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0z

Kitlesel sorunlarin en énemlilerinden biri de siiphesiz beslenmedir. Beslenme ve
saglikli yasam insanin en temel ihtiya¢larindan olup gida giivenligi esasiyla miimkiin
olmaktadir. Diinya niifusunun artmasinin beraberinde getirdigi artan besin ihtiyaci ve
yeni olusan bir¢ok gida kaynakli hastaliklar gida giivenliginin dnemini gostermistir.
Bu hastaliklar 6zellikle yaslilarda, ¢ocuklarda ve hamile bayanlarda ciddi tehlikeler
olusturmaktadirlar. Gida giivenligi; iiretilen {riinlerin tiiketicilere ve g¢evreye

biyolojik, fiziksel ve kimyasal agidan zarar vermemesidir.

Besin ihtiyacinin karsilanmasinda tarim ve hayvancilik {rlinleri  yetersiz
kalmaktadir. Bu yetersizligi gidermenin tek yolu ucuz ve degerli protein kaynagi
olan su tiriinlerindir. Denizlerde su {iriinleri stoklarinin azalmasi akuakiiltiiriin
artmasina neden olmustur. Bu nedenle akuakiiltirde gida giivenligi yOnetim
sistemlerini giindeme getirmistir. HACCP sistemi, BRC, IFS, ISO 22000, GLOBAL
GAP gibi birgok gida giivenligi yonetim sistemleri bulunmaktadir.

[zmir II’i deniz baliklar1 yetistiriciliginde Tiirkiye’de 2. ©nemli iiretimi
gerceklestirmektedir. Izmir I’inde ¢ipura ve levrek isleme tesisleri 2013-2014
verilerine gore 24 adet olup bunlarin 10 adedi sadece yetistiricilikten gelen ¢ipura ve
levrek islemektedir. Izmir ilI’inde, 2013-2014 verilerine gore cipura levrek kafes
yetistiriciligi yapan 61 adet ¢iftlik bulunmaktadir. Calisma kapsaminda Izmir I1’inde
bulunan su iiriinleri isleme tesislerinden 10 tanesiyle ve kafes yetistiriciliginden ise
32 ¢iftlik ile calisma yapilmistir. Balik isleme tesislerinde HACCP sistemi, balik
yetistiriciliginde ise GLOBAL GAP sertifikasyonu sistemi iizerinde durulmustur. Bu
calismada dnemli olan Izmir iI’inde bulunan su iiriinleri isleme tesisleri ve kafes
yetistiriciliginde uygulanan gida giivenligi yonetim sistemlerinin incelenmesi ve gida
giivenligi yonetim sistemlerinin gergekte ne kadar uygulandigi hedeflenmistir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, HACCP sistemi, GLOBAL GAP



FOOD SAFETY APPLICATIONS OF AQUACULTURE PRODUCTS
COMPANIES IN IZMIR PROVINCE

ABSTRACT

Nutrition is evidently an important issue. Nutrition and healthy life are the most
essential human requirements. This is only possible through food safety. Together
with the rise in world population, the ever-growing food requirement and many
recent food borne diseases have manifested the importance of food safety. Food
borne illnesses negatively affect the human health in both developing and developed
countries. Such diseases pose a notable risk especially against elderly, children and
pregnant. Food safety means ensuring that the cultivated products do not harm

consumers and environment in biological, physical and chemical terms.

Agricultural and livestock products are not sufficient for meeting food
requirements. As a cheap and valuable source of protein, marine products are the
only way to overcome the shortage. Since stocks of water products in seas suffered a
fall, aquaculture became more common. Accordingly, food safety management
systems for aquaculture are now an issue on the agenda. There are many food safety
management systems such as HACCP, BRC, IFS, ISO 22000, and GLOBAL GAP.

Izmir is the 2" most productive province in Turkey when it comes to cultivation
of saltwater fish. According to data from 2013-2014, there are 24 sea bream and
temperate bass processing plants in Izmir, while 10 of them exclusively process
breams and basses coming from aquaculture. According to the same data, Izmir
comprises 61 fish farms that cage-cultivate for bream and bass. Scope of the present
study included 10 water product processing plants, as well as 32 fish farms of cage
culture in lIzmir province. The study emphasized on HACCP system in fish
processing plants, and on GLOBAL GAP certification system in fish cultivation. The
objective of hereby study was a holistic analysis on food safety management systems
applied in processing plants and cage culture of water products in Izmir province.
Keywords: Food safety, HACCP system, GLOBAL GAP
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BOLUM BiR
GIRIS

Kitlesel sorunlarin en 6nemlilerinden biri de siiphesiz beslenmedir. Beslenme
ihtiyacinin giivenli, saglikli ve besleyici besinlerle karsilanmasi insan saglig
acisindan vazgecilmez bir durumdur. Hizla artan diinya niifusunu saglikli bir sekilde
beslemek igin yetersiz hale gelen tarim ve hayvancilik tiriinlerindeki bosluk ucuz ve
degerli protein kaynagi olan su iiriinlerinden saglanmaya calisilmaktadir. Ayrica
denizlerdeki stoklarin da azalmasi akuakiiltiiriin artmasina neden olmustur. Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’ne (FAO) gore bugiin diinyada toplam su iiriinleri
tiretimi 154 milyon ton olup bunun 90,4 tonu avcilik yolu ile 63,6 tonu ise
yetistiricilik yolu ile elde edilmektedir (FAO, 2012). Oran olarak avciligin payr %
58.71 yetistiriciligin pay1 ise % 41,29 civarindadir. Ancak su iirlinleri yetistiriciligi
sektorlinlin pay1 giderek artmaktadir. 1990’11 yillarda kiiltiir balik¢iligindan saglanan
tiretim miktar1 ancak 20 milyon ton iken, 2020 yilinda yetistiricilik iiretimin 70
milyon tona, 2030 yilinda 83 milyon tona ¢ikmasi, aveciligin ise bu yillarda 80-90
milyon ton arasinda gerceklesecegi ongoriilmektedir. Uretim trendleri, 2030 yilinda
aveilik ve yetistiricilik iiretiminin esit hale gelecegini éngdérmektedir ( Su Uriinleri
Yetistiricileri Ureticileri Merkez Birligi, 2012). Ulkemizde yetistiricilik giderek
gelismekte olup, 2001-2010 yillar1 arasinda Tiirkiye'de kiiltiir baligi tiretimi % 148
artarak, 67.244 ton’dan 167.141 ton’a yiikselmistir. Tiirkiye’nin yetistiricilik tirtinleri
212,410 tona ulasmustir (TUIK, 2013). Yetistiricilik yoluyla hizla artan su iiriinleri
iretiminin gida giivenligi ve kalite konusu, son yillarda tiim iilkeler agisindan,
saglikli beslenme ve ekonomik boyutu nedeniyle 6nemi giderek artan bir konu haline

gelmistir.

Avrupa birligi ile yasanan uyum siirecinde en 6nemli konulardan birisi olarak
karsimiza ¢ikan Gida Giivenligi i¢in belirlenen standartlar ayn1 zamanda Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi gibi resmi kurumlarin denetimlerinde ve Gida Kodeksi

sartlarinda da standartlarin birgogunu karsilayacak sekilde uygulanmaktadir.



Diinyada ve Tiirkiye’de, gida firiin cesitliligindeki artis, yas, meslek, egitim
diizeyinin yiikselmesi, kadinin c¢aligma hayatina daha aktif katilimi, gidadan
kaynaklanan hastaliklarin artmasi gibi nedenlerden dolayr tiiketicilerin gida
tirlinlerine kars1 bakis acisini, satin alma davranislarimi etkilemekte ve tiiketicilerde
giivenli gida tilketme arzusu en temel beklenti halini almaktadir. Son yillarda
endustri iilkeleri arasindaki kalite rekabeti, giderek artmis ve buna bagli olarak da
isletmelerin rekabet stratejilerinde onemli degisiklikler olmustur. Bu anlamda;
isletmelerde kalitenin iyilestirilmesi ve tiiketiciye kalite glivencesinin verilmesi en

onemli isletme politikas1 haline gelmistir (Cakli, 2010).

Giinlimiiz diinyasinda 6zellikle sanayi, teknoloji alanlarinda yasanan gelismeler
toplumlar1 kiyasiya bir rekabete ve her gecen giin yeni gelismelerin yasandig
ekonomik bir yariga itmistir. Bu bas dondiiriicii gelismeler ve rekabet ortaminda
ayakta kalabilmek, miisterinin ihtiyag ve beklentilerine uygun mal ve hizmet
iiretiminin saglanmasiyla gerceklesebilecektir. Bu da ancak, isletmelerde, satin alma
asamasindan baslayarak pazarlama, tasarim, tiretim, kalite kontrol ve satis sonrasi
hizmetlere kadar tiim asamalar1 kapsayan ve siirekli gelismeyi hedefleyen Kalite
Yonetim Sisteminin uygulanmasiyla miimkiin olabilecektir. Diinyada ve iilkemizde
kullanilan baslica kalite yonetim sistemleri; 1SO 9001, ISO 22000, HACCP, GMP
(Iyi iiretim Uygulamalar1), GHP (lyi Hijyen Uygulamalari), Eurepgap (Iyi Tarim
Uygulamalarr), IFS, BRC, SQF, PAS 220/1SO 22002-1 (Gida Sektérii i¢in On Kosul
Programlart), FSSC 22000 (Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi), Global GAP.

Gida kalite ve giivenliginde uluslararasi kabul gérmiis bir sistem olan HACCP
Sistemi bir "Gida Giivenligi ve Risk Yonetim Sistemi”dir. HACCP, tehlikeleri
onceden tespit eden ve tehlikelerin ortadan kalkmasi veya kabul edilebilir seviyeye

indirerek gida giivenligi saglayan bir sistemdir.

1.1 HACCP Sisteminin Tarihcesi

HACCP Sistemi, gida giivenligi ve kalitesi ile esanlamli hale gelmistir. HACCP,
giivenilir Urlinlerin tiiketiciye sunulmasi amaciyla, diizgiin isleyen bir sistemin

olusturulmasi ve korunmasi temeline dayali bir gida giivenligi kavramidir.



Gida giivenligi ile ilgili endiselere ¢6ziim bulmay1 amaglayan HACCP sistemi iki
onemli gelisme dolayisiyla ortaya cikmistir. Ik onemli gelisme 1950°1i yillarda
Japon iirlinlerin kaliteye yonelmesinde onemli bir etken sayillan W. E. Deming’in
kalite yonetimi ile ilgili gortsleridir. Dr. Deming ve arkadaslari, maliyetlerin
diistiriilmesini ve kalitenin de iyilestirilmesini saglayan bir toplam sistem yaklagimini
vurgulayan toplam kalite yonetimini (TQM) gelistirdiler. Ikinci 6nemli gelisme ise
HACCP kavraminin gelisimi oldu. HACCP kavrami, Amerika Birlesik Devletleri
uzay programi i¢in giivenli gidalarin {iretiminin ortak sekilde gelistirilmesi ig¢in
1960’11 yillarda Pillsbury Sirketi, Amerika Birlesik Devletleri Ordusu ve Amerika
Birlesik Devletleri Ulusal Havacihk ve Uzay Idaresi (NASA) tarafindan
baslatilmigtir. NASA, astronotlar tarafindan uzayda tiiketilecek olan gidalarin
giivenligini garanti edecek “sifir hatali” bir program {izerine ¢alismalara destek
olmustur. Bu nedenle Pillsbury de nihai iirlinlerin tetkik ve testine bagimlilig1 azaltan
ve en biiylik gilivenligi saglayacak bir sistem olarak HACCP’yi baslatmis ve kabul
etmistir. HACCP, kritik kontrol noktalarinda operator kontrolii ve / veya siirekli
izleme tekniklerinden faydalanmak suretiyle isleme sistemlerinde islemlerin yukari
dogru miimkiin mertebe kontroliinii vurgulamaktadir. Pillsbury, gida korumasi
konusunda 1971 yilinda yapilan bir konferansta HACCP kavramimi agikca
sunmustur. HACCP ilkelerinin diisiik asitli konserve gidalar konusundaki
yonetmeliklerin yiiriirlige konulmasinda kullanimi 1974 yilinda Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve llag Idaresi (FDA) tarafindan tamamlanmustir. 1980’lerin
baglarinda i1se HACCP yaklasimi diger onemli gida sirketleri tarafindan da
benimsenmistir ( FAO, 1995).

AB tarafindan gida giivenligi konusunda 1993 yilinda yapilan diizenlemede
HACCP’ in 93/43/EEC “Gida Maddelerinin Hijyeni” direktifi ile yasal olarak
Avrupa Birligi iilkelerinin kanunlarina girmistir. S6z konusu yonetmelik 1996
yilinda Avrupa’da tim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk

haline getirilmistir ( Balgik Misir, 2008).

Tirkiye'de ise 16.11. 1997 tarihi itibar1 ile Tiirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde
HACCP uygulamalar1 zorunlu hale getirilmistir. 09.06.1998 tarihli resmi gazetede



yaymlanan "Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik" de HACCP
sisteminin uygulama gerekliligi belirtilmistir. Yine ayn1 yonetmelikte 15.11.2002
tarithinden gecerli olmak iizere; basta et, siit ve su iirlinleri isleyen isletmeler olmak
lizere, gida treten diger isletmelerin de kademeli olarak HACCP sistemini

uygulamalari zorunlu hale getirilmistir (Cakli, 2010).

Su drtinleri, yiikksek protein yapismma sahip olduklarindan  dolayi
mikroorganizmalar i¢in uygun bir yasam ortami olusturmakta, dolayisiyla bozulma
riski artmakta, bu sekilde tiiketildiginde ¢esitli hastaliklara ve Oliimlere sebep
olmaktadir. Ayn1 zamanda 6nemli maddi kayiplara yol agmaktadir. Bu durum
karsisinda su lriinleri ithalatgis1 olan pek c¢ok iilke, su iiriinleri ticaretini etkileyen
HACCP gibi kalite kontrol ve gida gilivenligine iliskin sistemleri dogrudan
uygulamaya koymustur. Bunun en belirgin uygulamasi, Avrupa Birligi (AB)’nin,
1985 yilinda ¢ikardigi 85/374/EEC direktifi ile fireticileri iirettikleri iirlinlerin
saghgindan sorumlu tutmasidir. 1991 yilinda, 91/492/EEC ve 91/493/EEC
direktifleriyle AB’de tiretilen ve ithal edilecek su ftriinlerinin, 1993 yilinda da,
93/43/EEC direktifi ile de AB’de gida iireten firmalar1 ve ithalati yapilacak gida
tirlinlerinde HACCP sisteminin uygulanmasini zorunlu hale getirmesidir. ABD de
1992 yilinda benzer sekilde HACCP sistemini uygulamaya koymus, bunu takiben de
Avustralya, Yeni Zelanda, Brezilya, Tayland ve Fas gibi devletler de su iiriinleri

kontrol sistemlerini HACCP sistemi ile uyumlu hale getirmislerdir.

Tiirkiye’de Tarim ve Koy Isleri Bakanlhigi tarafindan 560 sayilh “Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesi” ne dair kanun hiikmiinde kararname geregi
hazirlanan ve 16.11.1997 tarih ve 23172 sayili resmi gazetede yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin gida hijyeni ile ilgili 7. Bolimiinde “Tehlike Analizleri ve
Kritik Kontrol Noktalar1”(HACCP) kavramina yer verilmis ve yine kararname geregi
yayimlanan gidalarin denetlenmesi ile ilgili ydnetmeligin “Is Yeri Sorumlulugu”

boliimiinde bu kavramin uygulanmasi zorunlulugu getirilmistir (Cakli, 2010).



1.2 HACCEP Sistemi

Baslangi¢ noktasi ¢iftlik, son noktasi ise tiiketici olan gida giivenligi; hammadde
temini, gidalarin iiretimi, islenmesi, depolanmasi, tasinmasi, dagitimi ve sunulmasi
asamalarinin tamamini igermektedir. Gida giivenligi kapsaminda tiim diinyada kabul

gormiis gida giivenligi yonetim sistemlerini su sekilde siralamak miimkiindjir.

* Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP),

+ lyi Tarim Uygulamalar1 (GAP),

+ lIyi Uretim Uygulamalar1 (GMP),

+ lyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP),

« lyi Laboratuvar Uygulamalar1 (GLP),

+ lyi Dagitim Uygulamalar1 (GDP),

+ lyi Ticaret Uygulamalari (GTP),

+ lyi Veteriner Uygulamalar1 (GVP) (Ozbek ve Fidan, 2010).

Gida iiretiminde gida glivenligi, tirlinii kullanan tiiketicinin mutlak talebidir.
Ureticiler gida giivenligini saglamak igin gida giivenligi kontrol sistemini kurmak
zorundadirlar. HACCP iste bu ihtiyaca cevap veren, gida sanayinde diinya ¢apinda
taninip kabul gormiis ve basarisim1 kanitlamis bir gida gilivenligi ve risk yonetim

sistemidir.

HACCP, bir gida zincirinde hammadde temininden baslayarak, gida hazirlama,
isleme, tiretim, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida zincirinin her
asamasinda ve noktasinda tehlike analizleri yaparak, gerekli yerlerde kritik kontrol
noktalarin1 belirleyen ve bu noktalari izleyen, herhangi bir problemi heniiz
olusmadan Onleyen sistemin korunmasini saglayarak belirli normlara uygun giivenilir
gidalarin {retilmesini saglayan, her Olcekteki kurulusa uygulanabilen bir gida

giivenligi sistemidir.



1.3 HACCP Sisteminin Prensipleri

Asagida belirtilen yedi prensip, HACCP sisteminin temelini olusturmaktadir.Yedi

prensip HACCP sisteminin olmazsa olmazidir.

HACCP'in 7 Prensibi;

1) Hasattan tiiketime kadar olan siiregte iiriinde olusabilecek tiim tehlikelerin
saptanmasi ve bunlar1 6nleme yontemlerinin tamimlanmast,

2) Tanimlanan tehlikelerin karar agaci soru zinciri ile kontrol edilerek kritik kontrol
noktalarmim (KKN) belirlenmesi,

3) Belirlenen KKN’lar1 igin gereken Kritik Limitlerin belirlenmesi,

4) KKN’lari igin izleme sisteminin tanimlanmast,

5) Diizeltici faaliyetlerin tanimlanmasi,

6) HACCP sisteminin etkin ¢aligigini  dogrulamak i¢in  dogrulama
prosediirlerinin olusturulmast,

7) Kayit tutma ve dokiimantasyon sisteminin olusturulmasi.

HACCP'in 7 prensibinin uygulanmasindan 6nce 5 6n kosulun uygulanmis olmasi

gerekmektedir. HACCP’in 7 prensibinden 6nce uygulanmasi gereken bes 6n kosul;

»  HACCP takiminin olusturulmasi,

«  Uretilecek {iriiniin tanimlanmast,

+  Uriiniin kullanim alaninin ve miisteri portfdyiiniin tanimlanmast,
+  Uretim akis semasinin olusturulmasi,

+  Uretim akis semasinin yerinde dogrulanmast,

HACCP sisteminde 6n kosul programlan ile kontrol edilemeyen tehlikeler KKN ve
HACCP planlar1 dahilinde kontrol edilmektedir.



1.Basamak * HACCP Ekibinin Olusturulmasi

2.Basamak o Uretilecek Uriiniin Tanimlanmasi

+ Uriiniin Kullanim Alanimin ve Miisteri Portfdyiiniin

3.Basamak
Tanimlanmasi

4.Basamak » Uretim Akis Semasinin Olusturulmasi

5.Basamak + Uretim Akis Semasinin Yerinde dogrulanmasi

+ Hasattan Tiiketime Kadar Olan Siirecte Uriinde
Olusabilecek Tiim Tehlikelerin Saptanmas: Ve
Bunlar1 Onleme Yo6ntemlerinin Tanimlanmasi

6.Basamak

 Tanimlanan Tehlikelerin Karar Agaci Soru Zinciri
Ile Kontrol Edilerek Kritik Kontrol Noktalarinin
(KKN)'larinin Belirlenmesi

7.Basamak

* Belirlenen KKN’lar1 i¢in gereken Kritik Limitlerin

8.Basamak belirlenmesi

9.Basamak + KKN’lar1 I¢in Izleme Sisteminin Tanimlanmas1

10.Basamak * Diizeltici Faaliyetlerin Tanimlanmasi

* HACCEP Sisteminin Etkin Calistigin1 Dogrulamak

11.Basamak I¢in Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

+ Kayit Tutma Ve Dokiimantasyon Sisteminin

12.Basamak Olusturulmast.

Y Y

Sekil 1.1 HACCP Sisteminin uygulanmasinda kullanilan mantik zinciri (FAO ve WHO,2006)



1.4 GLOBAL GAP Sisteminin Tarihgesi

Hizla artan diinya niifusu, degisen beslenme aliskanliklari, ekosistem iizerindeki
olumsuz degisiklikler, yeni tarimsal teknikler, islenmis hazir gidalarin artmasi, bazi
sorunlar1 da beraberinde getirmistir. Bununla birlikte, 6zellikle son yillarda tiiketici
bilincinin giderek artmasiyla gida pazarinda giivenli oldugu garanti edilen triinlerin
daha ¢ok tercih edildigi bilinmektedir. Gida giivenligi, gida maddelerindeki dogal
olmayan bilesenlerin kabul edilebilir seviyelerde bulunmasi ve gida hijyeninin
saglanmasi anlamina gelmektedir. Ote yandan gidalarin {iretimi asamasinda
isletmelerin ¢evre ile iligkisi, toplum sagligi ve refahi ile de dogrudan ilintilidir.
Avrupa’da biiylik satic1 firmalart miisterilerine sunduklari {iriiniin giivenli oldugunu
ve silirdiiriilebilirlik prensibine bagli kalinarak iiretildigini garanti etmek amaciyla bir
araya gelerek GAP (Good Agricultural Practices-Iyi Tarim Uygulamalari) kavramini
ortaya siirmiislerdir. 1997 yilinda Avrupa Perakendeciler Uriin Calisma Grubu
(EUREP - Euro-Retailer Produce Working Group)nun kar amaci giitmeyen bir
girigimi olarak baglatilan EUREPGAP (yeni adiyla GLOBALGAP) Teknik ve
Standartlar Komitesi tarafindan GAP'nin gelistirilen sartlarina gore tarladan sofraya

tarimsal tirinlerin giivenligini saglama ve gida kalitesini ylikseltme amacindadir.

Oncelikle yas meyve ve sebzelerin Avrupa Birligi iilkelerine ihracatinda bir &n
sart halini alan GLOBALGAP belgesi, Avrupa Birligi (AB) perakendecilerinin
tiikketicisine sagladig bir iiriin izleme giivencesidir. Tiiketici raftan aldig1 herhangi bir
gidanin gida hijyeni agisindan giivenlik riski tasimadigi ve cevre ile dost uygulamalar
yoluyla iiretildigi konusunda taahhiit verilmesini istemektedir. AB'ye ihracat yapmak
isteyen {iretici ve/veya ihracatgi, iriiniinin bu taahhiitleri yerine getirdigini
perakendeci araciligr ile tiiketiciye ispat etmek durumunda kalmaktadir. Bunun
sonucu olarak ilgili taahhiitlerin karsilandigini1 gosteren ve li¢lincli taraf bagimsiz
kuruluslarca verilen GLOBALGAP Belgesi kavrami ortaya ¢ikmigtir. GLOBALGAP
Belgesi tiretici ve/veya ihracat¢inin {irlinlinii AB pazarina ulastirmasinda bir pasaport

gorevi gormektedir.



Ulkemizde balik iiretimi yapan kulugkahaneler ve yavrulari kafeslerde yetistiren
tireticilerde miisterilerine sunduklar1 {riinlerin giivenilirliginin bir kaniti olarak

GLOBALGAP sertifikas1 almaya baslamislardir.

GLOBALGAP standartlar1, tliketicinin talep ettigi asgari gilivenlik sartlarim

tanimlayan standartlardir. Tiiketiciler, satin aldiklar1 gidalarin;

e Mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal agidan zararli olmadigindan,

e Uretimleri esnasinda ¢evreye ve dogal dengeye zarar verilmediginden,

e Yasal sartlara uygun olarak iiretildiginden,

e Uretimde gorev alan kisilerin saghk ve giivenliklerinin saglanmasi igin

gerekli tiim tedbirlerin alindigindan emin olmak istemektedirler.

Bir kalite sistemi olarak da degerlendirilen GLOBALGAP, iiretime odaklanan,
entegre tarim prensiplerini benimseyen, gida giivenligi ve kalite agisindan HACCP
ve ISO 9001; g¢evre yonetimi agisindan ISO 14001 ve is sagligr ve giivenligi
acisindan OHSAS 18001 standartlar ile de paralellik gosteren bir sistemdir. Bununla
birlikte, Zararlilarla Entegre Miicadele (Integrated Pest Management) ve Entegre
Uriin  Yetistiriciligi (Integrated Crop Management) ydntemlerinin izlenmesini
ongormektedir (GLOBAL GAP, 2014).

1.5 GLOBALGAP Kapsami

GLOBAL GAP sertifikas1 ile insan saghigna zararli kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik kalintilar icermedigi, ¢evreyi kirletmeden ve dogal dengeye zarar
vermeden iiretildigi, lirlinlin yetistirildigi ve tiiketicinin bulundugu iilkenin tarim

mevzuatlarina uygun islemler yapildigi belgelenmis olmaktadir (GLOBAL GAP, b.t)



BOLUM iKi
MATERYEL VE METOT

2.1 Calisma Sahasi ve Metot

Calisma kapsaminda 2013-2014 tarihleri arasinda izmir’de faaliyet gosteren 10
balik isleme tesisinde HACCP Sistemi (sadece yetistiricilikten gelen ¢ipura ve levrek
balig1 isleyen tesisler) ve 32 adet ¢ipura-levrek giftliginde ise GLOBAL GAP sistemi
icerisindeki gida gilivenligi sistemleri incelenmistir. Balik isleme tesislerinden ve
balik ciftliklerinden alinan yazili ve sozlii bilgiler incelenip, bu bilgiler 1s18inda gida
giivenligi sistemlerinin uygulamadaki isleyisleri, is akis semalari, tehlike analizleri,
kritik kontrol noktalarinin tespitleri, se¢ilme nedenleri ve dnlemleri, HACCP plani,

veteriner saglik plani ve izleme formlari olusturulmustur.

[zmir ilinde toplam 24 su iiriinleri isleme tesisi bulunmaktadir. Bu isleme
tesislerinden 10 adedinde sadece balik ¢iftliklerinden temin edilen ¢ipura ve levrek
islenmektedir. Digerlerinde ise avciliktan gelen su ftirtinleri, ¢iftliklerden elde edilen
cipura ve levrek yani sira diger su iirlinleri de islenmektedir. izmir ilinde su iiriinleri
isleme tesislerinden sadece yetistiricilikten elde edilen ¢ipura ve levrek isleyen 10
isleme tesisinde bir is giinii saha ¢alismalar1 yapilmistir. Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saghg, Gida ve Yem Kanunu gore Isleme tesislerinde HACCP uygulanmasi
zorunludur (Resmi Gazete, 13 Haziran 2010, say1: 27610 )

[zmir 1I’inde agirlikl1 olarak levrek ve cipura yetistiren 61 adet ¢iftlik bulunmakta
olup bunlar 21 firma tarafindan yonetilmektedir. izmir ilinde kafes yetistiriciliginde
(cipura ve levrek) 32 adet ciftlikte saha ¢alismasi yapilmistir Balik ciftliklerinde
HACCP zorunlu olmayrp GLOBAL GAP (lyi Tarim Uygulamalari) ve 1S022000

sistemi kapsaminda HACCP uygulamalar1 bulunmaktadir.
Isleme tesislerinde islenen ¢ipura ve levrekler, temiz-dondurulmus, dondurulmus,

fileto, taze dondurulmus ve taze sogutulmus olarak {riin bazinda

isimlendirilmektedir.
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Isletme tesislerinde ve ciftliklerden alinan bilgiler dogrultusunda tablolar ve
semalar hazirlanmis ve tekrardan firmalarla goriisiiliip diizeltmeler yapilip teyit

edilmistir.

Tablo 2.1 2013-2014 yilinda izmir ilinde bulunan balik ciftliklerindeki kalite belgeleri ve kapasiteleri

Ciftliklerde Bulunmasi Gereken Kalite Sertifikalari
Bahk KAPASITE | Giftlik | 1S09001:2008 I1SO 14001 Global GAP
Ciftlikleri (ton/yil) sayisi | Kalite Yonetim 22000:2005 Cevre
Firma Adi Sistem Belgesi | Gida Yonetim | Saghgi Ve
Sistem Belgesi | Glivenligi
Yonetim
Sistemleri
Firmal 5900 3
Firma2 1750 3
Firma3 5350 6
Firma4 200 1
Firma5 3800 5
Firma6 2500 1
Firma7 7300 7
Firma8 4000 2
Firma9 3050 4
Firmal0 11000 9
Firmall 100 1
Firmal2 300 1
Firmal3 900 1
Firmald 1950 2
Firmal5 300 1
Firmal6 2800 3
Firmal7 2500 1
Firmal8 4850 4
Firmal9 300 1
Firma20 600 3
Firma2l 300 1

Not: @ Kirmizi renk belgenin olmadigim gdsterir. @Yesil renk ise belgenin var oldugunu gosterir.

Tablo 2.1’ de goriildiigii gibi Izmir I1’inde toplam 61 adet ¢ipura ve levrek iireten
balik ciftligi olup GLOBAL GAP belgesini kullanan 32 adet ¢iftlik bulunmaktadir.
Bu durum toplam {iiretimin %55 kadardir. Toplam iiretim miktar1 59.750 ton/yil,
GLOBAL GAP belgesine sahip ciftliklerin toplam fiiretimi miktar1 ise 32.900
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ton/y1l’dir. Bu giftliklerin maksimum iiretim miktarlart 7300 ton/yil ve minimum

tiretim miktarlar1 100 ton/y1l arasinda degisiklik gostermektedir.

20
18
16
14
12
10

Ciftlik Sayisi

oON B O

100-300 ton 301-800 ton 801-1000ton 1001-1800ton 1801-3000ton
Ciftlik Kapasitesi (ton/Yil)

Sekil 2.1 2013-2014 yilinda izmir ilinde gipura ve levrek ciftliklerinin kapasitelerine gore dagilimi.

Sekil 2.1 ’de kapasitelerine gore ¢ipura ve levrek ciftliklerinin sayilar1 verilmis
olup, yapilan ¢aligmada 100-300 ton kapasiteli 17 ¢iftlik, 301-800 ton kapasiteli 4
ciftlik, 801-1000 ton kapasiteli 18 ¢iftlik, 1001-1800 ton kapasiteli 8 ¢iftlikte,1801-
3000 ton kapasiteli 13 ¢iftlik oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 2.2 Cipura ve levrek isleyen isleme tesislerinde kullanilan kalite belgeleri

Cipura ve levrek isleme Tesislerinde Bulunan Kalite Belgeleri

Firma 1S09001:200 1ISO 14001 BRC (British IFS
isimleri 8 Kalite 22000:2005 | Cevre Retail (Internationa
Yonetim Gida Saghgi Ve Consortium) | Food
Sistem Y6netim Giivenligi Standard),
Belgesi Sistem Yonetim
Belgesi Sistemleri
Firmal e
Firma2
Firma3

Firma5
Firma6
Firma? —

Firma9
Firmal0

Firmall
Firmal2

Not. @ Kirmizi renk belgenin olmadigini gosterir. @ Yesil renk ise belgenin var oldugunu gésterir.

Tablo 2.2°de Izmir I’inde bulunan ¢ipura ve levrek isleyen isleme tesisleri yer
almaktadir. Bu tesislerden 10 tanesi yetistiricilikten gelen ¢ipura ve levregi
islemektedir. Diger 2 tesis ise avciliktan gelen ¢ipura ve levregi islemektedir. Tablo
2.2 gore 1SO9001:2008 Kalite Yonetim Sistem Belgesini kullanan 10 tesis, I1SO
22000:2005 Gida Yonetim Sistem Belgesini kullanan 11 tesis, 14001 Cevre Sagligi
ve Giivenligi Yonetim Sistemleri Belgesini kullanan 10 tesis, BRC Belgesini
kullanan 9 tesis, IFS Belgesini kullanan 7 tesis bulunmaktadir. Isleme tesislerinin
kullandiklar1 ISO 22000:2005 Gida Yonetim Sistem Belgesi, BRC ve IFS belgeleri
zorunlu olmayip miisteri istegi ve triinlerinin ihracati i¢in gerekli olan belgelerdir.
Ayn1 zamanda kullandiklar1 1ISO9001:2008 Kalite Ydnetim Sistem Belgesi ve 14001
Cevre Sagligi ve Giivenligi Yonetim Sistemleri Belgesini firmalarinin kalite

durumlarini iist seviyelere tagimak i¢in kullanmaktadirlar.
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2.2 Cahismada Kullanilan Tanmimlar

2.2.1 HACCP Sistemiyle Ilgili Tamimlar

HACCP sistemiyle ilgili temel kavramlar ve terminoloji asagida agiklanmistir.

Gida Giivenirligi: Gidalarin, gida kaynakli hastaliklara neden olan biyolojik, fiziksel
ve kimyasal etkenleri onleyecek sekilde islenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve son

tiikketiciye sunulmasini tanimlayan bilimsel bir sistem dongiisiidiir.

Giivenilir Gida: Her tiirlii bozulma ve bulasmaya yol agan etkenden arindirilarak

insan sagligina zarar vermeyecek sekilde tiiketime uygun hale getirilmis gidadir.

HACCEP Sistemi: Gida giivenilirliginin ve kalitesinin saglanabilmesi amaciyla tim

olasi tehlikelerin belirlenip, degerlendirildigi ve kontrol altina alindig1 sistemdir.

HACCP Plam: Ilgili iiriiniin {iretim siireclerinde gida giivenligi acisindan 6nemli
olan tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin olmak amaciyla HACCP

ilkelerine uygun olarak hazirlanmig dokiimandir.

HACCP Takimi: HACCP’ in firmada uygulanmasi bir proje olarak ele alinmakta ve
projeye ait bir takvim olusturulmaktadir. Daha sonra, bu projeyi gergeklestirecek bir
proje ekibinin olusturulmasi gerekmektedir. HACCP ekibinde isletme ig¢inde farkli
alanlarda ¢alismis ve asagidaki konularin en az birini ¢ok 1yi bilen kisiler

bulunmalidir;

e Uretim hatlarinda kullanilan ekipman ve teknolojisi,
e Uretim bilgisi,

e Fabrika is akis,

¢ (Gida mikrobiyolojisi,

e HACCP prensipleri ve teknikleri,

e Kalite giivence sistemleri (1SO9001).
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HACCP’in uygulanmasinda takim g¢alismasina ihtiya¢ vardir. Giivenli {iriinlerin
elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan personelin katkisi
gerektiginden sirket i¢i kaliteye tam katilimin saglanmasi 6nemli bir adim olarak

degerlendirilmektedir.

Proje ekibinin disinda HACCP sistemi tam olarak kurulduktan sonra bu sistemi
birinci derece kimlerin uygulayacagi ve dogrulayacagi tanimlanmalidir. Sistemin
etkinliginin takip edilmesi ve silirekliginin saglanmasi amaciyla bir HACCP ekip
lideri atanmalidir. Ornegin balik isleme tesislerinde HACCP ekibinde su iiriinleri
mithendisi, veteriner, mikrobiyolog, yoOnetici, iliretimden sorumlu personel ve

kaliteden sorumlu personel bulunmalidir.

Tehlike: Saglik bakimindan olumsuz etki yaratma potansiyeli bulunan, gidadaki

biyolojik, kimyasal ve fiziksel etmenler olarak tanimlanmaktadir.

Tehlike Analizi: Hangi tehlike ve sartlarin gida giivenligi ile ilgili olduguna ve
dolayisiyla HACCP planinda ele alinmasi gerektigine karar vermek icin, bu tehlike
ve sartlara ve bunlarin bulunmasina yol acan hususlara iligkin bilgilerin toplanmasi

ve degerlendirilmesi siirecidir.

Kontrol Noktasi (KN): Fiziksel, kimyasal veya biyolojik faktorlerin oldugu kontrol
edilebilen herhangi bir asamadir. Bu noktalarda kontrol saglanmamas1 bir saglik bir

saglik riski olusturmaz fakat gidanin kalitesini etkileyebilir.

Kritik Kontrol Noktas1 (KKN): Gida zincirinde olusmasi muhtemel tehlikelerin
tespit edilerek Onlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi veya ortadan
kaldirilabilmesi amaciyla kontrol uygulanabilen bir noktadir.(Karaali, 2003) Buna

bagl olarak ti¢ kritik kontrol noktasindan bahsedilebilir;

+  Onleyici Kritik Kontrol Noktasi: Olusabilecekleri yerlerde, riskleri ortadan
kaldirmak amaciyla belirlenmis kritik kontrol noktasidir (Yallioglu, 2003).
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* Azalticn Kritik Kontrol Noktasi: Risklerin azaltildigt veya belirlenen
sartlara indirilebildigi yerlerde uygulanan kritik kontrol noktasidir (Yallioglu,
2003).

* Ortadan Kaldirier Kritik Kontrol Noktasi: Belirlenen tehlikelerin
tamamen ortadan kaldirildig1 noktalarda uygulanan kritik kontrol noktasidir

(Yallioglu, 2003).

Kontrol: HACCP planinda belirlenen sartlara uygunlugu muhafaza etmek igin
caligma sartlarinin diizelmesi ve dogru yerde dogru prosediirin uygulanip

uygulanmadigini takip ederek dogru kriterlerin saglanmasi islemidir.

HACCP Tetkiki: HACCP plan1 ve buna iliskin sonuglar dahil, HACCP sisteminin
planlanmis  diizenlemelere uyup uymadigmni, etkili bigimde uygulanip
uygulanmadigin1 ve amaglarinin yerine getirilmesi icin uygun olup olmadiginm

saptamak {izere yapilan denetimdir.

fzleme: Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda olup  olmadigmin
degerlendirilmesi amaciyla kontrol parametrelerinin gdzlem veya ol¢iimlerinin planh
bir sirada yiiriitiilmesini islemidir.

Risk: Gida maddesinde sagliga zararl olabilecek siddetteki muhtemel tehlikedir.

Kritik Limit: Bir gidada bulunan tehlikenin kabul edilebilirliginin, kabul

edilemezliginden ayiran bir degerdir.

Sapma: Kritik limit degerinden uzaklagsma durumudur.

Diizeltici Faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin disina ¢ikildigi

saptandiginda uygulanmasi gereken islemdir (Karaali, 2003).
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Dogrulama: HACCP planina uyulup uyulmadigini belirlemek amaciyla izlemek i¢in
uygulanan prosediir, test, yontem ve diger degerlendirmeler (Eren, 2008).

Gecerlilik: Dogru bir sekilde uygulanan HACCP Plani’nin tehlikeleri etkin bir
sekilde kontrol edilecegine dair bilimsel ve teknik verileri toplama ve degerlendirme

faaliyetidir.

Kayit ve Dokiimantasyon: Etkili bir kayit tutma prosediirii olusturularak HACCP

sisteminin dokiimantasyonu saglanmalidir.

Karar Agaci: Bir kontrol noktasinin kritik kontrol noktasi olup olmadigini
belirlemek i¢in yapilan soru cevap dizinidir. Sekil 2.2°de karar agacina ait drnek

verilmistir.
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Q1

Q2

Bu basamakta bir kontrol 6nlemi var mi?

l

]

EVET

HAYIR

1

Basamag tekrar gbzden gecir.

Bu basamakta kontrol olmasi
mmm)| EVET
gida glivenligi icin gerekli mi?

HAYIR “W‘

DUR*

Bu basamak 6zellikle olasi herhangi bir tehlikeyi

yok etmek ya da kabul edilebilir seviyelere [mmmmm)

indirilebilmek igin mi hazirland”

$

HAYIR

Ay

Bu basamaktaki tehlike kabul edilebilir

seviyeden yiksek olabilir mi kabul edilebilir

seviyenin Uzerine ¢ikabilir mi?

|

L

EVET

HAYIR “

!

KKN degil |mmmmm) | DUR

Bir sonra ki basamak tehlikeyi yok edebilir ya

da kabul edilebilir sevivelere disurilebilir mi?

l

EVET

]

HAYIR

KKN degil.

—

—

DUR

EVET

KRITIK KONTROL NOKTASI (KKN)

“Bir sonraki basamaga geciniz.

“HACCP planinda kabul edilebilir ve kabul edilemez limitler belirlenmelidir.

Sekil 2.2 Karar Agac1 Ornegi (Karar agact, b.t)
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BOLUM UC
BULGULAR

3.1 Izmir ilinde Balik Isleme Tesislerinde Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (HACCP) ve Uygulamalari

Calisma kapsamindaki su tirtinleri isleme tesislerinin uyguladiklart HACCP

sistemi yasal prosediirleri ve uygulamadaki 6zellikleri ile asagida verilmistir.

3.1.1 HACCP Ekibi

Calisma kapsamindaki su iriinleri isleme tesislerinin HACCP ekiplerinde Su
tiriinleri miithendisi, gida miihendisi, veteriner, mikrobiyolog, yonetici, isletmeci
tiretimden sorumlu personel, kaliteden sorumlu personel, satin alma ve pazarlamadan

sorumlu personel bulunmaktadir.

3.1.2 Uretilen Uriinlerin Tanimlanmast

Calisma kapsamindaki su {irtinleri isleme tesislerin de {iriinler; taze sogutulmus,
taze dondurulmus, temiz dondurulmus ¢ipura, levrek ve dondurulmus ¢ipura, levrek

filetosu seklindedir.

Asagida hammaddenin (¢ipura ve levrek) kimyasal ve fiziksel 6zellikleri, isleme
sekline gore Uriin tanimlanmas1 ve isleme sonrasi yapilmasi gereken faaliyetlerin
tanimlamalari, detayli olarak verilmistir. Tablo 3.1 ve Tablo 3.2’de kimyasal ve
fiziksel Ozellikler detayli olarak verilmistir. Tablolardaki bilgiler dogrultusunda

hammadde alimi1 yapilmaktadir.
3.1.2.1 Hammaddenin Tanimlanmasi: Cipura ve Levrek
Cipura: Sparus aurata (Linneaus, 1758)

Levrek: Dicentrarchus labrax

Orijin: Hayvansal, Tiirkiye
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Genetigi Degistirilmis

Organizma Bilgisi: GDO degildir

Alerjen: Cipura ve levrek alerjen su tirlinleridir.

Hammadde Bulunan Kimyasallarin Kabul Edilebilir Degerleri

Tablo 3.1 Kimyasal kriterler (Resmi Gazete, 29 Aralik 2011, Say1:28157)

KIMYASAL PARAMETRE

KABUL EDILEBILIR
DEGER(TOLERE)

Sebastes ssp./Helicol
capensis

Salmo salar, Merlucc
ailesine ait tiirler

Toplam Ugucu Bazik Azot ( TVB-N mg/100 g)

Pleuronectidae ailesine ait tlirler (Hippoglossus ssp. Harig)

enus dactylopterus/Sebastichthys 25 mg Azot/ 100 g

30 mg Azot/ 100 g
iidae ailesine ait tiirler / Gadidae
35 mg Azot/ 100 g

Kursun (Pb) 0,3 mg/kg
Kadmiyum (Cd) 0,05 mg/kg
Civa (Hg) 0.5 mg/kg
Dioxinlerin toplami en ¢ok 3,5 pa/g
Dioxinler ve dioxin benzeri PCB’s lerin toplami en ¢ok 6,5 po/g
PBB28, PCB52/101/138/153/18 125 ngl/g

Hammaddenin Kabul Edilebilir Fiziksel Ozellikler

Tablo 3.2 Fiziksel kriterler (Resmi Gazete, 27 Kasim 2012, Say1:28474)

Deri Canli ve parlak, renk kaybi1 yok veya canli fakat parlak olmayan renk Bazi
tiirler igin karin ile sirt arasinda agik renk farki veya daha az renk farki

Mukoza Seffaf ve akici (sulu) mukoza, stimiiksii madde veya hafif bulanik mukoza

Goz Disbiikey (siskin) seffaf kornea veya hafif ¢okmiis yansimalar gosteren saydam

tabaka / Siyah parlak g6zbebegi veya solgun g6z bebegi

Solungaglar Parlak Renk

Mukoza yok veya hafif berrak mukoza lekeleri

Daha az renkli veya renk kaybina ugramis

Et (Karindan kesit) Mavimsi, yar1 seffaf piirlizsiiz, parlak veya kadifemsi cilali, kegemsi, Orijinal
renginde bir degisiklik yok veya hafif degismis.

Omurga Omurga boyunca renklenme yok veya hafif pembe
Ayrilmadan kiriliyor veya yapisik

Organlar Bobrekler, diger organ kalintilart ve aortun igindeki kan parlak kirmizi veya
donuk kirmizi, kanda renk kaybi

Et Siki1 ve esnek, piiriizsiiz yiizeyli veya esneklikte azalma

Karin Zar Tamamen ete yapisik veya yapisik

Koku (Solungaglar, deri,
karin boslugu)

Deniz yosunu kokulu veya ne kétii nede deniz yosunu kokulu

Parazit (anisakis)

Sindirim sisteminde ve kaslarda bakilacak hi¢ olmayacak.
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3.1.2.2.Isleme Sekline Gore Uriin Tanimlamast

Taze Sogutulmus Cipura ve Levrek: Sade yikama islemi gormiis biitiin olarak

sogutulmus 0-4°C’de kiiltiir ¢ipurasi ve levregi

Taze Dondurulmus Cipura ve Levrek: Sade yikama islemi gormiis biitiin olarak

dondurulmus -20°C kiiltiir ¢ipura ve levrek.

Temiz Dondurulmus Cipura ve Levrek: Pullar1 ve i¢ organlari alinmisg, kafa,
kuyruk, ylizgecler lizerinde, miisteri istegine gore solungaglar1 alinmis, dondurulmus

-20 °C’de kiiltiir ¢ipurasi ve levregi.

Dondurulmus Cipura ve Levrek Filetosu: Pullari ve i¢ organlari alinmis, bas,
kuyruk, ylizgecler ayrilmis, omurgasi ve kilgiklar: ¢ikarilmig ve miisteri istegine gore
derisi yliziilmis, orta kilgiklar1 alinmis, dondurulmus -20°C’de kiiltiir ¢ipura ve

levrek filetosu.

3.1.2.3 Isleme Sonrast Yapilmas: Gereken Faaliyetlerin Tanimlamalar:

Katki Maddeleri: Yukarida  tanimlanan  rinlerde  katki  maddeleri

kullanilmamaktadir.

Raf Omrii: Orijinal ambalajinda, 151k gdrmeyen ortamda, soguk zincir

kirllmadiginda, (-18°C’de) 18 ay olma siiresidir.

Ambalaj Tipi: Is1 yaliimli strafor kutulardir.

Etiket Bilgileri: Gidanin adi, bilesenler listesi (Alerjen bilesenler punto stil veya
arka plan rengi aracilig ile belirtilir), alerjen bilesenler ve alerjen islem yardimcilari,
net miktar, son tiiketim tarihi (SKT), 6zel muhafaza ve kullanim kosullari, tireticinin,
ambalaj yapanin veya dagiticinin adi, ticari tinvanl ve adresi, isleme onay numarasi,

mensei, tilke, kullanma talimati, parti numarasi gibi bilgileri icermelidir.
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Depolama Kosullari: -18°C sicaklikta soguk muhafaza odalarinda depolanur.

Tasima Kosullari: -18°C’de frigofirik araglarla, hava sirkiildsyonu olacak sekilde

koliler ve paletlerle taginir.

Tiiketici Kitlesi: Baliga alerjisi olanlar ve bebekler hari¢ herkes tiiketebilir.

Tiiketicinin iiriinii Kullanim Sekli: islem gerektiren iiriindir.

3.1.3 Uretilen Uriiniin Akis Semasi

Calisma yapilan 10 su iriinleri isleme tesislerinden alinan bilgiler ve gézlemler
dogrultusunda ortak her iiriine ait akis semalar1 hazirlandi. Daha sonra firmalarla
tekrardan gorisiiliip asagidaki her iiriine ait akis semalar1 elde edildi. Asagidaki Sekil

3.1, 3.2, 3.3,3.4°de taze sogutulmus, taze dondurulmus, temiz dondurulmus ¢ipura ve

levrek, dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunun akis semalar1 gosterilmektedir.
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I‘I.I.I.I.I.I‘I.I.I‘I.I

Sekil 3.1 Taze sogutulmus ¢ipura ve levregin akis semast. (1) Buz igme suyu kalitesinde ve min.0°C
olmalidir. (2) Organoleptik muayene fiziksel kriterleri saglamalidir. (3) Parazitli iriinler kesinlikle

kabul edilmemektedir. Bu agiklamalar asagidaki akis semalarin1 da kapsamaktadir.



|.|‘|‘|‘|‘I‘|.|.|‘I‘|'|‘|.|‘|.|‘|‘|

Sekil 3.2 Taze dondurulmus ¢ipura ve levregin akis semasi
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I.I.I.I.I.I‘I‘I‘I.I.I‘I‘I.I.I.I

Sekil 3.3 Temiz dondurulmus gipura ve levregin akis semast
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Sekil. 3.4 Dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunun akis semasi



Dondurulmus Cipura ve Levrek Filetosunun Akis Semasi

| . L |
TAZE KALIBRASYON VE BOYLAMA PUL ALMA,TENIZLEME VE FILATO GIKARMA SOKLAMA UNITESI(IOF)

| | L
FILATOLARI SOKLAMA SOKLANMIS URUNLERIN KASALARA ALIMI DONUK KALIBRASYON VE BOYLAMA

METAL DEDEKTOR PAKETLEME VE PALETLEME
-
DEPOLAMA SEVKIYAT ARAGLARINA YUKLEME SEVKIYAT ARACI

Sekil 3.5 Dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunun akig semasinin gorsel hali

Yapilan incelemelerde isletmelerin dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunun akis

semasinin gorsel hali yukarida Sekil 3.5°de verilmistir. Ciftliklerden gelen levrek ve
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cipuralar igleme tesislerinde ilk olarak hammadde kabul islemi goriilmektedir.
Hammadde kabul isleminde organoleptik muayene, parazit kontrolii, levrek ve
cipuranin tasindigi tanklardaki buzun sicakligi, baliklarin i¢ sicakligr gibi islemler
yer almaktadir. Hammadde kabul isleminden sonra taze kalibrasyon ve boylama
islemlerine geg¢ilir. Baliklar pul alma ve yikanma igleminden sonra i¢ organlarinin
alinmasi1 ve kafa kesilmesi i¢in diger boliime aktarilir. Bu bdlimde levrek ve
cipuranin ici almip kafasi kesilir ve yikanir. I¢ organlar alinmis ve kafas1 kesilmis
levrek ve ¢ipuranin filetosu ¢ikarilir ve yikanir. Temiz levrek ve ¢ipura filetosu
tartilarak IQF (Individual Quick Frozen—Bireysel Hizli Dondurma) besleme iinitesine
alinir ve i¢ 1s1s1 minimum —18°C’ye kadar sogutulur ve kasalara dizilerek glazeleme
islemi boliimiine alinir. Glazeleme isleminde dondurulmus filetolara miisteri istegine
bagli olarak su verilip buz kaplama yapilir. Glazeleme islemi dondurulmus iiriiniin
lizerine sogutulmus suyun piiskiirtiilmesi yontemiyle iirlinlin etrafinda buz kristalleri
olugmasini saglayan ve iriinii dista ayr1 bir soguk kalkanla koruyan bir islemdir.
Glazelenmis filetolara hardening islemi (tekrar soklama iglemi) uygulanir. Hardening
islemi uygulanmis filetolar donuk olarak agirliklarina ve boylarina gore
siniflandirthir. Miisteri istegi dogrultusunda kolileme islemi yapilir. Kolinlenmis
filetolar metal detektorden gegirilerek metal kontrolleri yapilir. Eger koli metal
iceriyorsa kontrol edilmek iizere ayrilir. Metal detektorden gegmis koliler tartilir,
etiketlenir ve paletlenir. Paletlere dizilmis donuk fileto kolileri sicakligi (-15°C)-(-

20°C) olan depolara alinir.

3.1.4 Tehlike ve Risk Analizleri

3.1.4.1 Tehlike ve Risk Analizleri Nedir?

Tehlike analizleri terimi, tiiketici giivenligine, lirlin kalitesine yonelik tehlikeleri
ve riskleri belirlemeye, énlemeye yardim eden bir analiz sistemi olarak tanimlanir.
Gida maddeleri i¢in tehlike kavrami, sakincali etken ve maddelerin gidalara
bulagsmasini veya gidalarin iceriginde, giivenirlilik ve kaliteyi olumsuz etkileyecek
sekilde bulunmasini ifade eder. Risk kavrami ise, gida maddelerinde muhtemel bir

tehlikeyi olusturabilecek bir ihtimali ve olasilig1 agiklar (Nazli ve Cetin, 1999).
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3.1.4.2 Tehlike ve Risk Analizinin Amaci

Isleme siirecinde olabilecek tehlike unsurlarmin tespiti ve olusturabilecegi
zararlarin Onlenmesi ic¢in tehlike unsurlarinin listesinin olusturulmasidir. Tehlike
analizleri, etkin bir HACCP planmasinda anahtar bir unsurdur. Tehlike analizleri
hammadde, katki maddeleri, isleme, dagitim, perakende, satis ve tiiketim seklinden
kaynaklanan tehlikenin belirlenmesini ve degerlendirilmesini kapsar.Tehlike
analizlerinin dogru tespit edilmemesi durumunda HACCP planinin etkin ¢aligsmasi
miimkiin olmamaktadir. Tehlike analizlerinin yiiriitiilmesi islemi iki asamadan

olusur:

e 1.Asama tehlikelerin belirlenmesi ve beyin firtinast bolimii

e 2Asama ise tehlikenin ciddiyetinin ve sikligmmin belirlenmesi ve

degerlendirilmesi boliimidiir (Cakli, 2010).

Teknik uzmanlik ve deneyim gerektiren bu asamanin dogru yapilmamasi, ileride
tiretilen gidanin istenilen giivenlik diizeyinde olmamasina yol agabilir (Goktan ve

Tuncer, 1992).

3.1.4.3 Tehlikelerin Kaynaklarina Gore Siniflandirilmasi

3.1.4.3.1 Mikrobiyolojik Kaynakli Tehlikeler. Isleme yapilacak olan balik
yetistirildigi denizel ortamdan ayrica tagima-isleme sirasinda kaynaklanan birgok
mikroorganizmayi i¢erebilir. Diger gidalarda oldugu gibi balikta da mikroorganizma
aktivitesi sonucu ¢esitli bozulmalar meydana gelmektedir. Baligin tazelikten
bayathi§a gecis stliresi ve sonrasindaki tiiketilemez duruma gelisi olduk¢a hizli bir
bicimde gergeklesmektedir. Bu nedenle su iiriinlerindeki saglik acisindan kabul
edilebilir mikroorganizma seviyelerin yasalarla belirlenmesi zorunludur. (Yesilsu, ve
Ozyurt, 2013)

Soguk muhafaza (0°C) kosullarinda mikrobiyal aktivite yavaslayabilir fakat
inhibe edilemez (Nollet ve Toldra, 2010). Taze baliklarda solungag, deri ve
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bagirsaklarinda bulunan mikroorganizma cinsleri; Alcaligenes, Achromobacter,
Bacillus,  Corynebacterium,  Clostridium,  Escherichia, = Flavobacterium,
,Micrococcus, Proteus, Pseudonomas, Potobacterium, Serratia, Rhodotorula,
Torulopsis ve Candida'dir (Goktan, 1990; Gokoglu, 2002). Canli ya da taze
baliklarin yiizeyinde 10 -10/cm, solungag¢ dokusunda 10 -10/g, bagirsakta ise 10-10/g
canlt mikroorganizma bulunur (Goéktan, 1990). Mikrobiyolojik bozulma ile birlikte

mikroorganizma sayisi artmakta ve mikrobiyal flora da degisiklik gostermektedir.

Histamin, histidin aminoasidinin dekarboksilasyonu ile olusan biyojen amin
olarak tanimlanmaktadir. Biyojen aminler veya biyotoksinler, toksik maddeler,
proteinlerin parcalanmasi ile mikrobiyal faaliyetin bir sonucu olarak olusur.
Gidalardaki biyojen aminler, gidalarin bozulmasina neden olup gida giivenligi ile
yakindan iligkilidir. Cesitli kaynaklarda gida bozulmasinin gostergesi olarak onem
tasidigi belirtilmektedir (Karahan, 2003; Cakli, 2010). Histamin ozellikle balik ve
balik {riinlerinde kalite belirleyici ve mikrobiyel bozulma indeksi olarak
tanimlanirken, taze bir baligin histamin igeriginin ¢ok diisiik diizeylerde oldugu
bildirilmektedir (Veciana-Nogues ve ark., 1989). Asagidaki Tablo 3.3 gida

isletmelerinin resmi olarak uymalar1 gereken histamin limitleri verilmistir.

Tablo 3.3 Su Uriinleri Kaynakli Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Tolerans Limitleri ( Resmi Gazete,29
Aralik 2011, Say1:28157)

Gida Mikroorganizmalar / | Numune Limitler Referans
toksinler / alma plam metot
metabolitler

1.Balik¢ilik iiriinleri n C m M

1.1 Taze | Histamin (°) 9 2 100 200 HPLC

Sogutulmu

s Baliklar mg/k | ma/kg

9

1.2.Dondu | Histamin (%) 9 2 100 | 200 HPLC

rulmus

baliklar mg/k | mg/kg

g9

n: Numune sayisi, ¢: m ve M arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi

m:minimum limit degeri, M:maksimum limit degeri

(6):Engrauliedae, Scombride, Clupeidea, Pomatomidae,Scrbressosidae familyasia ait tiirlerde
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3.1.4.3.2 Fiziksel Tehlikeler. Gidalarda bulunmamasi gereken cam kiriklari,
plastik, kemik, kagit, tas, toprak, tahta, metal parcalari, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek,
bocek, radyoaktivite gibi yabanci maddeler fiziksel tehlikelerdir. Bunlar
hammaddenin elde edilmesi, iiretim, saklama, paketlenme, tasinma veya tiiketim

asamalarinda ¢evreden gidalara bulasabilen tehlikelerdir.

3.1.4.3.3 Kimyasal Tehlikeler.Kimyasal tehlikeler insanlarda olumsuz saglik
etkilerine neden olma potansiyeline sahip kimyasal maddelerdir. Gidalarda bulunan
kimyasal kirlilik genellikle makrosimik ve mikrosimik olmak tizere iki gruba ayrilir.
Makrosimik kirlilik; nispeten daha az toksisiteye sahip olan fakat cevrede ve
gidalarda fazla bulunan kimyasal madde artiklarindan olusmaktadir. Bu maddeler
ekosistem donglislinii yavaslatic1 etki yaratan fosfat, nitrat ve kloriir gibi
maddelerdir. Mikrosimik kirlilikler ise; biyolojik yonden ¢ok aktif olan, ¢cevrede ve
gidalarda ¢ok diisiik diizeylerde bulunabilen maddelerdir. Bu maddeler ppm'den
diisiik hacimlerde bile yasayan sistemler iizerine de olumsuz etki yapabilmektedir.
Bu gruptaki maddeler biyokimyasal yikimlardan etkilenmemekle birlikte kolaylikla
canli organizma iizerinde birikebilmektedirler.

Su {irlinlerinde bulunan kimyasal tehlikeler ;

e TVB-N ( Toplam ugucu bazik azot),

e Histamin, Agir Metaller; Arsenik (As), Bakir (Cu), Civa (Hg), Cinko ( Zn),
Kadmiyum (Cd), Kursun (Pb),

e Sodyum metabistilfit (Na;S,0s)

e Kiikiirtdioksit (SO,),

e Boraks Asit,

e Sodyum tetraboraks,

TVB-N (Toplam Ucgucu Bazik Azot), baliklarin muhafazasi esnasinda
bozulmaya bagli olarak dokularda biriken ugucu bazik azot miktarin1 vermektedir.
TVB-N degeri, depolanan veya uzun siireli saklanan dondurulmus, kurutulmus veya
tuzlanmig su Uriinlerinde bozulmanin baglaylp baslamadigin1  belirlenmesini

saglamaktadir.
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Tablo 3.4 Balik¢ilik iiriinlerinde kabul edilebilir toplam ugucu bazik azot (TVB-N) limitleri (Resmi
Gazete,27 Kasim 2012, Say1:28474)

Balik tiirleri Kabul edilebilir deger (En fazla)
1. Asagidaki balik tiirlerinde ette: 25 mg Azot/100 g
- Sebastes spp.

- Helicolenus dactylopterus
- Sebastichthys capensis

2. Asagidaki balik tiirlerinde ette: 30 mg Azot/100 g
- Pleuronectidae ailesine ait tiirler
(Hippoglossus spp. hari¢ olmak iizere)

3. Asagidaki balik tiirlerinde ette: 35 mg Azot/100 g
- Salmo salar, Merlucciidae ailesine ait
tiirler, Gadidae ailesine ait tiirler

4. Insan tiiketimi amach balik yag 60 mg Azot/100 g
iiretiminde kullanilacak olan tiim
balik¢ilik iiriinlerinde

Tablo 3.5 Kimyasal Tehlike Limitleri ( Resmi Gazete,29 Aralik 2011, Say1:28157)

Gida maddesi Bulunan Madde Maksimum Limit (yas agirhk)
Balik (%), (*)* Kursun 0,30 mg/kg

Balik (%), (*) Kadmiyum 0,050 mg/kg

Balik (%), (*%) Civa 0,5 mg/kg

Baliketi, su Uriinleri ve bunlardan | 3,5 6,5

dretilen driinler (yilan baligi | (pg/g yas agirlik) (pg/g yas agirlik)

hari¢)(5) (6). Kabuklular (yengeg
etinin kahverengi kismi, istakoz
ve benzeri biiyilk kabuklularin
(Nephropidae ve Palinuridae) bas

ve gbgiis etleri harig)**

() Balik, biitiin halde tiiketiliyorsa maksimum limit biitiin haldeki baliga uygulamr
(**) Maksimum limit asagidaki gidalara uygulanir.
e  Taze ve sogutulmus baliklar
e  Dondurulmus baliklar
e  Taze sogutulmus veya dondurulmus balik filetolar1 ve diger baliketleri
e  Kurutulmus, tuzlanmis veya salamura edilmis baliklar, tiitsiilenmis baliklar, dnceden veya sonradan
tiitsiilenme sirasinda pisirilmis olmasin, insanin yemesine elverisli balik unlari, ezmeleri ve peletleri.

e  Hazirlanmis veya konserve edilmis baliklar, balik yumurtalarindan elde edilen havyar ve havyar yerine

kullanilan tirtinler.
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3.1.5 Cipura ve Levrek Isleme Tesislerinde Tehlike Analizi

Calisma yapilan 10 su iriinleri isleme tesislerinden alinan bilgiler dogrultusunda
ortak tehlike analiz tablolar1 hazirlanmistir. Daha sonra firmalarla tekrardan
goriisiiliip asagidaki tehlike analiz tablolar1 (Tablo 3.6, 3.7, 3.8 ve 3.9) elde
edilmistir. Tablo 3.6, 3.7, 3.8 ve 3.9°da her bir iirline ait akis semalarinin tiim proses
basamaklarina ait tehlike ve tehlikelere neden olabilecek etmenler bulunup tehlike

analizleri detayl olarak yapilmistir.
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Tablo 3.6 Taze sogutulmus ¢ipura ve levrekte tehlike analizi.

PROSES
ASAMASI

TEHLIKE ve TEHLIKEYE NEDEN OLABILECEK ETKENLER

HAMMADDE KABUL

Sucul ortamdan ve ¢evreden mikrobiyolojik bulasma olma olasilig1

Baligin isletmeye geldiginde i¢ sicakliginin uygun olmamast durumundan
kaynaklana mikrobiyal aktivitenin artmasi

Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi

Balikta parazit olmasi

Baliktaki toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitlerin iizerinde olmasi

Histamin miktarinin yasal limitlerin iistiinde olmasi

Temizlikte kullanilan kimyasallarin iyi durulanmamasi sonucu iiriine kimyasal
bulagmasi

Baliktaki kalint1 miktarinin yasal limitlerin iizerinde olmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan {iriine yabancit madde bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan tiriine mikrobiyal bulagsma olmasi

Su sicakliginin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen
mikroorganizma gelisimi

TAZE
KALIiBRASYON

Calisandan ve alet/ekipmanlardan {iriine mikrobiyal bulagsma olmasi

Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu iirline kimyasal
bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan {iriine yabanct madde bulagmasi

Baligin i¢ 1sisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen
mikroorganizma gelisimi

PAKETLEME
TARTIM ve
ETIiKETLEME

Calisandan ve alet/ekipmanlardan {irline yabanct madde bulagmasi

Ambalajlamanin diizgiin yapilmamasi sonucu iriinlerin hasar gérmesi ve
mikrobiyal bulagma olmasi

Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi sonucu
izlenebilirligin kaybolmasi ve son kullanma tarihi (SKT) ge¢mis {iriiniin
tiiketilmesi sonucu gida kaynakli hastaliklara sebebiyet vermesi

METAL _
DEDEKTOR

Alet /ekipman kaynakli metal bulagsmasi

PALETLEME

Biyolojik, kimyasal ve fiziksel bir tehlike tanimlanmamasi

DEPOLAMA

Depolama siiresinin uzamasina ve etkin sogutma yapilamamasina bagli olarak
mikrobiyal gelisme olmast

Asiri istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi

YUKLEME ve
SEVKIYAT

Yiikleme sirasinda arag kasa sicakliginin yiiksek olmasi sonucu, iiriin
sicakligimin yiikselmesi ve iirtindeki mikrobiyal aktivitenin artmasi

Tagima sirasinda soguk zincirin kirilmasi nedeniyle tiriinde mikrobiyal
aktivitenin artmasi, gida kaynakli hastaliklara sebebiyet vermesi

Yiikleme araglarinin temizliginin yetersizliginden kaynaklanan fiziksel
bulagma olmasi

34




Tablo 3.7 Taze dondurulmus ¢ipura ve levrekte tehlike analizi.

PROSES ASAMASI TEHLIKE ve TEHLIKEYE NEDEN OLABILECEK ETKENLER

Sucul ortamdan ve gevreden mikrobiyolojik bulagsma olma olasiligi
Baligin isletmeye geldiginde ig sicakliginin uygun olmamasi durumundan kaynaklana mikrobiyal aktivitenin
artmasi

2‘ Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi

g Balikta parazit olmasi

§ Baliktaki toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitlerin tizerinde olmasi

g Histamin miktarinin limitlerin tstiinde olmasi

5 Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal bulagsmasi

T

Baliktaki kalinti miktarinin yasal limitlerin Gzerinde olmasi

Galigandan ve alet/ekipmanlardan iriine yabanci madde bulagmasi

Caligandan ve alet/ekipmanlardan iiriine mikrobiyal bulagma olmasi

Su sicakhiginin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

TAZE KALIBRASYON

Calisandan ve alet/ekipmanlardan uriine mikrobiyal bulagsma olmasi

Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu triine kimyasal bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan uriine yabanci madde bulagmasi

Baligin ig 1sisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma geligimi

IQF BESLEME

Ortam sicakligina bagli olarak baligin ig i1sisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen
mikroorganizma gelisimi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan lriine mikrobiyal bulasma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu uriine kimyasal bulagmasi

HIZLI SOKLAMA

Soklama sicakliginin ve stresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen mikroorganizma geligimi

(HARDENING)

(1aF)
Alet/ekipmandan uriine mikrobiyal bulagma olmasi
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu triine kimyasal bulagmasi
Ekipmandan Urlne yabanci madde bulagmasi
OTOMATIK Glazing suyu sicakliginin yiiksek olmasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelismesi
GLAZELEME
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu uriine kimyasal bulagmasi
TEKRAR SOKLAMA Soklama sicakliginin ve stresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen mikroorganizma geligimi

Ekipmandan Urline yabanci madde bulagmasi

Alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulamasinin etkin yapilamamasi sonucu triine kimyasal bulagsmasi

DONUK
KALIBRASYON

Ortam sicakhigi ve islem hizina bagli olarak balik i¢ sicakliginin istenilen seviyede tutulmamasi

Calisandan ve ekipmandan uriine yabanci madde bulasmasi

Galigandan ve alet/ekipmandan Grline mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu uriine kimyasal bulagsmasi

PAKETLEME TARTIM ve

Calisgandan ve alet/ekipmanlardan triine yabanci madde bulagmasi

ETIKETLEME
Ambalajlamanin diizgiin yapilmamasi sonucu driinlerin hasar gérmesi ve mikrobiyal bulagma olmasi
Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi sonucu izlenebilirligin kaybolmasi ve
SKT’si gegmis Urliniin tiiketilmesi sonucu gida kaynakli hastaliklara sebebiyet vermesi

METAL DEDEKTOR Alet, ekipman kaynakli metal bulagsmasi

PALETLEME Biyolojik, kimyasal ve fiziksel bir tehlike tanimlanmamasi

DEPOLAMA Depolama siresinin uzamasina ve etkin sogutma yapilamamasina baglh olarak mikrobiyal gelisme olmasi
Asiri istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi

YUKLEME ve SEVKIYAT

Yikleme sirasinda arag kasa sicakliginin yiiksek olmasi sonucu, tiriin sicakliginin yiikselmesi ve triindeki
mikrobiyal aktivitenin artmasi

Tasima sirasinda soguk zincirin kirlimasi nedeniyle tiriinde mikrobiyal aktivitenin artmasi, gida kaynakh
hastaliklara sebebiyet vermesi

Yikleme araglarinin temizliginin yetersizliginden kaynaklanan fiziksel bulagma olmasi
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Tablo 3.8 Temiz dondurulmus ¢ipura ve levregin tehlike analizi.

PROSES ASAMASI

TEHLIKE ve TEHLIKEYE NEDEN OLABILECEK ETKENLER

HAMMADDE KABUL

Sucul ortamdan ve gevreden mikrobiyolojik bulasma olma olasiligi

Baligin isletmeye geldiginde i¢ sicakliginin uygun olmamasi durumundan kaynaklana mikrobiyal
aktivitenin artmasi

Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi

Balikta parazit olmasi

Baliktaki toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitlerin Gizerinde olmasi

Histamin miktarinin limitlerin tstlinde olmasi

Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal bulagmasi

Baliktaki kalinti miktarinin yasal limitlerin Gzerinde olmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan driine yabanci madde bulagsmasi

Galisandan ve alet/ekipmanlardan iriine mikrobiyal bulasma olmasi

Su sicakhiginin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma geligsimi

TAZE KALIBRASYON

Galisandan ve alet/ekipmanlardan iriine mikrobiyal bulasma olmasi

Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu driine kimyasal bulagsmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan driine yabanci madde bulagmasi

Baligin i¢ isisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

PUL ALMA

Pul alma sirasinda pullarin tam alinamamasi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan uriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulamasinin etkin yapilamamasi sonucu triine kimyasal bulagsmasi

iC ALMA ve YIKAMA

Ortam sicakhigina ve yikama suyu sicakligina bagh olarak balik i¢ sicakliginin istenilen seviyede
tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan uriine mikrobiyal bulagsma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu iriine kimyasal bulagmasi

Yikamanin etkin yapilamamasi sonucu Uriindeki mikroorganizma inhibasyonunun saglanamamasi,
raf émri icinde Griinde mikrobiyal yasal sinir degerlerinin asilmasi ve gida kaynakli hastaliklara
neden olmasi

Yikama suyu klor miktarinin 0,5 ppm’in Uzerine g¢ikmasi sonucu etteki kalinti miktarinin yasal
limitlerin Gizerinde olmasi ve insan sagligina uzun sirede olumsuz etki yaratmasi

|QF BESLEME

Ortam sicakhigina bagli olarak baligin i¢ isisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen
mikroorganizma gelisimi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan riine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulamasinin etkin yapilamamasi sonucu iriine kimyasal bulasmasi

HIZLI SOKLAMA

Soklama sicakliginin ve siiresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

(HARDENING)

(1QF) Alet/ekipmandan iiriine mikrobiyal bulagsma olmasi
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu Uriine kimyasal bulagmasi
Ekipmandan triine yabanci madde bulagsmasi
OTOMATIK Glazing suyu sicakliginin yiiksek olmasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelismesi
GLAZELEME Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu riine kimyasal bulagmasi
TEKRAR SOKLAMA Soklama sicakliginin ve stiresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

Ekipmandan triine yabanci madde bulagsmasi

Alet/ekipmandan uriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu Uriine kimyasal bulagmasi

DONUK
KALIBRASYON

Ortam sicakhigi ve islem hizina bagli olarak balik i¢ sicakliginin istenilen seviyede tutulmamasi

Calisandan ve ekipmandan iriine yabanci madde bulagmasi

Caligandan ve alet/ekipmandan Uriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu trtine kimyasal bulagmasi

PAKETLEME TARTIM

Calisandan ve alet/ekipmanlardan riine yabanci madde bulagsmasi

ve ETIKETLEME Ambalajlamanin diizgiin yapilmamasi sonucu Uriinlerin hasar gérmesi ve mikrobiyal bulagma olmasi
Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi sonucu izlenebilirligin kaybolmasi
ve SKT’si gegmis Uriiniin tiketilmesi sonucu gida kaynakl hastaliklara sebebiyet vermesi

METAL DEDEKTOR Alet, ekipman kaynakli metal bulagmasi

PALETLEME Biyolojik, kimyasal ve fiziksel bir tehlike tanimlanmamasi

DEPOLAMA Depolama siresinin uzamasina ve etkin sogutma yapilamamasina bagli olarak mikrobiyal gelisme

olmasi

Asiri istiflenmeye bagl olarak ambalajlarin zarar gérmesi
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Tablo 3.9 Dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunun tehlike analizi

PROSES ASAMASI

TEHLIKE ve TEHLIKEYE NEDEN OLABILECEK ETKENLER

HAMMADDE KABUL

Sucul ortamdan ve gevreden mikrobiyolojik bulasma olma olasilig

Baligin isletmeye geldiginde ig sicakliginin uygun olmamasi durumundan kaynaklana mikrobiyal aktivitenin artmasi

Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi

Balikta parazit olmasi

Baliktaki toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitlerin Gzerinde olmasi

Histamin miktarinin limitlerin Gstiinde olmasi

Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal bulasmasi

Baliktaki kalinti miktarinin yasal limitlerin Gzerinde olmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan triine yabanci madde bulasmasi

Galisandan ve alet/ekipmanlardan riine mikrobiyal bulagsma olmasi

Su sicakliginin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

TAZE KALIBRASYON

Calisandan ve alet/ekipmanlardan iriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu trine kimyasal bulasmasi

Calisandan ve alet/ekipmanlardan iriine yabanci madde bulasmasi

Baligin i¢ 1sisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

PULALMA

Pul alma sirasinda pullarin tam alinamamasi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulasmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan tiriine mikrobiyal bulasma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu tiriine kimyasal bulagmasi

FILETO CIKARMA ve
YIKAMA

Ortam sicakligina ve yikama suyu sicakligina bagl olarak balik i¢ sicakhiginin istenilen seviyede tutulamamasi
nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulasmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan tiriine mikrobiyal bulasma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulamasinin etkin yapilamamasi sonucu uriine kimyasal bulasmasi

Yikamanin etkin yapilamamasi sonucu tiriindeki mikroorganizma inhibasyonunun saglanamamasi, raf dmri siresi
icinde Urinde mikrobiyal yasal sinir degerlerinin asiimasi ve gida kaynakli hastaliklara neden olmasi

Yikama suyu klor miktarinin 0,5 ppm’in Gzerine gikmasi sonucu etteki kalinti miktarinin yasal limitlerin Gzerinde
olmasi ve insan sagligina uzun strede olumsuz etki yaratmasi

Baliketinde parazit olmasi

BAHARAT

Alerjen

Baharat, alet, ekipman ve personel kaynakli yabanci madde bulagmasi

VAKUM PAKETLEME

Ortam sicakligina bagh olarak baligin ig 1sisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma
gelisimi

IQF BESLEME

Ortam sicakligina bagh olarak baligin i 1sisinin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma
geligimi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulasmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan iiriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu uriine kimyasal bulagmasi

HIZLI SOKLAMA

Soklama sicakliginin ve siiresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

(1aF) Alet/ekipmandan driine mikrobiyal bulasma olmasi
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu triine kimyasal bulasmasi
Ekipmandan uruine yabanci madde bulagmasi
OTOMATIK Glazing suyu sicakliginin yiiksek olmasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelismesi
GLAZELEME Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu uriine kimyasal bulasmasi
TEKRAR SOKLAMA Soklama sicakhiginin ve siresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi

(HARDENING)

Ekipmandan triine yabanci madde bulagmasi

Alet/ekipmandan uriine mikrobiyal bulasma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulamasinin etkin yapilamamasi sonucu triine kimyasal bulasmasi

DONUK
KALIBRASYON

Ortam sicakligi ve islem hizina bagli olarak balik i¢ sicakhiginin istenilen seviyede tutulmamasi

Calisandan ve ekipmandan Uriine yabanci madde bulagmasi

Calisandan ve alet/ekipmandan iiriine mikrobiyal bulagma olmasi

Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu triine kimyasal bulasmasi

KOLILEME TARTIM ve

Caligandan ve alet/ekipmanlardan triine yabanci madde bulagsmasi

ETIKETLEME Ambalajlamanin dizgiin yapilmamasi sonucu lrinlerin hasar gérmesi ve mikrobiyal bulasma olmasi

Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi sonucu izlenebilirligin kaybolmasi ve SKT’si gegmis
Urtinuin tuketilmesi sonucu gida kaynakl hastaliklara sebebiyet vermesi

METAL DEDEKTOR Alet, ekipman kaynakl metal bulagmasi

PALETLEME Biyolojik, kimyasal ve fiziksel bir tehlike tanimlanmamasi

DEPOLAMA Depolama siresinin uzamasina ve etkin sogutma yapilamamasina bagli olarak mikrobiyal gelisme olmasi
Asiri istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi

YUKLEME ve SEVKIYAT Yukleme sirasinda arag kasa sicakliginin ytuksek olmasi sonucu, tirtiin sicakhginin yiikselmesi ve Grtindeki mikrobiyal

aktivitenin artmasi

Tasima sirasinda soguk zincirin kirllmasi nedeniyle triinde mikrobiyal aktivitenin artmasi, gida kaynakli hastaliklara
sebebiyet vermesi

Yukleme araglarinin temizliginin yetersizliginden kaynaklanan fiziksel bulasma olmasi
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Yapilan ¢aligma sonucu elde edilen tehlike analizleri tablolarinda isleme sekline
gore her bir iriiniin tehlike analizi yapilmig ve {riinler arasindaki tehlike analizi
farkliliklar1 belirlenmistir. Tehlike analizlerindeki bu farkliligin temel kaynagi
uygulanan proses (islem) sistemlerindeki farklilik oldugu bulunmustur. Ornegin taze
dondurulmus c¢ipura ve levrekte uygulanan hizli soklama, glazeleme ve tekrar hizli
soklama gibi proses islemleri bulunurken taze sogutulmus cipura ve levrek
tiretiminde bulunmamaktadir (Tablo 3.6 ve Tablo 3.7). Bu nedenle taze dondurulmus
baliklarda tehlike analizi yapilirken bu asamalara da dikkat edilip, bu asamalarda
karsilagilacak tehlikelerin analizi yapilmaktadir. Temizlenmis dondurulmus
baliklarin {iretiminde pul alma ve i¢ alma islemleri, dondurulmus filetoda ise fileto
¢ikarma ve vakum paketleme islemleri fakli proses islem basamaklari olduklari i¢in
tehlike analizleri farklilik gostermektedir (Tablo 3.8ve Tablo 3.9).

3.1.6 Kritik Kontrol Noktalarin Belirlenmesi (KKN)

Kritik kontrol noktalari, belirlenen bir tehlikenin tanimlanan kontrol olgiitleri
kullanilarak onlenebildigi, azaltilabildigi ya da tamamen ortadan kaldirilabildigi bir
asamay1 belirtir. Bir kritik kontrol noktasinin gida giivenligini etkilemesi gerekir

(Topoyan, 2003).

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinde HACCP Sisteminde tanimlanmis tim
akis semalar1 ayrintili olarak incelenmelidir. Temel ilke olarak en az sayida kritik
kontrol noktasi belirlenmelidir. Bunun nedeni ¢ok sayida kritik kontrol noktasi
islemleri daha karmasik hale getirmekte bu durum o6nemli olan kritik kontrol

noktalarinin kagirilmasina neden olabilmektedir.

Calisma yapilan 10 su iriinleri isleme tesislerinden alinan bilgiler dogrultusunda
ortak her {irtine ait kritik kontrol noktalarina ait tablolar hazirlanmistir. Daha sonra
firmalarla tekrardan goriisiiliip asagidaki her {irline ait kritik kontrol noktalarina ait
tablolar (Tablo 3.10, 3.11, 3.12 ve 3.13) elde edilmistir. Tablo 3.10, 3.11, 3.12 ve
3.13’de her bir iriiniin akis semasinda bulunan tiim islem basamaklarinda bulunan

tehlikeler incelenip, karar agaci yontemi kullanilarak bulunan tehlikelerin kontrol
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noktast m1 yoksa kritik kontrol noktast m1 oldugu tespit edilmistir. Tablo 3.10°da
taze sogutulmus ¢ipura ve levrege ait 3 tane KKN, Tablo 3.11°de taze dondurulmus
cipura ve levrege ait 4 tane KKN, Tablo 3.12°de temiz dondurulmus ¢ipura ve
levrege ait 5 tane KKN, Tablo 3.13’de dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosuna ait 5
tane KKN bulunmustur. Tablolarda bulunan diger tehlikelerin ise kontrol noktasi
oldugu tespit edilmistir. Bu tehlikeler kendinden bir dnceki ya da bir sonra ki proses
asamasinda uygulanan islemler sonucu kontrol altina almabilir tehlikeler
olduklarindan kontrol noktasi olarak kabul edilmektedirler. Kritik kontrol noktalar
ise kendinden Once ve sonra uygulanan proses agamalarinda ki islemler sonucu

kontrol altina alinamayan tehlikedir.

Yapilan ¢alisma sonucu elde edilen KKN’larin belirlenmesi tablolarinda isleme
sekline gore her bir iirtiniin KKN’lar1 belirlenmis ve triinler arasindaki KKN’larinin
farkliliklar1 bulunmustur. KKN’larin bu farkliligmmin temel kaynagi hammaddeye
(cipura ve levrek) uygulanan farkli islem basamaklaridir. Ornegin taze dondurulmus
cipura ve levrekte uygulanan hizli soklama, glazeleme ve tekrar hizli soklama gibi
isleme uygulamalar1 bulunurken taze sogutulmus cipura ve levrek iiretiminde
bulunmamaktadir. Bu nedenle taze dondurulmus baliklarda KKN’lar1 bulunurken bu
asamalarda dikkat edilir ve bu asamalardaki KKN’lar1 bulunur. Temizlenmis
dondurulmus baliklarin iiretiminde pul alma ve i¢ alma islemleri, dondurulmus
filetoda ise fileto ¢ikarma ve vakum paketleme islemleri fakli isleme uygulamalar
olduklar1 i¢in KKN’lar1 farklilik gostermektedir. Bu da yapilan islemin artmasina

bagli olarak KKN’larin artmasina neden olmaktadir.
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Tablo 3.10 Taze sogutulmus cipura ve levrekte KKN’lerin belirlenme

Proses Mevcut Tehlikeye Neden Olabilecek Durumlar Mevcut Tehlike Mevcut Bu nokta
Asamasi Uriin Giivenligi Tehlikenin Tiirli KKN
Agisindan Onemli Nedir? midir?
midir? Evet/
Evet / Hayir Hayir
Sucul ortamdan ve gevreden mikrobiyolojik bulagma EVET Mikrobiyolojik KN
olma olasiligi
Baligin isletmeye geldiginde i¢ sicakhginin uygun | EVET Mikrobiyolojik KN
olmamasindan  kaynaklanan  mikrobiyal aktivitenin
artmasi
Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi EVET Mikrobiyolojik KN
Balikta parazit olmasi EVET Mikrobiyolojik KKN1
-
E-: Histamin artigi EVET Mikrobiyolojik KKN2
R~
g Calisandan ve ekipmanlardan triine mikrobiyal bulasma EVET Mikrobiyolojik KN
2 olmasi
S Su sicakhginin istenilen seviyede tutulmamasi nedeniyle EVET Mikrobiyolojik KN
<Et mikrobiyal aktivitenin artmasi
T Balikta toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitin EVET Kimyasal KN
tzerinde olmasi
Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu driine | EVET Kimyasal KN
kimyasal bulagmasi
Balikta kalinti miktarinin yasal limitler Gzerinde olmasi EVET Kimyasal KN
Calisandan ve ekipmanlardan (riine yabanci madde EVET Fiziksel KN
bulagmasi
> Calisandan ve ekipmanlardan uriine mikrobiyal bulasma EVET Mikrobiyolojik KN
[e) olmasi
E Baligin i¢ 1sisini istenilen seviyede tutulmasi nedeniyle | EVET Mikrobiyolojik KN
g mikrobiyal aktivitenin artmasi
E Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu triine EVET Kimyasal KN
ﬁ kimyasal bulagmasi
E Calisandan ve ekipmanlardan urine yabanci madde | EVET Fiziksel KN
= bulagmasi
Ambalajlamanin diizgiin yapilmamasi sonucu Urtinlerin EVET Mikrobiyolojik KN
hasar gérmesi ve mikrobiyal bulagsma olmasi
;‘ Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali EVET Mikrobiyolojik KN
EE yazilmasi sonucu izlenebilirligin kaybolmasi ve SKT’si
'j w gecmis Urlinlin  tlketilmesi sonucu gida kaynakli
w s hastaliklara sebebiyet vermesi
S w
w i
- -
Eg
:t" = Calisandan ve ekipmanlardan urine yabanci madde | EVET Fiziksel KN
o w bulagmasi
METAL Calisandan ve ekipmanlardan Griine yabanci madde EVET Fiziksel KKN3
DEDEKTOR bulagmasi
PALETLEME Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel Tehlike Tanimlanmamistir.
DEPOLAMA Depolama slresinin  uzamasi ve etkin sogutma EVET Mikrobiyolojik KN
yapilamamasina bagli olarak mikrobiyal gelismenin
olmasi
Asiri istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi EVET Fiziksel KN
YUKLEME ve Yukleme sirasinda arag kasa sicakhginin yiiksek olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
SEVKIYAT sonucu, Urtn sicakhiginin  ylkselmesi ve urGndeki
mikrobiyel aktivitenin artmasi
Tasima sirasinda soguk zincirin kirilmasi nedeniyle | EVET Mikrobiyolojik KN
trinde mikrobiyal aktivitenin artmasi ve gida kaynakh
hastaliklara sebebiyet vermesi
Asini istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi EVET Fiziksel KN
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Tablo 3.11 Taze dondurulmus ¢ipura ve levrekte KKN’lerin belirlenmesi

Mevcut Tehlike Uriin Bu nokta
Proses Mevcut Tehlikeye Neden Olabilecek Durumlar ?ﬁvenliéi Agisindan Mevcut Tehlikenin Tiirii KKN
Onemli midir? Nedir? midir?
Asamasi Evet / Hayir Evet
y!
Hayir
Sucul ortamdan ve gevreden mikrobiyolojik bulasma olma EVET Mikrobiyolojik KN
olasiligi
Baligin isletmeye geldiginde i¢ sicakliginin uygun olmamasindan EVET Mikrobiyolojik KN
kaynaklanan mikrobiyal aktivitenin artmasi
Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi EVET Mikrobiyolojik KN
é Balikta parazit olmasi EVET Mikrobiyolojik KKN1
§ Histamin artigi EVET Mikrobiyolojik KKN2
a Calisandan ve ekipmanlardan riine mikrobiyal bulagma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
2 Su  sicakhginin istenilen seviyede tutulmamasi nedeniyle EVET Mikrobiyolojik KN
§ mikrobiyal aktivitenin artmasi
; Balikta toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitin Gizerinde EVET Kimyasal KN
olmasi
Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine EVET Kimyasal KN
kimyasal bulasmasi
Balikta kalinti miktarinin yasal limitler tzerinde olmasi EVET Kimyasal KN
Calisandan ve ekipmanlardan riine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Calisandan ve ekipmanlardan driine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Baligin ig i1sisini istenilen seviyede tutulmasi nedeniyle mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
aktivitenin artmasi
TAZ,E Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine EVET Kimyasal KN
KALIBRASYON kimyasal bulagsmasi
Calisandan ve alet/ekipmanlardan (rline yabanci madde EVET Fiziksel KN
bulagmasi
Ortam sicakligina bagli olarak baligin ig isisinin istenilen seviyede EVET Mikrobiyolojik KN
tutulamamasi nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi
Calisandan ve alet/ekipmandan driine mikrobiyal bulagma EVET Mikrobiyolojik KN
olmasi
1QF BESLEME Temizlik kimyasallarinin  durulanmasinin etkin yapilamamasi EVET Kimyasal KN
sonucu Urtine kimyasal bulasmasi
Calisandan ve ekipmandan triine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Soklama sicakliginin ve stresinin uygun olmamasi nedeniyle triin
HIZLI SOKLAMA i¢ sicakliginin uygun olarak ¢ikmamasi EVET Mikrobiyolojik KKN3
(1aF) Alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik kimyasallarinin  durulanmasinin etkin yapilamamasi EVET Kimyasal KN
sonucu Uriine kimyasal bulasmasi
Ekipmandan driine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
GLAZELEME Glazing suyu sicakhginin yiiksek olmasi nedeniyle patojen EVET Biyolojik KN
mikroorganizma gelismesi
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi EVET Kimyasal KN
TEKRAR SOKLAMA sonucu Uriine kimyasal bulagmasi
(HARDENING) Soklama sicakliginin ve siiresinin uygun olmamasi nedeniyle EVET Mikrobiyolojik KN
patojen mikroorganizma gelisimi
Alet/ekipmandan iriine miktobiyal bulasma olmasi 1 EVET Mikrobiyolojik KN
TEKRAR SOKLAMA Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapiimamasi EVET Kimyasal KN
(HARDENING) sonucu Urline kimyasal bulagmasi
DO""UK Alet/ekipmandan iiriine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
KALIBRASYON Ortam sicakhgi ve islem hizina bagli olarak balik ig sicakliginin EVET Mikrobiyolojik KN
istenilen seviyede tutulamamasindan dolayi mikrobiyal gelisme
olmasi
Calisandan ve alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulasma EVET Mikrobiyolojik KN
DONUK olmasi
KALIBRASYON Temizlik kimyasallarinin  durulanmasinin etkin yapilamamasi EVET Kimyasal KN
PAETLEME, sonucu Urline kimyasal bulasmasi
TARTIM, Calisandan ve ekipmanlardan driine yabanci madde bulagsmasi EVET Fiziksel KN
ETIKETLEME Ambalajlamanin diizgiin yapilmamasi sonucu driinlerin hasar EVET Mikrobiyolojik KN
gormesi ve mikrobiyal bulasma olmasi
Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi EVET Mikrobiyolojik KN
PAETLEME, sonucu izlenebilirligin kaybolmasi ve SKT’si gegmis wriinin
TARTIM, tiketilmesi sonucu gida kaynakli hastaliklara sebebiyet vermesi
ETIKETLEME
METAL DEDEKTOR Calisandan ve ekipmanlardan uriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Calisandan ve ekipmanlardan uriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KKN4
PALETLEME Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel Tehlike Tanimlanmamistir.
DEPOLAMA Depolama siiresinin uzamasi ve etkin sogutma yapilamamasina EVET Mikrobiyolojik KN
bagli olarak mikrobiyal geligmenin olmasi
DEPOLAMA Asir istiflemeye bagl olarak ambalajlarin zarar gormesi EVET Fiziksel KN
YUKLEME ve Yikleme sirasinda arag kasa sicakliginin yiiksek olmasi sonucu, EVET Mikrobiyolojik KN
SEVKIYAT urdn sicakhginin yiikselmesi ve uriindeki mikrobiyel aktivitenin
artmasi
YUKLEME ve Tagima sirasinda soguk zincirin kinlmasi nedeniyle Griinde EVET Mikrobiyolojik KN
SEVKIYAT mikrobiyal aktivitenin artmasi ve gida kaynakli hastaliklara
sebebiyet vermesi
Asir istiflemeye bagl olarak ambalajlarin zarar gérmesi EVET Fiziksel KN
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Tablo 3.12 Temiz dondurulmus ¢ipura ve levrekte KKN’lerin belirlenmesi

Proses Asamasi Mevcut Tehlikeye Neden Olabilecek Durumlar Mevcut Tehlike U Giivenligi Mevcut Tehlikenin Tiri Bu nokta
Agisindan Onemli midir? Nedir? KKN midir?
Evet / Hayir Evet /
Hayir
Sucul ortamdan ve ¢evreden mikrobiyolojik bulasma olma olasilig EVET Mikrobiyolojik KN
Baligin isletmeye geldiginde i¢ sicakhgnin uygun olmamasindan EVET Mikrobiyolojik KN
kaynaklanan mikrobiyal aktivitenin artmasi
Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi EVET Mikrobiyolojik KN
2 Balikta parazit olmasi EVET Mikrobiyolojik KKN1
3 Histamin artigi EVET Mikrobiyolojik KKN2
z Calisandan ve ekipmanlardan triine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
g Su sicakliginin istenilen seviyede tutulmamasi nedeniyle mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
§ aktivitenin artmasi
E Balikta toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitin tzerinde EVET Kimyasal KN
x olmasi
Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal EVET Kimyasal KN
bulasmasi
Balikta kalinti miktarinin yasal limitler Gizerinde olmasi EVET Kimyasal KN
C ve ekipmanlardan Griine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
C ve ekipmanlardan Griine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Baligin i¢ 1sisini istenilen seviyede tutulmasi nedeniyle mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
. aktivitenin artmasi
TAZE KALIBRASYON Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal EVET Kimyasal KN
bulasmasi
Calisandan ve alet/ekipmanlardan iriine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
Calisandan ve alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulagma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal EVET Kimyasal KN
PUL ALMA bulasmasi
Pul alma sirasinda pullarin tam alir EVET Fiziksel KN
Galisandan ve alet/ekipmandan iiriine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
Ortam sicakligina ve yikama suyu sicakligina bagli olarak balik i¢ EVET Mikrobiyolojik KN
sicakliginin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen
mikroorganizma gelisimi
Yikamanin etkin yapilamamasi sonucu Griindeki mikroorganizma EVET Mikrobiyolojik KKN3
inhibasyonunun saglanamamasi, raf omri siresi iginde Uriinde
mikrobiyal yasal sinir degerlerinin asilmasi ve gida kaynakli
R hastaliklara neden olmasi
IC ALMA ve YIKAMA C Ve alet/ekipmandan rine mikrobiyal bulagma olmast EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu EVET Kimyasal KN
urdne kimyasal bulagmasi
Yikama suyu klor miktarinin 0,5 ppm’in tizerine gikmasi sonucu etteki EVET Kimyasal KN
kalinti miktarinin yasal limitlerin tizerinde olmasi ve insan sagligina
uzun siirede olumsuz etki yaratmasi
Calisandan ve ekipmandan riine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Ortam sicakligina bagli olarak baligin ig isisinin istenilen seviyede EVET Mikrobiyolojik KN
t nedeniyle patojen mikroorganizma gelisimi
Calisandan ve alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
1QF BESLEME Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu EVET Kimyasal KN
urdne kimyasal bulagmasi
Calisandan ve ekipmandan iriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Soklama sicakliginin ve stiresinin uygun olmamasi nedeniyle Griin i¢
HIZLI SOKLAMA sicakliginin uygun olarak ¢ikmamasi EVET Mikrobiyolojik KKN4
(1aF) Alet/ekipmandan driine mikrobiyal bulagma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu EVET Kimyasal KN
riine kimyasal bulasmasi
Ekipmandan triine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
GLAZELEME Glazing suyu sicakliginin yiiksek olmasi nedeniyle patojen EVET Biyolojik KN
mikroorganizma gelismesi
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu EVET Kimyasal KN
iriine kimyasal bulasmasi
Soklama sicakliginin ve siiresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen EVET Mikrobiyolojik KN
TEKRAR SOKLAMA mikroorganizma gelisimi
(HARDENING) Alet/eki \ Griine miktobiyal bulasma olmasi | EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilmamasi sonucu EVET Kimyasal KN
urdne kimyasal bulagmasi
Alet/ekipmandan iriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Ortam sicakhig ve islem hizina bagh olarak balik i¢ sicakliginin EVET Mikrobiyolojik KN
istenilen seviyede tutulamamasindan dolayi mikrobiyal gelisme
olmasi
DONUK KALIBRASYON Galisandan ve alet/ekipmandan tirine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik kimyasallarinin durulanmasinin etkin yapilamamasi sonucu EVET Kimyasal KN
urine kimyasal bulasmasi
Calisandan ve ekipmanlardan triine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
j diizglin sonucu Urlnlerin  hasar EVET Mikrobiyolojik KN
gormesi ve mikrobiyal bulagma olmasi
P‘\ETLEME' TARTIM, Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi EVET Mikrobiyolojik KN
ETIKETLEME sonucu izlenebilirligin  kaybolmasi ve SKT'si gegmis Uriinin
tiiketilmesi sonucu gida kaynakli hastaliklara sebebiyet vermesi
Calisandan ve ekipmanlardan triine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
METAL DEDEKTOR Cal dan ve ekipmanlardan iriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KKNS
PALETLEME Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel Tehlike Tanimlanmamistir.
DEPOLAMA Depolama siiresinin uzamasi ve etkin sogutma yapilamamasina bagh EVET Mikrobiyolojik KN
olarak mikrobiyal gelismenin olmasi
Asini istiflemeye bagl olarak ambalajlarin zarar gormesi EVET Fiziksel KN
Yiikleme sirasinda arag kasa sicakliginin yiiksek olmasi sonucu, triin EVET Mikrobiyolojik KN
sicakhiginin yikselmesi ve triindeki mikrobiyel aktivitenin artmasi
YUKLEME ve SEVKIYAT Tasima sirasinda soguk zincirin kirllmasi nedeniyle triinde mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
aktivitenin artmasi ve gida kaynakl t a sebebiyet vermesi
Asini istiflemeye bagl olarak ambalajlarin zarar gormesi EVET Fiziksel KN
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Tablo 3.13 Dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunda KKN’lerin belirlenmesi

Mevecut Tehlike Uriin Mevcut Tehlikenin Turii Bu nokta KKN
Proses Asamasi Mevcut Tehlikeye Neden Olabilecek Durumlar GUvenligi Agisindan Onemli Nedir? midir?
midir? Evet / Hayir
Evet / Hayir
Sucul ortamdan ve ¢evreden mikrobiyolojik bulasma olma olasiligi EVET Mikrobiyolojik KN
Baligin isletmeye geldiginde i¢ sicakliginin uygun olmamasindan EVET Mikrobiyolojik KN
kaynaklanan mikrobiyal aktivitenin artmasi
Baligin tazelik kriterlerine uygun olmamasi EVET Mikrobiyolojik KN
3 Balikta parazit olmasi EVET Mikrobiyolojik KKN1
2 Histamin artisi EVET Mikrobiyolojik KKN2
ﬁ Calisandan ve ekipmanlardan tirine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
E Su sicakliginin istenilen seviyede tutulmamasi nedeniyle mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
s aktivitenin artmasi
E Balikta toplam ugucu bazik azot miktarinin yasal limitin Gzerinde EVET Kimyasal KN
x olmasi
Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal EVET Kimyasal KN
bulagmasi
Balikta kalinti miktarinin yasal limitler tizerinde olmasi EVET Kimyasal KN
Calisandan ve ekipmanlardan e yabanci madde bulagsmasi EVET Fiziksel KN
Calisandan ve ekipmanlardan iiriine mikrobiyal bulagma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Baligin ig isisini istenilen seviyede tutulmasi nedeniyle mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
. aktivitenin artmasi
TAZE KALIBRASYON Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal EVET Kimyasal KN
bulagmasi
Calisandan ve alet/ekipmanlardan triine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Calisandan ve alet/eki liriine mikrobiyal bulasma olmas EVET Mikrobiyoloji KN
Temizlik kimyasallarinin iyi durulanmamasi sonucu Uriine kimyasal EVET Kimyasal KN
PUL ALMA bulagmasi
Pul alma sirasinda pullarin tam alinamamasi EVET Fiziksel KN
Calisandan ve alet/eki uriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Ortam sicakligina ve yikama suyu sicakhigina bagh olarak balik i¢ EVET Mikrobiyolojik KN
sicakliginin istenilen seviyede tutulamamasi nedeniyle patojen
mikroorganizma gelisimi
Yikamanin etkin yapilamamasi sonucu triindeki mikroorganizma EVET Mikrobiyolojik KN
inhibasyonunun saglanamamasi, raf 6mri siiresi iginde Urinde
§ mikrobiyal yasal sinir degerlerinin agilmasi ve gida kaynakli hastaliklara
g neden olmasi
% Baliketinde parazit olmasi EVET Mikrobiyolojik KKN3
: Calisandan ve alet/ekipmandan Griine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
E Temizlik ki llarinin durt un etkin sonucu EVET Kimyasal KN
§ trtine kimyasal bulasmasi
o Yikama suyu klor miktarinin 0,5 ppm’in lizerine ¢ikmasi sonucu etteki EVET Kimyasal KN
g kalinti miktarinin yasal limitlerin iizerinde olmasi ve insan sagligina
E uzun siirede olumsuz etki yaratmasi
C: 1 ve eki triine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
BAHARAT Tiiketici ve personel sagligini tehlikeye sokmasi EVET Mikrobiyolojik KN
EKLEME Uriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
VAKUM PAKETLEME Ortam sicakhigina bagh olarak baligin i¢ 1sisinin istenilen seviyede EVET Mikrobiyolojik KN
tutul; deniyle patojen mikr i gelisimi
Ortam sicakligina bagl olarak baligin i¢ isisinin istenilen seviyede EVET Mikrobiyolojik KN
tutulamamasi nedeniyle patojen mikr i gelisimi
Galisandan ve alet/ekipmandan Uriine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
|QF BESLEME Temizlik ki llarinin durt un etkin sonucu EVET Kimyasal KN
rtine kimyasal bulasmasi
Calisandan ve ekipmandan tiriine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
Soklama sicakhiginin ve siiresinin uygun olmamasi nedeniyle driin i¢
HIZLI SOKLAMA sicakliginin uygun olarak gtkmamasi EVET Mikrobiyolojik KKN4
(1aF) Alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik ki nin- durul; un etkin I sonucu EVET Kimyasal KN
rtine kimyasal bulasmasi
Ekipmandan Griine yabanci madde bulasmasi EVET Fiziksel KN
GLAZELEME Glazing suyu sicakliginin yiksek olmasi nedeniyle patojen EVET Biyolojik KN
mikroorganizma gelismesi
Temizlik ki 1nin durt n etkin sonucu EVET Kimyasal KN
tiriine kimyasal bulasmasi
TEKRAR SOKLAMA Soklama sicakliginin ve stiresinin uygun olmamasi nedeniyle patojen EVET Mikrobiyolojik KN
(HARDENING) mikroorganizma gelisimi
Alet/ekipmandan iriine miktobiyal bulasma olmasi 1 EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik ki llarinin durt un etkin | sonucu EVET Kimyasal KN
trtine kimyasal bulasmasi
Alet/ekipmandan iiriine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
DONUK KALIBRASYON Ortam sicakligi ve islem hizina bagl olarak balik i¢ sicakliginin istenilen EVET Mikrobiyolojik KN
seviyede tutulamamasindan dolayi mikrobiyal gelisme olmasi
Calisandan ve alet/ekipmandan iriine mikrobiyal bulasma olmasi EVET Mikrobiyolojik KN
Temizlik ki nin durt un etkin sonucu EVET Kimyasal KN
trline kimyasal bulasmasi
Calisandan ve ekipmanlardan triine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
KOLILEME, TARTIM, un diizgiin sonucu Uriinlerin hasar gérmesi EVET Mikrobiyolojik KN
ETiKETLEME ve mikrobiyal bulasma olmasi
Etikette son kullanma tarihi ve parti numarasinin hatali yazilmasi EVET Mikrobiyolojik KN
sonucu izlenebilirligin kaybolmasi ve SKT’si gegmis Griinuin tiketilmesi
sonucu gida kaynakl hastaliklara sebebiyet vermesi
Calisandan ve ekipmanlardan triine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KN
METAL DEDEKTOR Calisandan ve ekipmanlardan iiriine yabanci madde bulagmasi EVET Fiziksel KKN5
PALETLEME Biyolojik, Kimyasal ve Fiziksel Tehlike Tanimlanmamistir.
DEPOLAMA Depolama siiresinin uzamasi ve etkin sogutma yapilamamasina bagh EVET Mikrobiyolojik KN
olarak mikrobiyal gelismenin olmasi
Agiri istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi EVET Fiziksel KN
YUKLEME ve Yiikleme sirasinda arag kasa sicakliginin yiiksek olmasi sonucu, triin EVET Mikrobiyolojik KN
SEVKIYAT sicakliginin yiikselmesi ve iriindeki mikrobiyel aktivitenin artmasi
Tagima sirasinda soguk zincirin kinlmasi nedeniyle tiriinde mikrobiyal EVET Mikrobiyolojik KN
aktivitenin artmasi ve gida kaynakl hastaliklara sebebiyet vermesi
Agiri istiflemeye bagli olarak ambalajlarin zarar gérmesi EVET Fiziksel KN
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3.1.7 Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Kritik limitler giiven ve giivensizlik kosullarini belirler. Her KKN’deki
tehlikelerin tespit edilmesi, dnlenmesi, ortadan kaldirilmasi veya kabul edilebilir
seviyelere disiiriilmesini saglamak ic¢in bir veya daha fazla kontrol 6nlemlerinin
alinmasi gerekli olmaktadir. Her kontrol 6nlemi, bir veya daha fazla degiskenin kritik
limitlerinin kontrol edilmesi ile alimir. Kritik limitlerdeki degiskenler sicaklik,
zaman, fiziksel boyutlar, nem, nem seviyesi, su aktivitesi (aw), pH, titre edilebilir
asit, tuz konsantrasyonu, klor, viskozite, koruyucu maddeler aroma ve duyusal
bilgilerdir. Kritik limitiler gorsel gortiinim ve bilimsel verilere dayali olmalidir. Gida

giivenligi i¢in her KKN ‘nin yerine getirilmesi gereken en az bir kriter vardir (FDA,

2014).

Kritik limit biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikeleri Onlemek, ortadan
kaldirmak veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek, bir gida giivenligi tehlikesinin
olusumunu azaltmak i¢in bir KKN'nin kontrol edilmesi gereken maksimum ve/veya
minimum degerdir. Kritik limit giivenli ve giivensiz ¢alisma kosullarini ayirt etmek

i¢cin kullanilir.

Belirlenen kritik kontrol noktasi i¢in yasal diizenlemeler veya literatiirlerde belirli
bir limit yoksa ilgili kritik kontrol noktasindaki limiti belirlemek gida isletmesinin
sorumlulugundadir. Bunun belirlenmesinde kurum i¢i uzmanlardan, gozlem, test,
Olciim, deney ve kurum dist uzman damigsmanlardan yararlanmak yontemleri

kullanilabilir.
Calisma yapilan balik isleme tesislerinde kritik limitler yasal diizenlemeler
cercevesinde belirlenmektedir. Balik isletmelerinin  kullandiklar1 kritik limitler

belirleyici yasalar diizenlemeler asagida maddeler seklinde verilmistir;

e Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi (Resmi Gazete 29 Aralik 2011
Say1: 28157),
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e Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Resmi Gazete 29
Aralik 2011 Sayi: 28157),

e Balikcilik Uriinlerine Ait Duyusal Ozellikler ve Toplam Ugucu Bazik Azot
Limitleri Tebligi (Resmi Gazete 27 Kasim 2012 Say1:28474),

e Canli Hayvan Ve Hayvan Uriinlerinde Belirli Maddeler Ile Kalint1 Izlemesi
Icin Almacak Onlemlere Dair Yonetmelik (Resmi Gazete. 17 Aralik 2011
Say1:28145),

e Insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda Y®6netmelikte Degisiklik Yapilmasina
Dair Yonetmelik (Resmi Gazete 7 Mart 2013 Say1:28580),

e Tiirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yo6netmeligi

(Resmi Gazete 25 Agustos 2014 Sayi1: 29099).

Tablo 3.2°de fiziksel kriterlere ait limitler, Tablo 3.3’de su {irlinleri kaynakli
mikrobiyolojik tehlikeler ve tolerans limitleri, Tablo 3.4’de balik¢ilik iirtinlerinde
kabul edilebilir toplam ugucu bazik azot (TVB-N) limitleri ve Tablo 3.5’de kimyasal
tehlike limitleri verilmistir. Balik isleme tesisleri verilen bu limitler dogrultusunda

kritik limitlerini belirlemektedirler.

3.1.8 Her KKN I¢in Izleme Faaliyetlerinin Belirlenmesi

Her bir kritik kontrol noktasinin daima kontrol altinda oldugunu, yani kritik
limitlerin asilmadigini ve hedef degerlere ulasildigin1 temin etmek i¢in bir izleme
sistemi olusturulmahdir (Okgu, 2007). Izleme; bir KKN’nin kontrol altinda olup
olmadigin1 belirlemek ve gelecekte dogrulamada kullanmak iizere tam bir kayit
tutmak icin planlanmis gézlemler veya olgiimler serisidir. izleme {ic ana amaca

hizmet etmelidir;

1. Izleme i¢ takibi kolaylastiran gida giivenligi ydnetimi ic¢in zorunludur.
KKN’larinin stirekli izlemesi gerekmektedir izleme yapilmadiginda kritik
limitlerde sapmalar olabilir. Bu durumda proses yeniden gbzden gegirilir.

2. lIzleme isleminde yapilan tiim isler form seklinde kayt altina alinir.

3. Izleme isleminde tutulan kayitlar “Sistemi Dogrulama” asamasinda yapilan

islemlerin dogrulanmasi i¢in kullanilir.
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Bu caligma kapsaminda balik isleme tesislerinden alinan bilgiler 1s181inda izleme
faaliyetlerinin konu basliklar1 ve detayli bilgileri agagida verilmistir;

Sicaklik kontrolleri

e Gelen hammaddenin (gipura, levrek) bulundugu lot i¢indeki buzun ve/veya
buzlu suyun sicaklik kontrolii,

e Hammaddenin i¢ sicaklik kontrolii,

e IQF’in sicaklik kontrolii,

e  Uriiniin zaman igerisinde sicaklik degisiminin 6l¢iimii,

e Depo sicaklik kontrolii, bu izlemeler her iki saatte bir kontrol edilmektedir.

Izleme siire/sicaklik indikatorii, dijital siire/sicaklik veri kaydedicisi, kaydedici
termometre gostergesi, buz miktar1 ve diger sogutucu ortamlarin gorsel gozlemleri,

kadranli termometre ve 1sitma/sogutma siiresinin gorsel kontrolii ile yapilmaktadir.

Parazit Kontrolii

Hammadde kabul asamasinda otokontrol amagli “Parazit Kontrol Programi”
uygulanmaktadir.

Gelen hammaddede (¢ipura, levrek) insan sagligina zarar verecek parazitli
hammaddelerin tiimii ret edilmektedir. izleme her hammadde girisinde yapilir.

Izleme organoleptik analizlerle yapilir.

Histamin kontrolii

Histamin genellikle hamsi ve sardalye gibi yagli baliklarda goriillmektedir.
Histamin analizi ayda bir yapilmaktadir. Bu durum isletmeler tarafindan HACCP
planlarinda belirtilmektedir. Cipura ve levrekte ¢ok az goriilen veya hi¢ goriilmeyen
bir durum olmasina ragmen organoleptik kontrollerde siipheli goriilen firiinlerde

mutlaka numune alinip histamin analiz yapilmaktadir.
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Tazelik Kriterleri ve Toplam Ugucu Bazik Nitrojen (TVB-N) kontrolii

Taze iirtin calisan isletmelerde TVB-N analizi ayda bir yapilmaktadir. Taze
sogutulmus su triinlerinin organoleptik kontrollerinde siipheli goriilen iirtinlerden

mutlaka numune alinip TVB-N analizi yapilmaktadir.

Koruyucu Madde Kullanimi Kontrolii

Sodyum metabisiilfit gibi koruyucular, renklendirici ve katki maddelerinin
kullanilmast durumunda TGK Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi dogrultusunda
izinli, uygun limitli maddelerin kullanilmas1 gerekmektedir. Bu iirlinlerin
kullanilmast durumunda, TGK Etiketleme Yonetmeligi dogrultusunda etiket

tizerinde gerekli bilgiler yazilmaktadir.

Agir metal kontrolii

Denizlerden ve i¢ sulardan avcilik yoluyla elde edilen balik¢ilik iriinlerinin
isletmeye kabulii asamasinda ayda 1 (bir) defa otokontrol amagh agir metal analizi
yapilmaktadir (Resmi Gazete 29 Aralik 2011, Say1:28157).

Kullanma suyu

Isletmelerde kullanilan su kontrolleri resmi ve otokontrol olmak iizere iki sekilde
yapilmaktadir. Resmi ve otokontrol kontrol i¢in numunelerinin alinarak analizlerinin
yaptirtlmasi  gerekmektedir. Kontrol amaciyla alinan numunelere iliskin analiz
parametreleri, Saglik Bakanlig1 tarafindan yayimlanan Insani Tiiketim Amagcli Sular
Hakkinda Yo6netmelik parametrelerine uygun olmak zorundadir. Asagidaki tablolar
(Tablo 3.14 3.15 ve 3.16) 7 Mart 2013 tarihinde 28580 sayili resmi gazetede
yayimlanan Insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Yonetmelik parametreleri

kapsaminda hazirlanmstir.
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Tablo 3.14 Igme-kullanma sular1 i¢in mikrobiyolojik parametreler (Resmi Gazete 7 Mart 2013
Say1: 28580)

Parametre Parametrik deger sayi/100 ml
Escherichia Coli ( E. Coli) 0/100 ml
Enterokok 0/100 ml
Koliform bakteri 0/100 ml

Tablo 3.15 i¢gme-kullanma sular1 igin kimyasal parametreler (Resmi Gazete7 Mart 2013 Say:

28580).

Parametre Parametrik deger Birim
Akrilamid 0.1 pg/L
Antimon 5.0 ug/L
Arsenik 10 ug/L
Benzen 1.0 ng/L
Benzo (a) piren 0,010 ng/L
Bor 1 mg/L
Bromat 10 ug/L

(igme-kullanma sulari i¢in 31

Aralik 2007 yilina kadar 25 pg/L

olarak uygulanir)
Kadmiyum 5,0 pg/L
Krom 50 ug/L
Bakir 2 mg/L
Siyaniir 50 ug/L
1,2-dikloretan 3,0 pg/L
Epikloridin 0,10 ug/L
Floriir 15 mg/L
Kursun 10 ng/L

(igme-kullanma sular1 igin 31

Aralik 2012 tarihine kadar 25 pg/L

olarak uygulanir)
Civa 1,0 pg/L
Nikel 20 ug/L
Nitrat 50 mg/L
Nitrit 0,50 mg/L
Pestisitler 0,10 pg/L
Toplam pestisitler 0,50 ng/L
Polisiklik aromatik hidrokarbonlar | 0,10 ug/L
Selenyum 10 pg/L
Tetrakloreten ve trikloreten 10 pg/L
Trihalometanlar-toplam 100 ng/L

(igme-kullanma sulari i¢in 31

Aralik 2012 tarihine kadar 150

pg/L olarak uygulanir)
Vinil Klortir 0,50 ng/L

Not: Bakanlik, bu parametrelere iligkin, insan sagligi lizerinde olumsuz etkiye neden olabilecek

olan izleme ve analiz sonuglar1 degerlerinin en iist diizeye ulasti§1 donemleri dikkate alir.
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Tablo 3.16 igme-Kullanma Sular1 Igin Gosterge Parametreleri (Resmi Gazete 7 Mart 2013 Sayr:

28580)
Parametre Parametrik deger Birim Notlar
Aliminyum 200 pg/L
Amonyum 0,50 mg/L
Kloriir 250 mg/L
C. perfringens (sporlular dahil) 0 Say1/100 ml

Renk

Tiiketicilerce kabul edilebilir ve
herhangi bir anormal degisim yok

Iletkenlik 2500 20 °C’de pS/cm
pH <9,5-6,5< pH birimleri
Demir 200 ng/L
Mangan 50 ug/L
Koku Tiiketicilerce kabul edilebilir ve

herhangi bir anormal degisim yok
Oksitlenebilirlik 5,0 mg/L 02
Siilfat 250 mg/L
Sodyum 200 mg/L
Tat Tiiketicilerce kabul edilebilir ve

herhangi bir anormal degisim yok
22 °C’de koloni sayimi1 Anormal degisim yok
Koliform bakteri 0 Say1/100 ml

Toplam Organik Karbon (TOK)

Anormal degisim yok

Bulaniklik

Tiiketicilerce kabul edilebilir ve
herhangi bir anormal degisim yok

Tablo 3.17 Su hayvanlarinda izlenecek kalinti maddeler (Su Uriinleri Isletmelerinde Thracat izni

Verilmesi ve Bu Isletmelerin Uriinleri ile Bazi Su Uriinlerine Saglik Sertifikas1 Diizenlenmesi

Talimati)

Stilbenler, stilben tiirevleri ve bunlarin tuzlari ve esterleri

Steroidler

gereken farmakolojik aktif maddeleri

Hangi seviyede olursa olsun tiiketici sagligini tehlikeye sokan ve gidalarda higbir seviyede bulunmamasi

Siilfonamidler ve kinolonlar1 da iceren antibakteriyal maddeler

Antihelmintikler

PcBleri de igeren organik klorlu bilesikler

Kimyasal elementler

Mikotoksinler

Boyalar

Isletmelerde kalint1 izleme amaciyla yukarida belirtilen parametreler agisindan

yilda iki kez kalmti madde analizleri yapilmaktadir. Izleme sisteminden Kalite

kontrol personeli sorumludur.
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Eger izleme sonucunda kabul edilemez bir sapma olustugu tespit ediliyorsa
ornegin Kritik limit asildiginda iiriin ya imha edilir ya da tizerinde ayrintili inceleme
yapilir ve durum kontrol altina alinir. Tiim izleme verilerinin kayitlar1 yonetim,
deneticiler, trend analizi ve miifettislerin detayli incelemeleri icin eksiksiz olarak
tutulmaktadir (Van Schothorst, 2004).

3.1.8.1 Uriin Lzlenebilirligi

Tutulan kayitlarla iiriin ve proses arasinda baglantiy1 saglayabilmek i¢in {iriinlerin
uygun izleme yontemleriyle geriye dogru izlenilebilmesi gerekir. Bu sayede
sistemdeki problemlerin sebepleri arastirilabilir ve diizeltici faaliyet yapilabilir. Bu
amagla firma iiriiniin geriye dogru izlenebilmesi icin sistem olusturulmaktadir. Bu

yontem,;

e Uriin lot numarasi1 veya parti numarasi, iiretim tarihi, vardiyas: ve sorumlu
kisi gibi bilgilerin nasil gosterilecegi,

e Bu bilgiler kullanilarak imalat igerisindeki hangi prosese, HACCP
kayitlarinda nasil ulasilacagi ve kayitlarin nasil kullanilacagi bilgilerini

kapsar.

3.1.8.2 Uygun Olmayan Uriin Izlenebilirligi

KKN’larin kritik limitlerin digina ¢ikmasi durumunda veya hammadde ve proses

tirlin giivenirligi ile ilgili bir problem ortaya ¢iktiginda,

e Aciga cikacak partilerin belirlenmesi,

o Kullanilacak 1skartalarin  {irtin  giivenligi  agisindan  uygunlugunun
degerlendirilmesi,

e Analiz ve deney sonuglart olumsuz veya alinan iiriinlerin, hammaddelerin
imha edilmesi hususlarinda etkin bir yontem olusturulmasi igin gerekli

kayitlar olusturulmalidir.
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Bu kayitlara; izlenebilirlik, KKN gozetim kayitlari, proses kontrol ve analiz
gozlem formlar1 6rnek olarak verilebilir. HACCP goézetimlerinin yapilmasi amaciyla
HACCP Planmi olusturulur. HACCP Planinda tanimlanan tehlikeler, kritik kontrol
noktalari, kritik limit, kontrol siklig1, tutulacak kayit, gézetim yapacak sorumlu kisi

ve sapma durumunda diizeltici faaliyet yapacak yetkili kisi gibi bilgiler bulunmalidir.

3.1.9 Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

Proseslerin izlenmesi siirecinde KKN’ler i¢in belirlenen kritik limit degerlerinin
asildigr durumlarda her bir KKN i¢in 6zgiin diizeltici faaliyetler belirlenerek yazili
hale getirilmelidir. Belirlenen diizeltici faaliyetlerin amaci, Kritik limitler digina ¢ikan
KKN’larmi  istenilen limit seviyesine ¢ekmektir. Uygulanacak diizeltici
faaliyetlerden sorumlu personelin gorev ve yetkileri diizeltici faaliyet planinda
belirtilmektedir. Uygulanan tim diizeltici faaliyetler yazili hale getirilmektedir. Bu

kayitlar iiriiniin son kullanma tarihinden daha uzun bir siire i¢in saklanmaktadir.

Yazili Diizeltici Faaliyet Plan1 gerekmekte ve her KKN i¢in diizeltici faaliyet
belgelendirilmektedir. Diizeltici faaliyetler her KKN ve tehlikeler icin spesifik
olmaktadir. Diizeltici faaliyetler plani kolay ve cabuk uygulanabilir olmalidir.
Sapmalar istenilen seviyeye ulasincaya kadar sik kontrol edilmektedir. Bir sapma
meydana geldiginde, diizeltici faaliyet son izleme, gozlem veya Olgimden beri
iretilen tiim gida {rilinlerini kapsamaktadir. Boylece, bir diizeltici faaliyet plani
hiikiimlerine uygun olarak siipheli triiniin tutulmas: ig¢in prosediir igermektedir.

Diizeltici Faaliyet Plan1 hedefleri sunlardir:

*  Kiritik siir sapmalarina hizli yanit veren bir sistem kurulmakta,
» Sapma nedenini ortadan kaldirmak ve siire¢ kontroliinii yeniden dogrulamak,
» Belgelerin kayitlarini tutmak ve saklamak,

+ Sapma nedeniyle etkilenen {irinii tanimlamak ve uygun durumu belirlemek.

Gelecekteki sapmalar1 6nlemek igin, olusan KKN bir diizeltici faaliyet sirasinda,

tekrardan ayarlanmasi proses kontrolii i¢in onemlidir. Siirecin diizeltilmesi faaliyeti;
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sicaklik ayarlari, ekipman ayarlar1 (6rnegin metal detektor ayarlar1 gibi ) ve manuel
ayarlamalarin1 ( 6rnegin dezenfektan giiciinii artirma, tuzlu suda pH ayarlanmasi)

icermelidir. Bu ayarlamalar yazili olarak tanimlanmakta ve kaydedilmektedir.

3.1.9.1 Diizeltici Faaliyet Dokiimantasyonlart

Dokiimantasyon tim KKN i¢in tim diizeltici faaliyetlerin kayitlari, uygun
formlar1 muhafaza edilmektedir. Buna ek olarak, diizeltici faaliyetler bir agiklamada
Ozetlenmektedir. Bu diizeltici faaliyet kayitlart tirlin egilimini gostermektedir. Buna
ek olarak, yinelenen problemler ve modifikasyonlar igin ihtiya¢ degerlendirmesi

yapilmaktadir. Diizetici faaliyet kayitlar1 en azindan bu bilgileri igermektedir;

e  Uriin tanimlama: iiriin agiklamasi, kod ve/veya lot numarasi,

e Sapmanin agiklanmasi,

e Sapmanin olusma tarihi,

e Diizeltici faaliyet ve siire¢ ayarlamalari,

e Sorumlu kisinin adi,

e Uriin degerlendirme ve sonuglar gibi bilgileri igermelidir (Schmidt ve
Newslow, 2007).

3.1.10 Sistemin Dogrulanmas

Dogrulama HACCP sisteminin HACCP planina gore ¢alisip ¢aligmadigini kontrol
eden, izleme disindaki faaliyetlerin genel adidir. Dogrulama 6nemli bir faaliyettir
Ciinkiit HACCP planinin etkin bir bi¢imde uygulandigin ispat etmesi gerekir. Plan
fillen uygulamadan once plant dogrulamak gerekir. Dogrulama planinda amag
gerekli tim unsurlart bir bilimsel dayanaga ve belirli {iriin ve siireg ile ilgili gida
giivenligi tehlikelerini kontrol etmek icin "gegerli" bir yaklasimi temsil edebilecek
objektif kanit saglamaktir. HACCP planim1 degerlendirmek veya dogrulamak ig¢in
cesitli yaklagimlar vardir. Bu yaklasimlar;

e Uzman gorist,

e Bilimsel veriler ve prosediirler,
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e Tesiste yapilan-gozlem ve testlerdir.
Dogrulama faaliyetleri HACCP takimi ve tesis i¢inde bulunan diger egitimli,

deneyimli ve nitelikli kisiler tarafindan hazirlanmalidir.

Dogrulama faaliyetleri HACCP Sisteminin dogru c¢alisip ¢alisilmadiginin
belirlemek i¢in rasgele ornekleme ve analiz yontemlerini kullanir. Dogrulamanin
uygulanacagr zaman sikligt HACCP Sisteminin etkili calistigini gosterebilecek

siklikta olmalidir.

Dogrulama faaliyetlerine asagidakiler 6rnek olarak verilebilir;

e Uygun bir dogrulama faaliyeti zaman ¢izelgesinin olusturulmasi.

e HACCP sistemi ve kayitlarinin gézden gegirilmesi.

e HACCP planinda gegen prosediirlerin dogru uygulanip uygulanmadigina
yonelik yapilan saha denetimleri.

e Kiritik limitlerin gegerliliginin dogrulanmasi,

e Sapmalarin ve iirlinle ilgili diizenlemelerin gozden ge¢irilmesi,

e Kiritik kontrol noktalarinin kontrol altinda oldugunun dogrulanmasi,

e Son iirliin muayene ve testleri.

Uygulanabilir oldugu durumda HACCP plani igerisinde yer alan tiim bilesenlerin
etkinligini ortaya koyacak olan gegerlilik belirleme faaliyetleri yapilmaktadir
(Topoyan, 2003).

Etkin bir HACCP Sistemi, son iiriin testlerine duyulan ihtiyaci azaltacaktir. Bunun
nedeni de sistem igerisinde gecerliligi kanitlanmig giivenlik noktalarinin
bulunmasidir. Bu nedenle isletmeler son iirlin testlerine agirlik vermek yerine,
HACCP Planmin gecerliligini dogrulama prosediirlerini daha sik yapma yoluna
gitmeyi tercih etmelilerdir (Topoyan, 2003).

Dogrulama raporu asagida belirtilen konularda bilgi icermelidir;

53



e Bir HACCP Planinin bulunduguna dair bilgiler ve HACCP Planinin
modernize edilmesi ve yonetimi i¢in sorumlu personel

e KKN’larin kontroliiniin rapor istatistikleri

e Operasyon sirasindaki yapilan direkt kontrol hatalari

e Kontrol  ekipmanlarinin  kalibrasyonlu ~ ve  dogru  ¢alistiginin
sertifikalandirilmast

e Sapmalar ve diizeltici faaliyetleri,

e KKN’sinin kontrol altina alindigindan emin olmak i¢in yapilan analizlerde
aliman biitiin ornekler ve analiz sonuglari, (analizler; Kimyasal, fiziksel,
mikrobiyal ve duyusal metotlar)

e HACCP Planinda yapilan yenilikler

e KKN’den kontrolinden sorumlu  kisilerin  bilgilendirilmesi  ve
egitimi.(HACCP tarihgesi ve HACCP hakkinda genel bilgi, b.t.).

Dogrulama faaliyetleri igerisinde dokiimanlarin dogrulanmasi, uygulamanin

dogrulanmasi, sistemin gecerliliginin gézden gegirmesi yer alir.

3.1.10.1 Dokiimanlarin Dogrulanmast

HACCP dokiimanlart HACCP dogrulama prosediirleri kapsaminda belirlenmis
periyotlarda gbzden gecirilmekte ve dogrulanmaktadirlar. Gozden gegirme ve
dogrulama sonuglarina gore dokiimanlarda revizyonlar gerceklestirilmektedir.
Yeniden degerlendirme, sisteme yeni olarak dahil edilmesi gereken tehlikelerin

ortaya ¢ikarilmasi i¢in yapilir. Bu durum

¢ Yeni hammaddeler,

e Proseslerde yapilan yeni diizenlemeler,

¢ Yeni prosediirler,

e Yeni veya farkli proses ekipmanlarinin kullanima alinmasi,
e Formiilasyon degisiklikleri,

e Uretim hacmi,

e Personel yapisindaki degisiklikler,
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e Proses profilinde degisim,

e Son {irlinlin ambalaj degisikligi,

e Bitmis {irliniin dagitim seklindeki degisiklikler,

e izleme kayitlarmin gozden gegirerek, kritik limitlere uygunlugunu
dogrulama,

e Onayl tedarikei listesini ve satin alma tanimlamalarini dogrulama,

e Kritik limitlerin yeterliligini dogrulama,

e Kayitlarin alinip alinmadigini dogrulama gibi faaliyetlerdir.

3.1.10.2 Uygulamanin Dogrulanmasi

Uygulamalarin dogrulanmasinda HACCP sisteminin devamliligini saglamaktan
sorumlu tutulan yoneticinin HACCP sistemini giinliik, haftalik veya aylik
cizelgelerle kontrol etmesi gerekmektedir. Bu tiir bir uygulamanin hem hatanin
aninda ortadan kaldirilmakta hem de hatayr yapan kisinin yerinde ve zamaninda

egitilmesine imkan vermektedir. Hatanin tekrar ortaya ¢ikmasini engellemektedir.

Kayitlarin incelenmesi: HACCP sisteminde tutulan izleme kayitlarii ve

sapmalar1 kapsar. HACCP kayitlar1 agagidaki sebeplerden dolay: incelenmektedir;

e KKN’larin kontrol altinda oldugunun dogrulanmasinda,

e Diizeltici faaliyetlerin baglatilmasinda,

e Sapma durumunda diizeltici faaliyetlerin zamaninda yerine getirilip
getirilmediginin kontroliinde,

e Miisteri sikdayeti durumunda hatanin sebebinin bulunmasinda,

e Uriin muayene ve deneylerinde uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda bu
uygunsuzluklarin sebeplerinin bulunmasinda,

e Proses / Uriin izlemesinde,

e Hijyen Kontrollerinde.

Uriinle ilgili uygunluk ya da uygunsuzluk tanimlarma gére, yapilan iiriin analiz ve

testlerden elde edilen veriler sistemin dogrulanmasinda kanit olarak kullanilmaktadir.
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Uriinde sik sik gida giivenligi sorunlari ile karsilasilmasina bagh olarak kritik kontrol
noktalarinda diizeltici faaliyetlerin uygulanmasi durumunda HACCP Planinda
revizyon yapilmas1 gerekmektedir. Uriinle birlikte siire¢ ile ilgili parametrelerin

incelenmesi ve izlenmesi HACCP Planinin dogrulanmasinda énemli bir veridir.

Hijyen ve sanitasyon prosediirlerinin devamliligini saglamak da uygulamalarin
dogrulanmasi kapsaminda ele alinmaktadir. Bu uygulama HACCP Sisteminin

dogrulanmasinda veri olarak kullanilmaktadir.

3.1.10.3 HACCP Sisteminin Gegerliligi

Gegerlilik calismalar1 da dogrulama faaliyetlerinin bir parcast olarak ele
alinmaktadir. Diger dogrulama faaliyetlerinden farkli olarak gegerlilik ¢aligmalarinin
amaci, HACCP sisteminin lretilen gidada tanimlanmis tehlikeleri 6nleme, azaltma
veya kabul edilebilir bir seviyeye getirebilme kabiliyeti acisindan degerlendirilmesi
ve gegerli kilinmasidir. HACCP planin1 gegerli kilmak i¢in degisik kaynaklardan
dogrulama i¢in veriler dikkate alinabilir. Bu veriler genellikle asagidaki hususlardan

olusur;

e Bilimsel literatiir,

e  Uriin test sonuglari,

e Deneysel arastirma sonuglart,

e Yasal sartlar ve standartlar,

e Proses otoriteleri tarafindan olusturulan proses verileri,

e Akim semalarinin yerinde dogrulanmasi,

e HACCP planlariin yerinde dogrulanmast,

e Bilgisayar programlari,

e Proses yoneticileri tarafindan proses ekipmani ile iliskili fiziksel tehlikelerin

olugmasini 6nleyecek bilgiler.

Kritik kontrol noktalarinda pratik sonu¢ vermemesi nedeniyle kontrol o&lgiitii

olarak tercih edilmeyen mikrobiyolojik yontemler dogrulama faaliyetlerinde gegerli

kanitlar saglar.
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Calisma yapilan 10 su iiriinleri isleme tesislerinden alinan bilgiler dogrultusunda
ortak her triine ait HACCP planlar1 hazirlandi ve firmalarla tekrardan goriisiiliip

asagidaki her iiriine ait HACCP planlari elde edildi (Tablo 3.18, 3.19, 3.20 ve 3.21).

HACCP planinda, taze sogutulmus ¢ipura ve levregin islem prosesinin basamak
basamak incelenmesi sonucunda 3 KKN bulundugundan HACCP planm1 da (Tablo
3.18) bu 3 noktaya gore diizenlendi. Firmalarla ¢alisma yapilirken bazi firmalarin
metal detektor, bazi firmalarin ise balikta parazit bulunmasi konularinin 6ne ¢iktigi
goriildlii. Tez calismasi kapsami iginde goriisiillen bu firmalardan alinan bilgiler

1s181nda her {iriin i¢in bir ortak tablo olusturulmustur.

Taze dondurulmus c¢ipura ve levregin HACCP planinda (Tablo 3.19), Tablo
3.18dekine ek olarak soklama siiresinin ve sicaklifinin uygun olmamasi nedeniyle
iriin i¢ sicakliginin uygun olarak ¢ikmamasi konusu da eklenerek KKN’nin sayisi

4’e yiikselmistir.

Temiz dondurulmus c¢ipura ve Ilevregin HACCP plam1 (Tablo 3.20) ve
dondurulmus ¢ipura ve levregin filetosunun HACCP plan1 (Tablo 3.21) da ise
olusabilecek mikrobiyolojik bulagsmalar sonucu iiriiniin belirlenen raf dmriinden 6nce

bozulmasi konusu eklenerek KKN’lar1 5’e yilikselmistir.
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Tablo 3.18 Taze sogutulmus ¢ipura ve levregin HACCP Planm

KKN | TEHLIKE | TEHLIKENIN KONTROL KRITIK IZLEME
TURU ONLEMI LimiT SIKLIK | SORUMLU | DUZELTICi KAYITLAR | DOGRULAMA
Kisi FAALIYET ISLEMI
Hammadde Uriin reddi
aliminda
KKN-1 | Balikta parazit | Mikrobiyolojik Uriin reddi Organoleptik Her parti Kalite kontrol | Hammadde alim Hammadde Hammadde
bulunmast muayenenin sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu | dogrulama formu
dikkatli yenilenmesi
yapilmasi
Hasat sonras1 6 10 numunede Uriin reddi
saat icinde baligin | histamin miktar1
i¢ 15181 0-4°C ye 100mg/kg Her parti Kalite kontrol | Hammadde alim Histamin 3 ayda 1 defa dis
sogutulmali gecmemelidir. sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu | laboratuvarda
KKN-2 | Histamin Kimyasal Partideki yenilenmesi histamin analizi
baliklarin yapilmast
organoleptik
muayenelerinin
dikkatli yapilmasi
Son iirlinde >Fe: 2 mm Bir 6nceki partiye | Metal Formlarin Takibi,
metal kalintist >Fe olmayan: 2 kadar tiim {irtin Dedektor Metal dedektor
KKN-3 | bulunmasi Fiziksel Metal dedektor mm Her parti Kalite kontrol | gozden gegirilir. takip formu dogrulama formu

>SUS:2 mm

sorumlusu

Metal bulagsmasi
saptanan triinlerin
ayrilarak imha
edilmesi
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Tablo 3.19 Taze dondurulmus ¢ipura ve levregin HACCP Plam

KKN | TEHLIKE TEHLIKENI | KONTROL KRITIK IZLEME
N TURU ONLEMI LiMIT SIKLIK | SORUMLU | DUZELTICI KAYITLAR | DOGRULAMA
KiSi FAALIYET ISLEMI
Hammadde Uriin reddi
aliminda
KKN-1 | Balikta parazit Mikrobiyolojik | Uriin reddi Organoleptik Her parti Kalite kontrol | Hammadde alim Hammadde Hammadde
bulunmast muayenenin sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu | dogrulama formu
dikkatli yenilenmesi
yapilmasi
Hasat sonrasi 6 10 numunede Uriin reddi
saat iginde baligin | histamin miktar1
i¢ 18181 0-4°C ye 100mg/kg Her parti Kalite kontrol | Hammadde alim Histamin 3 ayda 1 defa dis
sogutulmali gecmemelidir. sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu | laboratuvarda
KKN-2 | Histamin Kimyasal Partideki yenilenmesi histamin analizi
baliklarin yapilmast
organoleptik
muayenelerinin
dikkatli yapilmast
Soklama IQF Sicakliginin Soklanan Sicaklik ve siire Sicaklik ve Formlarin siirekli
sicakligmin  ve ve Siiresinin iiriiniin sicaklig1 kontrol siire kontrol takibi; Sicaklik ve
KKN-3 | stiresinin uygun | Mikrobiyolojik | soklama minimum-18°C Kalite kontrol | formlarinin formlari stire dogrulama
olmamast isleminden 6nce olmalidir. Her sorumlusu/iire | yenilenmesi formlari
nedeniyle iriin kontrol edilmesi soklamada | tim sorumlusu
ic  sicakliginin
uygun  olarak
¢ikmamasi
Son iiriinde >Fe: 2 mm Bir onceki partiye | Metal Formlarin Takibi,
metal kalintist >Fe olmayan: 2 kadar tiim {irtin Dedektor Metal dedektor
KKN4 bulunmast Fiziksel Metal dedektor mm Her parti Kalite kontrol | gozden gegirilir. takip formu dogrulama formu

>SUS:2 mm

sorumlusu

Metal bulagsmasi
saptanan triinlerin
ayrilarak imha
edilmesi
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Tablo 3.20 Temiz dondurulmus ¢ipura ve levregin HACCP Plan1

KKN TEHLIKE TEHLIKENIN | KONTROL KRITIK IZLEME
TURU ONLEMI LIMIT SIKLIK | SORUMLU | DUZELTICI KAYITLAR | DOGRULAMA
Kisi FAALIYET ISLEMI
Hammadde Uriin reddi
aliminda
KKN-1 Balikta parazit Mikrobiyolojik Uriin reddi Organoleptik Her parti Kalite kontrol Hammadde alim Hammadde Hammadde
bulunmasi muayenenin sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu dogrulama formu
dikkatli yapilmasi yenilenmesi
Hasat sonrasi 6 saat 10 numunede Uriin reddi
icinde baligim i¢ 1s1s1 | histamin miktar1
0-4°C ye 100mg/kg Her parti Kalite kontrol Hammadde alim Histamin 3 ayda 1 defa dig
sogutulmal gegmemelidir. sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu laboratuvarda
Histamin Kimyasal Partideki baliklarin yenilenmesi histamin analizi
KKN-2 organoleptik yapilmasi
muayenelerinin
dikkatli yapilmasi
KKN-3 | Uriiniin belirlenen I¢ alma ve Uriin igerisinde Kalite kontrol Temizlik kontrol Temizlik Temizlik kontrol
raf dmriinden Mikrobiyolojik yikamanin etkin kan vb. yabanci Her sorumlusu / prosediiriiniin kontrol formu formlarinin
6nce bozulmast yapilmasi madde islemede tretim yenilenmesi dogrulanmasi ;
olmamalidir. sorumlusu formlarin siirekli
takibi
Uriiniin belirlenen IQF Sicakligmnin ve Soklanan {iriiniin Sicaklik ve siire Sicaklik ve siire | Formlarin takibi;
raf dmriinden Siiresinin soklama i¢ sicaklig Her Kalite kontrol kontrol formlarinin kontrol formlar1 | Sicaklik ve siire
KKN-4 once bozulmast Mikrobiyolojik isleminden once minimum-18°C soklamada | sorumlusu/ yenilenmesi dogrulama formlari
kontrol edilmesi olmalidir. tiretim
sorumlusu
Son {iriinde metal >Fe: 2 mm Bir dnceki partiye Metal Dedektér | Formlarm Takibi,
kalintis >Fe olmayan: 2 kadar tiim {irtin takip formu Metal dedektor
KKN5 bulunmasi Fiziksel Metal dedektor mm Her parti Kalite kontrol gozden gegirilir. dogrulama formu

>SUS:2 mm

sorumlusu

Metal bulagsmasi
saptanan iriinlerin
ayrilarak imha
edilmesi
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Tablo 3.21 Dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosunun HACCP Plam

KKN TEHLIKE TEHLIKENIN | KONTROL KRITIK IZLEME
TURU ONLEMI LimiT SIKLIK | SORUMLU | DUZELTICI KAYITLAR | DOGRULAMA
KiSi FAALIYET ISLEMI
Hammadde Uriin reddi
aliminda
KKN-1 Balikta parazit Mikrobiyolojik Uriin reddi Organoleptik Her parti Kalite kontrol Hammadde alim Hammadde Hammadde
bulunmasi muayenenin sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu dogrulama formu
dikkatli yapilmasi yenilenmesi
Hasat sonrasi 6 saat 10 numunede Uriin reddi
icinde baligimn i¢ 1s1s1 | histamin miktar
0-4°C ye 100mg/kg Her parti Kalite kontrol Hammadde alim Histamin 3 ayda 1 defa dis
sogutulmali gecmemelidir. sorumlusu prosediiriiniin kontrol formu laboratuvarda
Histamin Kimyasal Partideki baliklarin yenilenmesi histamin analizi
KKN-2 organoleptik yapilmasi
muayenelerinin
dikkatli yapilmasi
KKN-3 Uriiniin imha Uriiniin Kalite kontrol Uriin isleme Uriin kontrol Uriin kontrol
Baliketinde Mikrobiyolojik edilmesi organoleptik Her sorumlusu / prosediiriiniin formu formlarinin
parazit bulunmasi muayenesinin islemede tretim yenilenmesi dogrulanmasi
dikkatli yapilmasi sorumlusu ;formlarin stirekli
takibi
Uriiniin belirlenen IQF Sicakligmn ve Soklanan {irtiniin Sicaklik ve siire Sicaklik ve siire | Formlarin takibi;
raf dmriinden Siiresinin soklama i¢ sicaklig1 Her Kalite kontrol kontrol formlarmin kontrol formlar1 | Sicaklik ve siire
KKN-4 once bozulmast Mikrobiyolojik isleminden once minimum-18°C soklamada | sorumlusu/ yenilenmesi dogrulama formlari
kontrol edilmesi olmalidir. tiretim
sorumlusu
Son tiriinde metal >Fe: 2 mm Bir 6nceki partiye Metal Dedektor | Formlarin Takibi,
kalintis >Fe olmayan: 2 kadar tiim {irtin takip formu Metal dedektor
KKN5 bulunmasi Fiziksel Metal dedektor mm Her parti Kalite kontrol gozden gegirilir. dogrulama formu

>SUS:2 mm

sorumlusu

Metal bulagmasi
saptanan iriinlerin
ayrilarak imha
edilmesi




3.1.10.4 Kalite I¢ Denetimi

HACCP sistemindeki planlanmis diizenlemelerin etkin olarak yiiriitiiliip
yiriitilmedigini dogrulamak amaciyla planli denetimler yapilmaktadir. HACCP
sisteminde bu sayede HACCP planlarinin dogrulanmasi ve gecerli kilinmasi,
HACCP dokiimanlarinin dogru kullanilmasi, personele yerinde HACCP bilgisi ve
egitiminin verilmesi, HACCP Sistemindeki aksakliklar ve problemler gibi konular

planli bir yonetime bagl olarak gergeklestirilmis olmaktadir.

Planli kalite i¢ denetim faaliyetlerinin gerceklestirilmesi asagidaki hususlar1 kapsar;

e ¢ denetimi yapabilecek denetim gérevlilerinin yetistirilmesi
e Yillik denetim planinin hazirlanmasi

e Denetimlerin gerceklestirilmesi

e Denetimlerin raporlarindaki uygunsuzluklarin giderilmesi

e Sonuglarin kayit olarak saklanmasi

e Denetim sonuglarinin gézden gegirilerek yonetime sunulmast.
o

3.1.10.5 Yonetimin Gozden Gecirilmesi

Yonetimin gozden gecirilmesi, HACCP Sisteminin yeniden tamaminin gézden
gecirilmesi anlamina gelmektedir. HACCP planlarinin gézden gecirilmesi ve gecerli
kilinmasi, gergeklestirilen dogrulama faaliyetlerinin degerlendirilmesi gibi faaliyetler
diizenli araliklarla yapilan gozden gegirme toplantilarinda gbzden gecirilmekte ve
degerlendirilmektedir. Diizeltici faaliyetlerin gbzden geg¢irilmesi faaliyetlerinin etkin
olarak yapilabilmesi i¢in planli Yonetimin Goézden Gegirilmesi toplantilarinin
diizenlenmesi ve yukarida sayilan konularin ele alinmasi gereklidir. Toplantilarin
sayist veya sikligt HACCP yoneticisi tarafindan belirlenmektedir. Bu amagla bir

yontem belirlenmektedir.
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3.1.11 Kayit Tutma ve Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmasi

Kayit tutma ve dokiimantasyon sistemi tiim HACCP Planinin ¢esitli yerlerinde
gerekli kayitlarin yani sira sanitasyon giinliikleri, tedarik¢i anlasmalar1 ve nakliye
belgeleri gibi diger 6nemli kayitlari igerir (Goodrich-Schneider, R, Schneider, K.R.,
Danyluk, M.D. ve Schmidt, R.H., 2007).

HACCP Sistemiyle ilgili kayitlarin tutulmasi gerekmektedir. Ciinkii HACCP
Sistemin de meydana gelebilecek hata durumunda geriye dogru izlenebilmesi,

gozetimi, dogrulanmasi ve gegerli kilinmasi i¢in kayitlara bagvurulur

3.2 Balik Ciftliklerinde Gida Giivenligi ve Kalite Sistemi

Yapilan ¢alismada balik giftliklerinde (kafes) gida gilivenligi ve kalite sistemi
uygulamalari i¢cin GLOBAL GAP Akuakiiltiir Standard: kullanildig: belirlenmistir.
61 ¢iftlikten 31 tanesi GLOBAL GAP Sertifikasyon belgesine sahiptir.

3.2.1 GLOBAL GAP’de Akuakiiltiir Modiilii

GLOBAL GAP Akuakiiltir Su iriinleri Modiili, gida giivenligi, is¢i saghgi,
hayvan refahi, ¢cevre dostu konularini igerir. Ozellikle insan tiiketimi igin tasarlanmis
entegre c¢iftlik (kulugkahane ve kafesler) liretimini kapsamaktadir. Bu modiil baliklar,
yumusakcalar ve kabuklular i¢in gegerli olup, anag, yumurta, porsiyonluk balik
siirecine kadar tiim asmalar1 kapsar. Sekil 3.6’ da akuakiiltiir modiiliiniin balik

ciftlikleri (kafes) icin kapsadigi konu dizim semasi agiklanmistir.
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Sekil 3.6 GLOBAL GAP akuakiiltiir modiiliiniin balik ciftlikleri (kafes) i¢in kapsadigi konu dizim

semasi.

64



3.2.2 GLOBAL GAP Akuakiiltiir Standardinin Uygulanmast

3.2.2.1 Alan Yonetimi

Alan yonetimi karasal ve denizel alan1 kapsamaktadir. Denizel alanla ilgili olarak
deniz alanin1 kiraladigina dair belge ile belli tonajda iiretilecek yetistiricilik
tirlinlerinin tiretimi ve kuluckahanelerde atik su bosaltim islemi i¢in Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin Balik¢ilik ve Su Uriinleri Genel Miidiirliigii’nden iiretim
izin belgesini almis olmasi gerekmektedir. Ciftlikler hem denizel hem de karasal
alanda isletmelerine uygun yasalar ¢ercevesinde gida giivenligi, hayvan refahi, ¢evre,
is¢i saglhig1 ve giivenligi agisindan yasal zorunluluklar1 yerine getirdiklerini gosteren

kayitlar tutmaktadirlar.

3.2.2.2 Balik Refahi, Yonetim

3.2.2.2.1 Cifilikte Izlenebilirlik. Calisma yapilan balik ciftliklerinde (kafes)
bliyiitiilen baliklarin temin edildikleri kuluckahaneler ve anaclarin belirlenmesi de
dahil olmak tizere orijinlerine kadar takip edilebilen kayitlar1 bulunmaktadir

Asagidaki bagliklar altinda kayitlar tutulmaktadir;

Baligin yavru asamasindan porsiyonluk haline kadar olan siirecteki genel
bilgiler (boy, kilo gibi bilgiler),

e Balik tiiri,

e Balik sayisi,

e Biyokiitle,

e Uretim birimi kimlik bilgileri.

3.2.2.2.2 Balik Saglig1 ve Refahi. Her ciftligin kendi diizeyine uygun veteriner
saglik plan1 (VSP) bulunmaktadir. Veteriner saglik raporu veteriner tarafindan yillik
veya her bir tiretim dongiisii igin hazirlanmaktadir. Bu tez kapsaminda ¢alisma
yapilan ¢iftliklerden alinan bilgiler dogrultusunda ve GLOBAL GAP akuakiiltiir

modiilii kapsaminda detayli olarak veteriner saglik plani (Tablo 3.22) hazirlanmustir.
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Tablo 3.22 Veteriner saglik plani

VETERINER SAGLIK PLANI

Ciftligi ismi ve yeri

Onleyici 6nlemler

Yavru baliklarin temin edilecegi kuluckahanelerle dnceden iletisime gegilir, ilgili goriismeler yapilir ve
sozlesme imzalanir. Bu zaman araligin i¢cinde donem donem yavru baliklara bakilmaya gidilir ve yavru
baliklarin durumlari hakkinda bilgi alinir. Yavru baliklar kafeslere gelmeden 10-15 giin Onceden
kulugkahaneye gidilip hasatlik kontrolleri yapilir ve saglikli olan yavrular alinir. Hastalik kontrolleri igin
numune alinir sirketin kendi laboratuvarinda veya resmi laboratuvarlarda saglik kontrolleri yapilarak saglik

muayene raporu alinir.

Potansiyel hastaliklar ve azaltilmasi

Pasteurellosis (pseudotuberculosis), Pseudomonas Septisemi, Vibriosis, Lymphocysstis, Streptococcosis ve
Motil Aeromonas Septisemi, VNN ¢ipura ve levrekte goriilen potansiyel hastaliklardir. Bu hastaliklarin yani
sira ihbar1 mecburi hastaliklar bulunmaktadir. Bu hastaliklar VHS; IHS; EUS, EHN, BKD, Koi Herpes virtis
hastaligidir. Thbar1 mecburi hastaliklar Gida, Tarim ve Hayvancilik bakanligina bagh Hayvan Saghgi ve
Yetigtiriciligi Sube Midiirliigiine bildirilir. Potansiyel hastaliklarin azaltilmasi i¢in balik ¢iftliklerinde
yapilan iglemler asagida belirtilmistir;

e Her tirlii stres faktorleri minimal diizeye indirilmelidir. Bu durum igin yogun stoklama
yapilmamali, kafesler temiz tutulmali ve baliklar boylanirken, agirliklarina bakilirken ve balik
sayimi yapilirken sik ellememeli ve sik nakil edilmemektedir.

e lyi bir bakim ve beslenme uygulanmalidir. Bunun i¢in baliklarin yemlerine gerektiginde vitamin E

ve C, mineral, probiyotik ve amino asit (kolin, inositol) katilmaktadir.

Asilama yapilmasi.

Hasta ve ol baliklar kisa siirede toplanmakta ve imha edilmektedir.

Hastalik ¢iktiginda hizli hareket edilmekte ve laboratuvara numune gonderilmektedir.

Su kalitesinin izlenmesi
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Tablo 3.22 Veteriner saglik planin (devama)

Kullanilan ilaglar bu ilaglarin se¢imi,
stiresi, dozu (IKAS), ilag kalinti aranma

siiresi

Baliklar igin ruhsatlandirilmis ilaglar kullanilir. Bakanlik mevzuatinda yasaklanmis maddeler kullanilmaz.
Uygulanacak ilaglarin dozu, siiresi baligin tiirii, yasi ve hastaligin seyri dikkate alinarak veteriner hekim

tarafindan karar verilir. Uygulanan ilaclar ¢iftlikte kayit altina alinir.

Asilama protokolil

Kuluckahanelerde agilama islemi banyo yontemi kullanilarak yapilir.15 gram ve {istii baliklarda
enjeksiyon yontemiyle asilama iglemi yapilir gerektiginde ise banyo ve oral agilamada yapilabilir.
Ciftliklerde asilama iglemi veteriner hekim kontrolii altinda yapilir Kullanilan asilar son asamaya kadar
soguk zincir bozulmadan muhafaza edilmektelerdir. As1 uygulamalar1 aginin prospektiisiinde belirlenen
sekilde, dozda ve baligin agirligina gore yapilir. Asilama yapilan baliklarin kesinlikle sagliklt olmasi
gerekmektedir. Asilama igleminde baligin strese girmemesi ve zarar gormemesi igin anestezik madde

uygulamast yapilir.

Parazit ve diger hastalik kontrolleri

Isletmelerde her sabah kafesler sirasiyla kontrol edilir. Kontrol sirasinda kafes ve kafeslerde yiiksek dliim
orani ve belirgin semptomlar goriiliirse veteriner hekime haber verilir. Veteriner hekim baliklar biiyiik ise en
az 10 adet, kiigiik ise en az 30 adet numune alir. Numuneler canli olarak laboratuvara getirilir.
Laboratuvarda numune baliklarda acil olarak bakteri ve parazit kontrolleri yapilir. Hastalik bakteriyel ise
bakteri izole edilir ve antibiyogram testine alinir. Test sonucu segilen antibiyotikle tedavi edilir. Eger

hastalik parazit ise antiparaziter uygulama yapilir.

Biyogiivenlik yontemleri

Ciftliklerde biyogiivenlik i¢in en 6nemli kriter yem alimlarinda segici davranmalaridir. GDO igeren yemler
ve GDO’lu hammaddeden yapilmis yemler kesinlikle alinmamaktadir. Yem fabrikalar siirekli denetlenir ve
durumu desteklemek igin yem analizleri yapilir. Hastalik diginda antibiyotik ve ila¢ kullanilmaz. Ayrica
hastaliklarin bazilar1 dogadan gelebilir. Bu durumu minimize etmek ic¢in baligin kondisyonunu yiiksek
tutmak gerekir. Bunun i¢in ise baliklar asilanmakta, iyi bir sekilde beslenmekte ve bakilmaktalardir. Ayni
zamanda baliklar siirekli izlenmekte ve kontrol edilmektelerdir. Ayrica su kalitesine, kafes temizligine
dikkat etmektedirler. Fok, su kuslari, diger dogal baliklarimin kafese girmeleri engellemek igin 6nlemler
alinmaktadir.
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Tablo 3.22 Veteriner saglik planin (devama)

Gida giivenligi konulan ile ilgili olarak

ilac atiklarinin risk degerlendirilmesi

Ciftliklerde gida giivenligi i¢in ilag atiklar1 diger atiklardan ayr1 olarak tibbi atik tanklarinda toplanir.

Tiirk gida kodeksi pestisitlerin maksimum

kalint1 limitleri yonetmeligine gore

Ulusal Kalint1 Izleme Planinda pestisitlerin maksimum kalint: limitleri belirtilmistir. EK -1°de ulusal kalint:

plant -2015 verilmistir.

Gerektigi zamanlarda disaridan
ziyaretlerine gelen veterinere ve diger
ziyaretcilere ait kayitlar

Ciftliklerde gerekli goriilen zamanlarda balik hastaliklar1 konusunda uzman veteriner hekimlerden yardim
alinmaktadir. Uzman veteriner hekim kayitlar1 tutulmaktadir. Ek-2’de ziyaret¢i kayit formunda yer

almaktadir.

Olii baliklarmn ayiklanma sikligi, metotlart
ve imhasi

Ciftliklerde kafesler gilinliik rutin olarak dalgiglar tarafindan kontrol edilmektedir. Kafeslerde bulunan 6li
baliklar dalgiglar tarafindan bu islem igin 6zel dikilmis kepgelerle toplanip 6lii toplama tankina alinr.
Karaya gotiirtilen 6lii baliklar ciftliklerin sdzlesme yaptig1 atik toplama ve gdmme islemini {istlenen firmalar
tarafindan imhas1 saglanmaktadir. Imha islemi dnceden belirlenmis bos arazide derin cukurlar acip icine
kire¢ dokiildiikten sonra iizeri ortiilerek imha islemi gerceklesmektedir. Olii alim bittikten sonra bu islem
icin kullanilan tekneler ve ekipmanlar kesinlikle dezenfektanlar ile temizlenir. Olii balik alinirken bir
hastalik belirtisi var ise sorumlu miithendise s6zlii haber verilir ve sorumlu miihendis tarafindan kontroller

yapildiktan sonra gerekli ve acil durumlarda veteriner hekime haber verilir.

Hastaliklardan korunmak amaciyla
ilaglarin rotasyonu ve gerektiginde diger
koruyucu planlar

Ciftlikler hastaliklardan korunmak ve kontrol altina almak i¢in asagidaki islemleri yapmaktadirlar;
e Her tirli stres faktorlerini minimal diizeyde tutabilmek igin kafeslerde yogun stoklama
yapmamakta, aglar1 temiz tutmakta, baliklar1 sik ellememekte ve nakil etmemektelerdir.
e lyi bir bakim besleme uygulamaktadirlar. Bunun igin baliklarin yemlerine gerektiginde vitamin E
ve C, mineral, probiyotik ile amino asit (kolin inositol) katmaktadirlar.

e Kafes ve tanklarda periyodik dezenfeksiyon yapilmaktadir.
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Tablo 3.22 Veteriner saglik planin (devami)

Ciftliklerdeki su kalitesi parametreleri (CO, sicaklik, tuzluluk, bulaniklik, besleyici elemetler)
periyodik olarak bakilmaktadir.

Ciftlige kontrolsiiz ve karantinaya alimmadan sertifikali dahi olsa balik veya yavru balik
sokulmamaktadir.

Kafeslere mart1 vb. su kuslarinin girmesi engellenmektedir.

Hasta ve olii baliklar kisa siirede ortamdan toplanarak uzaklastirilip usuliine uygun imha
edilmektedir.

Ciftliklerin birbirlerine olan uzakliklari yasal sinirlar 6l¢iisii iginde olmaktadir.

Yavru kafesleri akintinin bol oldugu alanda bulunmaktadir. Ayrica miimkiin oldugunca farkl tiir,
yas, grup Ve orjinli baliklar bir arada yetistirilmemektedir.

Asir1 kimyasal madde kullanimindan kagiilmaktadir.

Ruhsatl ilag ve as1 kullanilmakta ve kayitlar diizenli tutulmaktadir.

Ciftliklerde hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 diizenli olarak yapilmaktadir.

Isletme mahallindeki dogal balik tiirlerindeki 6liimler izlenmektedir.

Hastaliklarin  ortaya ¢ikislariyla  ilgili

bilgilendirme mekanizmalari
takip edecegi

ve kimin

Ciftliklerde kafesler giinliik rutin olarak dalgiclar tarafindan kontrol edilmektedir. Kontroller sirasinda

herhangi bir hastalik belirtisi gordiiklerinde sorumlu miihendise s6zlii haber verilmektedir ve sorumlu

mithendis tarafindan kontroller yapildiktan sonra gerekli ve acil durumlarda veteriner hekime haber verilir.

GLOBAL GAP sertifikasyonunda veteriner hekim bulundurma zorunlulugu vardir.




Calisma yapilan balik ciftliklerine gelen yavrular giftlige gelmeden 6nce saglik
kontrolleri yapilmis olmalidir.ilgili belgenin kulugkahane tarafindan verilmis olmasi
gerekmektedir. Hastalik durumlart belli olmayan yavrular karantina boliimiinde
veteriner saglik belgesi gelinceye kadar bekletilmektedirler. Veteriner saglik belgesi
sonucu olumlu ise yavrular biiyiitme kafeslerine alinirlar aksi takdirde imha
edilmektedirler. Biiyiitme alanlarina baliklar taginmadan once bolgede hastalik riski
olup olmadig1 belirtilmektedir. Hastalik riskinin oldugu durumda Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligina bagli Balik¢ilik ve Su Uriinleri Genel Miidiirliiklerine
bildirilmektedir.

Uretim iinitesi diizeyinde balik stok sayilari, ortalama agirliklar1 ve toplam
biyolojik kiitle degerleri izlenmekte ve kayit altina alinmaktadir. Ciftlikte verilen
yem miktarinin iiretim {initesindeki balik stoklarinin ihtiyaglart ve aglik durumuna
gbre olmasini saglayan mevcut bir sistem bulunmaktadir. Balik biiyiikligi, iiretim
asamasi ve Uretim sistemi ile alakali azami yogunluklar yasal talepler dikkate
aliarak belirlenmektedir. Kafeslerdeki azami yogunluk 1m’ te 10-12 kg balik olacak
sekilde stoklama yapilmaktadir. Yasal zorunlulugun bulunmadigi yerlerde, ciftlik
sinirlarinin balik saglik ve refahimi dikkate alan bilimsel dokiimanlara gore

olusturuldugu kanitlanmaktadir ve azami yogunluk asilmamaktadir.

Caligma yapilan ciftlik {initelerinde mevcut predator ve kafes civarindaki diger
hayvanlara zarar verilmemesi ve zarara ugramamalart i¢in risk degerlendirmesi
yapilmaktadir. Diger taraftan gida giivenligi, hayvan sagligi ve refahim etkileyen
biitin potansiyel su kirliligi kaynaklarini kapsayan risk degerlendirmesi
bulunmaktadir. Ciftlikler, su kalitesine yonelik riskleri temel alan bir izleme ve
kontrol sistemine sahiplerdir. Risk degerlendirme balik sagligini ve refahim
saglamak amaciyla ilgili sicaklik, ¢6ziinmiis oksijen, karbondioksit, doymus
¢Oziinmiis nitrojen, pH, amonyak, nitrat, nitrit ve askida katt madde gibi su kalitesi
parametreleri ve Ornekleme noktalarimi (iiretim {initesi seviyesindekiler)
kapsamaktadir. Her bir alana ait kayitlar tutulmakta ve gergeklestirilme siklik
durumlar risk degerlendirme tarafindan kontrol altinda tutulmaktadir. Baliklarin

stres, yaralanma ve hastaliklardan korunacak sekilde Onlemlerin alinmasi
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gerekmektedir. Bu konuyla ilgili iscilere egitim verilmekte ve isgilerin bu konudaki
farkindaliklar1 artirilmaktadir. Tasima ve Oldiirme isleminden Once azami ag
birakilma siiresi veteriner onerisi dogrultusunda yapilmakta ve a¢ birakilmaya dair

kayitlar tutulmaktadir.

Balik saghigina etki eden diger hususlar; temizleme yontemleri, temizlik
maddeleri, dezenfektanlar, uygulama periyodu ve sikligidir. Tiim bu konulari
gosteren detayli bir hijyen plan1 mevcuttur ve uygulanmaktadir. EK-3’de temizlik ve
hijyen kalite planinda uyulmasi gereken konular ve uygulamalar detayli olarak

verilmigtir.

3.2.2.2.3 lla¢ - Kimyasal madde Uygulamas: ve Izlenmesi. Calisma yapilan balik
ciftliklerinde sadece Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan yayinlanan
Veteriner Tibbi Uriinler Hakkinda Yonetmelik’te (Resmi Gazete 24 Aralik 2011
sayist: 28152) bulunan ilaglar kullanilmaktadir Bu yonetmelige gore kullanilan

ilaglar asagidaki maddeler seklinde belirtilmistir;

Nitrofuanlar veya 6zdesleri,

e Triarilmetan boyalar igermekle birlikte malasit yesili kristal meneksesi ve
brillant yesili ile sinirli olmayanlar,

e Stilbenzonlar icermekle birlikte dimetridazole, ipronidazol, metronidazol
ile sinirlt olmayanlar,

¢ Kilorafenikol,

e Niroimidazoller icermekle  birlikte  dimetridazole, iprodidazol,

metronidazol ile sinirli olmayanlar,

e [(-agonistler igermekle birlikte klenbterol ile sinirli olmayanlar.
Ciftlikte kullanilan ilaglar veteriner tarafindan regete edilmektedir. Ilag uygulamalar:
VSP da yer alan agiklamalara gore yapilmaktadir. Bu uygulamaya ait kayitlar sunlar

igermektedir;

e VSP’deki hedef;
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e Recetelerden sorumlu kisi,

e Uygulamadan sorumlu kisi,

e Aktif icerik ve {iriin ismi,

e Kullanilan konsantrasyonlar ve etiket aciklamalari takip edilerek yapilan
karistirma yontemleri,

e Uygulama yontemi,

e {lacin kullanimina son verilmesi

Ek-4’de uygulanan ilaglarin kayit Dbelgesi Orneginde detayli bilgiler

bulunmaktadir.

Pazarlanacak {irtinlerin (levrek-¢ipura) ihracat yapilmasi halinde iilkelerin
yasalarina ait MRL deki kalitim limitlerine uygun bir sekilde hazirlanmaktadirlar.
Thracat yapilacak pazarlarin kriterleri géz niine alinip baliklar buna gére antibiyotik
igin 15 giin 6nceden ilagtan kesilmektedir. Ticaret igin hedeflenen birden fazla iilke
s6z konusu ise, giincel MRL uygulamalarina uymasi gerekmektedir. Ek-5’de

otokontrol amagli kalint1 kayit 6rnegi verilmistir.

Biiytimeyi artirmak amaciyla ve hastalik koruyucu olarak hormonlar ve anti-
bakteriyel maddeler kullanilmamaktadir. Sadece bulasici bir hastalik teshis

edildiginde kullanilmaktadir.

Kimyasal maddelerin balik etindeki kalint1 analizleri, kullanimlarina izin verilen
ilaglarin maksimum kalint1 limitlerine uygun oldugunu kanitlamak belli periyodlarda
yapilmaktadir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligina bagli Balik¢ilik ve Su
Uriinleri Genel Miidiirliikleri ¢iftlikteki iretilen baliklarin  etindeki kalmti
izlenmesinden sorumludurlar. Konu ile ilgili yonetmelige gore (Resmi Gazete 17
Aralik 2011, Say1:28145) willik iiretilen baligin miktarima bagl olarak, asgari
ornekleme sayist her bir 100 ton igin 1 6rnek olarak belirlenmistir. Bunlarin disinda
analiz edilecek maddelerin listesi, miisteri tarafindan verilen mahalli/ulusal talepler
ve veteriner saglik planina dayandirilarak en az yilda bir kez ve hasat sirasinda

yapilan Orneklemelerle olusturulmaktadir. Bu analizler bagimsiz ve ISO 17025
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belgesi (veya buna esit standartlarda ) olan laboratuvarlarda yapilmaktadir. Yapilan
analizlerin  sonucglarina ait kayitlar ¢iftlikte bulundurulmak zorundadir.
Kullanilmamais tarihi gegmis ilaglar, ilagli yemler, bos ila¢ kutular1 ve bos ilagh yem

torbalar1 uygun bir sekilde imha edilmektedirler.

Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde kontrol amacli bazi analizler yapilmaktadir.
Bunlar su tiriinleri yetistiriciligi tiirii i¢in olas1 kirleticiler 6rnegin pestisit, herbisitler
endiistriyel atiklar olabilir. Bu risklere yonelik analizler veteriner saglik plam

icerisinde yer almaktadir.

Yapilan calismada balik ciftliklerinde kimyasal madde olarak yakit, deterjanlar,
bocek zehirleri (insektisit), fungisitler, aglarin boyanmasinda kullanilan boyalar,
dezenfektanlar, probiyotikler, immuna kimyasallar vb. bulunmaktadir. Ciftliklerde
bulunan kimyasal depolarinda biitiin kimyasallar i¢in kullanim ve yeniden stoklama
iceren giincel kayit sistemleri bulunmaktadir. Biitiin kimyasallar i¢cin kimyasalin aktif
hammaddesi, toksisite bilgileri, kullanim dozlar1 ve uygulama metotlari, tasima ve
kullanim sirasinda gerekli koruyucu giyisiler (eldiven, maske, bone vb.), acil durum
bilgileri ve kullaniciya bulagsma durumunda yapilmasi gerekenleri agiklayan giivenlik
veri formlan giftlik yetkililerince kayit altinda tutulmaktadir. Ciftliklerde bulunan
kimyasal depolar1 emniyetli kitlenebilir depolar halinde oldugu gozlemlenmistir.
Depoda tagima ve kullanim sirasinda olabilecek kazalari dnlemek amaciyla acil
durum bilgileri ve imkanlari mevcuttur. Kimyasal depolama {initelerinde biitiin
kimyasallar i¢cin kimyasal bulasimi onlemek amaciyla, koruyucu eldivenler, goz
koruyuculari, yliz maskeleri (gerektiginde), goz yikama ve dus yerleri, agiz maskeleri
ve ilk yardim kutusu bulunmaktadir. Ayrica kimyasallarin 6l¢iimiinde kullanilan
ekipmanlar en az 6 ayda bir kalibre edilmektedir ve kayitlari tutulmaktadir. Ek-6’da

kimyasal ve dezenfektan madde giris formu kayit 6rnegi bulunmaktadir.

3.2.2.2.4 Tedavi Kayitlari. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde kullanimda ve
depoda bulunan ilaglar (Diinya Hayvan Saglig1 Teskilat1 (OIE), Uluslararast Hayvan
Saghig Federasyonu (IFAH), Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO),
Avrupa Ilag Ajans1 (EMEA), Avrupa Gida Giivenligi Ajans1 (EFSA), Amerika Gida
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ve Ilag Ajansi (FDA)) uluslararas1 kuruluslarin standartlarma uygundur ve kayit
altinda tutulmaktadir. Kayitlar satin alma ve kullanma kayitlar1 olmak tizere iki farkli
kayit altinda yapilmaktadir. Satin alinan ilaglarin kayitlarinda bulunmasi gereken
bilgiler sunlardir; satin alma tarihi, iirtin adi, satin alinan miktar, parti numarasi, son
kullanma tarihi ve tedarik¢i firma ismi. Kullanim kayitlarinda bulunmasi gereken
bilgiler ise; parti numarasi, kullanilan tarih, uygulanan balik veya balik grup
tanimlamalari, uygulanan baligin miktar1 veya biyokiitlesi, dozajlar ve toplam
kullanilan ila¢ miktari, uygulamanin bitirildigi tarih, kullanimdan kesim siiresinin
tamamlandig tarih, tiikketiciler i¢in baligin en erken hazir olacag: tarih, giiniine gore
ilaglar1 uygulayan kisi veya kisi isimleridir. EK-7’de tedavi ve recete kayit Grnegi

verilmistir.

Ciftliklerde tiim tedavi uygulamalart gerekli ulusal diizenlemeler ve VSP de
listelenen kosullarla uyumlu sekilde gergeklestirilmekte ve kayit edilmektedir.
Uygulamaya maruz kalmis baliklarin yanlishikla hasat edilmelerini Onleyecek ve
bunu belirleyecek bir sistem bulunmaktadir. Tedavi siireci ve tarihini gosteren

dogrulama belgesini doldurmak gerekmektedir.

3.2.2.25 Asilama. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde asilama isleminde
kullanilan ekipmanlarin, baliga fiziksel zarar vermeden kullanilmasi gerekmektedir.
Ciftliklerde sadece su friinleri yetistiriciligi i¢in kullanilan ve Gida, tarim ve
Hayvancilik Bakanlig tarafindan kullanimina izin verilen asilar kullanilmaktadir.
Isletmelerde bakteriyel, viral ve balik parazitlerine kars1 asilar egitimli personel ve
veteriner hekim tarafindan yapilmaktadir. Isletmelerde kullanilan agilama ydntemleri

enjeksiyon ile agilama, daldirarak asilama ve agiz yolu ile yapilan asilamalardir.

3.2.2.2.6 Balik Oliimleri. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde 6lii balik kontrolleri
kafeslerde giinliik olarak yapilmakta ve olii baliklar alinmaktadir. Ancak 0Ozel
durumlarda (6rnegin kotii hava kosullari, diisiik ya da hi¢ 6liimiin goriilmemesi gibi)
haftalik o6lii balik uzaklastirilmalar1 ve sayim kontrolleri yapilmaktadir. Her bir
tiretim {initesi i¢in, bilindigi takdirde giinliik 6liimler ve nedenleri kayit edilmektedir.

Olii baliklar iiretim iinitelerinden alinmakta ve karada depo edilmektedir. Daha sonra
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sozlesmeli atik imha sirketlerine verilmektedir. Sirketler ise 6li baliklar1 kireg
cukurlarina koyarak imha etmektedirler. Ciftliklerde o6li balik toplanmasi,
depolanmas1 ve imhasina yonelik protokollerin gdsterilmesini saglayan kayitlar
bulunmaktadir. Caligma kapsamindaki ciftliklerde, is¢iler balik sagligi ve balik 6lim
nedenleri ile ilgili egitim almis olduklar1 ifade edilmistir. EK-8’de 6li balik kayit

ornegi, EkK-9’da 6lii balik imha tutanagi 6rnegi verilmistir.

3.2.2.2.7 Su Kolonunda Bulunan Kafeslerin Durumu Hakkinda Bilgi. Calisma
yapilan balik ciftliklerinde derinlik 6l¢iim kayitlarinda aglarin su kiitlesinin tabanina
hicbir sekilde degmedigi belirtilmistir. Her bir ag i¢in, yasi, durumu, elden gegirme
sekli, zamani, yeri, ag inceleme kayitlari, dalgic gozlemleri ve izleme operasyonlari
sonuclarina gore gerceklestirilen diizeltici kayit faaliyetlerini belgeleyen kayitlar
bulunmaktadir. Ag goz agiklig1 6l¢iimlerine iliskin kayitlar da buna dahildir. Ag goz
acikligi biytikligil, kagislarin ve baliga verilebilecek yaralanma riskinin dnlenmesi

acisindan balik biiyiikliigline uygun olmasina dikkat edilmektedir.

3.2.2.2.8 Biyogiivenlik. Biyogiivenlik, biyoteknolojik calismalarin, dogayi ve
insan yasamin etkilememesi i¢in lilkelerce yasal denetim altina alinmasi islemidir.
Biyogiivenlikle ilgili Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin mevzuati kapsaminda
Biyogiivenlik Kanunu (5977) (Resmi Gazete, 26 Mart 2010, Say1:27533 ) yer
almaktadir. Ciftliklerde biyogiivenlik i¢in en 6nemli kriter yem alimlarinda segici
davranmalaridir. GDO iceren yemler ve GDO’lu hammaddeden yapilmis yemler
kesinlikle alinmamaktadir. Yem fabrikalar1 siirekli denetlenmekte, yem analizleri
yapilmaktadir. Hastalik disinda antibiyotik ve ila¢ kullanilmamaktadir. Bunun i¢in
ise baliklar agilanmakta, iyi bir sekilde beslenmekte, su kalitesine, kafes temizligine
dikkat etmektedirler Ayni1 zamanda baliklar siirekli izlenmekte ve kontrol
edilmektelerdir. Ayrica giftlikler. fok, su kuslari, diger dogal baliklarmin kafese

girmelerini engellemek i¢in 6nlemler alinmaktadir.
Kullanilan hasat ekipmanlari (tanklar) tekrar kullanilmadan ve biiyiitme ortamina

gelmeden once dezenfekte edilmektedir. Gerekli gorildiigii durumlarda biitiin

makine, ekipman, filtrelerin temizligi ve dezenfeksiyonu detayli olarak yapilmakta
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ve kayitlar1 gilinliikk olarak tutulmaktadir. Ayrica yem tasimada kullanilan arag ve
gemilerin temizligi, dezenfeksiyonu rutin olarak yapilmaktadir. Bunlarla ilgili

kayitlar tutulmaktadir.

3.2.2.2.9 Makine ve Ekipman. Calisma yapilan balik giftliklerinde biitiin ekipman
ve sistemler balik sagligini-balik kacislarimi dnlemek maksadiyla dizayn edilmis
olmas1 gerekmektedir. Rutin giinliik bakim zaman zaman gerceklestirilen onarim

islemlerinin kayitlar1 tutulmaktadir.

Balik saglik ve refahinin saglanmasinda kritik role sahip biitiin makine ve
ekipmanlar i¢in; bakim ve kalibrasyon detaylari, kalibrasyon testleri ve izleme
kayitlar1 mevcut bulunmaktadir. EKipmanlarin arizalanmasi halinde ( 6rnegin oksijen
seviyesi, pompa basinci gibi) tehlikeye girebilecegi durumlar igin sistem ve
ekipmanlar alarmlarla donatilmis olduklari gozlemlenmistir. Alarm test kayitlart

bulunmaktadir.

3.2.2.3 Yem Yonetimi

Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde biitiin balik stoklar1 i¢in tiire uygun yem
kullanilmaktadir. Kullanilan yemler GLOBAL GAP CMF standartlarma, bu
standarda kars1 basarili bir sekilde olusturulmus baska bir standart, ISO/IEC rehber
65, ISO/IEC 17021:2006 standartlarindan en az biriyle belgelenmis yem
ireticilerinden tedarik edilmektedir. Yemlerdeki protein ve yag kaynaklarr ayn1 balik

tiiriinden olmadigin1 gosteren kayitlar bulunmaktadir.

3.2.2.3.1 Yem Kayitlar:. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde farkli yem gruplari
bulunmaktadir. Balik biiyliklerine gore yem kayitlar1 tutulmaktadir. Bu kayitlar
yemin c¢esidini, miktarini, kaynagini ve gonderilme tarihini kapsamaktadir.
Ciftliklerde kullanilan yemler GLOBAL GAP onayli kaynaklardan saglanmaktadir.
Ciftliklerde kullanilan yemlerdeki biitiin antibiyotikler, vitaminler, mineraller,
antioksidanlar, pigmentler, bagisiklik sistemini uyaricilar, probiyotikler ve diger

katki maddelerine ait listeler bulunmaktadir. Raf Oomrii dolmus yemler
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kullanilmamaktadir. Depolarda bulunan yemler iizerinde bulunan etiketlerdeki son
kullanma tarihi incelenmekte ve kontrol edilmektedir. Asir1 yemlemeden kagimilmak
amaciyla yem doniistiirme oranlar1 ve yem gozleme sistemleri etkin bir sekilde
kullanilmakta ve kayitlar1 tutulmaktadir. Ciftlikler veya yem fireticileri tarafindan
hasat isleminden sonraki 4 ay igerisinde kullanilan yem gruplarindan ornekler
aliarak her hangi bir soruna karsi analiz edilmektedir. Yem Orneklerinin analiz i¢in
alindigr ve dogru bir sekilde saklandigina dair kayitlar bulunmaktadir. Ek-10’da

kullanilan yem kayit formu 6rnegi verilmistir.

3.2.2.3.2 Su Uriinleri Yetistiricilik Yemlerinin Depolari. Calisma yapilan balik
ciftliklerinde kullanilan yemler oOzelliklerine gore depoda ayr1 yerlerde
bulunmaktadirlar. Normal ve ilagh yemler ¢apraz bulagsmay1 énlemek amaciyla farkli
raflarda depolanmaktadir. ilagli yem ve atik yemler kontrol altina alinmak amaciyla
farkl1 bir yerde saklanmaktadir. Ilagli yemler etiketlenmekte, daha sonra dékme y1gin

seklinde veya torbalar halinde depolanmaktadirlar.

3.2.2.4 Hasat Yonetimi

3.2.2.4.1 Paketleme ve Pazara Yollama Yontemleri. Baliklar c¢iftlikten isleme
tesisine kimyasal, mikrobiyolojik ve fiziksel tehlikenin bulagsmayacagi temiz
kosullarda tasinmak zorundadir. Tasima sirasinda tasima tanklarinin kapaklar sikica
kapatilmaktadir. Bunun nedeni ise tagima sirasinda tank icerisine sicak havanin
girmesini onlemektir. Ayrica kullanilan buzlarla 6lim sonras1 baliklarin sicakliginin
hizli bir sekilde diisiiriilmeye ¢alisilmasidir. Kullanilan buzlarin sicaklik kayzitlari,
tedarik kayitlari, buz {retiminde kullanilan suyun kalitesi ve buzun tagima

kosullarina dair kayitlar bulunmaktadir.

3.2.2.4.2 Hasat Edilen Baliklarin Etiketlenmesi ve Izlenebilirligi. Calisma yapilan
balik ciftliklerinde hasat edilen baliklara ait ¢iftlik kayitlar bulunmaktadir. Hayat
evreleri boyunca olusturulan izlenebilirlik kayitlar: biitiin orijinler ve gerceklestirilen
hareketlerin izlenebilir oldugunu gosteren kayitlar bulunmaktadir. Balik iiretim

stirecinde kullanilan yavrular, yemler GLOBAL GAP sertifikali olmast zorunludur.
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Aksi durum i¢in ise yavru ve yemlerin alindigi firmalar en azindan Codex

Alimentarius tabanli HACCP Sistemine sahip olmalar1 gerekmektedir.

3.2.2.5 Hasat Sonrasi Islemler

3.2.25.1 Canli Balik Tasima Gemileri ve/veya Kesime Gétiiriilmeden Once
Bulundurulduklar: Unitelerde Balik Refahi. Calisma yapilan balik ciftliklerinde
hasattan hemen Once balik stresleri en aza indirilmekte, refah problemleri
Oonlenmekte ve iriin kalitesi korunmaktadir. Hasat i¢in balik kabullerinden sorumlu
calisanlar balik refahi ve baliklarin canli tutulmalarinda kullanilan sistemlerin
calistirilmas1 konusunda uygun egitim ve sertifikalara sahip olmak zorundadirlar.
Hasat durumuna gelmis baliklarin durumlan stirekli gézlenmekte ve gereksiz stresten
kaginilmaktadir. Yapilan bu gozlemlerin kaydi tutulmakta ve incelenmektedir.
Baliklarin tutuldugu yerdeki sularin oksijen seviyeleri kontrol edilip kayitlari

tutulmaktadir. Ayrica baliklarin tutuldugu initelerdeki yakit sizdirma riskine de

dikkat edilmektedir.

3.2.2.5.2 Canli Balik Tasima Gemileri ve/veya Kesimden Once Tutulduklar:
Yerler Dahil Baliklarin Tutuldugu Unitelerdeki Oliim Orami. Calisma yapilan balik
ciftliklerinde balik 6liimlerinde goriilen egilimi izleyen ve kayit altina alan bir plan
bulunmaktadir. Ayrica yasanacak herhangi bir siddetli hastalik durumu veya genis
caph 6liim olaylarinda, hasta veya 6len baliklarin imhasi yasal olarak yapilmaktadir.
Baliklar tutulduklari alanlardan alindiktan hemen sonra biitiin balik 6liimleri ve 6liim

nedenleriyle birlikte kayit altina alinmaktadir.
3.2.2.5.3 Bayiltma ve Oldiirme. Caligma yapilan balik ciftliklerinde kullanilan

oldiirme yontemleri veteriner saglik raporunda tanimlanmis ve balik refahi dikkate

alinarak yapilmaktadir.
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3.2.2.6 Cevresel ve Biyogesitlilik Yonetimi

Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde atiklar ve diger imha edilecek maddeler imha
edilmek tizere atiklar boliimiinde toplanmaktadirlar. Biitiin ¢6p ve atiklar yasalara
uygun bir sekilde toplanip imha edilmektedir. Plastik ve kagitlar yakilmamakta ve
cevrede birakilmamaktadirlar. Balik ¢iftliklerinde ¢evresel ve biyogesitlilik
politikalarina ait belge ve kayitlar mevcuttur. Cevresel Etki Degerlendirmelerinde
(CED) biyogesitlilik ve risk analizleri (RA) c¢iftligin Kkurulus asamasinda
yapilmaktadir. Risk analizleri ¢iftlik isletmelerinde veterinerlik ve ¢evreye verilecek
tehditler g6z oOniine almarak gerceklesen ilgili degisiklikler —sonucunda
giincellestirilmektedir.  RA’nin  hazirlanmas1  yetkili  kisiler  tarafindan
gerceklestirilmektedir. CED igin asgari istekler normal ¢iftlik isletmelerine 6zgii

asagida verilen uygulamalari kapsamaktadir:

e Atk su Biyolojik Oksijen Ihtiyac1 (BOD)/ Kimyasal Oksijen Ihtiyac1 (KOI)
yiiki,

e Atik su Kjeldahl Azot, nitrat ve nitrit yikii,

e Atik su fosfor ytikdi,

e Atik su askida kat1 madde yiikii,

e Kati atik ve ¢oplerin imhasi,

e Biitiin kimyasal maddelerin kullanimu,

e [sik ses ve titresim emisyonlari

e Egzoz gazlarinin emisyonu ( 6rnegin jenerator setleri),

e Yer alt1 sularinin hacme ve analizlere bagl olarak ¢ikarilmasi ve gevreye
verilmesi,

e Fosil yakitlardan elde edilen enerjinin kullanimi (6rnegin dizel ve belediye
agindan elde edilen elektrik gibi)

e (Ciftlik aktivitelerinin gorsel olarak engellenmesi,
Bunlarla sinirlandirilmamakla birlikte RA i¢in asgari istekler normal c¢iftlik

isletmelerinde goriilmeyen fakat bir kaza sirasinda akla gelebilecek asagida verilen

uygulamalar1 da kapsamaktadir:
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e Kimyasallar ve yakitlarin depolama ve elden gegirilmeleri sirasinda kazayla
meydana gelebilecek sizmalar,

e Yangin ve yangin sondiirmeden kaynaklanan emisyonlar,

e Yavrular (dollenmis yumurta, larva ve digerleri) dahil yetistiriciligi yapilan
hayvanlarin salinmasi,

e Yer alt1 sularinin veya tatl su kaynaklarinin tuzlanmast,

e Gegici olarak atik su birakma limitlerinin asilmas,

Balik c¢iftliklerinde ¢evresel ve biyogesitlilik plani ¢evre {izerindeki biitiin etkileri
en aza indirmek maksadiyla gelistirilmis ve stratejileri olusturulmustur. Bu plan
ayrica her zaman diizenli olarak yapilan ¢evresel izlemeleri de barindirmaktadir.
Imha ve emisyon kayitlar1 yasalara uygunlugu géstermektedir. Ciftlik aktivitelerinin
bentik fauna ve sediment iizerine etkilerini izlemek, i¢in bir 6rnekleme programi
bulundurmakta ve bu programi en az her bir iiretim dongiisiinde bir kez olmak iizere
gerceklestirmektedir. GLOBAL GAP uygulamalarinda bentik biyogesitlilik,
kimyasal indikatorler ve muhtemel kimyasal kalintilarin sedimentteki birikimleri ile

izlenmektedir. Kimyasal indikatorler;

e Sedimentin iist 2cm’sinde % olarak organik madde veya organik karbon,
e 5 ile 10 cm derinlikler arasinda her 1 cm araliklardan alinan 6rneklerde

Redox potansiyelinin 6l¢iilmesiyle izlenmektedirler.

3.2.2.6.1 Predator Kontrolii. Calisma yapilan balik ciftliklerinde risk
degerlendirme sonuglarina bagli olmakla beraber predatorlerin, engellenmesine
yonelik bazi ciftliklerde ¢ift ag yontemi kullanilmakta baz ¢iftliklerde ise Dyneema
aglar1 kullanilmaktadir. Dyneema aglar1 sudan hafif 6zgiil agirligr ile yiizen bir
materyal olup, neme ve deniz suyuna karsi dayaniklidir. UV ve kimyasal direnci
diger aglara gore cok daha fazladir Ag g6z agikliklar1 balik stoklarmma ulagimi
engelleyecek biiytikliiktedir. Ayrica su kuslarindan korumak amaciyla kafeslerin
ustlerine kus koruma aglari konmaktadir. Aglarin dogal yasamda meydana
gelebilecek olumsuzluklardan etkilenmelerini azaltmak maksadiyla Onemler

alinmaktadir. Predatorler fok, marti, pelikanlar vb. olarak sayilabilir
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3.2.2.6.2 Kagaklar ve Yerli Tiirler. Caligma yapilan balik c¢iftliklerinde kacan
baliklara ait kayitlar ve tiretim alaninin geneli igin biitiin kagaklarin Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlig: Su Uriinleri Genel Miidiirliigiine rapor edildigine dair kayitlar
ve belgeler bulunmaktadir. Ciftliklerde yetistiriciligi yapilan ¢ipura ve levregin
kacisin1 onlemek ve yerli tlrlerin yetistiricilik alanlarina girisini engellemek
amactyla Dyneema aglar kullanilmakta ve dalgiclar tarafindan kafesler siirekli

izlenmekte ve kontrol edilmektedir.

3.2.2.6.3 Zararli Kontrolii. Caligma yapilan balik ¢iftliklerinin kara bolimiindeki
tinitelerinde zararli canlilarin (karinca, fare, hamambdcekleri vb) istilasint 6nlemek
maksadiyla belirlenen riskli bolgelere ait izleme kayitlar1 ve Onleyici Onlemler
bulunmaktadir. Biitiin zararli kontrol 6nlemlerinin uygulandigi bdlgeler iiretim

alanina ait bir plan tizerinde belirtilir ve bu plan biitiin ¢alismalar1 kapsamaktadir.

3.2.2.7 Sertifikali ve Sertifikasiz Malzemelerin Ayrilmasi ve Simirlarinin

Belirlenmesi

3.2.2.7.1 Malzemelerin Tamimlanmasi. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde
GLOBAL GAP sertifikal1 ve sertifikasiz kaynaklardan gelen biitiin iiriinler sertifika
kokenlerine kadar izlenebilirligini saglayan agik kimlik kartlarina sahiplerdir.
Sertifika kokenin tanimlanmasi malzeme akisinin herhangi bir sathasi i¢in miimkiin

olmaktadir.

Biitiin bitmis triinlere bir GLOBAL GAP Numaras: verilmektedir. Uygun
goriildiigii durumlarda hammaddeler, yar1 mamuller kendilerine 6zgii izlenebilir bir
kimlik numaras1 veya isareti tasimaktadirlar. Bu isaretten malzemenin GLOBAL

GAP onayli kaynagina kadar takip etmek miimkiin olmaktadir.
3.2.2.7.2 Malzemelerin Belgelenmesi. Calisma yapilan balik giftliklerinde farkli

kaynaklardan gelen f{iriinlerin belirlenmesi i¢in gergeklestirilen aktivitelerin

biiyiikliigiine uygun olarak yontemler olusturulmus ve yazili halede getirilmektedir.
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Malzemelerin hacimleri dahil biitin GLOBAL GAP onayli ve onaysiz malzemelerin

kayitlar1 tutulmaktadir.

3.2.2.7.3 Malzemelerin Aywriimas:. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde GLOBAL
GAP sertifikali ve sertifikasiz liriinlerin iiretim hatt1 fiziksel olarak ayrilmakta veya

fakli zamanlarda yapilmaktadir.

3.2.2.7.4 Alinan Malzemelerin Onay:. Calisma yapilan balik ciftliklerinde alinan
malzemeler (yavru baliklar ve yemler) GLOBAL GAP onayli ve GLOBAL GAP
onaysiz olmak tiizere iki gruba ayrilmaktalardir. GLOBAL GAP onayli kaynaklardan
elde edilen malzemelerin belgeleri ile izlenebilirlik saglanmaktadir. Bu belgeler
GLOBAL GAP numarasina (GGN-GLOBAL GAP numarasi) iligskin referanslar
icermektedir. GLOBAL GAP onaysiz malzemeler ise GFSI ( Global Food Safety
Initiative ) standartlarina uygun veya Codex Alimentarius HACCP tabanlh
standartlardan biriyle belgelenmis durumdadir. Alinan biitin malzemelerin

izlenebilirligi saglanmaktadir.

3.2.2.7.5 Emniyetli Uriin Etiketleme. Calisma yapilan balik ciftliklerinde
GLOBAL GAP ticari markasinin kullanimi GLOBAL GAP tarafindan belirlenen
kurallara gore kullanilmakta ve kullanilmadan Once onay amaciyla sorumlu

sertifikasyon kurulusuna sunulmaktir.

3.2.2.7.6 Sertifikal: Bitmis Uriinlerin Tammlanmas:. Calisma yapilan balik
ciftliklerinde sertifikali iiriin siparislerinin yerine getirilmesi maksadiyla sadece
sertifikal1 iiriinlerin dagitimin1 saglayacak yontem veya calisma yonergeleri
bulunmaktadir. Satig faturalar1 ve uygun oldugu yerlerde sertifikali malzemelerin
satis1 ile alakali diger belgeler, sertifika sahibinin GGN numarasini ve GLOBAL

GAP sertifikali statiisiine ait referans1 icermektedir.
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3.2.2.8 Kayitlar ve Veriler

3.2.2.8.1 Veri Koruma. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde gergeklestirilen islerin
blyiikligl ve karisikligina uygun olarak toplam tutarlilik ve izlenebilirligi ile alakali
tanimlama, toplama, ¢alisma, kutulama, depolama ve muhafaza islemlerini belirten
biitiin  kayitlara yonelik uygulamalar bulunmaktadir. Toplam tutarlilik ve
izlenebilirlik ile alakal1 kayitlarin saklanma siireleri minimum 3 yildir. Biitiin kayitlar

mevcut ve okunakli olmalidir. Kayitlar uygun olarak sunlari icermektedir:

e Satin alma siparisleri,

e Anlasmalar,

e Fatura ve tasdikli {iriin tedarikgilerine ait liste ve makbuz incelemelerine
iliskin kayitlar dahil satin alma kayztlari,

e Uygun oldugu yerde yillik stok alimina ait sonuglar dahil hammaddeler ve
son liriine ait stok kayztlari,

e Uretim kayitlari,

e Alman satis siparisleri ve ¢iftlik tarafindan verilen faturalar.

3.2.2.8.2 Malzeme Dengesi. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde biitin GLOBAL
GAP onayl tiriinlerin isletmeye giris agirliklar: kayit altina alinmakta ve bir 6zeti en
azindan 3 ay i¢inde derlenmektedir. Malzeme dengesinin hesaplanmasi maksadiyla
kullanilan doniistiirme oranlar1 en azindan her 3 ayda bir teyit edilen kayit altina
alinmis islenmis iirlin 6lglimlerine dayanmaktadir. GLOBAL GAP onayli iiriiniin
satiglart ayni donem igerisinde onayl firiin girdisi ile karsilastirmayr saglamak
amactyla kayit altina alinmaktadir. Bir malzeme dengesi hesaplanmasi alimlar ile
islenme sonrasi onayli iiriin satiglar1 arasindaki tutarlilign gostermektedir. EK-11"de

iiriin giris/cikis takip kayitlarina ait 6rnek bulunmaktadir.

3.2.2.9 Mesleki Saglhk ve Giivenlik

3.2.2.9.1 Egitim. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde kullanilan kimyasallardan ve

ilaglardan sorumlu laboratuvar teknisyenleri ve veteriner hekimler bulunmaktalardir.
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Ayrica biitiin ¢alisanlar GLOBAL GAP su iriinleri yetistiriciligi standardina gore
hijyen egitimi almakta ve bu konuda farkindalik gostermektelerdir. Ek-12’de

personel hijyen ve sanitasyon plani 6rnegi bulunmaktadir.

3.2.2.9.2 Saglik ve Giivenlik. Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde isiler i¢in her 25
kisi i¢in bir tuvalet bulunmakta ve bayan- bay olmak tizere ayrilmistir. Ayn1 zamanda
iscilerin tiim ihtiyaglar1 i¢in gerekli olan igilebilir su kaynaklari bulunmaktadir.
Ayrica atik toplama ve imha {niteleri bulunmakta ve kayitlar1 tutulmaktadir.
Personelin atiklar1 ise fosseptik c¢ukurlarda toplanmakta daha sonra belediye
tarafindan bu atiklar alinmaktadir. Dalma operasyonlar1 yasalara ve saglik-giivenlik
risk degerlendirmelerine uygun olarak yapilmaktadir. Dalgic ve dalis kayitlar

tutulmaktadir.
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BOLUM DORT
TARTISMA

Gida giivenligi, son yillarda tiim iilkeler agisindan, halk saglig1 ve ekonomik
boyutu nedeniyle 6énem kazanan ve onemi giderek artan bir konu haline gelmistir.
Glinlimiizde gida isleme, iiretim, dagitim ve tiikketim siirecinde meydana gelen koklii
degisimler nedeniyle tiiketiciler, dlinyanin her bolgesinde, tiikettikleri gida
maddelerinin giivenligi hakkinda emin olamamakta ve gidalardan kaynaklanan
sorunlar daha bir dikkatle izlenmektedir. Kiiresel 6lgcekte bakildiginda gida ticareti,
gida ihrag eden iilkelere, doviz saglamasi yaninda, sektore katma deger getirmekte ve
milli gelire 6nemli katkilar yapmaktadir. Bununla birlikte gida kaynakli riskler,
toplumun biitiin katmanlarinda ciddi saglik problemlerine yol acabilmesi yanisira
toplumda is veriminin diismesine ve ekonomik kayiplar olusmasina da neden
olabilmektedir Gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasi saglik, ekonomik ve sosyal
acidan toplumlar1 etkilemektedir. Yasal olarak izin verilen seviyeler iizerinde
gidalarda bulunabilecek mikrobiyolojik -kimyasal kontaminantlar, biyotoksinler,
mikotoksinler ve gida katki maddeleri, gida maddelerini, insan saglig1 i¢in zararh

duruma getirmektedir (Gida giivenligi ve tiiketicinin korunmast, b.t).

Bu calismada su {irlinleri isleme tesisleri ic¢in tiim gida giivenligi ve kalite
sistemlerinin bel kemigi olan HACCP sistemi, su iriinleri yetistiriciligi icin de
GLOBAL GAP sistemi iizerinde durulmustur. Izmir I’inde yapilan bu ¢alismada
yetistiricilikten gelen ¢ipura ve levregi isleyen isleme tesislerinde gida giivenliginin
saglanmasi icin HACCP Sistemi kullanilmaktadir. Bununla birlikte miisteri istekleri
dogrultusunda diger gida kalite sistemleri (BRC, IFS vb.) HACCP sisteminin yer
almaktadir. Izmir’de toplam isleme tesisi 24 adet olup, 10 adedi yetistiricilikten gelen
cipura ve levregi islemektedir. Bu tesisler tez calisma kapsaminda ele alinmustir.
Diger isleme tesisleri ise hamsi, ahtapot, midye vb. iiriinleri islemektedirler. izmir
[I’inde toplam 61 adet balik ¢iftligi bulunmakta olup, ¢aligma kapsaminda 32 adet

ciftlik incelenmistir.

85



Su drilinleri sektoriinde gida gilivenliginin tam anlamiyla saglanabilmesi icin
GLOBAL GAP ve HACCEP sisteminin birlikte kurulmasi gerekmektedir. GLOBAL
GAP ile saglikli ve giivenilir bir hammadde (¢ipura ve levrek) tretilirken, HACCP
Sistemiyle de saglikli, giivenilir ve besin kalitesi yiiksek olan islenmis bir tiriin elde
edilmektedir. Bu iki sistemin birlikte kurulmasi halinde hammaddenin elde

edilmesinden catala kadar olan siirecte gida gilivenligi en iyi sekilde saglanmaktadir.

Bu c¢alisma kapsaminda yetistiricilikten gelen ¢ipura ve levregi isleyen isleme
tesisleri dikkate alinmistir. isleme tesislerinde HACCP sistemi kurulum ¢alismalarina
baslamadan o©nce ilk yapilmasi gereken HACCP ekibinin olusturulmasi ve
sorumluluklarin belirlenmesi olmalidir (Topal, 2001). Her isletmenin c¢alisma
prensibine, bulundurdugu eleman niteliklerine ve meslek gruplarina gore farklilik
gostermektedir. Olusturulan HACCP ekibi, {iriine ait tiretim akis semasini
belirlemeli, olusturulan akis semasi tretim hatti {izerinde dogrulanmalidir
(Mortimore, 2001). Yapilan ¢alismada goriisiilen 10 isleme tesisindeki HACCP
ekipleri icerdikleri meslek gruplarina ve eleman sayilarina gore farkliliklar
gostermektedir. Bu tesislerin dort tanesinin HACCP ekibinde veteriner hekim, su
triinleri miihendisi, gida miihendisi, yoneticiler ve diger meslek gruplarn
bulunmaktadir. Diger alt1 tesiste ise HACCP ekibinde sadece su {iiriinleri mithendisi
ve yoneticiler bulunmakta olup diger meslek gruplart bulunmamaktadir. Ancak
Codex Alimentarius HACCP sistemine gore ise HACCP ekibi tiim alanlarda ¢alisan

personellerden ve yoneticilerden olugmasi gerekmektedir.

Calisma yapilan isleme tesislerinde cipura ve levrek, taze-sogutulmus, taze-
dondurulmus, temiz dondurulmus ve fileto seklinde islenmektedir. Uriinlerin
tanimlanmast bulgular boliimiinde detayli olarak verilmistir. Her isleme tesisinin
isledigi irline ait akis semasi olmasi ile birlikte isletmeden isletmeye farkliliklar
oldugu goriilmiistiir. Bu calismada akis semalari isletmelerden alinan sozlii ve yazili

bilgiler dogrultusunda Sekil 3.1, 3.2, 3.3 ve 3.4’de olusturulmustur.

Akis semasi olusturulduktan sonra her bir asama i¢in gida kalite ve giivenligi

acilarindan irdelenip, olasi tehlikeler ile Onleyici faaliyetler isletmeler tarafindan
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ortaya konulmustur. Caligma kapsaminda isleme tesislerinden alinan bilgiler 1s1ginda
tehlike analiz tablolar1 (Tablo 3.6, 3.7, 3.8 ve 3.9) olusturulmustur. Tehlike analizleri
tablolarinda iiriinii isleme sekline gore her bir {iriiniin tehlike analizi yapilmis ve
tirtinler arasindaki tehlike analizi farkliliklar1 belirlenmistir. Bulunan farkliligin temel
kaynagr uygulanan proses sistemlerindeki islem basamaklarinin artmasi ve
farklihigidir. Ornegin Tablo 3.7°de taze dondurulmus ¢ipura ve levrekte uygulanan
hizli1 soklama, glazeleme ve tekrar hizli soklama gibi proses islemleri bulunurken
Tablo 3.6’da taze sogutulmus ¢ipura ve levrek tiretiminde bulunmamaktadir. Tablo
3.8’de temizlenmis dondurulmus baliklarin tiretiminde pul alma ve i¢ alma islemleri,
Tablo 3.9 dondurulmus filetoda fileto ¢ikarma ve vakum paketleme islemleri farkli
proses sistemi uygulamalar1 olduklari i¢in tehlike analizleri farklilik gostermektedir.
Bu nedenle farkli iiriinlere islenen baliklarda tehlike analizi yapilirken bu asamalara
dikkat edilip, bu asamalarda karsilasilacak tehlikelerin analizi yapilmaktadir.
Bulunan tehlikeler karar agacit yontemi kullanilarak KN’s1 m1 yoksa KKN’s1 m1
oldugu tespit edilmistir. KN’lar1 kendinden bir onceki ya da bir sonra ki proses
asamasinda uygulanan islemler sonucu kontrol altina alinabilir tehlikelerdir. KKN ise
kendinden 6nce ve sonra uygulanan proses asamalarinda ki islemler sonucu kontrol

altina alinamayan tehlikedir.

Bu asamadan sonra ¢alisma yapilan isleme tesislerine ait KKN gdsteren tablolar
(Tablo 3.10, 3.11, 3.12 ve 3,13) tesislerden alinan yazili ve sozli bilgiler 1s18inda
hazirlanmistir. Tablo 3.10, 3.11, 3.12 ve 3.13’de her bir iriiniin akis semasinda
bulunan prosesin biitin basamaklar1 irdelenip tehlike durumlari tespit edilip
KKN’lar1 bulunmustur. Tablo 3.10°da taze sogutulmus ¢ipura ve levrege ait 3 tane
KKN, Tablo 3.11°de taze dondurulmus c¢ipura ve levrege ait 4 tane KKN, Tablo
3.12°de temiz dondurulmus cipura ve levrege ait 5 tane KKN, Tablo 3.13°de
dondurulmus ¢ipura ve levrek filetosuna ait 5 tane KKN bulunmustur. KKN’larmin
sayisindaki artis  miktart  baliklarin  farkli  {riinlere  islenirken  proses
uygulamalarindaki islem artisindan kaynaklandigi goriilmektedir. Tehlike analizi

tablolarinda bulunan diger tehlikelerin ise kontrol noktasi oldugu tespit edilmistir.
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Isleme tesislerinde en ¢ok iizerinde durulan kritik kontrol noktalarmin asagidaki

basliklar altinda toplanmis oldugu belirlenmistir;

e Hammadde olan ¢ipura ve levrek baliginda parazit bulunmasi,
e (Calisandan ve ekipmandan iirline yabancit madde bulasmasi,
e Soklama-dondurma sicakliginin ve siiresinin uygun olmamasi nedeniyle

tirtin i¢ sicakliinin istenen diizeyde olmamasi.

Gelen hammaddenin parazitli olmas1 tesislerde 6nemli ekonomik kayiplara neden
olmaktadir. Bu nedenle hammadde alinirken parazit ve hastalik kontrolii yapilmadan
isleme tesisine kabul edilmemektedir. Calisan ve ekipmandan iirline yabancit madde
bulagmamasi igin tesisler hijyenik kurallara dikkat etmektedirler. Uretim boéliimiinde
calisan personeller iiretime girdiklerinde is kiyafetlerinin yaninda bone, eldiven ve
maske kullanmaktadirlar. Bunun yani sira tesisler liretimi tamamlanmis paketlenmis
tirtinleri metal detektorden gegirerek herhangi bir metal bulasmasi olup olmadigini
kontrol etmektedirler. Soklama—dondurma sicakliginin ve siiresinin uygun olmamasi
durumunda ¢ipura veya levregin i¢ sicakliginin -18°C’den diisiik olmasma dikkat
edilmektedir. -18 °C’den yiiksek olmasi halinde iriinde ¢ok kisa zamanda

mikrobiyolojik faaliyetlerin artmasina ve {irliniin bozulmasina neden olabilmektedir.

HACCP ekibi bir tehlikenin kontrol altinda oldugunu temin eden kritik limitleri
belirlemelidir. Kritik limit her bir KKN i¢in kabul edilirligi kabul edilemezden ayiran
degerdir. Bu degerler asla asilmamasi gereken maksimum degerlerdir (Van
Schothorst, 2004). Kritik limit, bir kritik kontrol noktasinda giivenli ve gilivenli
olmayan calisma sartlar1 arasindaki farki ayirt etmek i¢in kullanilmaktadir (Cakly,
2010). Kritik kontrol noktalarinin ortadan kaldirilmast veya tehlikelerin kabul
edilebilir seviyelere indirilebilmesi gerekmektedir. Kabul edilebilir seviyelerin
belirlenmesinde kritik limitler kullanilmaktadir. Kritik limitlerin belirlenmesi
asamasinda, belirlenen kritik kontrol noktasi i¢in yasal diizenlemeler; Tiirk gida
kodeksi bulasanlar yonetmeligi (Resmi Gazete. 29 Aralik 2011, Say1:28157), Tirk
gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler yonetmeligi (Resmi Gazete. 29 Aralik 2011,
Say1:28157), Balik¢ilik iirtinlerine ait duyusal 6zellikler ve toplam ugucu bazik azot
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limitleri tebligi (Resmi Gazete. 27 Kasim 2012, Say1:28474) vb. veya literatiirlerde
belirtilen limitler kullanilmaktadir. Ayrica Tablo 3.2°de fiziksel kriterlere ait limitler,
Tablo 3.3’de su tiriinleri kaynakli mikrobiyolojik tehlikeler ve tolerans limitleri,
Tablo 3.4’de balik¢ilik iirtinlerinde kabul edilebilir toplam ugucu bazik azot (TVB-
N) limitleri ve Tablo 3.5’de kimyasal tehlike limitleri verilmistir. Bu limitler
dogrultusunda balik isleme tesislerinde bulunan egitimli personeller kritik limitleri

belirlemektedirler.

Kritik limitler belirlendikten sonra izleme prosediirleri hazirlanir. Izleme
prosediirleri, kritik kontrol noktalarmin kontrolii ve kritik limitlerin asilip
asilmadigin1 gésteren planlanmis gozlemler dizisidir (Mutluer, 2005). Calisma
yapilan isleme tesislerinde sicaklik kontrolleri, parazit kontrolii, histamin kontrolii,
TVB-N kontrolii, agir metal kontrolii, kullanma suyu ile ilgili mikrobiyolojik ve

kimyasal parametreler gibi izleme prosediirleri bulunmaktadir.

Isletmelerde izleme sisteminin tam olarak faaliyet gdsterebilmesi icin neyin
izleneceginin, nasil izleneceginin, ne siklikla izleneceginin ve izlemeden kimin
sorumlu olacaginin agik bir sekilde tanimlanmasi gerekmektedir. Tesisler izleme
prosediirlerini formlar halinde diizenlenmektedirler. Hazirlanan formlar her

isletmenin ¢alisma diizenine gore farkliliklar gostermektedir.

Diizeltici faaliyetler, kritik limitler asildiginda her bir KKN i¢in hatanin
giderilmesi i¢in yapilan islemlerdir. Her bir KKN’ndaki diizeltici faaliyetler HACCP
ekibi tarafindan Onceden planlanmaktadir. Calisma yapilan isleme tesislerinde

diizeltici faaliyetler yapildiktan sonra formlara islenmektedir.

Tesisler gida giivenligi ve kalite sistemleri i¢in uyguladiklar1t HACCP sisteminin
amacina ulagip ulagsmadigimi  dogrulamak icin bir dogrulama  sistemi
hazirlanmaktalardir. Ornegin islenen hammaddede kalint1 limitlerinin yiiksek olmasi

halinde tiriin imha edilir.
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Dogrulama sistemi; HACCP planinin biitiin bilesenlerinin bagimsiz sekilde ve
stirekli olarak degerlendirilmesidir. Ayrica HACCP planimin etkili ve Onceden
belirlenmis prosediirlere gore isleyip islemedigini ve bir degisiklige gereksinim
duyulup duyulmadigini ortaya koyar ( Mutluer, 2005). Bu g¢alisma kapsaminda
hazirlanan HACCP planlart Tablo 3.18, 3.19, 3.20 ve 3.21°de tesislerden alinan
bilgiler 151¢1nda olusturulmustur.

Tesisler dogrulama sistemini olusturduktan sonra {iriiniin giivenilirligini, yasal
mevzuata uygunlugunu ortaya koyabilecek kayit sistemleri olusturmaktadirlar.
Olusturulan kayit sistemleri biitiin islem basamaklarina ait bilgileri icermekte ve
gereksinim duyulabilecek durumlardaki bilgileri de kapsamaktadir. Bu bilgiler
tehlike analizinin ayrintilari, kritik kontrol noktas1 tayini, kritik limitlerin
belirlenmesi, izleme, dogrulama aktiviteleri ve onaylama islemleri ile ilgili
bilgilerdir. HACCP ile ilgili kayitlarin 3 y1l boyunca saklanmasi istemektedir. Clinkii
HACCEP sisteminin geriye dogru izlenebilmesi, gozetimi, dogrulanmasi ve gecerli

kilinmast i¢in kayitlara basvurulmaktadir.

Gida giivenligi, gida maddelerindeki dogal olmayan bilesenlerin olmamasi,
zarars1z veya kabul edilebilir seviyelerde bulunmasi ve gida hijyeninin saglanmasi
anlamina geldigi gibi, gidalarin iiretimi asamasinda isletmelerin c¢evre ile iligkisi,

toplum saglig1 ve refahi ile de dogrudan ilintilidir.

Izmir II’inde 61 adet balik ¢iftligi bulunmakta olup bu ciftlilerden sadece 32 tanesi
GLOBAL GAP sertifikasyonuna sahiptir. Tezin ¢alisma kapsami GLOBAL GAP
sertifikasina sahip ciftliklerin gida giivenligi ve kalitesi konusudur. Diger ¢iftlikler
ise GLOBAL GAP sertifikasyonuna sahip degillerdir.

Calisma yapilan balik ¢iftlikleri biiyiittiikleri baliklar1 orijinlerinden porsiyonluk

haline kadar olan siireci takip edebilecekleri kayit sistemleri bulunmaktadir. Kayit

sisteminin en 6nemli nedeni ¢iftlikte izlenebilirligi saglamaktir.
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Calisma kapsamindaki ciftliklerde balik refahi ve sagligi onem arz etmektedir.
Balik refahi ve sagligi ne kadar iyi saglanirsa iiretim de o kadar verimli olur. Balik
ciftlikleri kendi diizeylerine uygun balik refah1 ve sagligi uygulamasi i¢in veteriner
saglik raporu hazirlamaktadirlar. VSP Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin
mevzuatina ve GLOBAL GAP akuakiiltiir standardi kapsamindaki konulari
icermektedir. Calisma yapilan balik ciftliklerinden alinan bilgiler 1sinda bulgular
boliimiinde Tablo 3.22°de VSP detayli olarak verilmistir. VSP o6nleyici onlemler,
potansiyel hastaliklar ve azaltilmasi, kullanilan ilaglarin dozu, siiresi ve kalintisi,

astlama protokolii, parazit ve diger hastaliklar gibi konular1 kapsamaktadir.

Calisma yapilan balik ciftliklerinin yavru temin edecekleri kuluckahaneler
GLOBAL GAP sertifikasina veya Codex Alimentarius tabanli HACCP sistemine
sahip kulugkahanelerdir. Bu durumun en Onemli nedeni GLOBAL GAP
izlenebilirligini saglamaktir. Ciftlikler yavru alacaklar1 kulugkahanelerle 2-3 ay
onceden goriismeye baglamaktadirlar. Goriismelerin  olumlu olmasi sonucunda
kuluckahaneler ile sozlesme imzalanmaktadir. Yavru baliklar biiylitme alanina
getirilmeden 15-20 giin once saglik kontrolleri ve analizleri yapilir. Saglk

kontroliinden onay almis yavru baliklar biiylitme alanina getirilir.

Uretim iinitesine (kafeslere) getirilen yavru baliklar ortalama agirliklarma, stok
sayilarina ve biyolojik kiitle degerlerine gore kafeslere yerlestirilirler. Kafeslere
konulan yavru baliklarin kayitlar1 tutulmaktadir. Uretim iinitelerine yerlestirilen
yavru baliklarin ihtiyag ve aclik durumlarina gore yemleme islemi yapilir.
Cogunlukla ciftliklerde yemleme islemi pnomatik sistemle (hava yardimi ile
yemlerin piiskiirtiilmesi) yapilmaktadir. Balik refah1 ve yemleme islemi icin kafesler
kamera ve dalgiglarla rutin olarak izlenmektedir. Ciftliklerde azami kafes yogunlugu
1 m*de 10-12 kg baliktir. Azami yogunluk hakkinda yasal mevzuat ve literatiirde
nicel veriler bulunmamaktadir. Azami yogunluk personellerin tecriibeleri
dogrultusunda belirlenmistir. Stoklama yogunluguna dikkat edilmeli, asir1 stoklama
yapilmamalidir. Stoklamaya bagli olarak atiklarin miktarinin  da artacagi
unutulmamalhidir (Yildirnm ve Korkut, 2004). Calisma yapilan g¢iftliklerde risk

degerlendirmesi detayli olarak bulgular boliimiinde verilmistir.
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Calisma yapilan balik ciftliklerinde balik hastaliklar1 i¢in sadece Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi tarafindan yayinlanan Veteriner Tibbi Uriinler Hakkinda
Yonetmelik’te bulunan ilaglar kullanilmaktadir. Baliklarin hastalik durumlari
veteriner hekim tarafindan kontrol edilmektedir. Kullanilacak ilag, ilacin dozu ve
stiresi veteriner hekim tarafindan belirlenmektedir. Satisa hazir baliklarin 15 giin
onceden ilagtan kesilmesi gerekmektedir. Bu durumun nedeni baliklarda ila¢ kalint:
maddelerinin balik etinden tamamiyla atilmasi veya yasalara gore kabul edilebilir
diizeyde bulunmasidir. Ayrica antibiyotikler ve hormonlar biiyiimeyi artirmak ve
hastalik onleyici olarak kullanilmamaktadirlar. Sadece bulasici hastalik durumlarinda

kullanilmaktadirlar. Bulgular boliimiinde detayli olarak verilmistir.

Yetistiriciligi yapilan tiirlerde hastalik goriildiigiinde ilagla tedavi yapilmasi
kacinilmazdir. Hastaliklart 6nlemek tedaviden daha kolay daha az masrafli, halk
sagligi ve cevre acisindan daha giivenilirdir. Hastaliklarin 6nlenmesi i¢in alinacak
tedbirler ila¢ kullanimindan dogacak olan sakincalar1 gidermede etkin bir yoldur.
Alinacak tedbirler icerisinde asilama, hayvanin hastaliklara kars1 direnci arttirma,
probiyotik ve prebiyotik kullanimi sayilabilir. Ayrica bakim ve besleme sartlarini
iyilestirmek, asir1 stok yogunlugunu énlemek, hijyen kurallarma uymak alinabilecek
tedbirler arasindadir (Bahadir Koca, Terzioglu, Didinen, ve Yigit, 2011).

Calisma yapilan balik ciftliklerinde yakit, deterjan, dezenfektanlar, bdcek
zehirleri, fungisitler, ag boyalar1 gibi maddeler kimyasal madde olarak
tanimlanmaktadir. Ciftliklerde kullanilan kimyasal maddeler kimyasal depolarinda
uygun kosullarda depolanmaktadir. Kimyasal atiklar diger atiklardan ayri olarak
kimyasal atik konteynerlerinde birikmekte ve anlasmali atik toplama sirketlerine

verilerek imha edilmektedir.

Caligsma yapilan ciftliklerde baliklarin refah1 ve saglik durumlar her sabah rutin
olarak dalgiglar tarafindan kontrol edilmektedir. Kontrol sirasinda kafes ve
kafeslerde yiiksek 6liim orani ve belirgin semptomlar goriildiigiinde veteriner hekime
basvurulmaktadir. Veteriner hekim baliklarin biiytikliigiine gore canli numune alip,

laboratuvarda acil olarak parazit-bakteri kontrolleri ve ilag testleri yapmaktadir.
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Kontrol ve testler sonucu veteriner hekim tarafindan gerekli goriilen tedavi ve ilag
dozu uygulanmaktadir. Tedaviyle ilgili detayl1 bilgi bulgular boliimiinde verilmistir.
Calisma yapilan balik ciftliklerinde agilama islemi enjeksiyon, daldirarak ve agiz
yolu ile yapilmaktadir. Asilama islemi baliga fiziksel zarar vermeden ve strese
koymadan yapilmaktadir. Asilar bagisiklik sistemini uyararak baligi hastaliklardan
korumaya yardimci olacak antikorlarin olusmasini saglar. Ciftliklerde bakteriyel,

viral ve balik parazitlerine kars1 as1 veteriner hekim tarafindan yapilmaktadir.

Oli baliklar baz1 giftliklerde toplanip karada bulunan tanklar igerisinde
depolanmakta, baz1 ¢iftliklerde ise kafes altlarinda Olii toplama aglarinda
toplanmaktadir. Ciftlikler toplanmig 6lii baliklar1 s6zlesme yaptiklar: atik toplama
sirketlerine vermektelerdir. Atik toplama sirketleri o©lii baliklart belediyenin

belirledigi arazilerde kire¢ ¢ukurlarinda imha etmektedirler.

Yetistiricilik tinitelerinde hastalik sebebi, zehirlenme ya da teknik bir problemden
dolay1 meydana gelen balik 6liimlerinde, bu atiklar kiregle gomiilerek veya yakilarak
ortamdan uzaklastirilmaktadir. Bu 6lii balik atiklari su ortamina veya bir bagka yere

atilmamalidir (Bahadir Koca ve diger., 2011).

Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde kafes aglarinin hicbir sekilde deniz tabanina
degmemektedir. Her bir agin yasi, durumu, yeri ve ag goz acikligi gibi konular

izlenip kayit altina alinmaktadirlar.

Ozellikle kafeslerdeki balik yetistiriciliginde —ortamm tasima kapasitesi
astlmamalidir. Su iiriinleri yetistiricilik sistemleri kurulacak alanlarda atiklarin
olusturacagi organik yiikiin olumsuz etkisini en alt diizeyde tutmak iizere “ortamin
tasima kapasitesi” dikkate alinarak igletme sayisi ve toplam kapasite belirlenmeli,
tasima kapasitesini asan yatirimlara izin verilmemelidir (Sahin, 2003). Bununla
beraber tasima kapasitesi konusundaki caligmalar netlik kazanmadigindan yasal
olarak bir diizenleme bulunmamaktadir.

Calisma yapilan ciftliklerde biyogiivenlik konusu balik refahi ve sagligindan

sonra Onem arz eden konulardandir. Ciftliklerde biyogiivenlik i¢in en dnemli kriter
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yem alimlaridir. Yem alimlarinda GDO’lu yemler ve GDO’lu hammaddeden
yapilmis yemler kesinlikle alinmamaktadir. Ciftlikler yem aldiklar1 fabrikalari belirli
araliklarda ziyaret etmektedirler. Yem alimindan sorumlu personel yemlere ait tiim
analiz raporlarin1 inceleyip birer niishasini almaktadir. Ciftlikler hastalik disinda
antibiyotik ve ila¢ kullanmamaktalardir. Ayrica dogadan ve g¢evreden gelebilecek
hastaliklara kars1 baliklar agilanmakta, iyi bir sekilde beslenmekte, su kalitesine ve

kafes temizligine dikkat edilmektedir. Ayrica predatorlere karsi dnlem alinmaktadir.

Caligma yapilan balik ¢iftliklerinde balik refahi ve sagliginin saglanmasinda kritik
role sahip makine ve ekipmanlar siirekli olarak kontrol edilip bakimlar1 ve
kalibrasyon islemleri yapilmaktadir. Ayrica hasat isleminde kullanilan ekipmanlar

dezenfekte edilmeden yeniden kullanilmamaktadir.

Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde balik stoklari i¢in tiire ve yasa uygun yem
kullanilmaktadir. Tez kapsamindaki giftliklerin 16 tanesinin kendi firmalarina ait
yem fabrikalar1 bulunmakta olup yemlerini kendileri firmalar1 biinyesinde temin
etmektedirler. Diger ciftlikler ise s6zlesme yaptiklart yem fabrikalarindan yem temin
etmektedirler. Ciftliklerin kullandiklart yemler GLOBAL GAP sertifikasina sahip
olmalidir ya da GLOBAL GAP diizeyinde bir kalite sistemine sahip olmalidir. Aksi
takdirde GLOBAL GAP izleme zinciri kirilir bu durum istenmeyen bir durumdur.
Ayrica yemlere ait analiz ve igerik bilgilerinin kayitlar1 bulunmaktadir. Ek-10 yem
kayit 6rnegi verilmistir. Yemler 6zelliklerine gore depolanmaktalardir. Tlagli yemler
ve ilagsiz yemler farkl raflarda konularak depolanmaktadir. Yem oOzelliklerine ait
bilgiler yem ambalajlarinin {izerinde dikkat cekici bir sekilde belirtilmektedir.
Yemleme baliklarin aclik ve stok durumlara gore yapilmaktadir. Yemleme islemi
aclik ve stok durumuna gore yapildigindan dolay1 fazla yem kullaniimamakta ve
deniz altina birikmemektedir. Bu sistem ¢iftlikler icin maliyet diisiiriicii ve aym

zamanda da ¢evreyi kirletmeyip ve zarar vermemektedir.
Hasat iglemi yapilmadan 2-3 giin baliklar a¢ birakilmaktadir. Bu durumun nedeni

baliklarin bagirsaklar1 temizlenip hasat sonrasinda digki nedeniyle olusabilecek

mikrobiyal aktiviteyi dnlemektir. Calisma yapilan ¢iftliklerde hasat islemi kimyasal,
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fiziksel ve mikrobiyolojik bulasmanin olmadigi kosullarda yapilmaktadir. Hasat

islemiyle ilgili detayli bilgiler bulgular boliimiinde verilmistir.

Calisma yapilan balik ciftliklerinde ¢evre ve biyogesitlilik 6nem arz etmektedir.
Ciftliklerde cevresel etki degerlendirmelerinde biyogesitlilik ve risk analizleri
kurulus asamasinda yapilmaktadir. Ciftlikler biinyelerinde olusturduklart atik
tiirlerine gore zel atik toplama ve imha etme sirketleriyle calismaktadirlar. Ornegin
atik yaglar1 atik toplama sirketlerine, karton ambalaj atiklarini ve etiket atiklarini ise

atik kagit toplama sirketlerine vermektedirler.

Calisma yapilan balik ¢iftliklerinde predatérler risk olusturmaktadirlar.
Predatorlere karsi Onlem alimnmadigi takdirde ciftlikler ekonomik kayiplara
ugramaktadirlar. Predatorlerin engellenmesi, yetistiriciligi yapilan ¢ipura ve levrek
baliklarin dogaya kagisin1 6nlemek amaciyla i¢in ¢iftlikler ¢ift ag ve Dyneema aglari
kullanmaktadirlar. Dalgiglar tarafindan kafesler sik sik kontrol edilip yirtiklar tamir
edilmektedir. Su Uriinleri Yetistiriciligi Y&netmeliginin, sekizinci boliimiinde
cevresel etki ve koruma ile ilgili alinacak 6nlemlerden bahsedilen 21. maddenin d
bendinde yetistiriciligi yapilan tiriin giftliklerden kagmasiyla ilgili olarak;
“Yetistiricilik tesislerinde {iretilen tiirlin dogaya ka¢masmi Onlemek i¢in gerekli
tedbirler alinmalidir” denilmektedir (Resmi Gazete, 29 Haziran 2004 Say1: 25507).
Uretim alanindaki kagan baliklar kayit altma almmaktadir. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligmin Balikgihk ve Su  Uriinleri Sube Miidiirliigiine
bildirilmektedir.

Kullanilan aglarin g6z acikliklar1 predatorlerin kafes ic¢indeki balik stoklarina
ulasmay1 engelleyecek biiyiikliikte olmaktadir. Ayrica balik stoklarini su kuslarindan

korumak amaciyla kus koruma aglar1 ve 6rtme aglar1 kullanilmaktadir.

Caligma yapilan balik c¢iftliklerinin kara bdliimiinde bulunan yem depolari,
kimyasal depolari, laboratuvarlar, yemekhaneler, personel giyim odalari, dus yerleri,
tuvaletler ve yonetim boliimiiniin bulundu alanlarda zararli canlilarin (karinca, fare,

hamambocekleri vb.) istilasini Onlemek maksadiyla belirli zaman araliklariyla
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ilaglama islemi yapilmaktadir. Ilaglama islemi sdzlesmeli ilag firmalar1 tarafindan
yapilmaktadir. Ila¢ firmalari tarafindan kullanilan ilaglar gida iireten firmalarda
kullanilabilir 6zellikte olan Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi onayl ilaglar

olmak zorundadir. Ilaglama kayitlar1 tutulmaktadir.

Tez calismasi kapsamindaki balik ciftliklerinde alinan malzemeler GLOBAL
GAP sertifikali veya sertifikasiz olmak iizere ayrilmistir. GLOBAL GAP onayli
malzemelerin  GLOBAL GAP numarast oldugundan dolayr izlenebilirlik
saglanmaktadir. GLOBAL GAP sertifikasiz malzemeler GFSI standardina uygun
veya Codex Alimentarius tabanli HACCP standartlarindan biriyle belgelenmek
zorundadir. Aksi durum GLOBAL GAP sertifikasyonun da kabul edilmemektedir.

Ciinkii bu durumda izlenebilirlik saglanamayacaktir.

GLOBAL GAP sertifikali ve sertifikasiz malzemeler depolarda ayr1 yerlerde ve
raflarda depolanmaktadirlar. Ayrica GLOBAL GAP sertifikali ve sertifikasiz
iriinlerin tiretim hatt1 fiziksel olarak ayrilmakta veya fakli zamanlarda islenmektedir.
Balik ciftliklerinde GLOBAL GAP ticari markasinin kullannmi GLOBAL GAP

tarafindan belirlenen kurallara gore kullanilmaktadir.

Calisma yapilan balik c¢iftliklerinde biitin GLOBAL GAP onayli iiriinlerin
isletmeye giris agirhiklart kayit altina alinmaktadir. Bu kayitlar ayni donem
GLOBAL GAP onayl iriiniin satis kayitlart ile karilagtirilarak malzeme dengesi
hesaplanir. Malzeme dengesinin hesaplanasinda kullanilan doniistiirme oranlari en
azindan her 3 ayda bir teyit edilen kayit altina alinmis islenmis iiriin dl¢iimlerine
dayanmaktadir. Bir malzeme dengesi alimlar ile islenme sonrasi onayli iiriin satislar
arasindaki tutarliligi gostermektedir. Ek-11"de iirtin giris/cikis takip kayitlarina ait
ornek form bulunmaktadir.

Calisma yapilan balik ciftliklerinde biitliin ¢alisanlar GLOBAL GAP su firiinleri
yetistiriciligi standardina gore hijyen egitimi almakta ve bu konuda farkindalik
gostermektelerdir. Ek-12°de detayli personel hijyen ve sanitasyon plani Ornegi

bulunmaktadir.
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Calisma yapilan balik ciftliklerinde is¢i saglik ve gilivenligi i¢in giivenli ¢alisma
zeminleri, yagish ve soguk hava igin koruyucu giysiler, her 25 personele bir tuvalet
bulunmakta ve bayan- bay olmak iizere ayrilmaktadir. Ayn1 zamanda isgilerin tiim
ihtiyaclar1 icin gerekli olan igilebilir su kaynaklar1 bulunmaktadir. Dalma
operasyonlart yasalara ve saglik-giivenlik risk degerlendirmelerine uygun olarak

yapilmaktadir. Dalgi¢ ve dalis kayitlar1 tutulmaktadir.
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BOLUM BES
SONUCLAR

Giliniimiizde, hizla artan diinya niifusuna ragmen gida kaynaklarinda ayni1 oranda
artts olmamaktadir. Giderek azalan tarim alanlari, iklim ve su kosullarinin giderek
degismesi gida kaynaklarina erisimi zorlastirmaktadir. Artan diinya niifusunun
hayvansal protein ihtiyacinin karsilanmasi igin su Urlinleri yetistiriciligi dikkatleri

¢ekmektedir.

Gilivenli gida tiretimi ve tiiketimi her toplum i¢in ekonomik, sosyal ve cevresel
sonuglar doguran 6nemli bir konudur. Gida gilivenliginin 6neminin artmasinda en
biiylik etken tiiketicinin gida giivenligi konusunda bilinglenmesidir. Tiiketiciler
aldiklart tirtinlerin nasil tiretildigi ve ne kadar saglikli oldugu hakkinda bilgi sahibi

olmak istemektedirler.

Yapilan tez ¢alismasinda izmir iI’inde 2013-2014 yillar1 igerisinde yetistiricilikten
gelen cipura-levregi isleyen isleme tesisleri ve cipura-levrek yetistiren balik
ciftliklerinde gida giivenligi ve kalite sistemleri incelenmistir. Bu tez kapsaminda
gida giivenligi ve kalite sistemleri igin Izmir II’inde bulunan 10 adet balik isleme
tesisinde HACCP sistemi, 32 adet balik ¢iftliginde ise GLOBAL GAP sistemi

tizerinde ¢aligilmistir.

Su iriinleri yetistiricilikten islemeye kadar gecen siirede cok dikkatli islem
gormeli ve kontrol altinda tutulmalidir. Ciinkii su iriinleri ¢ok cabuk bozulabilen
gida dirlinleri icerisinde yer almaktadirlar. Bu nedenle balik yetistirme ciftlikleri
giivenli bir iirlin elde etmek amaciyla gida giivenligini saglamak i¢in GLOBAL GAP
sistemini kullanmaktadirlar. GLOBAL GAP sistemiyle giivenli ve saglikli bir
hammadde (¢ipura ve levrek) elde edilmektedir. Yetistiricilikten gelen ¢ipura ve
levregi isleyen isleme tesisleri aldiklari GLOBAL GAP sertifikasina sahip
hammaddeyi giivenli bir sekilde islemek i¢in tesislerinde HACCP sistemi ve diger
gida giivenligi sistemlerini (ISO22000, BRC, IFS) kullanmaktadirlar. Calismamiz

sonucunda su triinlerinde gida giivenliginin saglana bilmesi icin GLOBAL GAP ve
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HACCP sisteminin birlikte kullanilmasinin iyi bir ydntem oldugu sonucuna

varilmstir.

Calisma yapilan su f{iriinleri isleme tesislerinin gida giivenligini saglama
konusunda uygulamalarint  ve alt yapilarim gelistirdikleri ve giiniimiiz
gerekliliklerine adapte ettikleri goriilmektedir. Isleme tesisleri genel olarak gida
giivenligi ile ilgili kriterlere uygun ¢alistiklari izlenmistir. Su iirlinleri isleme tesisleri
yoneticilerinin biiylik ¢ogunlugu gida giivenligi sistemlerinin 6nemini benimsedikleri
goriilmustiir. Gida giivenligini saglamak/stirdiirmek i¢in yapilan uygulamalarin {iriin

kalitesine ve sirket itibarina olan katkisinin farkinda olduklari tespit edilmistir.

Tez kapsaminda calisma yapilan cipura ve levrek yetistiren balik ciftlikleri
modern teknolojileri ile 6nemli asamalar kaydetmislerdir. Kullandiklar1 ag kafesleri
yapt malzemesi bakimindan diinya standartlarindadir. Ayni zamanda, {iretim
kapasitesine bagli olarak kafes boyutlarinda artiglar goriilmektedir. Otomatik
yemleme sistemleri ile yem tasarrufu saglanmakla birlikte biyolojik kirlilik boyutu
biiyiikk dlglide azaltilmistir. Ag kafeslere yerlestirilen kamera sistemleri sayesinde
baliklarin yasamlar1 izlenmekte ve olabilecek olumsuzluklarin en kisa siirede
giderilmesine yonelik tedbirler alinabilmektedir. Balik ¢iftliklerinde goriilen bu

iyilesmeler ayn1 zamanda gida giivenliginin saglanmasinda biiyiik 6neme sahiptirler.

Balik ciftlikleri gida giivenligi saglama konusunda en ¢ok su uygulamalar
tizerinde durmaktadirlar. Bunlar dogal yemlere esdeger besin maddeleri iceren
yemlerin kullanilmasi, biiyiitme ve hastaliktan koruma amaciyla hormon ve
antibiyotik kullanilmamasi ve aglarda bulunan balik stoklarinin strese sokulmamasi
gibi konular1 igermektedir. Ayrica balik stoklar1 agir metal ve katki-kalintt maddeleri
acisindan siirekli Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’na bagl Balik¢ilik ve Su
Uriinleri Sube Miidiirliigii tarafindan siirekli denetlendigi igin insan saglig1 agisindan

risk teskil etmemektirler.

Calismamiz sonucunda balik c¢iftliklerinde gida gilivenligi icin kullanilan

GLOBAL GAP sisteminin iyi bir yontem oldugu sonucuna varilmistir. Bununla
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beraber bazi noktalarin gelistirilmesi gerekmektedir. Ornegin balik ¢iftliklerinde
biyogiivenlik konusu, balik kagisi ve veteriner saglik planmnin gorsel hale getirilmesi

konular gibi.

Ayrica balik ¢iftliklerinin birbirine olan uzakligt lkm olmasina ragmen su
kiitlesinin dinamik bir yapist oldugu goz oniine alinirsa uygulanan GLOBAL GAP
kriterlerinin alansal anlamda uygulanmasi halinde etkisinin daha yiiksek olabilecegi

tahmin edilmektedir.
Bu tez kapsaminda GLOBAL GAP prensiplerinin alansal bazda diger kafes

ciftliklerine de uygulayip, yetistiricilige izin verilen bdlgenin yonetim planinda ele

alinmasi Onerilmistir.
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EK-1: ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETIiSTIRICILiK URUNLERI PLANI

Planin Uygulanacagi Yil

2015

Hayvan Tiirii/tiriin

Su iiriinleri-yetistiricilik iiriinleri(balik)

Ulusal Uretim Miktar1 (ton) 233.000(2014)
AB’ne yapilan ihracat
Yonetmelik Hitkiimleri Geregi Alinmasi Gereken Minumum Numune Sayisi
Programda Alinacak numune Sayisi 2330
1 2 3 4 5 6 7 8 9
IZLEME DOGRULAMA P
KONTROL EDILECEK MADDE ARANACAK | ANALiZ , - METODU | METODU KARAR LIMITI (uygun
NUMUNE ; IZLEME DOGRULAMA : f olmayan sonug karari
GRUBU SAYISI MADDE EDILECEK METODU METODU TESHIS TESHIS vermek igin limit deger)
/KALINTI MATRIKS SEVIYESI SEVIYESI [ng/Kg]
_ _ [ug/Kg] [ug/Kg]
Al (DD'eEtg"St"bes”O' Kas LCMSMS LCMSMS 0,5 05 Varliginin teyidi
Stilbenler 35 Hexoestrol Kas LCMSMS LCMSMS 0.4 0.4 Varliginin teyidi
Dienestrol Kas LCMSMS LCMSMS 0,4 0,4 Varhginin teyidi
A roidler
3 Steroidle 17 alfa Estradiol | L7 & GC-MS GC-MS 1 1 Varliginin teyidi
(Androjenik, Estradio
Estrojenik
) 17 betaEstradiol | 1 beé‘f" | GC-MS GC-MS 1 1 Varliginin teyidi
Veya 286 stradio
Trenbolon Kas GC-MS GC-MS 1 1 Varliginin teyidi
asetat
Progestajenik 17 alfa metil Kas GC-MS GC-MS 1 1 Varliginin teyidi
Actviteli) testosteron —
Testosteron Kas GC-MS GC-MS Varliginin teyidi
Progesteron Kas GC-MS GC-MS Varhginin teyidi




LOT

ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETIiSTIRICILIK URUNLERI PLANI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
iZLEME DOGRULAMA KARAR LIMITI
KONTROL EDILECEK MADDE GRUP NUMUNE fARAg’g’ECAK égﬁEéEK E\?E-'IIE'“O’IIEU 3CE)(T§gglIJAMA ¥|EE$T|_(I)igU ¥|EE$TI_%2U giyr?u“‘;”k‘;'gzya”
/KALINTI MATRIKS SEVIYESI | SEVIYESI vermek igin limit
[ng/Kg] [ng/Kg] deger) [ng/Kg]
A6 456
Kloramfenikol +
Nitrofuranlar+
Nitroimidazoller
Kloramfenikol 153 Kloramfenikol Kas ELISA LC-MSMS 0,3 0,2 Varliginin teyidi
AOZ Kas - LC-MSMS - 0,45 Varliginin teyidi
. AMOZ Kas - LC-MSMS - 0,23 Varhginin teyidi
Nitrofuranlar 155 AHD Kas - LC-MSMS - 0,59 Varliginin teyidi
SEM Kas LC-MSMS - 0,51 Varliginin teyidi
Nitroimidazoller MNZ Kas - LC-MSMS - 2,23 Varliginin teyidi
RNz Kas - LC-MSMS - 2,21 Varliginin teyidi
DMz Kas - LC-MSMS - 2,24 Varhiginin teyidi
148 IPZ Kas - LC-MSMS - 2,18 Varliginin teyidi
MNZ-OH Kas - LC-MSMS - 2,16 Varliginin teyidi
IPZ-OH Kas - LC-MSMS - 2,18 Varhiginin teyidi
HMMNI Kas - LC-MSMS - 2,15 Varhiginin teyidi
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ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETIiSTIRICILIK URUNLERI PLANI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
. ) 5 KARAR LiMmiTi
KONTROL Eg;{bEfEK MADDE iZLEME DOGRULAMA | (uygun
ARANACAK ANALiIZ : % METODU METODU olmayan
e MADDE EDILECEK | ZLEVE. DOGRULAMA | TESHIS TESHIS sonug karari
/KALINTI MATRIKS SEVIYESI SEVIYESI vermek igin
[ng/Kg] [ng/Kg] limit deger)
[Hg/Kg]
Antibakteriyal 880
Maddeler sulfakloropridazin | Kas Charm Il LC-MSMS 100 20
Silfametazin Kas Charm 1l LC-MSMS 50 20 .. .
- Sulfonamid
Silfametaksazol Kas Charm 1l LC-MSMS 50 20 grubunda yer
142 Sulfamerazin Kas Charm I LC-MSMS 20 20 alan
Siilfadimektoksin | Kas Charm II LC-MSMS 20 20 maddelerin
PP toplami >100
Silfadiazin Kas Charm I LC-MSMS 20 20
Sulfatiazol Kas Charm 1l LC-MSMS 40 20
Oksitetrasiklin Kas Charm I LC-MSMS 100 22,2 >100
B1 Tetrasiklin Kas Charm 1l LC-MSMS 100 26,0 >100
136 Klortetrasiklin Kas Charm I LC-MSMS 100 14,9 >100
Doksisiklin Kas Charm Il LC-MSMS 100 18,7 :@?&?'”'”
146 Florfenicol Kas ve derinin | g jgp LC-MS-MS 75 100 >1000
dogal oraninda
133 Ampisilin Kas CHARM-II LC-MS-MS 40 10 >50
Amoksasilin Kas CHARM-II LC-MS-MS 40 10 >50
nafsilin Kas CHARM-II LC-MS-MS 60 10 Varliginin

teyidi
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ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETIiSTIRICILIK URUNLERI PLANI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
iZLEME DOGRULAMA | KARAR LiMiTi
KONTROL EDILECEK MADDE NUMUNE ?ARA'%NDECAK égﬁ_IE(Z:EK iZLEME DOGRULAMA !\I./IIIEETSEU .':./IEETSIgU (uygunkolmayan
SAYISI METODU METODU SHIS _ SHIS sonug xararl
GRUP IKALINTI MATRIKS SEVIYESI | SEVIYESI vermek igin limit
[ng/Kg] [ng/Kg] deger) [ug/Kg]
enrofloksasin ve
. Kas ve derinin siprofloksasin
Enrofloksasin dogal oraninda LC-MSMS LC-MSMS Kas 25 Kas 20 toplami >100
oldugunda
Siprofloksasin Ka§ ve derinin LC-MSMS LC-MSMS Kas 25 Kas 20
dogal oraninda
Danofloksasin Ka§ ve derinin LC-MSMS LC-MSMS kas 40 kas 40 >100
dogal oraninda
. Kas ve derinin o -
Marbofloksasin dogal oraninda LC-MSMS LC-MSMS Kas 25 Kas 20 Varliginin teyidi
158 . Salmonidae igin >30
Sarafloksasin Kas ve derinin | | -~ \1gmg LC-MSMS Kas 25 Kas 20, Digerleri icin
Bl dogal oraninda g .
varliginin teyidi
Difloksasin Kas ve derinin | | ~ \igvs LC-MSMS Kas 60 Kas 60, >300,
dogal oraninda
S . Kas ve derinin o -
Nalidiksik asit dogal oraninda LC-MSMS LC-MSMS Kas 25 Kas 20 Varhginin teyidi
Flumekuin Kas ve derinin | ~ \1qmg LC-MSMS Kas 30 Kas 30 >600
dogal oraninda
Oksolinik asit Kas ve derinin | ~ \1qug LC-MSMS Kas 30 Kas 30 >100
dogal oraninda
145 Tilosin Kas ve derinin | - \15 g LC-MS-MS 25 20 >100
dogal oraninda
Eritromisin Kas ve derinin | - \15 s LC-MS-MS 50 40 >200

dogal oraninda
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ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETISTIRICILIK URUNLERi PLANI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
KARAR
- iZLEME DOGRULAMA | LIMITI
KONTROL EDILECEK MADDE GRUP ANALiZ ) 5 METODU METODU (uygun
NUMUNE ARANACAK EDILECEK IZLEME DOGRULAMA TESHIS TESHIS olmayan
SAYISI MADDE /KALINTI MATRIKS METODU METODU SEVIYESI SEVIYESI \S,Z:mugkkiag:\”
[ng/Kg] [ng/Kg] limit deger)
_ [ug/Kg]
ivermectin gg“sa\lli):jaer:mlina LC-MS LC-MSMS 5 ?garildl?mln
B2a Anthelmintikler 130 Ko e Y
Emamectin - LC-MS LC-MSMS 50 >100
dogal oraninda
B3a +B3c + B3d + B3e 563
Toplami
Kas GC-ECD GCMS 10 10
Kas GC-ECD GCMS 10 10
PCB28
PCB 30 :
POB52 Kas GC-ECD GCMS 10 10
PCB180
PCB101 Kas GC-ECD GCMS 10 10 >75
PCBL1
Organoklorlu CB153 Kas GC-ECD GCMS 10 10
B3a , PCB118
Maddeler(PCB ler 125 TOPLAMI
Dahil) Kas GC-ECD GCMS 10 10
Kas GC-ECD GCMS 10 10
Alfa HCH Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
Hekzaklorobenzen | Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
Gama HCH Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
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ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETIiSTIRICILIK URUNLERI PLANI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
KARAR
- iZLEME DOGRULAMA | LIMITI
KONTROL EDILECEK MADDE GRUP . (uygun
ARANACAK ANALiZ ; N METODU METODU
NUMUNE ; IZLEME DOGRULAMA f ; olmayan
SAYISI MADDE EDILECEK METODU METODU TESHIS TESHIS sonug karari
IKALINTI MATRIKS SEVIYESI SEVIYESI ar
[Hg/Kg] [Hg/Kg] vermek igin
limit deger)
[ng/Kgl
Beta HCH Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
Heptaklor Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
Aldrin Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
B3a Organoklorlu Dieldirin Kas GC-ECD GCMS 10 10 >10
Maddeler(PCB’ler
Danhil) PP'DDE Kas GC-ECD GCMS 10 10
PP'DDD Kas GC-ECD GCMS 10 10
Toplami>10
OP'DDT Kas GC-ECD GCMS 10 10
PP'DDT Kas GC-ECD GCMS 10 10
Cwa Kas ve derinin | |5 opg ICP-MS 5,8 50 >500
dogal oraninda
Kimyasal Kas ve derinin
B3c Elementler 137 Kursun dogal oraninda | 'CP-OES ICP-MS 10,6 10 >300
Kadmiyum Kas ve derinin | |-p opg ICP-MS 4,2 10 >50

dogal oraninda
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ULUSAL KALINTI SU URUNLERI-YETIiSTIRICILIK URUNLERI PLANI

1 2 3 4 5 6 7 8 9
KARAR
KONTROL EDILECEK MADDE GRUP iZLEME DOGRULAMA I(Llyg;zln
NUMUNE | ARANACAK DI EaEK iZLEME DOGRULAMA ¥|§|—?igu ¥g&gu olmayan
SAYISI MADDE /KALINTI | crom e METODU METODU SEVIYESI SEVIYESI sonug karari
[Hg/Kg] [Hg/Kg] vermek igin
limit deger)
[ng/Kg]
B3d Mikotoksinler 140 Aflatoksin B1 Yem HPLC HPLC 0,93 0,4 >10
Malasit yesili ve Varhiginin
UV | Kas LC-MS-MS LC-MS-MS 0,5 03 0,5 03 s
. lecomalagit yesili teyidi
Boyalar Orn.
Malasit Yesili (+ Kristal viyole ve Varliginin
B3e Leucomalasit 161 Iokokristal viyole | <@ LC-MS-MS LC-MS-MS 0,4 03 |04 03 | \ovidi
Yesili) -
Brilyant yesil Kas LC-MS-MS | LC-MS-MS 0.2 02 ?@%‘?'”'”

Not: Al grubu ve B3e (Boyalar)’ de sadece sahit numune TUBITAK-MAM’a génderilecektir.
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EK-2: ZIYARETCI KABUL FORMU

ZIYARETCI KABUL FORMU

SIRA
NO.

* Hijyen Bolgesinde, bir bulagmaya ve/veya hastaliga sebep olacak, bir rahatsizigim veya hastaligim olmadigini

beyan ve taahht ederim.

*| here by confirm that | do not have any illness or carry any dissease that may cause contamination to hygiene

section.

TARIH ADI T.C iMZASI SON 3 AYDA GEGIRDIGI | DIS GORUNUS (el de yara

(DATE) SOYADI KIMLIKNO | (SIGNATURE) | RAHATSIZLIK (ANY kesik vs) (ANY CUT OR
(NAME HEALTH PROBLEM IN WOUND ON HANDS)
SURNAME) LAST 3 MONTHS) GIRiS

YANINIZDA
KAMERA VE/VEYA
FOTOGRAF
MAKINASI VAR
MI? (DO YOU
HAVE ANY
CAMERA OR ANY
TYPE OF
RECORDER WITH
You?)

SON 24 SAAT
iGERISINDE HERHANGI
BiR URETIM ALANINDA
YADA GIiFTLIKTE
BULUNDUYSANIZ
LUTFEN BELIRTINIZ.
(PLEASE STATE IF YOU
HAVE BEEN TO A
PRODUCTION AREA
OR TO A FARM IN LAST
24 HOURS.)

SON 24 SAAT
iCERISINDE HERHANGI
BiR URETIM ALANINDA
YADA GIFTLIKTE
BULUNDUYSANIZ
LUTFEN BELIRTINiZ.
(PLEASE STATE IF YOU
HAVE BEEN TO A
PRODUCTION AREA
OR TO A FARM IN LAST
24 HOURS.)

HIJYEN BOLGESI GIRIS-
CIKIS (ENTERANCE-EXIT
FROM HYGIENE

SECTION)

GIRIS SAAT CIKIS

(ENTERANCE | SAAT

TIME) (EXIT
TIME)

1) Paketleme Unitesine girerken; “BEYAZ ONLUK, BONE ve GALOS” Kafes ve kulugkahane Unitesine girerken > CIZME ve KORUYUCU GIYSI giyilir ve
" ELLER DEZENFEKTE" edilir.
2) Hijyen Bélgesine “YETKILi PERSONEL iZNI ve REFAKATINDE” girilir.
3) Yetkililerin izni olmadan fotograf veya Video ¢ekmek yasaktir.
1) While entering the Hygiene Section, apron, bonnet & galosh should be worn & the hands should be disinfected.
2) Visitors are allowed to hyggiene section under supervision of responsible person
3) It is forbidden to take photo or video without permission
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EK-3: TEMIiZLiK VE HIJYEN KALITE PLANI

TEMIZLIK VE HIJYEN KALITE PLANI

Ekipman/ | Temizlik uygulamalan Kullanilan Sicakhk | Bekleme | Sikhk Kayit Sorumlu Kontrol ve
Alan kimyasallar siiresi dogrulama
On yikama yapilarak fiziksel kirler uzaklastirilir. Ana temizlik 6gle
- yemek molasinda ve her proses bitiminde detayh temizlik yapilir. . Tesis Temizlik ve
Uret . Klor bazli alkal Her P
retim Once tazyikli su yardimi ile 6n yikama yapilarak fiziksel kirler or' éZIa al 30-402C 15-30 Dk er roses Dezenfeksiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
Alani e X . L temizlik sivisi Bitiminden Sonra
uzaklastirilir. Klor bazli, kopukld, alkali, yogun kivamh temizlik Kontrol Formu
sivist ile yikanir. Son olarak durulama suyu ile durulanir.
Depo alaninda bulunan biitiin atik ve artiklar uzaklastirilir. Once Tesis Temizlik ve
Depo su yardimi ile 6n yikama yapilarak fiziksel kirler uzaklastirilir. Daha QAC igerikli o Her yiikleme ve Dezenfeksiyon . o
Alanlan sonra Alkali bazli temizlik sivisi ile yikanir ve 15-30 dk bekletilir. Dezenfektan 20-258C 15-30 Dk is Bitiminden sonra Kontrol Formu Hijyen Elemant GG Ekip Lideri
Son olarak durulama suyu ile durulanir.
Cevre Copler toplatilir stpdrilecek yerler stupurilir yikanmasi gereken QAC iceriki Tesis Temizlik ve
P P . p' i v R P v 8 Dezenfektan ve 20-25¢°C 15-30 Dk Haftada bir kez Dezenfeksiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
Alan yerler su ve QAC igerikli dezenfektan ile yikanir.
Durulama Suyu Kontrol Formu
Genel Temizlik Tesis Temizlik ve
Ki | (o Her ig Bitimind D feksi
Kapilar Kapilar deterjanli su ile yikanir. . |mya.sa | ve QA 20-25¢°C 10 Dk er’s Bitiminden ezentexsiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
icerikli Sonra Kontrol Formu
Dezenfektan
Su ile durulama vyapildiktan sonra QAC igerikli Dezenfektan ile | QAC igerikli Her ig Bitiminden Tesis Temizlik ve
Duvarlar vap X ¢ ¢ 20-25¢°C 15-30 Dk 3 Dezenfeksiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
yikama yapilir ve firga yardimi ile ovulur ve tekrar durulama yapilir. Dezenfektan Sonra
Kontrol Formu
. Tesis Temizlik ve
. . i . Genel Temizlik . . " P
Tuvaletler Deterjanla yikanir ve bol su ile durulanir, gek pas ile gekilir. Kimvasall 20-25¢°C 15-30 Dk Her glin Dezenfeksiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
¥ Kontrol Formu
Makinada kalan balik artiklari ve benzeri maddeler toplanir. Her Kullanim Tesis Temizlik ve
Boylama Durulama suyu ile tim alanlar durulanir. Daha sonra QAC bazli | QAC igerikli Sonunda, Parti Dezenfeksiyon . o
20-25°C 15-30 Dk H El GG Ekip Lid
makinesi dezenfektan ile yikanir ve dezenfektanh bir sekilde 20 - 25 dk | Dezenfektan ve Bitiminde ve Kontrol Formu LA p Hider!

bekletilir. Son olarak durulama suyu ile durulanir.

Durulama Suyu

Proses Bitiminde

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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TEMIZLIK VE HIJYEN KALITE PLANI

Ekipman/ | Temizlik uygulamalan Kullanilan Sicakhik | Bekleme | Sikhk Kayit Sorumlu Kontrol ve
Alan kimyasallar siiresi dogrulama
Uriin Tezgdhlarda kalan artiklari ve benzeri maddeler toplanir. Her Kullanim Tesis Temizlik ve
Durulama suyu ile tim alanlar durulanir. Daha sonra QAC bazli | QAC igerikli Sonunda, Parti Dezenfeksiyon . o
Paketl 20-25°C 15-30 Dk H El GG Ekip Lid
TZzeé:Ir:: dezenfektan ile yikanir ve dezenfektanh bir sekilde 20 - 25 dk | Dezenfektan ve Bitiminde ve Kontrol Formu fyen Elemani P Hider!
8 bekletilir. Son olarak durulama suyu ile durulanir. Durulama Suyu Proses Bitiminde
QAC icerikli Her kullanim Tesis Temizlik ve
Kasalar Dezenfektan sikilarak firgalanir ve su ile yikanir. Dezenfektan ve 20-25°C 25 Dk sonunda Dezenfeksiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
Durulama Suyu Kontrol Formu
QAC icerikli Tesis Temizlik ve
Aydinlatma . e . . . S
Sistemleri Nemli bezle silinir. Dezenfektan ve 20-25°C 10 Dk Ayda Bir Dezenfeksiyon Hijyen Elemani GG Ekip Lideri
Durulama Suyu Kontrol Formu
%0,5 klor solusyon Tesis Temizlik ve
Cop Kovalan ?6pler bosaltildiktan sonra klor ve su ile yikanarak koku yapmasi ileQAC igerikli 20-250¢ 25 Dk ng gan is Dezenfeksiyon Hilyen Eleman GG Ekip Lideri
onlenir. Dezenfektan ve Bitiminden Sonra Kontrol Formu
Durulama Suyu
Her hijyen Tesis Temizlik ve
Hijyen icindeki su bosaltilir, havuzun ici yikanir ve icine ayak topuk havuzuna50 - 100 . . Dezenfeksiyon . o
20-25°C 10 Dk Gunde En Az iki K H El GG Ekip Lid
Havuzu seviyesi kadar su doldurulur ayak dezenfektani ilave edilir. ml QAC igerikli tnde En Az fidfez Kontrol Formu fyen Elemani P Hider!
Dezenfektan katilir
Once sicak su yardimi ile yapilarak fiziksel kirler uzaklastirilir. %0,5 klor sollisyon Tesis Temizlik ve
Temizlik Alet ve Daha sonra QAC bazli dezenfektan ile yikanir ve dezenfektanl bir ileQAC icerikli Her temzilik Dezenfeksiyon . .
40- 9 20 - 25 Dk H El Ekip L
Ekipmanlari sekilde sicak suda 20 - 25 dk bekletilir. Son olarak durulama suyu Dezenfektan ve 0-50 = ¢ 0-25 sonrasinda Kontrol Formu tyen Elemani GG Ekip Lideri
ile durulanir. Durulama Suyu
. %0,5 ki Iy Tesis Temizlik
Once sicak su yardimi ile yapilarak fiziksel kirler uzaklastirilir. > or soldsyon ests em_lu ve
Daha sonra QAC bazli dezenfektan ile yikanir ve dezenfektanl bir fle Her temzilik Dezenfeksiyon
Sevkiyat A o icerikli 40-50 °C 20 - 25 Dk Kontrol F Hij El GG Ekip Lideri
evilyat Araci sekilde sicak suda 20 - 25dk bekletilir. Son olarak durulama suyu QA certdi sonrasinda ontrotrormu fiven Elemant p Hident

ile durulanir.

Dezenfektan ve
Durulama Suyu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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EK-4: HAYVANLARA UYGULANAN VETERINER ILACLARI iCIiN KAYIT BELGESI

HAYVANLARA UYGULANAN VETERINER iILACLARI iCiN KAYIT BELGESi

Hayvanlarin Tedavi/Kontrol | Veteriner | Veteriner [lacin Uygulanma Tarihi: fla¢ Uygulayan
Tiirii Sayisi Kimligi Siiresince Hekimin USM=Uygulama Sekli ve Miktart: Kalint1 Kisinin
(Adi, Hayvanlarin Regetesinin | x5 jej (Ki) Arinma | Adi
Kulak" _ | Bulundugu Numarast | pamar ici(Di)) Siiresi
No, Siiru .
No) Yer ve Deri Alt1 (DA) (I.LK.A.S)
Uygulanan | yvem
ilaclar
Tarih Tarih Tarih Tarih Tarih
USM UsSM UsSM USM Usm
Tarih Tarih Tarih Tarih Tarih
USM USM USM USM USM
Tarih Tarih Tarih Tarih Tarih
USM USM USM USM USM
Tarih Tarih Tarih Tarih Tarih
USM USM USM USM USM
Not:

-Isbu kayztlar 5 yil muhafaza edilecektir.

-Kanatlilar i¢in Siiri No yerine mutlaka ilacin uygulandigi kiimeslerin Kiimes Numaras1 yazilacaktir.
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EK-5: OTOKONTROL AMACLI KALINTI KAYITLARI

OTOKONTROL AMACLI KALINTI KAYITLARI

KALINTI KATEGORISi | Numune Uriin Turii | Ortalama Numune Analiz Tarihi | Analiz Sonucu | Degerlendirme
(Bakilan Parametreler | Alma Tarihi Agirhig (gr) Numarasi Tespit Edilen

islenecek) Miktar

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-6: KIMYASAL VE DEZENFEKTAN MADDE GiRiS FORMU

KIMYASAL VE DEZENFEKTAN MADDE GIRIS FORMU

KIMYASAL / GIRIS TARIHI MIKTARI SON KULLANIM ALAN KiSi iMzA
DEZENFEKTAN TARIHI
ADI
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-7: VETERINER HEKIMIN iLAC TAVSIYE, UYGULAMA VE TESLIiM BELGESI / RECETE

VETERINER HEKIMIN iLAC TAVSIYE, UYGULAMA VE TESLiM BELGESi / RECETE

Veteriner Hekimin Adi ve Adresi

Hayvan Sahibinin/Bakicisinin Adi ve Adresi

Belgenin Seri Numarasi

(Veteriner Hekim Tarafindan Doldurulacaktir. Bu Regetenin Orijinal Nlishasi Hayvan Sahibine/Bakicisina Teslim Edilecektir. )

isbu belge 5 yil saklanmalidir.

isbu Regetenin Orijinal Niishasi Hayvan Sahibine/Bakicisina Teslim Edilecektir

Hayvanlarin Teshis (Tekrar | ilacin Ticari Adi | ilacin Seri Ticari Uygulama Hayvan Uygulama ilag Kalinti
Tartd | Sayist | Kimligi (Adi, Kulak | Eden Tedavi ve Farmasotik | Numarasi Ambalaj Yolu ve Basina Suresi Arinma
No, Siirii No) ise Kaginci Sekli (ViP ?) Miktari ve Miktari Glinlik Doz Siresi
Tekrar) Adedi (I.K.A.S)
Notlar:

- Kanatlilar i¢in; Siirii No yerine mutlaka Kiimes Numarasi yazilacaktir.

- Yemlere katilacak ilaglar icin de bu regete kullamlacaktir. Veteriner flagli Premiks (VIP) yazildiginda; bu husus ticari adindan sonra mutlaka belirtilecek ve

receteye bagka ilag yazilmayacaktir.

- imal edilecek ilaglh yemlerin ancak Bakanliktan ruhsat almis Yem Fabrikasi veya yem iiretim ruhsati olan hayvancilik isletmelerinde hazirlanmasi gerektigi

belirtilecektir.

flac Teslim / ila¢ Uygulama Tarihi:

Veteriner Hekimin Ad1 Soyadi Dip. No

Imza
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EK-8: OLU BALIK FORMU

OLU BALIK FORMU

KAFES NUMARASI

ACIKLAMA

TARIH

ACIKLAMA

TARIH

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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EK-9: INSAN TUKETIMINE SUNULAMAYACAK HAYVAN VE HAYVANSAL KOKENLI GIDA iMHA TUTANAGI

INSAN TUKETIMINE SUNULAMAYACAK

HAYVAN VE HAYVANSAL KOKENLI GIDA iMHA TUTANAGI

Imhanin | ilag Hayvan veya | imha Edilen | Miktar1 | imha Edilen | Imha Edilen | Hayvan veya Gida | Imha Tarihi | imha Eden
Sebebi | Kullanimindan Gida Elde Hayvan (Adet, Gidanin Elde | Gidanin Elde | Bagka Sekilde Kiginin Ad1 Ve
Dolay1 imha Edilen veya kg, It) | Edildigi Ik Edildigi Son | Degerlendirilmigse Imzas
Edilmesinde Ilag Hayvanlarin | Gidanin Tarih Tarih Sekli
Kayit Belgesinin Tiirdi, Sayist | Cinsi
Sayfa Ve Kimligi
Numarasi/Satir (Ad1, Kulak
Siras No, Siirii No
vb.)
NOTLAR:

- isbu belge 5 y1l muhafaza edilecektir.

- Gida imha Tutanagi, Veteriner Ilag Kayit Belgesi tarafindan teyit edilmelidir.

- Kalintiya sebep olan ilag uygulamasinin devam ettigi siire boyunca ve son ilag uygulamasindan sonra ilag kalint1 arinma siiresi (i.k.a.s.) boyunca elde edilen

hayvani gidalar insan tiiketimine sunulmayacaktir.
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EK-10: KULLANILAN YEM KAYIT FORMU

KULLANILAN YEM KAYIT FORMU

TARIH KAFES YEMIN CINSI YEM MIiKTARI YEM ANALIZ ACIKLAMALAR
NUMARASI KAYIT NOSU
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-11: URUN GIRIS/CIKIS TAKIP KAYITLARI

URUN GIRIS/CIKIS TAKIP KAYITLARI

Uriin (Yumurta/Larva/Yavru Balik/Balik) Temini

Pazara Sunum

Tarih Temin Edilen Firma Adi Adet/Miktar | Tarih Hasat Yapilan Adet/Miktar Gonderilen Yer
Kafes
No
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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EK-12: PERSONEL HiJYEN VE SANITASYON PLANI

PERSONEL HIJYEN VE SANITASYON PLANI

disinda sureklilik arz eden kirlilik durumlarinda her an temizlik
saglanir

Uygulamalar | Kontroller Sikhk 1zleme Dogrulama Iz_Ic-em-e U_ygul-ama
Programi Birimi Birimi
Genel Saghk Portér Muayeneleri Paketleme personelinin saghk taramalar; gaita | Personel Saglik Periyodik muayeneler Personel ve Personel ve idari
Kontrolleri 1.Gaita kiltiiri kiiltirii muayenesi, gaitanin mikroskobik muayenesi, | Kartlari —_— :
e . X o yaptirilip, hasta personel | Idarilsler Isler
- - bogaz burun kultird yilda iki kez, Akciger Grafigi
_2.D|§k|n|n m|kroskob|k. yilda bir kez yapilir. calistiriimayacak,
Incelenmesi Kulugkahane ve Kafes personelinin gaita kilttri ici cad
3.Bogaz ve burun kiilturt tedavisi saglanacaktir
muayenesi, gaitanin mikroskobik muayenesi, bogaz
4.Akciger Muayeneleri burun kaltiri ve Akciger Grafigi yilda bir kez yapilir
Uygulama Kullanilan Temizlik Kullanim Sekli ve Miktari Uygulama ve Ek Onlemler Uygulayan
Alani ve Dezenfektan
Madde Adi
Personel elleri Dezenfektanli sivi el 1.  ise baslamadan énce Eller bilekleri kapsayacak sekilde, parmak aralarini unutmadan en az Uretim
sabunu, Dezenfektan 2. Tuvaletten giktiktan sonra 20 saniye sureyle dezenfektanli sivi sabun ile yikanmali, bol su ile departmanlar
3.  Cople temas ettikten sonra durulanmali, tek kullanimlik kagit havlu ya da havali kurutma cihazi
4.  Sagveyizile temas ettikten sonra ile kurulanmalidir. Dezenfektan ile dezenfekte edilmelidir. Tirnaklar
5. Hapsirip 6kstrdikten sonra kisa kesilmelidir. Eldiven giyilmelidir.
6.  Temizlik islemlerinden sonra
7.  Eller yikandiktan sonra dezenfekte edilir.
Bone, Cizme Bone, dezenfektanli isletmeye giriste Bone isletmeye giriste saclar ve kulaklari kapatacak sekilde takilir ve Uretim
paspas kirlendiginde atilarak yenisi kullanilir. Cizmeler isletmeye giriste departmanlar
hijyen havuzundan gegilerek dezenfekte edilir.
Personel Yikama deterjani Her proses bitiminde Personel kiyafetlerini Griin akislarina gore degistirir. Kirli camasgirlar Uretim
Kiyafetleri yikama makinasinda yikanir kurutma makinasinda kurutulur. Bunun departmanlari

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




EK-13: KISALTMALAR

AB
BRC
BOD
CED
EMEA
EFSA
EEC
FAO
FDA
FSSC
GDO
GDP
GHP
GLP
GLOBAL GAP
GMP
GTP
GVP
GGN
GFsI
HACCP
IKAS
I1SO
IFS
IFAH
IQF
KKN
KN
KOi
MRL
OIE
OHSAS
PAS 220
RA
SQF
SKT
TQM
TUIK
TSE
TVB-N
TGK
uv
VSP

Avrupa Birligi

Ingiliz Perakendeciler Birligi
Biyolojik Oksijen Ihtiyaci
Cevresel Etki Degerlendirmeleri
Avrupa Ila¢ Ajansi

Avrupa Gida Giivenligi Ajansi
Gida Maddelerinin Hijyeni
Gida ve Tarim Orgiitii

Amerika Gida ve ila¢c Ajansi
Gida Giivenligi Sistem Belgesi
Genetigi Degistirilmis Organizma
Iyi Dagitim Uygulamalar

Iyi Hijyen Uygulamalari

Iyi Laboratuvar Uygulamalar
Iyi Tarim Uygulamalar1

Iyi Tarim Uygulamalar:

Iyi Ticaret Uygulamalar

Iyi Veteriner Uygulamalar
Global Gap Numarasi

Kiiresel Gida Giivenligi Girisimi
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar:
Ila¢ Kahnti Arinma Siiresi
Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii
Uluslararas1 Gida Standardi
Uluslararas1 Hayvan Saghg: Federasyonu
Bireysel Hizlh Dondurma

Kritik Kontrol Noktasi

Kontrol Noktasi

Kimyasal Oksijen Thtiyaci
Maksimum Kalint1 Limiti
Diinya Hayvan Saghg Teskilati
Isci Saghg ve Giivenligi

On Kosul Programlari

Risk Analizi

Giivenli Gida Standardi

Son Tiiketim Tarihi

Toplam Kalite Yonetimi
Tiirkiye Istatistik Kurumu

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
Toplam Ucucu Bazik Azot

Tiirk Gida Kodeksi

Ultraviyole

Veteriner Saghk Plam
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