iiretim, ambalajlama, depolama
nakliye ve satis gibi gida zincirinin her asamasinda ve her noktada tehlike analizleri yapan,
gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu noktalar1 izleyerek herhangi bir
problemi heniiz olugsmadan Onleyen ve sistemin korunmasini saglayarak belirli normlara
uygun giivenilir gidalarin iiretilmesini saglayan, her 6l¢ekteki kurulusa uygulanabilen, bir
gida giivenligi sistemidir ve bilimsel ¢alismalara dayanir. Uretilen gida ile ilgili spesifik
(biyolojik, kimyasal ve fiziksel) tehlikeler ve onlar1 onlemek icin gerekli faaliyetler
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belirlenir. Amag, gida emniyetini (Food Safety) saglamaktir. Geleneksel “son iiriin
kontroliine dayanan” yaklasimlardan faklidir. HACCP gida ve/ veya temas eden maddelerin
tiretiminden tiiketiciye ulasincaya kadar tim asamalarda uygulanabilir. Gida giivenligi,
Codeks Alimentarius (gida ticaretinde tiiketici sagligini korumak ve uygulamalarin iyi niyet
iligkileri icerisinde saglanmasi amaciyla formiile edilmis, bir seri genel ve ¢ok 6zel gida
giivenligi standartlarim1 kapsayan gida kodu) Uzmanlar Komisyonunun tanimlamasina gore
“saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin {iretim, isleme, muhafaza
ve dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmast ve onlemlerin alinmasidir.” 5179 sayili
Gida Kanunu’na gore gida giivenligi, “Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her tiirli zararlarin bertaraf edilmesi igin alinan tedbirler biitiinii” diir. Gida giivenligi ile
ilgili birgok standart gelistirilmistir. Ozel firma standartlari, yasal diizenlemeler ve
perakendeciler tarafindan gelistirilen standartlar bunlardan birkagidir. Standartlarin hizla
cogalmas1 uygulamalar1 da zorlastirmis, gida giivenligi prensiplerini iceren ve tiim diinyaya
hitap eden bir standart gerekliligi olusmustur. 2005 yilinda ISO tarafindan gida zincirinde
yer alan tiim halkalarda uygulanabilir ISO 9001’in proses yaklasimina paralel gida giivenligi
yonetim  sistemleri  uygulamalarini  birlestirmek  amaciyla ilk  uluslararast1 ve
sertifikalandirilan ISO 22000 standard1 yaymlanmustir. On gereksinim uygulamalari (yasal
gereksinimler, GMP, operasyonel o6n kosullar), HACCP sistemi, iletisim ve siirekli
iyilestirme temelinde olusturulmustur.

ISO 22000

s

GIDAGUVENLIG
vontHM SR Em

Resim 1.1: ISO 22000 gida giivenligi

HACCEP genel olarak kabul gérmiis asagidaki yedi temel ilkeden olugmaktadir:

Tehlike analizinin yapilmasi

Kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi

Kritik limitlerin olusturulmasi

Kritik kontrol noktalarimin izlenmesi i¢in sistemin kurulmasi

Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi, varsa diizeltici faaliyetlerin
olusturulmasi

Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi i¢in kontrol prosediirlerinin
olusturulmasi

YV VVVVYVY



> Bu ilkelerin uygulanmasi i¢in prosediir ve kayitlar1 kapsayan dokiimantasyon
sisteminin olusturulmasi

1.1. 1SO 22000 HACCP Belgelendirme Siireci ve Sartlar

Ureticiden tiiketiciye kadar olan zincirde her kesimi tiimiiyle etkileyen gida kokenli
salgin, zehirlenme, bozulma vb. olumsuzluklar, endiistriyel kalite sistemindeki hijyen
sorunlarindan kaynaklanmaktadir. Uretimden tiiketime risk olusturabilen her bir asamanimn
diriinler bazinda ayri1 ayri belirlenip bu noktalarin incelenmesiyle sorunlarin giderilmesi
gerekir. “Kritik Kontrol Noktalar1” belirlenerek riskin engellenmesi saglanabilecektir. 1ISO
22000 Belgesi, gida endiistrisi uzmanlari tarafindan gelistirilmis olan uluslararasit kabul
gormiis bir standarttir. Bu standardin amaci, gida giivenligi yonetiminin ihtiyaglarimi gida
tedarik zinciri ile uyumlu hale getirmektir. 1ISO 22000:2005 standardinin gesitli tilkeler
tarafindan yayinlanmig HACCP standartlarinin yerini alabilecek ve diinyada ISO 9001 gibi
kabul gorebilecek bir standart olmasi ongoriilmektedir.

Gilvenli gida alimu igin siirekli artan bir miisteri talebi bulunmasi, {ilkeler tarafindan
bircok gida giivenligi standartlarinin gelistirilmesine yol agmistir ve artan sayida ulusal
standartlar karigikliga neden olmustur. Sonug¢ olarak uluslararasi bir uyumluluga ihtiyag
vardir ve ISO 22000 Belgesi ile bu ihtiyaci karsilamak hedeflenmektedir.

ISO 22000 Belgesi’nin ana prensibi “miisteriler i¢in iiriinlerin kullaniminin giivenli
olmasim saglayacak bir gida giivenligi yonetim sistemini planla, tasarla, uygula, islet,
bakim yap ve giincelle”dir.

ISO 22000 Belgesi diinya ¢apinda giivenli gida tedarik edilmesini saglama amaciyla
diizenlenmis yeni bir standarttir. ISO 22000 Belgesi Standardi, gida sektoriiniin,
miisterilerine ve tiiketicilerine karsi gida giivenligi ilkelerine ne kadar bagli olduklarim
gosterebilmelerini saglamak amaciyla gida giivenligini garanti altina almak igin arag, teknik,
siire¢ kontrol ve diizenleyici gereklilikleri, bir yonetim sistemi catis1 altinda bir araya
getirmektir.

ISO 22000 Belgesi’ni uygulamak isteyen firmalar, Codex Alimentarius (gida
ticaretinde tiiketici sagligin1 korumak ve uygulamalarin iyi niyet iligkileri igerisinde
saglanmas1 amaciyla formiile edilmis bir seri genel ve c¢ok Ozel gida giivenligi ve
standartlarin1 kapsayan gida kodu) tarafindan prensipleri belirlenmis bir HACCP Belgesi
Sistemi kurarak tiim prosesleri i¢in riskleri tanimlamig olmalidir ve ayn1 zamanda gecerli iyi
iretim uygulamalari, varsa sektore ait yasal gereklilikler ve dokiimante edilmis bir yonetim
sistemi (ISO 9001 belgesinde de oldugu gibi) ve tedarik zinciri i¢inde etkilesimli iletigim ile
de desteklenmelidir.



Resim 1.2: 1SO 22000 ile temiz gida

ISO 22000 Belgesi’ni hangi sektorler ve sirketler alabilir? SO 22000:2005
uluslararasi bir standarttir ve yiyecek, igecek sunumu (catering) ve paketleme firmalar1 dahil
“‘tarladan sofraya’® gida zincirindeki tiim kuruluslar1 kapsayan bir ISO 22000 Gida
Gilivenligi Yonetim Sisteminin Sartlarin1 tanimlar. Bu yonetim araci, birinci kademe
iireticiden iiriin iireticileri, yem treticileri, tiim gida iireticileri, ambalaj malzemesi iireticileri,
ham madde veya katki maddeleri iireticileri, temizlik ve sanitasyon ajanlar1 ireticileri,
imalatcilar, depocular ve tagimacilar boyunca toptancilara, perakendecilere ve gida hizmeti
verenlere kadar herkes tarafindan kullanilan, uluslararasi taninan bir sistem olmasina ek
olarak bastan basa biitin gida endiistrisinin kullanabilecegi ortak standardi saglamaktadir.
Standart, biyiikliik ve karmagiklik gézetmeksizin genis bir kapsama alanina sahiptir.

I1SO 22000 Belgesi’ni kimler uygular?

VV VVVVVVVVYY

Gida iireticileri

Gida tedarikgileri, toptanct ve perakendecileri

Paketleme ve ambalaj malzemesi tireticileri

Tohum ve yem iireticileri

Ciftciler

Katki malzemesi tireticileri

Gida ve yemek hizmeti veren kuruluslar

Perakende ve gida hizmeti veren isletmeler ile kontrath ¢alisan kuruluslar

Gida ile ilgili tagima, depolama ve dagitim hizmeti saglayan kuruluslar

Servis saglayici kuruluslar (Hasere miicadele vb. gida zincirine dolayli yoldan
katilan kuruluslar)

Temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar

Ekipman, temizlik malzemeleri ve diger gida ile temasta olan malzeme
ireticileri

1SO 22000 standardinin o6zellikleri:

>

Tiim gida temini zincirindeki kuruluslar i¢in gegerlidir.
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Gergek bir global uluslararasi standarttir.

Ulusal standartlara uyum konusunda olanak saglar.

Mevcut perakende gida giivenligi standartlar1 sartlarinin ¢ogunu kapsar.
HACCEP kurali ilkelerine uygundur.

HACCP kavramlarinin uluslararasi iletisimini saglar.

Uciincii taraf belgelendirmesi icin cerceve saglayan tetkik edilebilir bir
standarttir.

Belirgin sartlar1 olan tetkik edilebilir bir standarttir.

1SO 22000°nin gereklilikleri:

>

Tasarlanmis kullanimlarina gore tiiketici i¢in {iriinleri saglamada gida giivenligi
yonetim sistemini planlamayi, gerceklestirmeyi, yonetmeyi, siirdiirmeyi ve
giincellemeyi hedef almak

Uygulanabilen kanuni ve diizenleyici gida giivenligi sartlarinin uygunlugunu
kanitlamak

Tiiketici sartlarin1 belirlemek ve degerlendirmek ve miisteri memnuniyetini
artirmak icin gida gilivenligi ile ilgili karsilikli olarak uygun bulunan miisteri
sartlariyla uygunlugu kanitlamak

Gida zinciri igerisinde tedarikgilere, miisterilerine ve uygun ilgili taraflara gida
giivenligi bildirimini etkin bir sekilde iletmek,

Kurulugun kendisine ait olan belirli gida giivenligi politikasina uydugunu
garanti etmek

Dis bir kurulus tarafindan gida giivenligi yonetim sisteminin tescilini veya
sertifikasyonunu istemek veya bu uluslararasi standarda gore kendi uygunluk
beyanini veya kendi uygunluk degerlendirmesini yapmak

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi’ni almak zorunluluk mu?

Avrupa Birligi siirecinde iilkemizin Oniine ¢gikan en biiyiik engellerden bir tanesi gida
konusudur. AB bu konuda ¢ok hassas davranmaktadir. Bunun i¢in Tarim ve K&y Isleri
Bakanlig1 tarafindan gida firmalarinin alt yapilarini diizenlemesi ve hijyen kuralarina uyarak
iiretim yapmalar igin bircok kanun ve yonetmelik yaymlanmaktadir. Bu yonetmelik ve
tebligler devletin kontrol mekanizmalarin1 azaltmak amaciyla gida iireticilerini ve gidayla
ilgili olan kurum ve kuruluslar1 ISO 22000 Gida Giivenligi Belgesi’ni almaya tesvik

etmektedir.

Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi,
Kontrolii ve Denetimi Ile Is yeri Sorumluluklarina Dair Yoénetmelik:

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri lireten ve/veya satan is yerleri ile
toplu tiiketim yerleri asagida belirtilen sorumluluklari yerine getirir:



> Ithal ettikleri, iirettikleri, isledikleri, imal ettikleri, depoladiklari, dagittiklari,
sattiklar1 tiim gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerde gida
giivenliginin saglanmasindan miiteselsilen sorumludur.

> Gida kontroldrlerine kontrol ve denetim sirasinda yardimci olmakla
yiikiimliidiir.

»  Sundugu bilgi, belge ve kayitlarin dogrulugundan sorumludur.

> Iyi hijyen uygulamalarinm takip edilmesiyle birlikte asagida 7 temel prensibi
belirtilen HACCP ilkelerine dayanan prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle

yilikiimliidiir:

o Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi
gereken tehlikelerin teghisi

o Bir tehlikenin Onlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir

diizeylere diisiiriilmesi i¢in kontroliin temelini olusturan asama veya
asamalarda kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

. Kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin Onlenmesi, elimine
edilmesi veya azaltilmasi i¢in, kabul edilebilir kritik limitlerin
olusturulmasi

o Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve
uygulanmasi

o Yapilan izlemede kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olmadigini

gosterdigi durumlar icin diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi
ve uygulanmasi

o Belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin dogrulanmasi igin
diizenli olarak yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmasi

o Belirtilen tedbirlerin etkin olarak uygulandiginin kanitlanmasi igin is
yerinin yapisi ve biyiikligiine uygun belge ve kayitlarin olusturulmasi

[SO 22000
WCS
Resim 1.3: Uluslararasi kalite belgelendirme, denetim ve gozetim hizmetleri kurumu

Bir standarda tescilli ya da sertifikali olmak, WCS (Uluslararasi kalite belgelendirme,
denetim ve gozetim hizmetleri kurumu) gibi bagimsiz bir kurum tarafindan basarili bir
degerlendirmeye tabi tutulmanin sonucudur. Gida firmasinin kurmak istedigi yonetim
sistemine karar verdikten sonra uygulamaya baslamak igin atmasi gereken adimlar vardir.
Genelde 6nemsiz gibi goriilen bazi ipuglar1 ve bilgiler, sertifika almak isteyen kurumlar i¢in
cok degerli olabilmektedir. Bu bilgilerden bazilari sunlardir:

> Prosese dogru bir davranisla baglamak
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Standartta anlatilmak istenen kavrami tamamiyla anlayip standardi bir kilavuz
olarak kullanarak kendi yonetim sistemini tanimlamak

Standardin  hangi uygulamasi ve igeriginin belgeyi alacak kurumu
ilgilendirdigini saptamak

Standardi bir ilerleme, diizelme araci olarak kullanmak

Belgeyi alacak kurumun is stratejisini gergeklestirme kapasitesini etkileyecek
riskleri ve prosesleri anlamast

Is birligi yapilacak kurumun iyi segilmesi (sertifikalandirma kurumu/tescil)

YV VYV VvV V¥V

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi’ni almak icin izlenmesi
gereken yollar nelerdir?

Gida firmasini sertifikaya giden yola gotiirecek on genel asama soyledir:

Bir standart edinmek

Software (bilgisayar yazilimi veya programi) ve brosiirleri incelemek

Bir takim olusturmak ve strateji belirlemek

Egitim ihtiyaglarini belirlemek

Yonetim sistemi kilavuzu gelistirmek

Gelisme prosediirleri hazirlamak

Yonetim sistemini kurmak

Belgelendirme kurumunun yapacagi 6n degerlendirmeyi gz 6niinde tutmak
Belgelendirme kurumunu/tescil segme

VVVVVVYVYYVYY

Gida firmasinin sertifikasini gelecekte de korunmasi gerekliligi nedeniyle daha bir¢ok
seneler belgelendirme kurumu ile is iligskileri devam edecektir. Etkin bir yonetim sistemi
edinmek igin stirekli diizelme bir anahtardir. WCS, gida firmasina belgelendirme
prosesinden en iyi katma degeri almasi igin firmanin giiglii yanlarini ve gelisme imkanlarimni
degerlendirip yardim edecektir. Bu da yiiksek yonetim i¢in kurumun stratejik hedeflere
ulagsma kapasitesi hakkinda daha ¢ok bilgi edinebilmesi demektir. Toplu sirketlerin dikkatli
arastirma yaptiklari glinlimiizde piyasada itibar1 olan iyi {in sahibi bir belgelendirme kurumu

secmek gerekmektedir.

Gida firmasi yonetim sistemini kurup belge i¢in hazirladiktan sonra belgelendirme
kurumunu da segtiginde uluslararasi kabul géren (akredite) ISO 22000 sistem belgesine hazir
demektir.

HACCP standardina gore yapilan belgelendirme icin belge gecerlilik sozlesme siiresi
3 (ig) yildir. Bu sozlesme, imzalandigi tarihten belge gegerlilik siiresi sonuna kadar
gegerlidir. Belge gegerlilik siiresi dolmadan bir iki ay 6nce belge sahibi firma basvuruda
bulunarak belge siiresinin uzatilmasini talep eder. Bu durumda belgenin denetimi yapilir ve
belge gegerlilik siiresi ti¢ y1l daha uzatilir.



Kapsam degisikligi ve adres degisikligi denetimlerinde sozlesme siiresinde herhangi
bir degisiklik yapilmaz. Belgenin gegerlilik siiresi i¢in ilk belge tarihi temel alinir ve yapilan
degisiklikle ilgili yeni sdzlesme imzalanir.

HIJYEN
SERTIFIKA

MUKEMMEL LTD. $TI.
GUVENIRLIK SOK.
YONETIM SEHIRI

‘ Belge kapsami
Kaliteli 0rOn ve — hizmet sunumu

Gida hijyenine gére bir kontrol sistemi olan
bU1in fonksiyonlari igin yukarida belirtilen adreste gegerlidir

HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point)

kurulmus ve uygulamaya gecirilmistir.

Gosheim de belgelenmistir Bu sertifika xx.05.2009
am xx.05.2006 tarihine kadar gegerlidir
" @
Ornek Or pek
Genel midor Belgelendime mOUrD

#GLOBALCERT™ GmbH
HauptstraBe 39 - D-78559 Gosheim
Bundesrepublik Deutschiand

GCE crosacCerr

Sertifika No.
1234567890001

Sekil 1.1: HACCP 1SO 22000 Kalite Yénetim Sistemi Sertifikasi (Belgesi)
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Sekil 1.2: 1SO 22000 Kalite Yonetim Sistemi Sertifikasi (Belgesi)
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Sekil 1.3: TSE 1SO 22000 Kalite Yonetim Sistemi Sertifikasi (Belgesi)
1.2. 1ISO 22000 HACCP Tarihsel Gelisimi

ISO 22000 HACCEP ile ilgili ilk ¢alismalar, 1959 — 1960 yillar1 arasinda NASA’nin
uzaya giden astronotlarin tiiketecegi gida maddelerinin giivenligini garanti altina alacak sifir
hatali program istegi ile baglamustir.

1963 yilinda Diinya Saglik Teskilat1 (WHO) HACCP prensiplerini yayinlamstir.

1973 yilinda NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu), Natick Amerikan
ordu laboratuvarlart ve Pillsbury grubu astronotlar i¢in gida iiretiminde sifir hata ortak
projesini yapmis ve HACCP kavramu literatiire girmistir.

1985 yilinda ABD Ulusal Bilim Akademisi gida giivenliginin saglanmasi i¢in gida
isletme tesislerinde HACCP yaklasiminin kabul edilmesi gerektigi tavsiyesinde bulunmustur.

14 Haziran 1993 yilinda HACCP “Gida Maddelerinin Hijyeni” direktifi ile yasal
olarak Avrupa Birligi iilkelerinin kanunlarina girmistir.
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1996 yilinda Avrupa’da tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal bir
zorunluluk haline getirilmistir.

Tiirkiye'de 16 Kasim 1997 tarihi itibar ile Tiirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde
HACCP uygulamalari zorunlu hale getirilmistir. 09.06.1998 tarihli Resmi Gazete’de
yaymnlanan "Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik", HACCP sisteminin
uygulama gerekliligi belirtilmistir. Yine aynmi yonetmelikte 15.11.2002 tarihinden gegerli
olmak {iizere basta et, siit ve su iriinleri isleyen isletmeler olmak iizere, gida iireten diger
isletmelerin de kademeli olarak HACCP sistemini uygulamalari zorunlu hale getirilmistir.

20 Subat 1998 tarihinde Danimarka’da HACCP standardi yayimlanmustir.

3 Mart 2003 tarihinde “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarma (HACCP) Gore
Gida Giivenligi Yo6netimi - Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri I¢in Y6netim Sistemine
lliskin Kurallar” adiyla HACCP standardi yayimlanmustir.

1 Eylil 2005 ISO 22000 “Gida Givenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirinde Yer
Alan Kuruluslar I¢in Sartlar” standardi yayimlanmustir.

Resim 1.4: Gida iiretiminde ISO 22000 yonetim sistemi

1.3. Sistemin Faydalar:
ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin faydalart sunlardir:

Tilim gida zincirine uygulanabilir olmas1

Pazarda giiven kazanma

Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kolay karar verebilme olanaginin
saglanmasi

Standart dig1 iiretimde azalma dolayisiyla {iriin geri doniiglerinin ortadan
kalkmas1 ve imaj korunmasi

Uretim ve islemlerde disiplin olusturma

Yonetim etkinligini artirma

YV VYV VVYVY
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Uluslararas1 pazarlara giriste ilk gereksinimi saglama, tiim diinyada ticaret
kolayliginin saglanmasi

Kalite kiiltiiriine sahip olma ve gelistirme

Daha etkin karar mekanizmasi olusturmak i¢in veri toplama ve kontrol

Tim ¢alisanlarin ortak sorumlulugu saglanarak etkin bir otokontrol sistemi
uygulanmasinin saglanmasi

Etkin zaman yonetimi

Tiiketiciyi bilin¢lendirme

Etkin stok kontrolii ve veri saglama

Etkin miigteri hizmeti

Tedarik zincirinde iyi bir yer edinme/giiven olugturma

Uriin yaklagim1 yerine sistem yaklagimi

Kaynak optimizasyonu (dahili ve gida zinciri boyunca)

Daha iyi planlama, daha az liretim sonras1 dogrulama

Iyilestirilmis dokiimantasyon

On sartli programlarin sistematik yonetiminin saglanmasi

Artan teknik yeterlilik saglanmasi

Gida giivenligi unsurlart hakkinda tedarikc¢iler ve miisteriler, denetleyiciler ve
diger ilgili taraflar ile dinamik iletisim

Gida giivenligi tehlikelerinin  tanimlanmast ve kontrol Onlemlerinin
uygulanmasi i¢in sistematik ve onleyici bir yaklagim saglanmasi
Yikiimliiliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmasi
Uriin giivenligine olan giivenin artmasi

Proses kontroliin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi

Spesifikasyon ve yasal mevzuatla uyum i¢inde oldugunun kanitlanmasi
Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamaminin karsilanmasi
Uluslararas1 diizeyde tanman bir sistem olmasi nedeniyle ihracat kolayligi
saglamast

Uriin gen toplama riskinin azaltilmasi

Calisanlarin is veriminin ve memnuniyetinin artirtlmasi

Caliganlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi

Resim 1.5: ISO 22000 ile saghkh ve giivenilir gida
13
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Proses kontroliiniin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi
Yiikiimliiliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmasi
Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi

Kanunlara uyumlulugun saglanmasi

Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi

Gida israfinin (gida bozulmalari vb.) ve bu israftan kaynaklanan maliyetlerin en
aza indirilmesi

Calisma ortaminin iyilesmesi

Miisteri gliveninin ve memnuniyetinin saglanmasi

Pazarlamada rakiplerin 6niine gegilmesi

Uriin kayiplarinin azaltmasi

Uriin giivenlik problemlerini 6nlemesi

Hata yapilarak kazanilan tecriibeye giivenmekten ziyade potansiyel tehlikeleri
onceden haber vermesi

Gida isletmelerine giivenli gida tiretmek ig¢in kanuni zorluklan karsilamada
giivenirlik saglamasi

Etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklasmasi

Gida zincirinin her asamasinda kullanilabilmesi

ISO 9000 gibi kalite yonetim sistemlerinin tanimlayicisi olmasi

Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasi

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi FAO / WHO tarafindan onay gormiis
giivenilir bir sistemdir.

1.4. Sistemin Standart Maddeleri

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin standart maddeleri sunlardir:

>

Gida giivenligi yonetim sistemi

. Genel sartlar

o Dokiimantasyon sartlari

Yonetim sorumlulugu

Y 6netim taahhiidii

Gida giivenligi politikasi

Gida giivenlik yonetim sisteminin planlanma
Sorumluluk ve yetki

Gida giivenligi ekip lideri

Iletisim

Acil durumlara hazirlilik ve karsilik verme
Y 6netimin gézden gecirmesi

Kaynak yonetimi

o Kaynak saglanmasi
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Insan kaynaklar
Altyap1
Calisma ortami

> Gtvenli iiriin planlama ve gergeklestirme

Genel

On gereksinim programlari

Tehlike analizlerini ger¢eklestirmenin birincil agamalari
Tehlike analizi

Operasyonel 6n gereksinim programlari olusturulmasi
HACCP planinin olusturulmasi

OGP (Operasyonel On Gereksinim Programi) ve HACCP planlarinda
belirtilen baslangi¢ bilgi ve dokiimanlarin giincellestirilmesi
Dogrulama planlamasi

Izlenebilirlik sistemi

Uygunsuzluk kontrolii

> Gida giivenligi yOnetim sisteminin gecerli kilinmasi, dogrulanmasi ve
tyilestirilmesi

Genel

Kontrol 6nlem kombinasyonlarinin gecerli kilinmasi
Izleme ve 6l¢gmenin kontrolii

Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi
Iyilestirme

Siirekli iyilestirme

Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi

Resim 1.6: Gida iiretiminde HACCP prensiplerine uygunluk

1.5. ISO 22000 Kalite Terimleri

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde kullamlan Kkalite terimleri

sunlardir:
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Tehlike analizi: Proseslerin gida hijyeni agisindan kontrol edilerek potansiyel
problemlerin belirlenmesi ve gerekli kontrollerin etkin olmasinin saglanmasidir.
Hijyen: Hijyen konusunda ti¢ temel unsur vardr.

o Satin almadan baglayarak hizmet tiiketilene kadar yer alan biitiin ortamin,
tesisin hijyeni

o Satin almadan baglayarak hizmet tiiketilene kadar yer alan biitiin gidalarin
hijyeni,

o Satin almadan baglayarak hizmet tiiketilene kadar yer alan biitiin

personelin hijyeni

Tehlike: Tiketiciye zarar verebilecek her seydir. Siniflamasi HACCP

literatiiriinde soyle yapilmaktadir:

o Mikrobiyal bulasicilar: Gida kaynakli hastaliklarin temel nedenidir.
Viriisler, mikroskopik parazitler, degisik kaynaklardan gelen gida
zehirleyici bakteriler

. Fiziksel bulagicilar: Metal, cam, plastik, tas, yaprak, miicevher, kil,
tirnak, kir, toz, sinekler, kemik gibi

o Kimyasal bulagicilar:  Temizlik kimyasallari, endiistriyel {iretim
kimyasallari, tip ve tarim kimyasallari, pestisit zehirleri

o Alerjenler: Tehlikeli reaksiyonlar ¢ikaran gidalar, dis proteinlere karsi
bagisiklik tepkisidir. Pek cok insan i¢in giivenlidir. Alerjen iiriinler
genellikle isaretlidir.

Gida giivenligi: Amacina uygun olarak hazirlandig1 ve/veya yendigi zaman

gidanin tiiketiciye zarar vermeyecegi giivencesi

Gida zinciri: Bir gida ve onun bilesenlerinin (ham maddelerinin), ilk tiretimden

tilketime dek tiretim, islenme, dagitim, depolama, taginma ve satiginda yer alan

asamalar ve operasyonlar dizisi

Gida giivenligi tehlikesi: Ters bir saglik etkisine sebebiyet verme potansiyeli

olan gidadaki biyolojik, kimyasal veya fiziki unsur veya gida durumu

Gida giivenlik politikasi: Bir kurulusun {ist yonetimi tarafindan resmi olarak

ifade edildigi sekliyle gida giivenligine iliskin ayrintili taahhiidii ve istikameti

Nihai iiriin: Kurulus tarafindan daha ileri bir isleme veya doniisiime tabi

tutulmayacak iiriin

Akis diyagrami: Nihai iiriin olana kadar gergeklesen adimlarin siralama ve

etkilesimlerinin sematik ve sistematik sunumu

Kontrol 6nlemi: Bir gida giivenlik tehlikesini dnlemek veya ortadan kaldirmak

ya da kabul edilebilir bir seviyeye indirgemek i¢in yapilacak islem veya faaliyet

On gereksinim programi: Gida giivenligi ve gida zinciri boyunca gerekli

hijyenik ortami saglayarak uygun iiretim yapmak, son iriinin giivenli bir

sekilde hazirlanmasini saglamak ve insan tiiketimi agisindan giivenli gidalar
sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetler
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Resim 1.7: ISO 22000 ile gida iiretiminden satisina tiim asamalarinda kontrol altinda

\ 4

YV VYV VY

(GAP) lyi Tarim Uygulamalari

(GVP) lyi Veteriner Uygulamalari

(GMP) lyi Uretim Uygulamalari

(GHP) lyi Hijyen Uygulamalar

(GPP) lyi Uretim Uygulamalari

(GDP) lyi Dagitim Uygulamalari

(GTP) lyi Ticaret Uygulamalar

Operasyonel on gereksinim prograim (OGP): Olasi gida giivenlik
tehlikelerini ve/veya firlinde ya da proses ortaminda gida giivenligi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya c¢ogalmasimi kontrol altina almak igin
zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programi

Kritik kontrol noktas1 (KKN): Kontroliin uygulanabilecegi ve bir gida
giivenligi tehlikesini onlemek, ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir bir
seviyeye indirgemek i¢in asli olan (gida giivenligi) adim

Kritik simir/limit: Kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran kriter
Izleme: Kontrol 6nlemlerinin amaglanan sekilde isleyip islemedigini
degerlendirmek i¢in planlanmis bir gézlemler veya 6lgiimler dizisi yiirtitmek
Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek i¢in yapilan hareket
Diizeltici faaliyet: Tespit edilmis bir uyumsuzluk veya baska arzu edilmeyen
durumun sebebini ortadan kaldirma eylemi

Gegerli kilma: HACCP plan1 ve operasyonel on gereksinim programi
tarafindan yonetilen kontrol Onlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik
diizeyinin belirlenmesi
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Dogrulama: Objektif kanitlarin temini yoluyla belirlenmis olan gereklerin
yerine getirildiginin teyidi

Validasyon (gegerli kilma): Bir cihazin, ekipmanin, metodun veya sistemin
performasinin belirlenen kosullara uygun oldugunu gostermek igin yapilan
islemlerdir.

Verifikasyon (dogrulama): Bir cihazin, ekipmanin, metodun veya sistemin
belirlenen amaca uygun oldugunun test edilerek yazili kayitlarla onaylanmasi
Qualification (sartlarin onayi): Validasyon siirecinin belli bir bolimiini
olusturan sistemin belli parcalarinin, boliimlerinin veya kisimlarin kulanim
Oncesi yapilan kontrol ve/veya test onay1

Kalibrasyon: Belli kosullarda bir 6l¢tim cihazinin gosterdigi degeri ile bilinen,
Olciilen biiyiikliik arasindaki iliskiyi belirlemek i¢in yapilan iglemlerdir.

Resim 1.8: 1SO 22000 ile tiim gida iiriinlerinde giivenlik

1.6. 1ISO 22000 Prensipleri

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin prensipleri sunlardir:

VVVYVYY

A\

>

Tehlike analizi yapilmasi

KKN (Kritik Kontrol Noktalari)lerin belirlenmesi

Kritik sinirlarin belirlenmesi

KKN’lerdeki kontroliin izlenmesi i¢in sistem belirlenmesi

Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi: Bu faaliyetler, izleme prosediirleri belirli bir
KKN’nin kontrol altinda olmadigini gostermesi hélinde yapilmasi gereken
faaliyetlerdir.

Dogrulama prosedirlerinin belirlenmesi: Bu prosediirlerin amaci, HACCP
sisteminin dogru olarak ¢alistiginmi gostermektir.

Prensiplerin prosediirler ve kayitlarla yazili hale getirilmesi

1.7. Avrupa Birligi Gida Mevzuati

15 Kasim 2004 tarihi itibari ile et, siit ve su iiriinleri tiretiminde {ilkemizde uygulama
zorunlugu baglayan HACCP sistemi 1 Ocak 2006 tarihi itibari ile tiim Avrupa Birligi iiye
iilkeleri ve 3. iilke ticaretinde basladi.
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AB siirecinde bir¢ok firma yeni uyum ve yaklasim direktiflerinin kendilerine nasil
yansiyacagini incelemektedir. Yeni zorunluluklar, ozellikle mal veya hizmet iireten
kuruluslara biiyiik sorumluluklar yiikliiyor. Yapilan islerin artik tim diinya normlarinda
kabul edilir diizeyde olmasi ve Tiirk iireticilerin global pazarda tiim diinyanin kabul ettigi
standartlarda ve bilingle tiretim yapmasi1 gerekmektedir. Uzmanlara gore bu siiregte gerekli
degisimi yasamayanlar basarili olamayacak, rekabetci piyasanin siirekli degisimi ve
gelisimine uyum saglamay1 gerektiren diizeni igerisinde yok olup gideceklerdir.

Tiirkiye’nin Avrupa Birligi siirecinde yasadigi degisim icerisinde, bir¢ok {iriin, hizmet
ve yonetim belgeleri zorunluluk héline geldi. Bu belgelerin 6n enemlileri; ISO 9001:2000
(Kalite Yonetim Sistemi) Belgesi, OHSAS 18001:1999 (Is¢i Saghigi ve Is Giivenligi)
Belgesi, AB siirecinde hijyen ve sagligin 6neminin iilkemizde de oncelikli hale gelmesi ile
onemi artan HACCP (Gida Giivenligi) Belgesi, 1SO 14001:2004 ( Cevre Yonetim Sistemi)
Belgesi’dir.

Uzmanlara gore bu belgelerden kendi sektorleri i¢in gerekli olanlara sahip olmayanlar
hi¢ ummadiklar1 kadar kisa siirede tercih edilmeyen konuma diiseceklerdir. Ote yandan CE
(Conformite Europeene = Avrupaya Uygunluk) isaretlemesinin 6nemi gitgide artmaktadir.
CE isaretine sahip olmayan ¢ogu iriiniin yurt disina ¢ikisi zaten mimkiin degildir. Yurt
icinde dolagimi da yakin zamanda yasal yaptirimlar yiiziinden imkansiz hale gelecektir.
Dolayisiyla KOBI’ler de dahil bircok kurulus, CE isareti almak iizere calismalarin
stirdiirmektedir. AB’ye uyum c¢aligmalar1 hizlanirken 6zel kuruluglarin ve devlet
kurumlarinin mal veya hizmet satin alirken en ¢ok ilizerinde durduklart kavram, firmalarin
belli Avrupa ve diinya normlarina uygunluklarini kanitlayan belgelere sahip olmalaridir. Bu
nedenle belgelerin gerekliligi ve zorunlulugunun en basta farkina varan kuruluslar ihalelere
sikca giren devlete ve 0Ozel sektdre disaridan mal ve hizmet saglayan kuruluslar, son
donemde Ozellikle insaat, temizlik, giivenlik, gida ve yemek iireticileri bu belgeleri almak
iizere ¢alismaktadir.

Gida giivenligi yoniinden tiiketiciyi etkileyen 6zellikle BSE (deli dana hastaligi) ve
Dioksine iliskin 6nemli krizlerin ortaya ¢ikmasi, AB’de gida giivenlig§i mevzuatinin yeniden
diizenlenmesini zorunlu héle getirmistir. Bu kapsamda AB Gida Komisyonu’nun Beyaz
Dokiiman kapsaminda belirttigi ve 2002—2004 yillarinda yayinladigi mevzuat ile

Ciftlikten sofraya gida giivenliginin esas alinmasi,

Gida ve yem giivenliginin ayn1 mevzuat iginde degerlendirilmesi,

Gida giivenliginde risk analizinin esas alinmasi,

Son iirliniin kontrolii yerine HACCP bazli kontroliin esas alinmasi,

Gida zinciri igerisinde yem ve gidanin izlenebilirligi,

Gida ve yem giivenliginde sorumlulugun fireticiye verilmesi konular1 temel
prensipleri olusturmustur.

VVVYVYVYVY
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AB Komisyonu’nun 2000 yilinda hedef ve ilkelerini formiile ettigi Beyaz Dokiimanin
yaymlanmasini takiben bunun yasal ¢ercevesini olusturan direktifler ve diizenlemeler 2004
yilinda tamamlanmis ve 1 Ocak 2006°dan itibaren yiiriirliige girmistir.

AB Gida Giivenligi Mevzuati’nin esasini su diizenlemeler olusturur:

>

>

EC, 178/2002 (28.01.2002) Gida Yasasi ile ilgili temel ilke ve kosullari
belirleyen ve Avrupa gida giivenligi otoritesini kuran diizenleme

EC, 852/2004 (29.04.2004) Genel gida hijyeni (gida giivenligi, HACCP,
mikrobiyolojik kriterler ve sicaklik kontrolleri vb.) hakkinda diizenleme

EC, 853/2004 (29.04.2004) Hayvansal gidalar igin spesifik hijyen kurallari
(kesim hijyeni, parcalama, muhafaza, kanatl eti, yabani hayvan eti, kiyma, et
iirlinleri, kabuklu deniz iiriinleri, balik ve balik iiriinleri, siit ve siit triinleri,
yumurta ve {irlinleri, hayvansal yag, kolajen, jelatin) hakkinda diizenleme

EC, 854/2004 (29.04.2004) Insanlar icin tiiketime sunulacak hayvansal
gidalarin resmi Kkontrolleri (852 ve 853’tiin kontrolii, HACCP, iyi hijyen
uygulamalar1, mikrobiyolojik kontroller) hakkinda diizenlemeler

EC, 882/2004 (28.05.2004)) Gida ve Yem Yasasi ile hayvan saglig1 ve refahi
uygulamalarinin resmi kontrolleri hakkinda diizenlemeler

C €

Resim 1.9:CE Avrupa’ya uygunluk isareti
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarim takip ederek HACCP gida giivenligini
uygulayimz.
Islem Basamaklan Oneriler
» 1SO 22000 HACCP Gida Giivenligi » HACCP Gida Giivenligi Sistemi’ni
Yonetim Sistemi’ni kavrayiniz. kavraymiz.
» HACCP temel ilkelerini kavrayiniz.
» 1SO 22000 HACCP belgelendirme siireci | » 1SO 22000 Belgesi’ni hangi sektorler
ve sartlarini kavrayiniz. ve sirketlerin alabilecegini kavrayiniz.
» 1SO 22000 Belgesi’ni kimlerin
uygulayabilecegini kavrayiniz.
» 1SO 22000’nin nasil bir standart
oldugunu kavrayiniz.
» IS0 22000 Gida Giivenligi Yonetim

Sistemi Belgesi’ni almak igin izlenmesi
gereken yollarin neler oldugunu
kavraymiz.

ISO 22000 HACCP’in tarihsel gelisimini
kavrayimiz.

A\

ISO 22000 HACCP’in diinyadaki
tarihsel gelisimini kavrayiniz.

ISO 22000 HACCP’in Avrupa’daki
tarihsel gelisimini kavrayiniz.

ISO 22000 HACCP’in Tiirkiye’deki
tarihsel gelisimini kavrayiniz.

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi
Y o6netim Sistemi’nin faydalarini
kavrayimiz.

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi’nin giday: liretenler,
satanlar ve tiiketenler agisindan
faydalarimi kavrayniz.

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi’nin standart maddelerini
kavraymiz.

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi’nin standart
maddelerinde hangi konularin yer
aldigini kavraymiz.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim
Sisteminde kullanilan kalite terimlerini
kavraymiz.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi’nde kullanilan kalite
terimlerinin anlamlarini kavrayimiz.

ISO 22000 Gida Giivenligi YOnetim
Sistemi’nin prensiplerini kavrayiniz.

ISO 22000 Gida Giivenligi YOnetim
Sistemi’nin prensiplerini kavrayiniz ve

uygulaymiz.

Avrupa Birligi Gida Mevzuati’ni
kavrayiniz.

Avrupa Birligi Gida Mevzuati’nin Tiirk
Gida Mevzuati ile uyumunu aragtiriz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢in Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

A)HACCP Gida Giivenligi Sistemi’ni kavradiniz mi?
B)HACCP temel ilkelerini kavradiniz mi?

A)ISO 22000 Belgesi’ni hangi sektorler ve sirketlerin alabilecegini
kavradiniz mi?

B)ISO 22000 Belgesi’ni kimlerin uygulayabilecegini kavradiniz

mi1?

C)ISO 22000°’nin nasil bir standart oldugunu kavradiniz ni?

D)ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi’ni almak
icin izlenmesi gereken yollarin neler oldugunu kavradiniz m1?
A)ISO 22000 HACCP’in diinyadaki tarihsel gelisimini kavradiniz

mi?

B)ISO 22000 HACCP’in Avrupa’daki tarihsel gelisimini
kavradiniz m?

C)ISO 22000 HACCP’in Tirkiye’deki tarihsel gelisimini
kavradiniz m?

A)ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin giday1
iiretenler, satanlar ve tiiketenler agisindan faydalarim kavradiniz
mi1?

A)ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin
standart maddelerinde hangi konularin yer aldigini kavradiniz
mi1?

A)ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nde kullanilan
kalite terimlerinin anlamlarini kavradiniz mi?

A)ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin prensiplerini
kavradiniz m?

A)Avrupa Birligi Gida Mevzuati’nin Tirk Gida Mevzuati ile
uyumunu arastirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

1. () ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, gidanin dretiminden
itibaren son tiiketiciye ulagincaya kadar tim asamalarinda ilgili birimler arasinda
iletisimini ve bu sayede giivenli gidanin her basamakta izlenebilirligini saglamay1 esas
almaktadir.

2. () “Kiritik kontrol noktalarinin belirlenmesi” HACCP’in genel olarak kabul gormiis
yedi temel ilkesi arasinda yer almamaktadir.

3. () ISO 22000 Belgesi, gida endiistrisi uzmanlar1 tarafindan gelistirilmis olan
uluslararasi kabul gérmiis bir standarttir.

4, ( ) Giivenli gida i¢in gida giivenligi standartlarinin gelistirilmesi ¢alismalarinda
uluslararasi bir uyumluluga ihtiyag¢ yoktur.

5. () ISO 22000 Belgesi’nin ana prensibi, miisteriler i¢in {iriinlerin kullaniminin
giivenli olmasini saglayacak bir gida gilivenligi yonetim sistemini planla, tasarla,
uygula, islet, bakim yap ve giincelledir.

6. () ISO 22000 standardi gida temini zincirindeki tiim kuruluslar i¢in gegerli degildir.

7. () Tirkiye'de 16 Kasim 1997 tarihi itibar ile Tiirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde
HACCP uygulamalari zorunlu hale getirilmistir.

8. ( ) ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, gida zincirinin her
asamasinda kullanilamaz.

9. () ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin standart maddeleri
arasinda kaynak yonetimi yer almaz.

10. () Validasyon; bir cihazin, ekipmanin, metodun veya sistemin performasinin
belirlenen kosullara uygun oldugunu géstermek igin yapilan islemlerdir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC
Is yerinde gida satisinda Tiirk Gida Kodeksi’ne uyabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gida sirketlerinin Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ni nasil uyguladiklarini
arastiriniz.

> Gida sirketlerinde ¢alisan elemanlarin Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ni ne
kadar bildiklerini arastiriniz.

> Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’ne uymayan gida isyerlerine uygulanan yasal
yaptirimlarin neler oldugunu aragtiriniz.

Yaptiginiz arastirmalarin sonuglarini arkadas grubunuz ile paylasiniz.

2. TURK GIDA KODEKSI

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi 16/11/1997 yilinda yiirlirliige girmistir. Asagida Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi hiikiimlerine yer verilmektedir.

2. 1. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Bu Yonetmelik; gidalarin kalite ve hijyenle ilgili 6zelliklerini, katki maddelerini,
aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ilag kalintilarini, gida bulasanlarini, ambalaj ve
isaretleme, depolama ve tasima kurallarini, numune alma ve analiz metodlarini kapsar.

Resim 2.1: Yumurtada Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk
2.1.1. Amaci

Bu Yonetmelik’in amaci; {iretici ve tiiketici menfaatleri ile halk sagligim1 korumak,
gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
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depolama, tasima ve pazarlanmasini saglamak {izere gida maddelerinin 6zelliklerini
belirlemektir.

6
Resim 2.2:Yagda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk

2.1.2. Tammlar
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde gegen tanimlar sunlardir:

Ambalajlama: Gida maddelerinin i¢inde tutma, koruma ve bilgi verme amaciyla
ambalaj materyali kullanilarak sarilmalar1 ve/veya kaplara yerlestirilmelerini,

Ambalaj materyali: Gida maddelerini dis etkenlerden koruyan ve igine konan gida
maddesini bir arada tutarak tagima, depolama, dagitim, tanitim ve reklam gibi pazarlama
islemlerini kolaylastiran veya gida maddeleri ile temasta bulunmak tizere tretilen plastik,
cam, seramik, kagit, metal, ahsap ve/veya bunlarin karigimindan elde edilen materyalleri,

Resim 2.3: Ekmekte Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk

Aroma maddesi: Gida maddelerine tat ve koku vermek ve bunlari gelistirmek i¢in
kullanilan maddeleri ve bunlarin iiretiminde kullanilan kaynak materyalleri,

Belirleyici kalinti: Siit, yumurta ve hayvan dokularindaki toplam veteriner ilag
kalintis1 miktar1 hakkinda bilgi veren ve viicuttaki biyokimyasal seyri bilinen kalintilari,
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Bulagma: Uriinde istenmeyen herhangi bir maddenin bulunmas: durumunu,

CoE -Council of Europe Assosiation- no: Aroma maddelerine Avrupa Birligi
tarafindan verilen numaralari,

Depo: Ham, yart mamiil ve mamiil gida maddeleri ile katki maddesi, yan iriinler, gida
ambalajlar1 ve materyallerinin tiiketime sunulmadan veya islenmeden once kalitelerinin ve
tazeliklerinin bozulmadan korunmasi amaciyla uygun sekilde yalitilmig, uygun sicaklik
derecesinde, 0Ozel tesisatlarla nem orani veya hava sirkiillasyonu ayarlanabilir kapal
boliimleri,

Depolama: Ham, yar1 mamiil ve mamiil gida maddeleri ile katki maddesi, yan
iriinler, gida ambalajlart ve materyallerinin tiiketime sunulmadan veya islemeye tabi
tutulmadan 6nce dogal yapilarin1 bozmayacak kosullarda teknigine uygun olarak saklanmasi
islemini,

Dezenfeksiyon: Gida maddelerinin kirlenmesini énlemek amaciyla gida maddesinin
Ozelliklerini etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin
arindirilmasi islemini,

FEMA -Flavour and Extract Manufacturers- no: Aroma maddelerine Amerika
Birlesik Devletleri Aroma Maddesi ve Ekstrakt Ureticileri Birligi tarafindan verilen
numaralari,

Gida giivenilirligi: Gida maddelerinin her tiirli bozulma ve bulagma etkeninden
uzaklastirilarak tiikketime uygun olmasini,

Resim 2.4.Siit ve siit iiriinlerinde Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uygunluk

Gida hijyeni: Gida maddelerinin giivenilir olarak tiiketime sunulmasi i¢in gida
zincirinin safhalarinda alinan 6nlemleri,
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Gida maddeleri iireten is yeri: Gida maddelerinin ham maddeden bagslayarak
siniflandirma, isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme islemlerinin yapildig1 ve gida
maddeleri satis yerlerine gonderilmek {iizere depolandig1 tesisler ile bu tesislerin
tamamlayicisi sayilacak yerlerin tamamint,

Gida zinciri: Gida maddelerinin tiretiminde ham maddeden baslayarak hazirlama,
isleme, imalat, ambalajlama, depolama, tasima, dagitim ve piyasaya arz asamalarinin
timiint,

Islem yardimcilari: Tek basina gida bileseni olarak kullanilmayan, belirli bir
teknolojik amaca yonelik olarak ham madde gida veya bilesenlerinin igslenmesi veya iiretimi
sirasinda kullanilan, son iirlinde kendi veya tiirevlerinin kalintilarinin bulunmasi kaginilmaz
olan ancak kalintis1 saglik agisindan risk olusturmayan maddeleri,

Kabul edilebilir en yiiksek deger veya MRLS: Bir gida maddesinde istenmeyen bir
maddenin bulunmasina simirh olarak izin verilen en yiiksek miktari,

Kabul edilebilir giinliik alm miktar1 veya ADI (Acceptable Daily Intake): Insan
viicut agirligmin kgh basmma mg olarak bir Omiir boyunca insan sagligi lizerinde higbir
olumsuz etki olusturmadan gidalarla giinliik olarak alinabilecek en yiiksek kalint1 miktarini,

Kabul edilebilirlik sayisi: Bir partinin kabul edilebilmesi i¢in numunede
bulunabilecek maksimum kusurlu sayisini,

Kritik kontrol noktasi: Gida iiretim asamalarinda gida giivenilirligine yonelik
olugabilecek tehlikelerin saptanarak Onlenmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilmesi veya

ortadan kaldirilmas1 amactyla kontrol uygulanabilen iglem basamagini,

Kritik limit: Kabul edilebilir ile kabul edilemez arasindaki sinir degeri,

Resim 2.5: Tarladan sofraya Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk
Kusurlu numune: Numune tinitesinin Tiirk Gida Kodeksine uymamasi halini,
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Mamiil madde: Belli bir teknoloji kullanilarak elde edilen tiiketime hazirlanmis gida
maddelerini,

Modifiye nisastalar: Fiziksel veya enzimatik uygulamaya, asit veya alkali inceltme
veya agartmaya tabi tutulmus olsun veya olmasin yenilebilir nisastalarin bir veya daha fazla
kimyasal igleme tabi tutulmasi ile elde edilen maddeleri,

Muayene ve analiz: Numune alma islemi ile baslayan ve o partinin istenilen
ozelliklere uygunlugunu kontrol etmek i¢in yapilan islemlerin tiimiinii,

Numune: Bir partinin aranilan 6zelliklerinin muayenesini yapmak amactyla niteligine
bakilmaksizin partinin ¢esitli yerlerinden teknigine uygun bi¢imde alinan, partiyi tam olarak
temsil eden bir veya daha ¢ok sayidaki birimi,

Numune alma: Partiden numune {initelerini alma islemini,

Numune alma plani: Alinan 6rnegin test ve analiz sonuglar1 temel alinarak bir parti
veya tiretimin kabul veya red kararinin verilebilmesi i¢in hazirlanan, numune biiyiikligi,
muayene seviyeleri, kabul veya red sayilarini kapsayan numune alma semasini,

Numune biiyiikliigii: Partiden alinan toplam numune igindeki birim ambalaj sayisini,

Numune iinitesi: Tek bir tinite olarak analize tabi tutulacak olan tek tek birimleri,
bunlardan alinan bir kisim veya bu kisimlarin karisimlari ile olusturulan birimi,

Risk: Gida maddesinde bir tehlikenin olabilirligini,

Siv1 pektin: Kurutulmus elma piiresi veya narenciye meyvelerinin kabugundan veya
her ikisinin karigimindan seyreltilmis asitle islenmesini takiben sodyum veya potasyum
tuzlari ile kismi nétralizasyon sonucu elde edilen pektini igeren driinleri,

Soguk zincir: Soguk zincir gereksinimi olan gida maddelerinin {iretiminden
titketimine kadar her asamada kendi 6zelliklerini koruyabilmesi i¢in uygulanmasi zorunlu
olan soguk muhafaza, soguk tagima ve benzeri islemlerinin tamamini,

Seker ilavesiz gida: Disaridan mono veya disakkarit ilave edilmemis gidalari,

Tasima: Ham, yar1 mamiil ve mamiil gida maddeleri ile katki maddesi, islenmeye
mahsus yan TUriinler, gida ambalajlar1 ve materyallerinin &zelliklerine uygun arag ve

gereclerle bir yerden baska bir yere nakledilmesini,

Tehlike: Gida maddesinde biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak ortaya ¢ikabilen
potansiyel zararlari,
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Temizlik: Gida maddesi iireten igyerlerinde kirin, topragin, gida kalintilarinin, yagin
ve diger istenmeyen maddelerin ortamdan uzaklastirilmasi islemini,

Uretim tarihi: Gida maddelerinin iiretildigi tarihi,

Zararh canl: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulagmaya yol
acabilecek her tiirlii canliy1 ifade eder.

Gida katki maddeleri: Gidalarda kullanilan tatlandiricilar, renklendiriciler ve
bunlarin digindaki katki maddeleriyle ilgili esaslar, Tarim ve Kdyisleri Bakanligr ile Saglik
Bakanlig tarafindan yiiriirliige konulacak Tebligler ile belirlenir.

Gidalarda aroma maddelerinin kullamimi: Gidalarda aroma maddelerinin kullanim
asagidaki esaslara uygun olacaktir:

> Hayvansal veya bitkisel kdkenli olup dogasinda aroma verme 6zelligi bulunan
maddelerin koku ve tat verme amaciyla kullanilmadiklari durumlarda bu
Yonetmelik hiikiimleri uygulanmaz.

> Aroma maddelerinin iiretimi, depolanmasi ve kullanimi igin gerekli katki
maddeleri ile tasiyic1 ve c¢oziiciiler, Tiirk gida kodeksi renklendiriciler ve
tatlandiricilar  digindaki gida katki maddeleri mevzuatina uygun olmak
zorundadir.

> Aromalarin iginde toksikolojik acidan tehlike yaratacak miktarda herhangi bir
element veya madde olmamalidir.

> Aroma maddelerinde

Resim 2.6: Balda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk

Arsenik  : 3 mg/kg

Kursun  :10 mg/kg

Kadmiyum : 1 mg/kg

Civa : 1 mg/kg’dan fazla olmamalidir.

»  Aroma kullanimi sonucunda gidalarda 0,03 mg/kg’dan fazla 3,4 benzopiren
bulunmamalidir.
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Aroma maddeleri asagidaki kategorilere ayrilir:

o Dogal aroma vericiler: Uygun fiziksel, enzimatik veya mikrobiyolojik
yontemlerle bitkisel veya hayvansal kaynaklardan elde edilen, aroma
ozelligi tastyan maddelerdir.

o Dogala 6zdes aroma vericiler: Kimyasal yollarla sentezlenen veya izole
edilen, kimyasal yap1 olarak dogal aromalar ile ayn1 olan maddelerdir.

o Yapay aroma vericiler: Kimyasal yollarla sentezlenen ancak kimyasal
yapisi dogal aromalardan farkli olan maddelerdir.

. Aroma karigimlari: Dogal aroma vericiler disinda uygun fiziksel,
enzimatik veya mikrobiyolojik metodlarla bitkisel veya hayvansal
kaynaklardan elde edilen iirlinlerdir.

o Reaksiyon aromalari: Sicakligi 180 °C’yi ve siiresi 15 dakikay1 gegmeyen
islemlerle elde edilen, baslangicta aroma verici 6zelligi olmayan, en az
bir bileseni azot ve diger bileseni indirgen seker iceren, iki maddenin
birlikte reaksiyona girmesi sonucu olusan aroma verici karigimlardir.

o Tiitsti aromalari: Bazi gidalarin tiitsiileme isleminde kullanilan tiitsii
ekstraktlaridir.

Aroma maddesi hayvansal kaynakli ise hangi hayvana ait oldugu iiretici

tarafindan belgelenmek zorundadir.

Aroma maddesinin etiketinde "dogal" ifadesi veya ayni anlama gelen bir baska

ifade, aroma maddesi biinyesinde sadece dogal aroma vericiler ve/veya aroma

karisimlarini igeriyorsa kullanilabilir.

Dogal bir aroma maddesinin adi "Dogal Cilek Aromas1" ifadesinde oldugu gibi

bir gida maddesine veya bir aroma kaynagina referans olusturuyorsa bu

aromanin tamaminin uygun fiziksel, enzimatik veya mikrobiyolojik yollarla bu
gidadan veya kaynaktan elde edilmesi zorunludur. Aksi durumda "dogal"
ifadesi kullanilamaz.

Aroma verici maddelerin etiketlenmesi: Aroma verici maddelerin etiketlenmesi ile
ilgili kurallar agsagida belirtilmistir.

>

Dogrudan tiiketiciye satis amact olmayan aroma maddelerinin ambalajlart
ve/veya etiketleri asagidaki bilgileri agik ve silinemez bir bigimde bulundurmak
zorundadir:

o Ureticinin, ithalatginin, ambalajlayicinin veya saticimin adi, ticari ad1 ve is
yeri adresi

o "Aroma Maddesi" veya aromayi tarif edecek spesifik bir ifade

o Gidalarda kullanima uygun oldugunu belirtir ifade

. Aroma verici maddelerin kategorileri agisindan agirlik sirasina gore
listesi

o Agirlikga azalan orana gore aroma verici maddelerin bilesiminde bulunan
diger madde ve materyallerin her birinin isimleri, varsa EC kodu

o Bilesenlerin ve 3,4 benzopirenin maksimum miktarlar
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"Gida Uretimi Icindir." ifadesi

Agirlik veya hacim olarak miktar1

Parti numarasi

Uretim tarihi ve raf émrii

Gerektiginde 6zel depolama ve kullanim sartlar

Etiket iizerinde "Gida Uretimi i¢indir. Perakende Satis Icin Degildir."
ifadesinin bulunmasi durumunda; {ireticinin adi, satig tanimi, gidalarda
kullanima uygun oldugunu belirtir ifade, malin agirlik veya hacim olarak
miktari, parti numarasi ve iiretim tarihi ve raf dmriine ait bilgilerin etiket
iizerinde yer almasi yeterlidir. Diger bilgiler miisteriye bir belge ile
sunulabilir.

Direkt olarak tiiketiciye satilacak aroma maddelerinin etiketleri ve/veya
ambalajlar1 asagidaki bilgileri agik ve silinemez bir bi¢imde bulundurmak
zorundadir:

"Aroma Maddesi" veya aromayi tarif edecek spesifik bir ifade

Gidalarla kullanima uygun oldugunu belirtir ifade

Uretim tarihi ve raf dmrii

Gerektiginde 6zel depolama ve kullanim sartlart

Kullanim talimati

Agirlik veya hacim olarak net miktar1

Ureticinin, ithalatginin, ambalajlayicinin veya saticinin adu, ticari adi ve is
yeri adresi

Parti numarasi

Agirlikga azalan orana gore aroma verici maddelerin bilesiminde bulunan
diger madde ve materyallerin her birinin isimleri ve varsa EC kodu

£ AN 1 | {
| 1 N My IR | wAl 3

Resim 2.7: Hububatta Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk
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Ham Maddenin Saglandig: Alanlarla ilgili Kurallar

Ham maddenin saglandigi alanlarla ilgili kurallar soyledir:

>

vV VvV ¥V ¥V VYV

Gidalara kabul edilemez diizeylerde zararli maddeler tasima ihtimali bulunan
alanlarda ham madde tiretimi yapilmamalidir.

Ham maddelerin endiistriyel, evsel ve zirai atiklarla bulagmasi 6nlenmeli ve bu
tiir atiklarin ham madde saglanan alanlardan uzaklastirilmas: ile ilgili islemler
resmi otoritelerce kabul edilebilir olmalidir.

Ham maddeler sagliga zararli maddeler iceren sularla sulanmamalidir.

Ham maddeler tiretiminden isleme noktasina gelinceye kadar fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik bulaganlardan korunmalidir.

Ham maddelerin iiretiminde kullanilan alet, ekipman ve tasiyicilar sagliga
zararli olmamalidir.

Insan tiiketimi i¢in uygun olmayan maddeler ham maddeden ayrilarak hijyenik
kurallara uygun bir bi¢imde ortamdan uzaklastiriimalidir.

Ham maddeleri bulagsmaya karsi korunabilen, hasar ve bozulmanin en aza
indirilebildigi kosullarda depolanmalidir.

Ham maddelerinin taginmasini saglayacak araglar temiz olmali, gerektiginde
dezenfekte edilmelidir. Uriiniin 6zelligi gerektiriyorsa sogutucu gibi o6zel
donanimlar kullanilmalidir. Ham madde ile temas eden buz i¢me suyundan
yapilmali, bulasmadan korunarak islenmelidir.

Kontrol Islemleri: Gida iiretiminin tiim basamaklarinda yetistirmeden baslayarak
isleme, imalat, dagitim ve tiiketim noktasmna ulasincaya kadar olabilecek tehlikeler
belirlenmeli ve bu tehlikelere karsi etkili olabilecek tedbirler saptanmalidir.

>

YV WV VYV VY

Muhtemel tehlikeyi engellemek veya en aza indirmek igin iiretim zincirinde
"kritik kontrol noktalar1" belirlenmelidir.

Kritik kontrol noktalarina ait kritik limitler tespit edilmelidir.

Kritik kontrol noktalarinin belirlenen program dogrultusunda denetlenmesi i¢in
izleme sistemi olusturulmalidir.

Izleme sisteminde belirli bir kontrol noktasinda istenmeyen bir durum
gbzlendigi zaman etkin dnlemler alinmalidir.

Kontrol sisteminin etkili bir bigimde calistigi, ilave testler ve islemlerle
desteklenmelidir.

Tiim bu asamalarla ilgili kayitlarin ve uygulanan islemlerin yer aldigi bir
dokiimantasyon sistemi olusturulmalidir.

Kontrol Sisteminin Uygulama Asamalar

Kontrol iglemlerinin uygulama asamalar1 sunlardir:
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Uriinle ilgili spesifik bilgi ve deneyime sahip bir kontrol grubu olusturulmalidir.
Uriiniin tam ve dogru bir tanim1 yapilmalidir.

Gidanin planlanan tiiketim gekli ve tiiketicileri tanimlanmalidir.

Uzman kisiler tarafindan olusturulan kontrol grubu tarafindan bir akis semasi
yapilmalidir,

Akis semasinin tiim basamaklari ve siireleri kontrol grubu tarafindan iglemlerle
karsilastirilmali, gerektiginde akis semasina ilaveler yapilmalidir.

Hazirlanan bu sema ¢ergevesinde kontrol iglemleri ile ilgili kurallar her asamada
sirastyla uygulanmalidir.

YV WV VVVY

Resim 2.8:Tiim gida iiriinlerinde HACCP veTiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne uygunluk
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TARIM VE KOYISLERT BAKANLIGT
BALIKESIR L MODURLUGU

GIDA URETEN ISYERLERINE AIT
CALISMA IZNi VE GIDA SiCiL BELGESI

stci no : G10-1437
ISYERE SAMIBININ ADI VE SOYADI : YENERAY ET VE ET ORONLERE HAYVANCILIK
SANAY1 VE TICARET LIMITED SIRKETE
ISYERE ONVANT KIRMIZI ET PARCALAMA-PAKETLEME VE
p MAMUL MADDE URETIM TESIST
ISYERININ ADREST : DANDIRMA ORGANIZE SANAYE BOLGEST
GONEN/BALIKESIR
FAALIYET KONUSU 1 KIRMIZI ET P, -PAKETLEME VE
MAMUL MADODE
BELGENIN ILK VERILES TAREME : 18,08.2009
BELGENIN DEGISIKLIK TARINE :

I bu beige 5179 Sayrh Kaoen ‘un 4 Gncl Maddesine dayanilarak dizenienmistir
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Sekil 2.1:Gida Sicil Belgesi
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UYGULAMA FAALIYETI

Asagidaki islem basamaklarini takip ederek Tiirk Gida Kodeksi’ni tantyiniz.

Islem Basamaklan

Oneriler

Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’ni
kavrayiniz.

» Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde yer
alan hiikiimleri kavrayimniz ve
uygulaymiz.

» Tirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin
amacini kavrayiniz ve bu amaglar
dogrultusunda c¢alisiniz.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde yer
alan tamimlar1 kavrayiniz.

» Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde yer
alan tanimlamalarin anlamlarinm
kavraymiz.

» Dikkatli ve titiz ¢alisiniz.

Aroma verici maddelerin etiketlenmesinde
uyulmasi gereken kurallar1 kavrayimiz.

» Dogrudan tiiketiciye satig amaci
olmayan aroma maddelerinin
ambalajlar1 ve/veya etiketlerinde
bulunmasi gereken bilgileri kavrayiniz.

» Direkt olarak tiiketiciye satilacak aroma
maddelerinin etiketleri ve/veya
ambalajlarinda bulunmasi gereken
bilgileri kavrayiniz.

Ham maddenin saglandig1 alanlarla ilgili
kurallar1 kavrayimiz.

» Ham maddenin saglandigi alanlarda
uyulmasi gereken kurallar1 kavrayiniz
ve uygulaymiz.

» Kontrol sisteminin uygulama
asamalarini kavrayiniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginmiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

A)Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nde yer alan hiikiimleri
kavradiniz m?

B) Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin amacini kavradiniz m?

A) Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nde yer alan tanimlamalarin
anlamlarini kavradiniz mi?

B) Dikkatli ve titiz ¢alistyor musunuz?

A) Dogrudan tiiketiciye satis amaci olmayan aroma maddelerinin
ambalajlar1 ve/veya etiketlerinde bulunmasi gereken bilgileri
kavradiniz nm?

B) Direkt olarak tiiketiciye satilacak aroma maddelerinin etiketleri
ve/veya ambalajlarinda bulunmasi gereken bilgileri kavradiniz
mi1?

A) Ham maddenin saglandigi alanlarda uyulmasi gereken kurallar
kavradiniz mi?

B) Kontrol sisteminin uygulama agsamalarini1 kavradiniz m?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 0grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplariiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki ciimlelerde bos birakilan yerlere dogru sozciikleri yazimz.

L , gidalarin kalite ve hijyenle ilgili
Ozelliklerini, katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ilag
kalintilarini, gida bulaganlarini, ambalaj ve isaretleme, depolama ve tasima kurallarini,
numune alma ve analiz metotlarini kapsar.

2. Siit, yumurta ve hayvan dokularindaki toplam veteriner ila¢ kalintis1 miktar1 hakkinda

bilgi veren ve viicuttaki biyokimyasal seyri bilinen
kalintilara................ooooiii denir.
3. Gida maddelerinin ham maddeden baslayarak siniflandirma, isleme, degerlendirme,

dayanikli hale getirme islemlerinin yapildigi ve gida maddeleri satig yerlerine
gonderilmek iizere depolandigi tesisler ile bu tesislerin tamamlayicis1 sayilacak
YErlerin tamMamMING ........ovuieeeietititt et et et et et e teete et eeaneeneaaaneanas denir.

4. Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulagmaya yol agabilecek her tiirlii

CANIIYA. ..ttt e denir.

5. Aroma maddesi hayvansal kaynakli ise hangi hayvana ait oldugu iretici tarafindan
.................................................. zorundadir.

6. Ham maddeler; iiretiminden isleme noktasina gelinceye kadar fiziksel, kimyasal ve
MIKrobiyolojiK .......ooveiiiii i korunmalidir.

7. Insan tiiketimi igin uygun olmayan maddeler ham maddeden ayrilarak hijyenik

kurallara uygun bir bigimde ortamdan .................c.cooeiiiiiiiiiii,

8. Kontrol sisteminin uygulama asamalarinda uzman kisiler tarafindan olusturulan
kontrol grubu tarafindan bir ..................ooo hazirlanmalidir.
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirmmiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi HACCP’in genel olarak kabul gérmiis asagidaki yedi temel
ilkesinden biri degildir?

A) Tehlike analizinin yapilmasi

B) Kritik limitlerin olusturulmasi

C) Ulusal standartlara uygunlugu

D) Kontrol prosediirlerinin olusturulmasi

ISO 22000 Belgesi’ni asagidakilerden hangisi uygulayamaz?
A) Gida iireticileri

B) Insaat malzemesi satan is yerleri

C) Gida ve yemek hizmeti veren kuruluglar

D) Tohum ve yem lreticileri

Asagidakilerden hangisi ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Belgesi’ni
almak igin izlenmesi gereken yollardan biri degildir?

A)Bankaya para yatirmak

B)Bir standart edinmek

C)Egitim ihtiyaglarini belirlemek

D)Gelisme prosediirleri hazirlamak

Asagidakilerden hangisi ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin
faydalarindan biridir?

A)Gida iiriinlerinin ucuz olmasi

B)Uriin kayiplarini artirmast

C) Tim gida zincirine uygulanabilir olmasi

D)Hata yapilarak tecriibe kazanilmasi

Asagidakilerden hangisi ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin
standart maddeleri arasinda bulunmaz?

A) Gida giivenligi yonetim sistemi

B) Giivenli iirlin planlama ve gerceklestirme

C) Kaynak yonetimi

D) Tehlike analizi
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6. Gida maddelerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla gida maddesinin 6zelliklerini
etkilemeden fiziksel ve/veya kimyasal yollarla ortamdaki mikroorganizmalarin
arindirilmasi iglemine ne denir?

A)Dezenfeksiyon
B)Depolama
C)Gida hijyeni
D) Gida zinciri

7. Bir gida maddesinde istenmeyen bir maddenin bulunmasina sinirh olarak izin verilen
en yiiksek miktara verilen isim asagidakilerden hangisidir?
A) Kritik kontrol noktasi
B) Kabul edilebilir en yiiksek deger
C) Kabul edilebilirlik sayisi
D) Kabul edilebilir glinliik alim miktar1

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri domnerek tekrarlayimz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gecmek i¢in 6gretmeninize bagvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI 1’iIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar

@
O|<|<|0|<|0|<|O(<|0O

OGRENME FAALIYETI 2°NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
2- Belirleyici kalint1
3- Gida maddeleri iireten is yeri
4- Zararh canh
5- Belgelenmek
6- Bulasanlardan
7- Uzaklastirilmahdir
8- Akis semasi
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MODUL DEGERLENDIRMENIN CEVAP ANAHTARI

Sorular Cevaplar
1- C
2- B
3- A
4- C
5- D
6- A
7- B

41



V V V V V V V VY

ONERILEN KAYNAKLAR

HACCP ile ilgili kitap ve dokiimanlar

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti dokiimanlari

Pazarlama arastirmasi kitap ve dokiimanlari

Satis yapma ve satisi planlama ile ilgili kitap ve dokiimanlar

ISO 9001 belgesi ile ilgili kitap ve dokiimanlar

CE belgesi ile ilgili kitap ve dokiimanlar

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili kitap ve

dokiimanlar
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KAYNAKCA

HACCEP ile ilgili kitap ve dokiimanlar

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti dokiimanlari

Pazarlama arastirmasi kitap ve dokiimanlari

Satis yapma ve satisi planlama ile ilgili kitap ve dokiimanlar

ISO 9001 belgesi ile ilgili kitap ve dokiimanlar

CE belgesi ile ilgili kitap ve dokiimanlar

ISO 22000 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili kitap ve

dokiimanlar

43



