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OZET

Ornek Bir Cikolata Isletmesinde HACCP Sisteminin

Kurulmasi ve Uygulanmasi

Oksan BITIRMIS KARDES
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Gida Miihendisligi Programi
Yiiksek Lisans Tezi

Danisman: Prof. Dr. Enes DERTLI
Es-Danigman: Ogr.Gér.Dr. Rusen METIN YILDIRIM

Cikolata endiistrisi, stirekli biiyliyen ve gelisen bir sektordiir ve tiiketicilerin
talepleri ve beklentileri her gegen giin artmaktadir. Ancak, bu endiistride basarili
olmanin sirr1 sadece lezzet degil, gida gilivenligini saglamaktan da gegmektedir.
Tiiketicilerin biling seviyesinin artmasiyla gida giivenligi farkindaligi artarak
“Tarladan Catala” tiim asamalarda gida gilivenligini saglamaktan ge¢mektedir.
Gida giivenligi, cikolata iiretim tesislerinin temel Onceliklerinden biridir ve bu
onceligi saglamak i¢in etkili yonetim sistemleri gereklidir.

Bu baglamda, ¢ikolata iiretim tesislerinde uygulanan HACCP sistemi, potansiyel
tehlikeleri belirlemek, kritik kontrol noktalarini1 tanimlamak, izleme prosediirlerini
olusturmak ve tehlikeleri 6nlemek veya kontrol altina almak i¢in kontrol dnlemleri
gelistirmek gibi adimlart igceren bilimsel bir ¢aligmanin neticesinde kurulmusg
sistemdir. Bu ¢aligmalar sayesinde, ¢ikolata iiretiminin giivenilir olmasiyla giivenli
iiriinlerin saglanmasma yardimci olur. Bu tezin ana hedefi, ¢ikolata iiretim
siirecinde potansiyel tehlikeleri ve kritik kontrol noktalarini belirlemek, HACCP
planmi gelistirmek ve uygulamak, ardindan da bu planin etkinligini
degerlendirmektir. Bununla birlikte, bu c¢alisma aynm1 zamanda ¢ikolata

endiistrisinde gida gilivenliginin Onemini vurgulayarak ve c¢ikolata {iretim



tesislerinin bu alandaki en iyi uygulamalarin kontrol 6nlemlerin neler oldugunu
tanimlayacaktir.

Anahtar Kelimeler: HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi),
cikolata, gida giivenligi, CCP (Kritik Kontrol Noktas1).
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ABSTRACT

Establishment and Implementation of HACCP System
In A Sample Chocolate Manufacturing Facility

Oksan BITIRMIS KARDES
Department of Food Engineering

Master of Science Thesis
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The chocolate industry is a continuously growing and evolving sector, with
consumers' demands and expectations increasing every day. However, the secret to
success in this industry lies not only in taste but also in ensuring food safety. With
the rising awareness among consumers, food safety has become a top priority at all
stages of the "farm-to-fork" food chain. Food safety is one of the fundamental
priorities for chocolate production facilities, and effective management systems are
necessary to ensure this priority.

In this context, the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system
implemented in chocolate production facilities is the result of a scientific study
involving steps such as identifying potential hazards, defining critical control
points, establishing monitoring procedures, and developing control measures to
prevent or control hazards. Through these efforts, it helps ensure the reliability of
chocolate production and contributes to providing safe products. The main
objective of this thesis is to identify potential hazards and critical control points in
the chocolate production process, develop and implement an HACCP plan, and then
evaluate the effectiveness of this plan. Additionally, this study will highlight the
importance of food safety in the chocolate industry and identify the best practices

for control measures in chocolate production facilities.
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1

GIRiS

1.1  Cikolata ve Cikolata Uretimde HACCP ‘in Onemi

Cikolata hem Tiirkiye de hem de Diinya genelinde 7°den 77’ye herkesin en sevdigi
atistirmalik ve tatlilar arasinda yer alir. Cikolata endiistrisi, siirekli biiyiiyen ve
gelisen bir sektordiir ve tiiketicilerin talepleri ve beklentileri her gecen giin
artmaktadir. Ancak, bu endiistride basarili olmanin ve var olmanin sirr1 sadece
lezzetli ¢ikolatalar iiretmek degil, ayn1 zamanda gida giivenligini saglamaktan da
gecmektedir. Tiketicilerin biling seviyesinin artmasi sonucunda gida giivenligi
farkindalig1 artmistir bu da gida giivenligi zincirinde yer alan “Tarladan Catala”
tim asamalarda gida gilivenligini saglamaktan ge¢mektedir. Gida giivenligi,
cikolata tiretim tesislerinin temel onceliklerinden biridir ve bu onceligi saglamak

icin etkili yonetim sistemleri gereklidir.

Bu baglamda, HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistemi,
cikolata tiretim tesislerinde uygulanan bir yOnetim yaklasimi olarak 6nem
kazanmaktadir. HACCP sistemi, potansiyel tehlikeleri belirlemek, kritik kontrol
noktalarin1 tanimlamak, izleme prosediirlerini olusturmak ve tehlikeleri 6nlemek
veya kontrol altina almak i¢in kontrol 6nlemleri gelistirmek gibi adimlar1 igeren bir
bilimsel bir ¢aligmanin neticesinde kurulmus sistemdir. Bu caligmalar sayesinde,
cikolata iiretiminin giivenilir olmasiyla giivenli {irlinlerin saglanmasina yardimci

olmaktadir (Ertiirk 2003).

Bu tez, bir ¢ikolata tretim tesisi i¢in HACCP uygulamalarini incelemeyi,
kurulmasini ve analiz etmeyi amag¢lamaktadir. Bu tezin ana hedefi, ¢ikolata tiretim
siirecinde potansiyel tehlikeleri ve kritik kontrol noktalarini belirlemek, HACCP
planmi gelistirmek ve uygulamak, ardindan da bu planin etkinligini
degerlendirmektir. Bununla birlikte, bu c¢alisma aynm1 zamanda ¢ikolata
endiistrisinde gida giivenliginin Onemini vurgulayacak ve ¢ikolata iiretim
tesislerinin bu alandaki en iyi uygulamalarin kontrol 6nlemlerin neler oldugunu

tanimlayacaktir.

Bu arastirma, cikolata endiistrisi profesyonellerine, akademisyenlere ve ilgili

taraflara ¢ikolata tiretiminde gida gilivenligi konusunda derinlemesine bir anlayis



sunmay1 amaglamaktadir. Ayrica, bu ¢alisma, ¢ikolata {iretim tesislerinin HACCP
uygulamalarini iyilestirmek ve gelistirmek icin bir ¢erceve saglayarak, endiistriye

pratik faydalar da sunmay1 hedeflemektedir.

Bu tez, cikolata iiretiminde gida giivenligi alaninda daha ileri ¢aligmalar i¢in bir
temel olusturacak ve endiistri uygulamalarint gelistirmek i¢in degerli bir katki

saglayacaktir.
1.2 Cikolata Tiiketimi

Cikolata tiiketiminin Diinya geneli ve Tiirkiye bazinda tiiketimleri incelenmistir.

Diinya da kisi bas1 yillik ortalama ¢ikolata tiiketimi: 8,8 kg.’dur.
En ¢ok c¢ikolata tiiketen iilke:

o Isvigre (11,5 kg/kisi/yil)

Diger yiiksek tiiketimli iilkeler:

o Almanya (7,9 kg/kisi/yil),

o Ingiltere (7,6 kg/kisi/yil),

o Avusturya (8,1 kg/kisi/yil)

Diinya cikolata pazari: Yaklagik 100 milyar dolar degerinde

Artan tiiketim trendleri: Gelismekte olan lilkelerdeki artan gelir seviyeleri, degisen

beslenme tercihleri ve pazarlama faaliyetleri (Euromonitor.com —2023).
Tiirkiye:

o Kisi bas1 yillik ortalama ¢ikolata tiiketimi: 3,1 kg

o Diinya siralamasi: 5.

o Yillik iiretim: 240.000 ton

o Pazar biiytikliigii: Yaklagik 2 milyar dolar

Artan tiiketim trendleri: Artan gelir seviyeleri, batililagsma, kentlesme ve artan

cocuk niifusu (Euromonitor.com — 2023).
Tiirkiye'de ¢ikolata tiiketimini etkileyen faktorler:

o Ekonomik durum: Gelir seviyesinin artmasi, ¢ikolata gibi liiks iirlinlere

olan talebi de artirir.



o Yasam tarzi: Kentlesme ve modernlesme, fast food ve paketlenmis gidalara
olan ilgiyi artirir, bu da ¢ikolata gibi atistirmaliklarin tiikketimini de beraberinde

getirir.

o Pazarlama ve reklamcilik: Cikolata iireticileri, tiiketicileri etkilemek i¢in

yogun pazarlama ve reklamcilik faaliyetleri yiiriitmektedir.

J Farkindalhk: Saglikli beslenme ve gida giivenligi konusundaki
farkindaligin artmasi, tiiketicilerin cikolata secimlerini etkileyebilir (Ozdogan,

2008).

Sonu¢ olarak; ¢ikolata tiiketimi hem Tiirkiye'de hem de diinya genelinde

artmaktadir.

Tiirkiye, kisi basi tiiketimde ilk 5'te yer alarak onemli bir ¢ikolata pazar
konumundadir. Artan gelir seviyeleri, degisen yasam tarzlar1 ve pazarlama
faaliyetleri, cikolata tiiketiminin artmasindaki en onemli etkenler arasindadir.
Gelecekte de Tiirkiye'de ve diinyada ¢ikolata tiiketiminin artmaya devam etmesi

ongoriilmektedir (Euromonitor.com — 2023).
1.3  Cikolatanin Aci Tath Yolculugu: Bir Lezzetin Tarihi

3000 y1l 6ncesine uzanan bir gegmise sahip ¢ikolata, sadece lezzetli bir atigtirmalik
olmanin Gtesinde, tarihi boyunca para birimi, ilag ve statlii gdstergesi olarak da
kullanilmis, farkli  kiiltiirlerde  farkli anlamlar ve islevler edinmistir. Bu
yazida, ¢ikolatanin kokenlerinden Avrupa'ya uzanan yolculuguna ve Osmanl

topraklarindaki ilging kaderine goz atacagiz (A¢ikgdz 2019).
1.3.1 Olmelerden Saraylara

Cikolatanin hikayesi, Meksika'nin giineyinde yasayan Olmekler ile baglar. Mayalar
ve Aztekler tarafindan da benimsenen bu lezzet, sadece zenginler, savascilar ve
krallar i¢in degil, ayn1 zamanda para birimi olarak da kullanilmaktaydi. 1521'de
Ispanyollarin bolgeyi fethetmesiyle birlikte kakao taneleri Avrupa'ya tasinmaya
basladi. 17.yiizyilin ilk yarisinda ise cikolata, Ispanyol sarayinda yerini alarak

aristokrasi arasinda popiiler hale geldi (Coe vd 2005).
1.3.2 Avrupa'da Cikolatanmin Yiikselisi

Seker, baharat ve misk ile tatlandirilan ve sicak suda eritilerek icilen bu yeni

cikolata, keyif verici ve sifali bir madde olarak kabul edildi. Ozellikle aristokrat



kadmlar arasinda oldukca popiiler hale gelen ¢ikolata, Avrupa'da bir saraydan

digerine, bir malikaneden 6tekine yayilmaya bagladi.
1.3.3 Osmanl'da Cikolata

Avrupa'da hizla yayillan c¢ikolata, Osmanli topraklarinda beklenen ilgiyi
gormedi. Portekizli tiiccarlar ve Cizvit misyonerler tarafindan bolgeye getirilen
cikolata, yerel halk tarafindan pek benimsenmedi. Bu durumun sebebi,kahvenin
Osmanl kiiltiiriinde daha 6nce yer edinmis olmasi ve ¢ikolatanin pahali bir liks

olarak goriilmesi olarak gosterilebilir (A¢ikgoz vd 2017) .

Sonu¢  olarak  g¢ikolatanin  tarihi, farkli  kiiltiirlerde  farkli  sekillerde
sekillenmistir. Avrupa'da aristokrasinin gozdesi olan ¢ikolata, Osmanli'da ise ilgi
gérmemistir. Bu durum, farkli lezzet algilar1 ve kiiltiirel aligkanliklarin ¢ikolatanin

kaderini nasil etkiledigini gosteren bir 6rnektir.
1.4  HACCP Nedir?

HACCEP kisaltilmasiyla Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari, gida iiriinlerinin
giivenilir yontemlerle insan saglhigini 6n planda tutarak bilimsel calismalara

dayanan bir sistemdir.

HACCP, gidalarin neden oldugu hastaliklar1 en aza indirerek nihai tiiketiciye
giivenilir gida saglamak icin olusturulmustur. Sistemin amaci gida iiretim
prosesinin en bagindan girdi alimdan itibaren tiim prosesler boyunca ve sevkiyat
asamasina kadar tiim asamalarda aninda olusabilecek potansiyel hatalari
onlemektir. Uygulanmasi ve anlasilmasi kolay bir sistemdir (Ertiirk 2003, MEGEP
2007).

1.5 HACCP Tarihgesi

HACKCEP sistemin kokenleri, 1960'lara kadar uzanmaktadir. 1960'lar: HACCP'nin
temelleri, ABD'de Pillsbury Sirketi tarafindan NASA i¢in uzay gorevlerinde
tilketilecek gidalarin giivenligini saglamak amaciyla atilmigtir. O donemde
geleneksel kalite kontrol yontemlerinin yetersiz kaldigi diistintilerek, "sifir hata"
prensibine dayali yeni bir yaklasim gelistirilmistir. Bu yaklasim, tehlikelerin
onceden belirlenip kontrol altina alinmasini hedefleyen HACCP sisteminin temelini
olusturmustur. 1970'ler: HACCP, Pillsbury Sirketi tarafindan diisiik asitli konserve

gidalarmn iiretiminde uygulanmaya baglanmis ve basarili sonuglar elde edilmistir.



Bu basari, HACCP'nin diger gida iiretim sektorlerinde de kullanilmasina dnciilitk

etmistir (Sperber 1997).

1980'ler: ABD Ulusal Bilimler Akademisi (NAS), HACCP'nin gida giivenligi igin
en etkili yaklasim oldugunu belirten bir rapor yaymlamistir. Bu rapor, HACCP'nin
bilimsel dayanagini gili¢lendirmis ve uluslararasi alanda kabul gormesini
saglamustir. 1990'lar: HACCP, Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan Codex
Alimentarius Komisyonu araciligiyla uluslararasi bir standart haline getirilmistir.
Bu standart, HACCP'nin temel prensiplerini ve uygulama adimlarini belirlemistir.
Ayrica, Avrupa Birligi (AB) de 1993 yilinda yayimladigi Gida Hijyeni Direktifi ile
HACCP'yi zorunlu hale getirmistir. Bu gelismeler, HACCP'nin diinya genelinde
yayginlasmasint ve gida giivenligi uygulamalarinda temel bir ara¢ olarak

kullanilmasini saglamigtir (Mortimore vd 2001).

Kodeks Komitesi tarafindan hazirlanan HACCP yonergesi ve NACMCEF rehberi,
1995 yilinda olusturulan 6zel HACCP grubu tarafindan degerlendirilerek sistem
kurulumunda “6n gereksinim programlari”nin tanimlar1 yapilmis ve HACCP tekrar
dogrulanmistir (NACMCEF, 1998). Kodeks Alimentarus Komitesinin hazirlamig
oldugu genel hijyen standard1 1999 yilinda revize edilerek, “Uluslararas1t HACCP
Standardi” halini almistir (CAC, 2023) .

2000'ler ve Sonrasi: HACCP, gida giivenligi yonetim sistemlerinin (GGYS)
temelini olusturmustur. ISO 22000 gibi GGYS standartlari, HACCP prensiplerini
temel alarak daha kapsamli bir gida giivenligi yaklasimi sunmaktadir (Anonim
2018). Giiniimiizde HACCP, gida iiretiminden tiiketime kadar tim asamalarda
uygulanmakta ve gida giivenliginin saglanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir

(Mortimore vd 2001).

Tiirkiye'de HACCP: Tiirkiye'de HACCP uygulamalari, 1997 yilinda Tiirk Gida
Kodeksi ile zorunlu hale getirilmistir. 1998 yilinda yaymlanan Gidalarin Uretimi
ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik ile HACCP sisteminin uygulama gerekliligi
detayl1 olarak belirtilmistir. 2005 yilinda ise Besin ve Besin ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarina Dair Yonetmelik ile HACCP uygulamalart daha da
yayginlagtirilmistir Anonim (2005- a).



Avrupa Komisyonu Yonetmeligi'ne gore (2016 / C 278/01) tiim gida isletmelerinin
HACCEP ilkelerine dayal1 bir Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulamasi zorunlu

kilinmistir (European Commission, 2016).

Bu bilimsel yontem teknik kaynaklarin gida gilivenligine etkisi olan kritik kontrol

ve kontrol noktalarina etki eden iiretim asamalarina odaklanmasini saglar.
1.6 HACCP On Adimlar

1. Adim / HACCP Ekibinin olusturulmasi: Gida giivenligi alaninda bilgi ve

deneyime sahip kisilerden olusan bir ekip olusturulur.

2. Adim / Uriin Tamimlaymn: Uretilen gida iiriinlerinin ve {iretim prosesinin

detayli bir sekilde tanimlanmasi yapilir.

3. Adim /Amaclanan Kullanimi Tanimlayin: Uretilen gida iiriinlerinin nasil

kullanilacag1 ve hangi tiiketici gruplarina yonelik oldugu belirlenir.

4. Adim /Akis Semasim Olusturulmasi: Uretim prosesinin asamalarini

gosteren bir akis semasi olusturulur.

5. Adim / Akis Semasinin Dogrulaymn: akisin iiretim de saha dogrulamasi
yapilir

(FDA 2005, Anonim 2018, BRC 2023).

1.7  HACCP Prensipleri:

1. prensip / 6. Adim Potansiyel Tehlikeleri Listeleyin: Gida {iretim
asamalarinda olusabilecek tiim biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin

belirlenmesi

2. prensip / 7. Adim KKN’leri Belirleyin: Tehlikeleri 6nleme veya kabul

edilebilir seviyeye diislirme agisindan en 6nemli noktalarin belirlenmesi.

3. prensip / 8. Adim Her KKN i¢in Kritik Limitleri Belirleyin: Her CCP

icin kabul edilebilir seviyeleri belirleyen sinirlarin belirlenmesi.

4. prensip / 9. Adim izleme Sistemini Olusturun: CCP'lerin siirekli olarak

izlenmesi ve kontrol altinda tutulmasi i¢in bir sistemin kurulmasi.

5. prensip / 10. Adim Diizeltici Faaliyeti Belirleyin: izleme sonuglarinin
kabul edilebilir smirlarin diginda olmasi durumunda yapilacak islemlerin

planlanmasi.



6. prensip / 11. Adim Dogrulama Sistemi Olusturun: HACCP sisteminin

etkinligini teyit etmek icin diizenli olarak dogrulama prosediirlerinin uygulanmas.

7. prensip / 12. Adim Kayit Sistemini Olusturun: HACCP sistemine iliskin

tiim faaliyetlerin ve verilerin belgelenmesi.
(FDA 2005, Anonim 2018, BRC 2023).

HACCP'nin 6n adimlar1 ve prensipleri, gida giivenligi yonetim sisteminin temelini
olusturmaktadir. Bu sistemin etkin bir sekilde uygulanmasi, gida kaynakli hastalik

riskini azaltmak ve halk sagligin1 korumak i¢in 6nemlidir.
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CIKOLATA URETIMINDE HACCP
UYGULAMASI

Bu calismada ornek bir ¢ikolata isletmesinde HACCP sisteminin kurulmasi ve
uygulanmast amaglanmigtir. Bu amag¢ dogrultusunda BRC GS (British Retail
Consortium Global Standard) Gida Giivenligi Standardi'na gore bir HACCP plam

olusturulmus ve bu planin tiim asamalar1 detayl1 bir sekilde agiklanmistir.

Calisma kapsaminda, oncelikle HACCP ekibi olusturulmus ve bu ekip, gida
giivenligi konusunda gerekli egitimleri almistir. Ardindan, ¢ikolata iiretim
prosesindeki tiim adimlar detayli bir sekilde incelenmis ve her adimda olusabilecek
potansiyel  biyolojik, kimyasal, fiziksel, alerjen ~ ve  radyolojik  tehlikeler
belirlenmistir. Bu tehlikelerin ortadan kaldirilmasi ya da kabul edilebilir seviyelere

cekilmesi igin gerekli kontrol dnlemleri tanimlanmustir.

Belirlenen tehlikelerin risk degerlendirmesi yapilarak, kritik kontrol noktalar
(CCP'ler) belirlenmistir. Bu CCP'ler i¢in kritik limitler belirlenmis ve bu limitlerin
takibi i¢in izleme prosediirleri olusturulmustur. Ayrica, CCP'lerde olusabilecek

sapmalar durumunda uygulanacak diizeltici faaliyetler de tanimlanmaistir.

Olusturulan HACCP plani, 6rnek ¢ikolata isletmesinde uygulanmis ve etkinligi
degerlendirilmistir. Planin uygulanmasi sirasinda karsilagilan sorunlar ve alinan

diizeltici faaliyetler kayit altina alinmastir.

Calismanin sonunda, HACCP planimin etkinliginin degerlendirilmesi amaciyla
dogrulama caligmalar1 yapilmistir. Bu caligmalar sonucunda, HACCP planinin
cikolata tretim siirecinde gida giivenligi risklerini 6nemli Olclide azalttig

gbzlemlenmistir.
2.1 Cikolata Uretiminde HACCP Uygulamasinin On Adimlar1

HACCP, gida giivenligini saglamak i¢in sistematik bir yaklasim sunar. Cikolata
iiretim stirecinde, hammaddelerin alimindan hatta tedarik¢inin se¢iminden
baslayarak, depolanmasi, tiim proses basamaklarindan gegerek iiretim ve paketleme

asamalarina kadar bir dizi tehlike ve kritik kontrol noktas1 belirlenmelidir.



HACCEP birgok gida giivenligi standartlariyla iligkili kurulabilmektedir. Bu yonetim
sistemleriyle ilgili 6n gereksinimlerin degerlendirilmesi ve risk analizi gibi
boliimlerde farklilik olsa da ana hatlartyla birbiriyle uyumludur. Bu ¢alismada ben
BRC GS standardinin gerekliliklerini baz alarak sisteminin kurulum asamalarini

tanimladim.
2.1.1 Birinci Adim / HACCP EKkibinin olusturulmasi

HACCP c¢alismasi, teknik bilgilerin  toplanmasi, karsilastirilmast  ve

degerlendirilmesine ihtiya¢ duyar.

HACCP ekibinde farkli yetkinliklerdeki calisanlarin bir araya gelmesi amaglanir.
Bu ekip HACCP sistemini kuracak ve en Onemlisi devamliligini saglayarak

stirdiiriilebilir gida glivenliginin devamliligin1 saglayacaktir.

HACCP ekibinde :

. kalite giivence,

. teknik yonetim,

. tiretim uygulamalari,

. miithendislik

. ve diger operasyonlarla

ilgili sorumlu kisilerden olusan disiplinli bir gida giivenligi ekibi tarafindan

gelistirilecek ve yonetilecektir (BRC, 2023).

Ekip lideri derin Codex HACCP prensipleri bilgisi olan ve yetkinlik, tecriibe ve
egitimlerini gosterebilecek biri olmalidir degilse de egitimlerle bu yetkinlige
ulagmalidir.  Yasal gereklilik sebebi ile 6zel bir egitim gerekli ise bu da

tamamlanmalidir.

Ekip iiyelerinin  bazi durumlarda iiriin ve prosesi bilen, iiriin ve proses de
olusabilecek potansiyel fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeler konusunda
bilgi sahibi olan dig kaynakli uzmanlarda katilabilir. Bununla birlikte tamamen dis
kaynakli uzmanlar tarafindan HACCP planlarmin gelistirilmesi, hatali ve eksik
planlarin hazirlanmasina neden olacaktir. Tablo 2.1 de 6rnek bir igletmenin gida

giivenligi ekibinin yetkilerinin tanimlandig: tablo yer almaktadir.



Bir HACCP sisteminin bagarisi, giivenli gida {iretiminde rollerinin 6nemlerini
anlamasina yonelik egitimlerden gecer. Bu egitimlere mutlaka gida zincirinde
biitiin basamaklarla ilgili gida kaynakli tehlikelerin kontrolii hakkindaki bilgileri de

icermelidir. Yonetim mutlaka egitim i¢in yeterli zamani saglamak zorundadir.

Tablo 2. 1 Ornek gida giivenligi ekibi yetki tanimlama tablosu

GIDA GUVENLIGI EKiBi GOREV VE YETKIiNLiK TABLOSU

E&ITIM GIDA GOVENLIGI
B -

DA

EKiP UYESININ
ismi

VEKALET

EKIPTEKi UNVANI
EDEN

LSTIGI BOLM MESLEG A
CALSTIGI BOLD SLEG] KRITER DUZEV

¢ oENETCl
RAVIVAUDE

YARD. HAMMADDE
GRONBiLGIS]

EGITIM VERME
YARD.

% | KadieGOveNcesiLas

% | kadieKoNTROL BiLGisi

| ikoLaTA URETiM PROSES
MAMUL DEPO & SEV.

* PROSESI

% | vasaLmevzuaTsiLisi

+ | exipman/ Bakim sitgisi

OLMAS! GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS! GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS! GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS| GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS! GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS! GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS| GEREKEN
MEVCUT DURUM
OLMAS! GEREKEN
MEVCUT DURUM

EKIP LIDERI KALITE GUVENCE VE KONTROL

ARGE

KALITEKONTROL

ORETIM

EKiP OYESI (URUN YONETIMI

SATINALMA

BAKIN-ONARIM

SEVKIYAT-HAMMADDE DEPO

2.1.2 Ek Adim / On Gereksinim Programinin Olusturulmasi

Cikolata {iretim tesisin de, giivenli ve yasal gida {iriinlerinin tiretiminde uygun bir
ortam yaratmak i¢in gerekli olan 6n kosul programlari olusturulmalidir. HACCP
prensipleri arasinda yer almasa da giivenilir gida iiretim asamalarinda ekip
kurulumunun hemen akabinde bu asama yer almalidir. On kosul programlari igin
kontrol onlemleri ve izleme prosediirleri acik¢a belgelenmis olmali ve bu
prosediirler HACCP program gelistirme ve degerlendirme icinde yer almalidir

(BRC, 2023).

On Kosul Programlari diger bir adiyla Iyi Uretim Uygulamalari (GMP) olarak da
tanimlanmaktadir. Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), gida giivenligi ve kalitesini
saglamak amaciyla hammadde temininden tirliniin tiiketiciye ulagsmasina kadar tiim
asamalarda uyulmasi gereken minimum hijyen, sanitasyon ve iiretim standartlarin
belirleyen bir kalite giivence sistemidir (Bas 2006). GMP, {iriinlerin glivenilir ve
kontrollii kosullarda iiretilerek, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risklerin

minimize edilmesini hedefler.

BRC GS Gida standardina gore asagidaki gerekliliklere uygun 6n gereksinim
programlari olusturulmalidir. Bu 06n gereksinimler asagidaki basliklarda
tanimlandig1 sekilde tanimlanarak kontrol dnlemleri tanimlanmali, izlenmeli ve

kontrol edilmelidir.

10



2.1.2.1 D1s Cevre Standartlar:

BRC GS Gida standardimin “Uretim tesisi uygun biiyiikliikte, konumda ve
konstriiksiyonda olacak, kontaminasyon riskini azaltmak i¢in muhafaza edilecek ve

giivenli ve yasal son {iriinlerin iiretimini kolaylastiracaktir.” (BRC, 2023)

Gerekliligine gore ilgili ¢cikolata sahasinin dis alani analiz edilir, incelenir. Olumsuz
etkide bulunabilecek bolgesel faaliyetler ve iirline ¢evreden biyolojik, fiziksel ve
kimyasal bulagmalar olma tehlikesi sorgulanir bu tehlikeyi kontrol altina alabilmek

adina su onlemler alinabilir:

o Bina ¢evresinde ¢evrili duvari/¢it olmast
o Isletme gevresinde bulagsma kaynagi olacak isletmelerin olmamasi
o Cat1 ve duvarlar disaridan gelebilecek her tiirlii yagmur suyu ve hasere

girigini Onleyecek sekilde bakimli olmali ve agiklik olmamasi
o Isletme cevresinde ekili alan bulunmamaktadir.

o Bina g¢evresi ve yiikkleme rampalar1 6nleri zeminlerin diizgiin ylizeyli, asfalt

veya beton kapli olmasi

o Bina i¢ alanlarina dis alandan su, hasere ve diger bulasanlarin muhtemel

giriglerine izin verecek, 151k siizmesi olabilecek acikliklarin olmamasi saglanir.
2.1.2.2 Yerlesim, Uriin Akisi ve Fiziksel Ayirom

BRC GS Gida v9 gerekliliginin “Fabrika yerlesimi, proseslerin akisi ve personelin
hareketi, iiriin kontaminasyon riskini engellemek icin yeterli ve ilgili mevzuata

uygun olacaktir” (BRC, 2023).

Gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisinin dncelikle yerlesim plani {izerinde;

o personel hareketi,

. hammadde,

o yart mamul,

. son liriin rotalart,

o atiklar

o geri igsleme rotalari,
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o ve personel tesisleri
capraz bulagsmay1 dnleyecek sekilde akis planlanmali.

Ayn1 zamanda ziyaretcilerin tesise girisi, kaydi ve yonetimini tanimlayan prosediir

olusturulmalidir. Prosediirde;

o Bina girisinde giivenlik kontroliiniin olmasi.
o giivenlikte kimlik kontrolii yapilmasi
o ziyarete gelinen kisiden teyit alinmasi
o refakatci esliginde isletmeye alinmasi

Ozellikle tanimlanmalidir.
Bu gergevede onlemler sunlar olabilir:

o Tesis icerisinde fabrika dis alanindan bina igerisine giris-¢ikislarda

giivenlik kontrolii olmali.

J Ziyaret¢i prosediirii ve Gida Savunma Plani’na gore tesis giris

c¢ikislarinin kontrollii olarak saglanmali

o Son iirlin deposu- hammadde-yardimc1 hammadde ve malzeme deposu

- teknik malzemeler deposu — temizlik malzemeleri ayr1 boliimlerde depolanmal

J Uretim alanlarma sadece hijyen gecis bolgesinden gegilerek
girilebilmeli
o Soyunma odalar1 ve tuvaletler, iiretim ve depo alanlarina direk

acilmamali isletme disinda olmali.

o Bulagmalara neden olmayacak sekilde dizayn edilmis, dogrusal bir

proses akisi olmali.

o Depo personelleri, {iiretim personelleri, temizlik personellerinin

transferleri kendi ¢alistiklar1 bolgelerle sinirlandirilmali.

o Bulagmalara neden olmayacak sekilde dizayn edilmis, dogrusal bir

proses akisi olmali.
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o Atiklarin yonetimi i¢inde bir prosediir tanimlanmali ve prosediirde
atiklarin uygun ve capraz kontaminasyon olmayacak sekilde isletmedeki tiim

atiklarin toplanip lisansh firmalara verilmesi saglanmall.

Yerlesim planina gore tiim operasyonlarin hijyenik kosullarda yapilabilmesi i¢in
yeterli biiytlikliikte iiretim, kimyasal depolama, hammadde depolama, ambalaj
depolama, son {irlin depolama, alerjen hammadde depolama, kimyasal depolama
alanlarin olmasi ve bu alanlarin tesisinin ihtiyacina uygun optimum biiyiikliikte

olmas1 saglanmali.

2.1.2.3 Bina Yapisi, Hammadde Idare, Hazirlama, isleme, Paketleme ve

Depolama Alanlan

BRC GS Gida standardinin “Tesisin, binalarin ve tesislerin yapisi istenilen amaca
uygun olacaktir.” gerekliligine gore ilgili ¢ikolata liretim tesisinin i¢ alani prosese
ve bina tasarimina gore bu gerekliligin karsiligina uygun analiz edilir, incelenir

(BRC, 2023).
Buna gore su dnlemler tanimlanabilir:

o Isletme duvarlari diizgiin yiizeyli, kirlerin birikmesini, yogusmay1 ve kiif

iiremesini engelleyecek ve temizlige imkan verecek sekilde olmali
o Zeminler diizgiin ylizeyli, temizlige uygun olmali

o Lagim atiklari, laboratuvar siv1 atiklari, proses atiklar1 bina i¢inde birbirine

karistirilmadan binadan uzaklastirilmali

o Isletme igindeki atik su akisi, zeminde su birikmesini 6nleyecek sekilde
tasarlanmali

o Proses ve temizlik kaynakli atik sularin direkt drenaja bagli olarak
uzaklastirilmali

o Tavanlar diizgiin yilizeyli ve temizlenebilir olmali

o Isletmede bulunan asma tavanlarin miimkiin olanlarmn erisimi engellenmis
olmali

o acik olanlarda hasere aktivitesinin takip ediliyor olmali
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° Asma katlarin zeminlerinin diiz olmasi, merdivenlerin iiriin dolum ve

paketleme alanlarinin iistiinde olmal
o Acilabilir pencerelerde sineklik olmali

o Dis kapilar ve yilikleme rampalar sikica kapatilmis veya yeterli diizeyde

yalitim1 saglanmis olmali

o iiretim ve depo alanlarinda bulunan disar1 agilan kapilarin acil durumlar

disinda tiretim periyodlart boyunca agilmiyor olmali
o Isletmede yeterli aydinlatma saglanmali

o Uriin depolama ve isleme ortamlarinda yogusmayr ve asir1 tozu

engelleyecek sekilde yeterli havalandirmanin sagliyor olmali
2.1.2.4 Yardimc1 Hizmetler- Su, Buz, Hava ve Diger Gazlar

BRC GS Gida standardmin “Uretim ve depolama alanlarinda kullanilan yardimci
hizmetler, iiriin kontaminasyon riskini minimize etmek i¢in etkin kontrolii amaciyla
izlenecektir.” gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisinin yardimei hizmetleri

kapsaminda ki su, buz, hava hizmetleri analiz edilir ve incelenir (BRC, 2023).
Buna gore su dnlemler tanimlanabilir:

o Uretim de {iriiniin iceriginde su kullanilmasa da temizlik ve personel hijyeni
icin su kullanimi olacagi i¢in bu suyun ¢ikolata iiretim tesisinde igilebilir nitelikte

su kullaniliyor olmals,

o Su kuyu suyu ise aritilmis olmali, sebeke suyu ise direkt kullanilabilir ama
tasima yoluyla depolanip kullanilacak ise tasima yoluyla ISKi'nin onay verdigi

tedarik¢ilerden temin edilmeli,

J Depolama tanklarini, su isleme ve su geri doniisiim tesislerini de igeren su
dagitim siteminin giincel bir sematik diyagrami olusturulmali ve bu akisa gore

Onlemler tanimlanmali

o Isletmede iiriinle temas eden hava, gaz ve buharin hem kimyasal emde

mikrobiyal ag¢idan uygun filtrelerden gegiyor olmasi saglanmali.
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2.1.2.5 Ekipmanlar

BRC GS Gida standardiin “Tiim gida isleme ekipmanlari, niyet edilmis amaglar
icin uygun olacak ve {irlin kontaminasyon riskini minimize etmek igin
kullanilacaktir.” gerekliligine gore ilgili ¢ikolata {iretim tesisinin tiim ekipmanlar

listelenir, analiz edilir ve incelenir. (BRC, 2023).
Buna gore su 6nlemler tanimlanabilir:

o Uriinle temas eden makina yiizeyler, tasiyict bant vb ekipmanlarin gida ile

temasinin uygun olmali

o Tiim bu ekipmanlarin temizlenebilir, bakimi1 yapilabilir olmasi, tasarimi ve

yerlestirilmesinin temizlik ve bakiminin yapilmasina uygun olmasi saglanmali

o Hatta EHEDG gerekliliklerine uygun ekipman tasarimi yapilmali veya
halihazirda kullanilan ekipmanin tasariminda miidahale edilerek uygun tasarimda

olmasi saglanmali (¢cikolata EHEDG gerekliliklerine atifta bulunalim)
o Tiim ekipmanlarin temizlik plani olusturulmal

o Hatta tesiste kullanilmayan atil durumda ekipman varsa da bu ekipmanlarin

hem pest yonetimi hem de temizlik kapsaminda 6nlemleri tanimlanmali
2.1.2.6 Bakim

BRC GS Gida standardinin “Etkin bir bakim program1 kontaminasyonu engellemek
ve potansiyel arizalar1 engellemek i¢in fabrika ve ekipmanlar i¢in uygulanacaktir.”
gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisinin tim ekipmanlar listelenir ve

incelenir (BRC, 2023).
Buna gore su dnlemler tanimlanabilir:

o Tiim fabrika ve ekipmanlar1 kapsayacak sekilde dokiimante edilmis bir
bakim plan1 veya durum izleme sistemi mevcut olmali. Bakim gereklilikleri yeni
ekipmaninin devreye alinmasi esnasinda bakim gereklilikleri tanimlanmali. Bakim

plant ile isletmedeki tiim makinalarin bakiminin yapiliyor olmali.

o Planli programina ilave olarak, ekipmanin zarar gérmesi ile olusabilecek bir
yabanct maddeden iiriin kontaminasyon riskinin oldugu yerlerde, ekipmanlar

onceden belirlenen araliklarla incelenmeli, inceleme sonuglar1 dokiimante edilmeli
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ve uygun aksiyonlar alinmalidir. Bakim talimati kapsaminda dnlemlerin alinmis

olmali.

o Gegici bakimlar yapildiginda iiriin giivenligi ve yasalara uygunlugunun
zarar gormemesi i¢in gereken kontroller yapilmali. Bu gecici 6nlemler belirlenen
en kisa siirede kalict hale getirilmeli. Bakim talimati kapsaminda dnlemler alinmig

olmali,

o Isletme bakim ve bakim sonrasi temizlik uygulamalarinda iiriiniin kalitesi
ve yasalara uygunluguna zarar gelmemesini saglanmali. Bakim iglemini dokiimante
edilmig bir hijyen prosediirii izlenmeli. Ekipman ve makineler iiretimde kullanim
oncesi bulagsma tehlikelerinin ortadan kalktigini teyit etmek i¢in yetkili personel

tarafindan kontrol edilmeli. Bakim talimat1 kapsaminda 6nlemler alinmis olmali,

o Tesis ve ekipman bakiminda kullanilan malzeme ve pargalar uygun
yeterlilikte veya kalitede olmali. Girdiler (birincil ambalajlar dahil), yart mamuller
ve nihai {riinler i¢in direk veya indirek temasta risk olusturan bu malzemeler
(makine yaglar gibi) gidaya uygun ve alerjen durumu biliniyor olmali. Makina ve
proseslerde {irlinlere bulagma riski olabilecek noktalarda gidaya uygun yag
kullaniliyor olmali, kullanilan gidaya uygun yaglarin alerjen igerikli olmamasi da

sorgulanmali,

o Miihendislik atdlyeleri, temiz ve diizenli tutulacak ve kontroller bu
miihendislik atiklarinin {iretim veya depolama alanlarma transferini engellemek
icin ylrlirliikte olmali. Temizlik plan1 ¢ercevesinde bakim onarim atdlyelerinin

temizliginin saglanmalidir.
2.1.2.7 Personel Tesisleri

BRC GS Gida standardinin “Personel tesisleri gerekli sayidaki personelin igin

yeterli olacak ve {iriin kontaminasyon riskini minimize edecek sekilde tasarlanacak

ve isletilecektir” (BRC, 2023).

Gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisinde soyunma odalari, tuvaletler,
sosyal alanlar ve yemekhane bu kapsamda incelenmeli ve su Onlemler

tanimlanabilir:

o Calisan, ziyaretgiler veya tageronlarda dahil olmak iizere tiim personel i¢in

soyunma odalar1 saglanmali. Bu tesisler, iiretim, paketleme veya depolama
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alanlarina, herhangi bir dis alana geri donmeden direk erisimi olacak sekilde
konumlandirilmali. Bunun miimkiin olmadig1 yerlerde bir risk degerlendirmesi
gerceklestirilmeli ve buna uygun olarak prosediirler uygulanmali, bu kapsamda
Hijyen prosediiriinde dnlemler alinmis olmali ve personele egitimlere aktarilmis

olmali.

° Hammadde idare, hazirlama, isleme, paketleme ve depolama alanlarinda
caligsan personelin esyalarini barindirmaya yetecek biiyiikliikte depolama tesisleri
saglanmali. Bu kapsamada soyunma odalar1 hem c¢alisan sayist hemde i¢ ve dis
kiyafetleri depolamaya yeterli biiylikliik de ve uygun tasarimda olmali. Kisisel
kiyafetler ve diger kisisel esyalar, soyunma odalarinda iiretim kiyafetlerinden ayr1

depolanmali.

o Uretim alanlarina giriste ve iiretim alanlarinda bulunan diger uygun
noktalarda uygun ve yeterli el yikama tesisleri saglanacaktir. Bu el yikama tesisleri

asgari olarak asagidaki sartlar1 saglamal;
. El yikamayi tesvik edecek uyari isaretleri

. Uygun sicaklikta yeterli miktarda su

Fotoselli veya pedalli su musluklari

Svi/kopiiklii sabun

Tek kullanimlik havlular veya uygun olarak tasarlanmis ve

konumlandirilmis hava kurutucular

o Tuvaletler yeterli diizeyde fiziksel olarak ayrilmis ve liretim veya paketleme
alanlarinda direk agilmiyor olmali. Uretim tesisi ¢ok biiyiik bir alan degil ise
tuvaletler iki kapili olsa daha iyi i¢ alanda degil, hijyen gecis noktasindan dnce
tasarlanmali ama alan biiylik ise iki kapili olarak hijyen gecis noktasindaki el
yikama Onlemleri alinarak Tuvaletler asagidakileri iceren el yikama tesislerine

sahip olacaktir;

. Sabun kaplar1 ve uygun sicaklikta su
. Yeterli el kurutma tesisleri
. El yikamay1 tesvik edecek uyari isaretleri
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Tuvaletlerde bulunan el yikama tesislerinin iiretime girmeden 6nceki saglanan tek
tesis oldugu durumlarda belirtilen gereklilikler uygulanacak ve iiretime girmeden
once el yikama amaciyla kisileri yonlendirmek i¢in uyarilar yiiriirlilkte olmasi

saglanmall.

o Sigara i¢ilmeye ulusal yasalarla izin verilen yerlerde, belirlenmis kontrollii
sigara igme alanlar1 iretim alanlarindan izole edilmis, hatta hijyen gecis
koridorunun 6nce olacak sekilde konumlandirilmali bu miimkiin degil ise bu

alandan sonrada hijyen koridorundan gecilerek iiretim sahasina erisim saglanmali.

o Personel tarafindan {iretim tesislerine getirilen tiim gidalar, temiz ve
hijyenik bir durumda uygun olarak saklanacaktir. Tiirkiye de personelin yemegi

isletme tarafindan saglanmakta bu kapsamda 2 tiir yemek iiretimi-tiiketimi mevcut:

o Yerinde pisirme varsa gidanin depolama, isleme ve iiretim alanlarina hig
yiyecek alinmamali bu gidalarin depolanmasi i¢in gida tiirline uygun 6nlemler
alinmali. Depolama, hazirhik, pisirme ve servis asamalarinda HACCP

uygulamalarina gore 6nlemler alinarak takibi yapilmalidir.

o Tasima yemek varsa termoboxlarla gidalar ¢apraz bulagsma olmayacak ve
gida giivenligi kriterlerine uygun sekilde tesise alinmali. Tagima, servis ve sunum

asamalarinda HACCP uygulamalarina gore 6nlemler alinarak takibi yapilmalidir.

o Uretim icerisinde su icilmesine sadece izin verilmelidir. Su tiikketimi icin
sebilin konumu iiriin veya ekipmana yakin olmamali olabildigince uzakta
konumlandirilmali personele tek kullanimli bardak dispenseri ve plastik atik pedallt

¢op kovasi konumlandirilmali.

o Molalar siiresince dis alanda gidalarin yenmesine izin verilen yerlerde, bu
alanlar atiklarin yeterli kontroliinii saglayacak, uygun olarak belirlenmis alanlar

olmali

o Yiyecek otomatlar1 var ise fabrika icin de olmamali hijyen gecis
koridorundan &nce konumu tasarlanmalidir. Uriine bulasmanin dnlenecegi sekilde
onlemler alinmalidir. Gida zehirlenmesi kaynagi olmasi ve tesise alerjen madde
sokulmast i¢in igerik sorgulanmali ve alerjen igerikli gida olmamali, oldugu

durumlarda onlemler alinmali.
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2.1.2.8 Kimyasal ve Fiziksel Uriin Kontaminasyonunun Kontroli -

Hammadde idare, Hazirlama, isleme, Paketleme ve Depolama Alanlan
o Kimyasal Kontrol

BRC GS Gida standardinin “Uriiniin kimyasal kontaminasyon riskini kontrol etmek

icin uygun tesisler ve prosediirler yiiriirlikkte olacaktir” (BRC, 2023).

Gerekliligine gore ilgili cikolata iiretim tesisinde kimyasal kontaminasyonu
engellemek amaciyla gida digt kimyasallarin kullanimini, depolanmasini ve
idaresini yonetmek icin sistem tasarlanmali bu prosesler asgari diizeyde

asagidakileri kapsamalidir;
e Satin alim i¢in kimyasallarin onaylanmis bir listesi

e Malzeme giivenlik bilgi kartlarinin ve spesifikasyonlarinin mevcut

olmast
e (ida isleme ortamlarinda kullanimi i¢in uygunlugunun onaylanmasti
e Giiclii kokuya sahip {iiriinlerden kaginilmasi
e Kimyasal kaplarinin her zaman etiketlenmesi ve/veya tanimlanmasi

e Yetkili personel tarafinda sinirli erisimin saglandigi belirlenmis bir

saklama alan
e Sadece egitimli personel tarafindan kullanilmasi

Giigli kokuya sahip veya koku olusturucu materyallerin iirline koku bulagma

riskinin engellenmesi saglanmalidir.
o Metal Kontrolii

Bigaklar, ekipmanlardaki keskin kisimlar, igne benzeri malzemeler ve teller gibi
keskin malzemelerin kullanim1 zorunlu haller disinda engellenmeli, zorunlu haller
icinde kontrolil i¢in ydntem tanmimlanmalidir. Bu prosediir de hasar ve kayip

durumlarina ait kontrol kayitlarini da igermelidir (BRC, 2023).
Falgatalar tek parcali olmali, kir-at bigaklar kullanilmamali.

Personelin basortii kullanimi durumunda igne kullanimi engelleyecek basortii

tasarimina uygun tasarlanmali ve i kiyafeti verilmelidir.
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Ambalajlar materyallerinde zimbalar veya diger yabanct maddelerin kullanildig:
ingrediyentlerin ve ambalajlarin satin alinmasi yapilmamalidir. Zimbalar, kagit
ataclar1 ve raptiyeler acik {iriin alanlarinda kullanilmamalidir. Uriiniin a¢ik oldugu
alanlarda da engellenmelidir. Zimba kullanim1 zorunlu ise telsiz zzimba tercih

edilebilir. Raptiye panolar kesinlikle yasaklanmalidir.
o Cam, Kirilabilir Plastikler; Seramikler ve Benzeri Materyaller

Agik iiriiniin bulundugu veya {iriin kontaminasyon riskinin mevcut oldugu
alanlarda, cam ve diger kirilabilir materyaller elimine edilecek veya kirilmaya kars1
korunakli olmal1 ve bu gerekliligi yerine getirecek yontem tanimlanarak prosediir

olusturulmali.

Agik tirlinlerin iglendigi ve iirlin kontaminasyon riskinin mevcut oldugu yerlerde
cam ve diger kirilabilir materyallerin idaresi i¢in dokiimante edilmis prosediir

olusturulmal1 bu prosediirde; asgari diizeyde asagidakileri icermelidir:

e Konumu, numarasi, tipi ve durumunun detaylandirildigr tiim o6geleri

kapsayan bir liste olusturulmali

e Uriine risk seviyesini temel alarak belirlenmis siklikta, Ogelerin

durumunun kayit edildigi kontrolleri igermeli

e  Uriin kontaminasyonu i¢in potansiyel durumlari asgari diizeye indirmek

icin temizlik ve degistirme detaylar1 tanimlanmali

Uriine risk olmasi durumunda cam pencereler kirilmaya karsi korumali olmali
(BRC, 2023). Isletmedeki tiim lambalarin kirilma durumunda dagilmaya karsi
korumali olmali, sinek oldiiriiciilerde kullanilan lambalarin teflon kapli olmas1 ve
prosesde ambalaj, su veya lirlin strelizasyonu i¢in UV lamba kullanim1 mevcut ise

proseste diizenli olarak kontrol ediliyor olmali.
o Tahta

Tahta esasli malzeme veya ekipman cikolata liretim prosesinin bir gerekliligi degil,
bu nedenle agik iirlin alanlarinda tahta kullanilmamalidir. Tahta sapli temizlik

malzemesi, bakim ekipmanlarinin tahta sapli olmamasi saglanmalidir (BRC, 2023).

Tahta palet kullanim1 sadece girdi ve son {irlinde sevk edilecek {iriinde izin

verilebilir ama bu tahta paletinde kullanimi i¢in gerekli onlemler tanimlanmali
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ylpranmig ve zarar gérmils palete hemen yenisi ile degistirilmesinin yonetimini

tanimlamal1 ve uygulamalidir.
o Diger Fiziksel Kontaminantlar

Girdilere girdi ambalajlarindan fiziksel bulagmalarin 6nlenmesi i¢in saglanmalidir

(BRC, 2023).

Agik {iriin alanlarinda kullanilan kalemler fiziksel bulagmalarin minimize edilmesi
icin onlem alinmali, parcali kalemlerin dagilmasi sonucu iiriine fiziksel bulas
olmamas i¢in tek pargali kalem veya metal dedektor var se metal dedektorde

algilanabilir kalem kullanilmal.
2.1.2.9 Temizlik ve Hijyen

BRC GS Gida standardinin “Temizleme islemleri ve temizlik sistemleri uygun
hijyen standartlarinin her zaman muhafaza edilmesini ve {irlin kontaminasyon
riskini asgari dlizeye indirilmesini saglamak icin ylrirliikte olacaktir.”
gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisi ve ekipmanlar temiz ve hijyenik
kosullarda muhafaza edilmesini saglayacak sekilde temizlik talimatlar

olusturulmali ve bu kapsam da gerekli dnlemler alinmis olmali (BRC, 2023).

Dokiimante edilmis temizlik prosediirlerinde bina, fabrika ve tiim ekipmanlar i¢in

olusturulmali. Bu temizlik planinda;
= Temizlik i¢in sorumluluk

. Temizlenecek 6ge / alan

. Temizlik siklig1

. Temizlik amaciyla gerektiginde ekipmanin sokiilmesi de dahil olmak tizere

temizlik yontemi

. Temizlik kimyasallar1 ve konsantrasyonlari
. Kullanilacak temizlik malzemeleri
. Temizlik kayitlar1 ve dogrulama i¢in sorumluluk Temizlik sikli§i ve

yontemleri riski temel alinmalidir.

Ekipmanlarin temizligi, ekipmana {iretim i¢in izin verilmeden once kontrol

edilmelidir. Temizlik kontrollerinin sonuglari, gorsel, analitik ve mikrobiyolojik
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kontrollerde dahil olmak iizere kayit edilecek ve temizlik performansinin trendlerini

belirlemek ve gerektigi taktirde iyilestirmeleri baglatmak icin kullanilmalidir.

Cevresel swap analiz sonuglar ile igili herhangi bir yasal limit bulunmamasina
ragmen c-Avrupa Komisyonu (EC,2007), temizlik ve sanitasyon sonrasi iiretim
alaninda gida ile temasta olan yiizeyler icin 0 ila 10 kob/ cm2 arasinda mikrobiyal

seviyeler onermistir.

Bununla birlikte (Almond Board of California, 2009) tarafindan saglanan gida ile
temas eden ekipman ve yiizey temizligi i¢in mikrobiyolojik gosterge sinirlar
TMAB ig¢in belirlenen hedef deger <10 kob/cm2( 1 log kob/cm2) iken maksimum
limit deger < 100 kob/cm2 (2 log kob/cm2) olarak 6nerilmistir.

Bu degerler gore temizligin etkinligi kontrol edilmelidir.
2.1.2.10 Atiklar/Atiklarin Bertarafi

BRC GS Gida standardinin “Atiklarin bertarafi, yasal gerekliliklere uygun olarak
ve birikimini, kontaminasyon riskini ve haserelerin ilgisini ¢ekmeyi engelleyecek

sekilde yonetilecektir” (BRC, 2023).

Gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisin de olusan atiklarin uygun sekilde
uzaklastirilmamasi nedeniyle ¢apraz kontaminasyon riski olmamasi i¢in atiklarin
uzaklastirilmasi i¢in atiklar lisanshi taseronlar tarafindan uzaklastirilmali ve
uzaklastirma kayitlar1 muhafaza edilmelidir. Dig alanda bulunan atik toplama
kaplart ve oda seklide kullanilan atik tesisleri riski en aza diisiirecek sekilde

Onlemler alinmalidir. Atik alanlari

o Net olarak tanimlanmis
o Kullanim kolaylig1 ve etkin temizlik i¢in tasarlanmis
o Temizlik ve gerektigi taktirde dezenfeksiyona imkan verecek sekilde iyi

muhafaza edilmis

o Uygun araliklarla bosaltiimasi
o Uygun oldugu taktirde kapaklarinin veya kapilarinin kapli tutulmasi
o Dis alan ¢0p konteynerlerinin uygun sekilde etrafi ¢evreleyecek veya

kapilar1 kapali tutulmasi

saglanmalidir.
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2.1.2.11 Hasere Yonetimi

BRC GS Gida standardinin “Isletmenin istila riskini asgariye indirecek etkili bir
Onleyici hagere yonetim programi olacaktir ve herhangi bir riskli durumda {iriine

risk olmasini engelleyecek kaynaklar olacaktir.” (BRC, 2023).

Gerekliligine gore ilgili ¢ikolata iiretim tesisinde istila riskini en aza indirmek i¢in
yiirlirliikkte olan etkili bir hasere kontrol programi olmalidir. Bu ¢ercevede riskleri
engellemek amaciyla meydana gelen herhangi bir durumda ¢abuk tepki vermesini
saglayacak kaynaklar olmali. Hagere aktivitesinin belirlenmesi durumunda, bu
aktivite iiriinlerin, hammaddelerin veya ambalaj malzemelerinin kontaminasyonu
icin bir risk olusturmamali. Tesiste herhangi bir oldugu hasere kontrol kayitlarinda
belirlenmeli ve bu istilanin {irlinlere hammaddelere veya ambalaj malzemelerine bir
risk olusturmayacak sekilde ortadan kaldirilmasi veya yonetilmesi, etkin hasere
kontrol programi dokiimante edilmeli. Hasere kontrolii dokiimantasyon ve

kayitlarinda asgari olarak asagidakileri igermeli:

o Tiim tesisin numaralandirilmis hasere kontrol cihazi yerlerini tanimlayan

giincel bir plan1

o Tesisteki yem istasyonlarinin ve / veya izleme cihazlarinin tanimlanmali
o Tesis yonetimi ve tageron icin agik¢a tanimlanmis sorumluluklar olmali
o Etkin kullanim talimatlar1 ve acil durumlarda alinan aksiyonlar1 da icerecek

sekilde kullanilan hagere kontrol iiriinlerinin detaylar1 olmali
o Gorsel uygunluk kontrolleri
o Gergeklestirilen hagere kontrol islemlerinin detaylar

tanimlanmis olmali. Yem istasyonlari ya da diger kemirgen kontrol cihazlari, uygun
bir sekilde yerlestirilmeli ve liriine bulasma riskini 6nlemek i¢in muhafaza edilmeli.
Toksik kemirgen yemleri iceren istasyonlar, aktif bir istilaya miidahale edildigi
zamanlar diginda, iirliniin a¢ik oldugu depolama ve iiretim alanlarinda kullanilmasi
yasaklanmali. Sinek 6ldiirme cihazlar1 ve/veya feromon tuzaklar dogru bir sekilde
yerlestirilmeli. Sinek 6ldiirme imha cihazlarindan sinek sigramasi ve bunlarin tirtinii
kontamine etme riski tehlikesi mevcutsa ve alternatif sistemler ve ekipmanlar

kullanilacaktir. Tesiste kuglarin binaya girisini veya yiikleme yada indirme
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alanlarina yuvalanmalarin1  engelleyecek yeterli Onlemler olacak sekilde

tasarlanmalidir.
2.1.2.12 Depolama Tesisleri

BRC GS Gida standardinin “Hammaddelerin, ambalajlarin, islenmekte olan
iriinlerin ve son friinlerin depolanmasinda kullanilan tim tesisler kullanim

amacina uygun olacaktir.” (BRC, 2023).

Gerekliligine gore ilgili ¢ikolata {iretim tesisinde depolarin ayirimi saglanmali ve
bulagma olmayacak sekilde tasarlanmalidir. Bu tasarim yapilirken su kriterler goz

Onitinde bulundurulmalidir:

. Sogutulmus veya dondurulmus gidalarin sicaklik kontrollii alanlar

arasindaki transferi esnasinda yonetimi

. Capraz bulagmadan (fiziksel, mikrobiyolojik veya alerjen) veya koku

bulagmasindan kaginmanin gerekli oldugu durumlarda iirtinlerin fiziksel ayirimi

. Materyallerin yerden yliksekte ve duvardan aralikli olarak depolanmasi

. Uriiniim zarar gdrmesini engellemek icin 6zel idare veya istifleme
gereklilikleri

- Depolanan hammaddelerin, yar1 mamullerin ve son iriinlerin dogru stok

rotasyonuna olanak saglayacak ve malzemelerin {liretim tarihleri ve tanimlanan raf

omdirleri igerisinde dogru sirada kullanim1 yonetilmesi saglanmalidir.
2.1.2.13 Sevkiyat ve Tasima

BRC GS Gida standardinin “Uriinlerin tesisten tasinmasinda kullanilan araglarin ve
konteynirlarin ve sevkiyat yonetiminin, lirliniin giivenligi, emniyeti veya kalitesine
bir risk olusturmamasmi saglayacak prosediirler ytiriirliikkte olacaktir.”” (BRC,

2023).

Gerekliligine gore ilgili ¢ikolata liretim tesisinin yiikleme ve sevkiyat sirasinda {iriin
giivenligi ve kalitesinin siirdiiriilebilmesi i¢in olusturulmayacak prosediir sunlari

icerecek sekilde dokiimante edilmelidir:
o Yiikleme alanlarinin ve araglarin sicaklik kontrolleri yapilmasi,

o Yiikleme ve indirme i¢in kapali yiikleme alanlar1 kullanima,
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o Sevkiyat sirasinda hareket etmeyi Onlemek icin {riinlerin palete

giivenliklerinin saglanmasi,
o Sevk dncesi yiiklenecek tiriiniin kontrol edilmesi
2.1.2.14 Kisisel Hijyen

BRC GS Gida standardinin “Tesisin kisisel hijyen standartlar1 personelden {iriin
kontaminasyon riskini asgari diizeye indirmek icin gelistirilecek, iiretilen iiriine
uygun olacak ve acentelerin sagladig1 personel, taseronlar ve liretim tesisinin
ziyaretcileri de dahil olmak iizere tiim personel tarafindan benimsenecektir.” (BRC,

2023).

Gerekliligine gore ilgili cikolata iiretim tesisinde personel hjyen gereklilikleri

dokiimante edilmelidir, asgari asagidakileri igerecek ve tiim personele iletilmelidir:

o Kol saati kullanilmamali

o Evlilik yiiziigii, bilekligi veya tibbi alarm cihazi disinda taki kullanilmamali
o Kulaklar, burun, kaslar gibi viicudun goriiniir kisimlarinda kiipe vb. takilar
kullanilmamal1

° Tirnaklar, kisa, temiz ve ojesiz olmali

o Takma tirnak veya tasarim tirnak olmamali

o Asirt parfiim veya losyon kullanilmamali

Gerekliliklere uygunluk belli araliklarla kontrol edilmelidir.

Acik derideki tiim kesikler ve siyriklar, iiriiniin renginden farkli uygun bir renkteki
(tercihen mavi) ve eger metal detektor var ise metal dedektorde saptanabilir bir serit

iceren yara bantlar1 ile kullanilmalidir.

Ayni1 zamanda calisanlar i¢in, iirin kontaminasyon riskini en aza indirmek
amaciyla, kisisel ilaglarin kullanimi ve saklanmasini kontrol eden prosesler ve

yazili dokiimantasyon olmalidir.

Uretim alanlarinda ¢alisan veya bu alanlara giren calisanlar, taseronlar veya
ziyaretgiler i¢in, ¢ikolata {iretim tesisi tarafindan verilmis uygun is kiyafetleri

giyilmelidir. Is kiyafetleri asagidaki kosullar1 saglayacak sekilde mevcut olmalidir;
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o Her calisan i¢in yeterli sayida saglanacaktir

o Uriiniin kontaminasyonunu engelleyecek sekilde uygun tasarimda olacaktir

(asgari olarak belden tistiinde cep ve dikili diigme icermemesi)

o Uriin kontaminasyonunu engellemek icin tiim saglarin kapatilmasini
saglanmali
o Uriin kontaminasyonunu engellemek i¢in gerekli oldugu taktirde sakallar ve

biyiklar i¢in sakal bonesi kullanimini kapsamali.

Kiyafet yikama onayl bir dis tedarik¢ide yada kurulus i¢i imkanlarla, belirlenmis
kriterler dahilinde yikama yapilmalidir.

Yikama tedarik¢isi agagidaki prosediirlerin uygulanmasini saglamalidir:

o Temiz ve kirli kiyafetler arasinda yeterli ayirma

o Koruyucu kiyafetlerin etkin temizligi

o Temiz kiyafetler kullanima kadar bulagsmalardan korunacak sekilde tedarik
edilecek

calisanlarin kendi kiyafetlerini yikamasi tercih edilmemelidir.
2.1.3 Ikinci Adim / Uriin Tanimlayin

Cikolata son iirliniin ve bu c¢ikolata iiretmek i¢in tiim icerik maddeleri, ambalaj

malzemeleri tanimlanmalidir. Cikolata son iirlin olarak tanimlanir.

Hammadde, yardimci hammadde ve yardimci malzeme olarak su girdiler
tanimlanmalidir. Kakao Tozu, PST, seker, siit tozu, nisasta, vanilin, tuz, kakao yagi,
bitkisel yag, likor, emiilgator, doypack ambalaj, etiket, sterch, koli, palet tanimlanir.

Bu tanimlama da su bagliklar tanimlanmalidir:

1) bilesim,
2) orjin,
3) gida giivenligi tehlikeleri ve ozellikleri (fiziksel, kimyasal, alerjen,

radyolojik ve mikrobiyolojik),
4) raf Omrti,

5) depolama kosullari,
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6) sevkiyat,
7 ambalajlama

gibi gida giivenligi acisindan tiim detaylar 4 parametre géz 6niinde bulundurularak

hazirlanmalidir. Bu parametreler sunlardir:

1-) yasal gereklilik

2-) miisteri gereklilikleri

3-) ilgili standart gereklilikleri

4-) kurulus gereklilikleri

Ornek bir gikolata son iiriin spesifikasyonu su sekilde olabilir:
2.1.3.1 Siitlii Kuvertiir Cikolata Son Uriin Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Siitlii Kuvertiir Cikolata %36

Mesei Ulke : Tiirkiye

Bilesimi : Seker, Yagh Siit Tozu, Kakao Yagi, Kakao Kitlesi, Yagsiz Siit
Tozu, Emiilgator (Aycicek Lesitini E 322, Poligliserol Polirisinoleat E476), Aroma
Verici (Vanilin)

Alerjen Bilgisi: Siit {irlinii igerir. Findik ve soya iiriinii i¢erebilir.
Duyusal Ozellikler

Tat ve Koku : Kendine 6zgii kakao tat ve kokusu

Renk : Acik Kahverengi

Gorlintis : Kendine 6zgii olmali

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Urlin Standardi
Partikiil Biiyukligi 20 — 25 mic.
Nem Max. 1 %
Casson Viskozite (Pa.s) 2,0-3,0
Akma Noktasi (Pa) 2,0-2,6
Kakao Kuru Maddesi % 36+ 1,0
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Yagsiz Kakao Kuru Maddesi % 6,0+ 1,0

Toplam Yag % 37+ 1,0
Siit Kuru Maddesi %23+ 1,0
Stit Yagy %4+ 1,0

Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi
Salmonella Bulunmamali1 /25 g
Depolama : Serin (18-22°C) ve kuru ortamda kapal1 sekilde muhafaza ediniz.

Asiri 1s1 degisimlerinden ve direkt giines 1s1§indan koruyunuz.
Raf Omrii : Uretim tarihinden itibaren 12 aydur.
Paketleme : (8 ad. x 2,5 kg Folyo) 20 kg’lik karton kolilerde paketlenmektedir.

Etiketleme : Ambalajin iizerinde asagidaki bilgiler okunakli ve silinmeyecek

sekilde yazili olmalidir.

Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi varsa tescilli markasi

Malin ada,

Sinif1 ve tipi,

Net agirhigy,

Uretim ve son kullanma tarihi,

Varsa ulusal yada uluslararasi standarda uygunluk belgesinin isaret ve numarasi.

Sevkiyat : Is1 kontrollii araglar ile 18 - 22°C de sevk edilmelidir. Uriinler pest,
pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici unsurlar bulagmayacak sekilde sevk
edilmelidir. Nakliye esnasinda aracin iistii s1izdirmaz temiz brandalarla kapatilmali

ve bosaltimdan dnce kesinlikle agilmamalidir.

(Turk Gida Kodeksi, 2011, Tiirk Gida Kodeksi, 2017, Anonim 2022, Tiirk Gida
Kodeksi, 2024 ).

2.1.3.2 Seker Hammadde Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Toz Seker

Uriin Tanim1 : Seker pancarindan elde edilen, beyaz renkli kristal formdaki {iriin.
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Orjini : Seker Pancari

Bilesimi : %100 seker pancart
Alerjen Bilgisi: -

Duyusal Ozellikler

Tat ve Koku : Kendine has tat ve kokusuz
Renk : Beyaz

Gorliniis : Kristal Toz

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi
Nem max. %l
Tletkenlik Kiili max. %0,027
Polarizasyon min. %99,7
(Cozelti Rengi max. 45 [U
Renk tipi max. 9

Toplam Puan max. 22

Invert seker max. % 0,04
Agir Metal

Arsenik Max. 1 mg/kg
Bakir Max. 2 mg/kg
Kursun Max. 0,5 mg/kg
Demir Max. 1 mg/kg
Kadmiyum Max. 0,05 mg/kg

Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Ad1 Uriin Standardi
Toplam Bakteri Max. 2 x 102 kob/10g
Maya-Kiif Max. 10 kob/10g
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Escherichia coli Bulunmamali/ 10g
Salmonella Bulunmamali1 /25 g

Depolama : Serin (max. 25 0C) ve kuru ortamda ambalaji kapali sekilde

muhafaza edilir.
Raf Omrii : Kullanim 6mrii tiretim tarihinden itibaren 2 y1l olmalidir.

Paketleme : Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi
olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde ¢uvallarda ambalajlanmalidir. Kirmizi

veya mavi renkli iplik ile agz1 kapatilmalidir.

Etiketleme  : Ambalaj lizerinde iiretici firmanin ad1, Parti no, miktar ve yasal izin
numarast yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve

Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Is1 kontrollii araglar ile 18 - 22°C de sevk edilmelidir. Uriinler pest,
pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici unsurlar bulagsmayacak sekilde sevk
edilmelidir. Nakliye esnasinda aracin iistii s1izdirmaz temiz brandalarla kapatilmali

ve bosaltimdan dnce kesinlikle agilmamalidir.

(Anonim 2007, Tiirk Gida Kodeksi, 2011, Tiirk Gida Kodeksi, 2022 , Tiirk Gida
Kodeksi, 2024 ).

2.1.3.3 Yagh Siit Tozu Hammadde Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Siit Tozu (Yagh)

Uriin Tanim1 : Yiiksek kaliteli yagh inek siitiiniin pulverize edilerek

kurutulmasiyla iiretilmistir

Orjini . Inek Siitii

Bilesimi : % 100 inek siitii

Alerjen Bilgisi: siit icerir

Duyusal Ozellikler

Tat ve Koku : Kendine has tat ve kokusuz
Renk : Krem-Sar1

Gorliniis : Toz
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Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi
Stit Yag1 % min. 26,0

Nem % max. 4,0
Asitlik %L A max. 0,16
pH(%9’luk soliisyon) min. 6,50

Siit proteini (Yagsiz kuru maddede) % min. 34,0
Laktoz % min. 36,0

Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi

Enterobacteriacea <10 kob/g

Koagiilaz pozitif stafilokoklar Max. 1 x 102 kob/g

Salmonella spp. Bulunmamali/25 g

Depolama : Max 25 °C’de ve kuru ortamda ambalaji kapali muhafaza edilir.
Raf Omrii : Kullanim 6mrii tiretim tarihinden itibaren 12 ay olmalidir.
Paketleme : Uriin nem gegirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde Kraft ambalajlarda ambalajlanmalidir.

Beyaz renkli iplik ile agz1 kapatilmalidir.

Etiketleme  : Ambalaj lizerinde iiretici firmanin ad1, Parti no, miktar ve yasal izin
numarast yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve

Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Tagima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici
unsurlar bulagmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {irlin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.

(Tirk Gida Kodeksi, 2011, TGK, 2005, Tiirk Gida Kodeksi, 2024).
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2.1.3.4 Kakao Yag1 Hammadde Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Kakao Yagi

Uriin Tanim1 : %100 deodorize kakao yag
Orjini . Inek Siitii

Duyusal Ozellikler

Tat ve Koku : Kendine has tat ve kokuda

Renk : Acik Sari

Gorliniis : Kati

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Ad1 Uriin Standardi
Nem Orani max. % 0,1

FFA (oleik asit cinsinden) max. %1,75
Refraktif indeks (400C) 1,456-1,459
Sabunlasmayan madde max.%0,35
Peroksit sayisi max. 4meq 02/kg
Iyot say1st 33-42 g12/100g
Sabunlasma derecesi 188-198 mg KOH/g
Erime noktasi, 0C 32-35

Agir Metal

Kursun Max. 0,1 mg/kg
Demir Max. 2 mg/kg
Kadmiyum Max. 0,5 mg/kg
Arsenik Max. 0,5 mg/kg

Mikrobiyolojik Ozellikler
Analiz Ad1 Uriin Standardi

Salmonella Bulunmamal1 /25 g
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Depolama : Serin ve kuru yerde; kat1 halde 18-22 °C sicaklik ve %50-60 bagil

nemde, kokusuz, giines ve 1s1 kaynaklarinda uzakta saklanmalidir.

Raf Omrii : Kullanim Omrii iiretim tarihinden itibaren 15-20°C’de 2 yil
olmalidir.
Paketleme :  Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde PE poset ve oluklu mukavva

ambalajlarda ambalajlanmalidir.

Etiketleme : Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, Parti no, miktar ve yasal
izin numaras1 yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tirk Gida Kodeksi Gida

Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y onetmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Tagima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici
unsurlar bulagmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {irlin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.

(Tirk Gida Kodeksi, 2011, Tirk Gida Kodeksi, 2024 ).
2.1.3.5 Kakao Kitlesi / Likorii Hammadde Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Kakao Likorii

Uriin Tanim1 : Temizlenmis, kabugu soyulmus ve kavrulmus kakao ¢ekirdeginin

ogiitiiltip blok haline getirilmesiyle elde edilen {iriin.

Orjini : Kakao Cekirdegi

Alerjen Bilgisi: -

Duyusal Ozellikler

Renk : Koyu kahverengi

Tat-Koku : Kendine has

Gorliniis : Blok

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi

Nem max. % 1,5
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Yag % 52-56

Ph (%10) 5,8-6,2

Incelik min. %99,4 (75 mic elek)
Toksinler

Benzo(a)piren <5 ng/kg

Benzo(a)piren, <30 pg/kg
Benzo(a)anthrasen,

ng/kg 0.388 JOSS 2002,25,96-100
Benzo(b)floranthen ve Krisen Toplami1

Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi

Toplam Bakteri Max. 5 x 103 kob/g

Maya ve kiif Max. 5 x 10 kob/g
Enterobacteriaceae Max. 1 x 10 kob/g

Escherichia coli Max. 1 x 10 kob/g

Salmonella Bulunmamali1 /25 g

Depolama : Orijinal ambalajinda nem gegirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava,

151k, koku gibi olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde,
Raf Omrii : (Max. 25C) en az 2 yil saklanabilir.

Paketleme :  Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde ambalajlanmalidir. .

Etiketleme  : Ambalaj lizerinde iiretici firmanin ad1, Parti no, miktar ve yasal izin
numarast yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve

Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Tagima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici

unsurlar bulagmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
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zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {irlin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.
(Tirk Gida Kodeksi, 2011, Tirk Gida Kodeksi, 2024 ).

2.1.3.6 Yagsiz Siit Tozu Hammadde Spesifikasyonu

Uriin Ad1 : Siit Tozu (Yagh)

Uriin Tanim1 : Yiiksek kaliteli yagh inek siitiiniin pulverize
kurutulmasiyla iiretilmistir

Orjini . Inek Siitii

Bilesimi : % 100 inek siitii

Alerjen Bilgisi: siit igerir

Duyusal Ozellikler

Tat ve Koku : Kendine has tat ve kokusuz

Renk : Krem-Acgik Sari

Gorliniis : Toz

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi

Stit Yag1 % min. 1,25

Nem % max. 5

Asitlik %L A max. 0,16
pH(%9’luk soliisyon) 6,40-6,90

Siit proteini (Yagsiz kuru maddede) % min. 34,0
Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi
Enterobacteriacea <10 kob/g
Koagiilaz pozitif stafilokoklar Max. 1 x 102 kob/g
Salmonella spp. Bulunmamali/25 g
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Depolama : Max 25 0C’de ve kuru ortamda ambalaji1 kapali sekilde muhafaza

edilir.
Raf Omrii : Kullanim 6mrii tiretim tarihinden itibaren 12 ay olmalidir.
Paketleme : Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde Kraft ambalajlarda ambalajlanmalidir.

Beyaz renkli iplik ile agz1 kapatilmalidir.

Etiketleme : Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, Parti no, miktar ve yasal
izin numaras1 yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tirk Gida Kodeksi Gida

Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y onetmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Tagima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici
unsurlar bulagmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {iriin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.
(Tirk Gida Kodeksi, 2011, TGK, 2005, Tirk Gida Kodeksi, 2024 ).

2.1.3.7 Emiilgator (Poligliserol Polirisinoleat E476) Hammadde
Spesifikasyonu

Uriin Ad1 : Poligliserol Polirisinoleat (E 476)

Uriin Tanim1 : Poligliseroliin yogunlastirilmis kastor yagi yag asitleri ile
esterifikasyonu yoluyla hazirlanir Poligliserol ester kisminin biiytik boliimii di-, tri-

ve tetragliserollerden olugmaktadir.

Orjini : Bitkisel

Alerjen Bilgisi: -

Duyusal Ozellikler

Renk : Transparan

Gorliniis : Svi

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi

Iyot Degeri 72-103 g12/100 g
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Hidroksil Degeri
Sabunlagsma Degeri
Asitlik Degeri
Refraktif Indeks (65 C)
3- MCPD

Glisidil

Agir Metal

Arsenik

Kursun

Civa

Kadmiyum
Mikrobiyolojik Ozellikler
Analiz Adi

Toplam Bakteri

Maya

Kiif
Enterobacteriaceae
Salmonella

Escherichia Coli

80 - 100 mg KOH/g
170 - 210 mg KOH/g
Max. 6 mg KOH/g
1,4630 — 1,4665
Max 2.5 mg/kg

Max. 1 mg/kg

Max. 0,1 mg/kg
Max. 0,1 mg/kg
Max. 0,1 mg/kg

Max. 0,1 mg/kg

Uriin Standardi
Max. 1 x 103 kob/g
Max. 1 x 10 kob/g
Max. 1 x 10 kob/g
Max. 1 x 10 kob/g
Bulunmamali/25 g

Bulunmamali/ 10 g

Depolama : Orijinal ambalajinda nem gegirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava,

151k, koku gibi olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde,

Raf Omrii : (Max. 25C) en az 2 yil saklanabilir.

Paketleme :  Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde ambalajlanmalidir. .

Etiketleme : Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, Parti no, miktar ve yasal

izin numaras1 yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tirk Gida Kodeksi Gida

Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi’ne uygun olmalidir.



Sevkiyat : Tagima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici
unsurlar bulagmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {iriin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.

(Tirk Gida Kodeksi, 2011, Tirk Gida Kodeksi, 2024 ).

2.1.3.8 Emiilgator (Aycicek Lesitini E 322) Hammadde Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Aycicek Lesitini E 322

Uriin Tamm1 : Aycicek bitkisinden fiziksel yollarla elde edilen fosfatitlerin

karigimidir.

Orjini : Aycicek bitkisi
Alerjen Bilgisi: -

Duyusal Ozellikler

Renk : Sar1-Kahverengi
Gortniis : Yapikan s1vi

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Adi Uriin Standardi

Asit degeri max. 35 mg KOH /g
Nem max.1

Peroksit degeri max. 5 meq 02 /kg
Viskozite Max.12,5 Pa.s,25 °C
Agir Metal

Arsenik Max. 3 ppm

Kursun Max. 2 ppm

Civa Max. 1 ppm

Mikrobiyolojik Ozellikler

Analiz Ad1 Uriin Standardi
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Toplam Bakteri Max. 3 x 10° kob/g

Maya ve kiif Max. 1 x 10> kob/g

Koliform Bulunmamali/ 1 g

Salmonella Bulunmamali1 /25 g

Depolama : Orijinal ambalajinda nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri,

hava, 151k, koku gibi olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde,
Raf Omrii : (Max. 25C) en fazla 12 ay saklanabilir.

Paketleme . Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde ambalajlanmalidir. .

Etiketleme : Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, Parti no, miktar ve yasal
izin numaras1 yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tirk Gida Kodeksi Gida

Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y onetmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Tasima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici
unsurlar bulagsmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {iriin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.

(Tirk Gida Kodeksi, 2011, Tirk Gida Kodeksi, 2024 ).
2.1.3.9 Aroma Verici (Vanilin) Hammadde Spesifikasyonu
Uriin Ad1 : Etil Vanilin

Uriin Tanim1 : Oldugu haliyle tiiketilmesi amaglanmayan, tat ve/veya koku

vermek veya degistirmek amaciyla gidalara eklenen aroma verici madde.

Orjini : Kimyasal

Alerjen Bilgisi: -

Duyusal Ozellikler

Renk : Beyaz

Tat-Koku : Karakteristik vanilya tat ve kokusunda
Gorliniis : Toz
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Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Analiz Ad1 Uriin Standardi
Nem max. % 0,5
Mikrobiyolojik Ozellikler  :-

Depolama : Orijinal ambalajinda nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri,

hava, 151k, koku gibi olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde,
Raf Omrii : (Max. 25C) en fazla 5 y1l saklanabilir.

Paketleme . Uriin nem gecirmeyecek, sicaklik degisimleri, hava, 151k gibi

olumsuz dis etkenlerden korunacak sekilde ambalajlanmalidir. .

Etiketleme : Ambalaj iizerinde iiretici firmanin adi, Parti no, miktar ve yasal
izin numaras1 yer almalidir. Etiketleme bilgileri Tirk Gida Kodeksi Gida

Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y onetmeligi’ne uygun olmalidir.

Sevkiyat : Tasima araglari, gida maddesi tasimaya uygun, temiz olmalidir. Kir
ve pas icermemelidir. Uriinler pest, pest kalintisi, cam, tahta, tel vb. kirletici
unsurlar bulagsmayacak sekilde sevk edilmelidir. Ambalaj malzemesi dogrudan arag
zemini ile temas etmemelidir. Tasima sirasinda {iriin her tirlii dis etkenden

korunmalidir.
(Tirk Gida Kodeksi, 2011, Tirk Gida Kodeksi, 2024 ).
2.1.4 Uciincii Adim /Amaclanan Kullanimi Tanimlayin

Cikolata iirlinii hangi tiiketici ve miisteri grubu icin iiretildigi veya tiiketilecegi net
tanimlanmalidir. Ayni1 zamanda miisteri ve/veya tiiketinin kullanimi sirasinda gida

giivenligi ac¢isindan 6nemli bilgiler net tanimlanmalidir.
Tiim tehlike ve risk analizleri bu durum g6z 6niinde bulundurularak yapilmalidir.

Uretilen bu cikolata iiriinii

o Siite kars1 alerjisi harig tiim tiiketicilerin tiiketimine uygundur.
o Depolama kosullarinda ambalajinda saklanarak ""direkt tiiketime
uygundur".

Ibareleriyle amaclanan kullanim sekli tanimlanmis olur.
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2.1.5 Dordiincii Adim /Akis Semasini Olusturun

Bir akis diyagrami olusturarak ham maddelerin alimindan, depolama, 6n isleme ,
konglama, temperleme, dokiim, sogutma, paketleme ve depolama, sevkiyat dahil
olmak iizere tim adimlar detayli bir sekilde ¢izilir. Tiim adimlar sekil -1 de

tanimlanmustir.
Akis semasi hazirlanirken sunlar g6z 6niinde bulundurulmustur;

o yardimcit malzemeler ve iriin ile temas eden malzemeler (6rnegin su,

ambalaj) dahil olmak tizere girdiler

o tlim proses adimlarinin siras1 ve etkilesimi

o dis kaynakli ve tageronluk siiregler

o siire¢ gecikmesine neden olabilecek durumlar

o yeniden igleme ve geri donilislim

o bitmis liriinler, ara/yar1 islenmis {iriinler, yan tirlinler ve atiklar.
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BU ASAMADAN SONRATUM
HATLARDA 40 45C SICAK SU ILE
ISITMA VARDR.

BUFFER TANKA TRANSFER

!

ISITMA VE KARISTIRMA

o5

!

1. INCELTME (40-45¢)

'

MIKNASTISTAN GECIRME

Uygun degil

'

2. INCELTME (40-45€)

'

MIKNASTISTAN GECIRME

Sekil 2. 1 Cikolata tiretim is akis1
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+

FILTREDEN GECIRME

+

STOK TANKINA ALMA

'

FILTREDEN GECIRME

+

URETIM TANKINA
TRANSFER

T

FILTREDEN GECIRME
500 p

!

TEMPERLEME

‘

| oowmonces |

I

DEPOZITORE ALMA
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2.1.6 Besinci Adim / Akis Semasinin Dogrulayin

Girdiden son iiriine tiim {iretim agsamalarinin dogru bir agiklamasi oldugundan emin

olmak i¢in akis semasinin ilerlemeden 6nce yerinde dogrulanmasi gerekir.

HACCEP ekibi, herhangi bir degisikligin HACCP planinin bir parcasi olarak dikkate
alindigindan emin olmak i¢in, akis semalarinin hatasizligini yilda en az bir kez ve
herhangi bir degisiklik oldugunda, yerinde denetimle dogrulamali. Giinliik ve

mevsimsel farkliliklar g6z 6niinde bulundurulmali ve degerlendirilmelidir.

Akis semast dogrulanirken o6zellikle dogrulama yapilan {irlin parti numarasi
yazilirsa izlenebilirlik agisindan daha dogru bir yol izlenmis olur. Ayrica ekip

tiyeleri dogrulama yaparken kaydi mutlaka imzalamalidirlar.

2.2 Cikolata Uretiminde HACCP Uygulamasimin Ana
Prensipleri

2.2.1 Birinci Prensip/ Altinc1 Adim Potansiyel Tehlikeleri Listeleyin

Adim alt1 ayn1 zamanda HACCP' nin ilk ilkesidir.

Her bir proses basamaginda gida giivenligi tehlikelerinin  saptanmasi

amaglanmaktadir.

Gida giivenligi ekibi, hangi tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi, gida giivenligini
saglamak icin kontrol seviyesinin ne olmasi ve hangi kontrol 6nlemlerinin veya
kombinasyonun kullanilmas1 gerektigini belirlemek icin bir tehlike analizi

yiirlitmelidir (Ibrahim 2020).

Tehlike Analizi i¢in Olas1 Tehlike Kaynaklart:

o Calisanlarin ellerinden ve temizleme malzemelerinden,
o Tasima sistemleri ile tasima ekipmanlarindan,

o Uygun olmayan depolama sartlarindan,

. Kimyasal maddeler,

o Su, hava, hammadde ve ekipmanlardan gelen,

o Bocek ve kemiricilerden ve miicadele ilaglarindan, ,

o Saklama sartlari,
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o Bilesen kaynaklari,

o Uretim hatlarindan gelen,

o Formiilasyonlar,

° Isleme ve hazirlama yontemleri, islem siireleri,

o Normal zamanlarda veya bakim sonrasinda metal parcasi gibi yabanci
cisimlerden,

o Uygun olmayan ambalajlamadan,

o Gereginden fazla katilan katki maddelerinden,

o Kirlenmis gidalarla ayn1 ortamda muhafaza neticesi ¢apraz kirlenme.

Tehlikeler 5 kategoride belirlenir. Bunlar:

. kimyasal,

) fiziksel,

o mikrobiyolojik,

. radyolojik

J ve alerjen

(Amoa vd 2007; Fukushima, 2019; Hasnan ve Mohd Ramli, 2020)

Bu tehlikelerin detay tanimlanmasi ve 6nlemleri asaguda tanimlanmastir.

° Fiziksel Tehlikeler :

Hasattan tiiketiciye kadar gida zincirinin pek c¢ok noktasinda kontaminasyon

yoluyla ve/veya yetersiz uygulamadan kaynaklanabilir.

e Cam

e Sert plastik

e Metal

e Tahta malzeme

o Tas

e Sag, kil

e Plastik par¢aklar
o Kisisel esyalar
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¢ Boya ve makine bakim atiklar1

Fiziksel tehlikelerin genel kaynaklar1 ve fiziksel tehlikeleri uzaklastirmak igin
gerekli ekipmanlar tanimlanmali ve tehlikeleri konusunda c¢aliganlar

bilgilendirilmelidir (Mahmutoglu 2010)

° Kimyasal Tehlikeler:

Kimyasal tehlikeler; gida isleme siiresince dogal olarak olusabilir veya gidanin

yapisina ilave edilebilir. Bunlar:

e Tarmmsal {iriin yetistirmede ve hayvancilikta kullanilan kimyasal maddeler

(pestisitler vb.)

e Uygun olmayan depolama kosullari, bulasmalar nedeniyle olusan

aflatoksin,

e (Gida tretiminde kullanilan ekipmanlardan, ekipmanlarin ve isletmenin
bakimindan, sanitasyonundan kaynaklananlar (kursun, ¢inko, civa, arsenik,

kadmiyum, siyaniir, boya, madeni yag vb.)
e (ida katki maddeleri,
e Antimikrobiyaller, Antioksidanlar,
e Koruyucular,
e PH ayarlayicilari,
e Topaklanmay1 dnleyenler,
e Emiilsiyon yapicilari,
e Stabilizorler, kivam artiricilari,
e Yapay tatlandiricilar,
e Renklendiriciler,

e Isletme sanitasyonunda kullanilan kimyasal temizleyiciler, temizleme

maddeleri, boya vb.
e Ambalaj Malzemelerinden Gelebilecek Tehlikeler

e Plastizitler,
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e Monomerler,
e Vinil kloriiri,
e Yapiskanlar,
e Kalay vb.
(Mahmutoglu 2010, Corlett vd 1991).

° Alerjen Tehlikeler :

Gida giivenligi tehlikesi olarak alerjen tehlikeleri, gida giivenligi agisindan 6nemli
bir risk olusturan ve tiiketicilerde alerjik reaksiyonlara yol acabilen maddelerdir. Bu
maddeler, bagisiklik sistemi tarafindan zararli olarak algilanir ve viicutta cesitli
tepkilere neden olabilir. Alerjik reaksiyonlar hafif semptomlardan (kasinti,
kizariklik, sislik) ciddi ve hatta hayati tehdit eden durumlara (anafilaksi) kadar
degisebilir.

Alerjen tehlikelerin kaynaklarindan dogal alerjenler: Bu alerjenler, gidalarin dogal
bilesenleridir ve genellikle protein yapisindadir. Tablo 2.2 de Tirk Gida

Kodeksi’ne gore alerjenler listelenmistir:

Tablo 2. 2 Alerjen listesi tablosu (Tiirk Gida Kodeksi, 2024 )

Bilesenler Harig tutulan iiriinler

- Dekstroz dahil bugday bazli glukoz
suruplari

Gluten igeren tahillar: bugday (or. | Bugday bazh maltodekstrinler
kilgiksiz bugday ve kamut), ¢avdar,
arpa, yulaf veya bunlarin hibrit tiirleri | - Arpa bazl glukoz suruplan
ve bunlarin tirtinleri Tarimsal kokenli etil alkol {iretimi de
dahil olmak iizere alkollii ickiler icin

distilat yapiminda kullanilan tahillar

Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin

urinleri

Yumurta ve yumurta iirtinleri -
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Tablo 2.2. Alerjen Listesi Tablosu (Tiirk Gida Kodeksi, 2024) (devami)

Bilesenler

Harig tutulan iiriinler

Balik ve balik tirtinleri

- Vitamin  veya  karotenoid

preparatlarinda tastyict olarak

kullanilan balik jelatini
Bira ve sarapta durultma yardimcisi

olarak kullanilan balik jelatini veya

Isinglass (balik tutkalr)

Yerfistig1 ve yerfistig1 tirtinleri

Soya fasulyesi ve soya fasulyesi

urinleri

- Tam rafine soya fasulyesi yagi

(kat1 ve s1v1)

- Soya fasulyesinden elde edilen
(E306)
karigimlari, dogal D-alfa tokoferol,

tokoferollerin dogal
dogal D-alfa tokoferol asetat, dogal D-

alfa tokoferol suksinat

- Soya fasulyesi kaynakli bitkisel
yaglardan elde edilen bitkisel steroller

ve bitkisel sterol esterleri

- Soya fasulyesi kaynakli bitkisel
siv1 yag sterollerinden iiretilen bitkisel

stanol esteri

Siit ve siit iiriinleri (laktoz dahil)

- Tarimsal kokenli etil alkol iretimi
de dahil olmak iizere alkollii i¢kiler
icin distilat yapiminda kullanilan

peynir alt1 suyu

- Laktitol
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Tablo 2.2. Alerjen Listesi Tablosu (Tiirk Gida Kodeksi, 2024) (devami)

Hari¢ tutulan iiriinler

Bilesenler
Sert kabuklu meyveler: Badem
(Amygdalus communis L.), findik
(Corylus avellana), ceviz (Juglans
regia), kaju fistig1 (Anacardium
occidentale), pikan cevizi (Carya
illinoiesis ~ (Wangenh.)  K.Koch),

brezilya findig1 (Bertholletia excelsa),

Antep  fistigt  (Pistacia  vera),

macadamia findig1 ve Queensland

findig1 (Macadamia ternifolia) ve

bunlarin urinleri

- Tarimsal kokenli etil alkol
turetimi de dahil olmak tizere alkolli
ickiler i¢in distilat yapiminda kullanilan

sert kabuklu meyveler

Kereviz ve kereviz liriinleri

Hardal ve hardal {irtinleri

Susam tohumu ve susam tohumu

urinleri

Kiikiirt dioksit ve siilfitler (tiiketime
hazir veya {reticilerin talimatlarina
gore hazirlanan irlinler igin, toplam
SO2
konsantrasyonu 10 mg/kg veya 10

cinsinden hesaplanan

mg/L’den daha fazla olanlar)

Aci1 bakla ve ac1 bakla trinleri

Yumusakgalar ve tliriinleri
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Alerjenler, gida tiretimi, isleme, depolama ve servis asamalarinda diger gidalara
bulasabilir. Bu durum, alerjik bireyler i¢in risk olusturabilir. Capraz bulasma, ortak
ekipman kullanimi, yetersiz temizlik veya yanlis etiketleme gibi nedenlerle

meydana gelebilir.

Bazi gidalar, alerjen iceren bilesenleri icerebilir ancak bu bilesenler etikette agikca
belirtilmeyebilir. Bu durum, alerjik bireyler icin ciddi riskler olusturabilir.
Gidalarin igerdigi alerjenler, etikette acikg¢a belirtilmelidir. Tiiketiciler, bu bilgileri
kullanarak alerjik reaksiyon riskini dnleyebilirler. Gida iiretimi, isleme, depolama
ve servis asamalarinda ¢apraz bulagsmay1 6nlemek i¢in hijyen kurallarina uyulmali,

ayr1 ekipmanlar kullanilmal1 ve personel egitimi saglanmalidir.

Alerjen tehlikelerin dogru bir sekilde yonetilmesi, gida giivenligini saglamak ve

alerjik bireylerin sagligini korumak i¢in kritik dneme sahiptir.
(Mahmutoglu 2010, Corlett vd 1991).

° Biyolojik Tehlikeler:

Gida kaynakl1 biyolojik tehlikeler;
e Bakteriyel
e Viral
e Mantar
e Parazit organizmalari
kapsamakta olup daha ¢ok insan ve hammaddeden bulagma s6z konusu olmaktadir.

Patojen mikroorganizmalar gidanin giivenli olma durumunu ortadan kaldiran
mikroorganizmalardir. Isil islem, sicaklik siire bagintist dogru ve yeterli olmadigi
stirece mikroorganizmalarin o6ldiiriilmesi ve / veya inaktif hale getirilmesi igin

¢oziim degildir (Anonim 1997).

e Spor Olusturan Bakteriler; Clostridium botulinum, Clostridium

perfringens, Bacillus cereus vb.

e Spor Olusturmayan Bakteriler; Brucella abortis, Camyphylobacter spp,
Patojenik Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp,

Shigella, Stapylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus vb.
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Viriisler; Hepatitis A ve Hepatit E, Norwak viriis grubu, Rotavirus,

Protozoa ve Parazitler ; Crytosporidium parvum, Giardia lamblia, Taenia

solium, Taenia saginata, Trichinella spiralis vb.
Kiifler; Penicillum, Clasdosporium, Sporotrichum Mucor vb.

Bakteriler;  Pseudomonas,  Clostridium,  Brucella,  Salmonella,
Streptococcus, Mycobacterium, Achromobakter, Aeromonas, Alcaligenes,

Micrococcus, Lactobacillus, Escherichia coli vb...

Aerobik organizmalar; Oksijenli ortamda gelisen bakteriler. Birgok

mayalar, ¢ok sayida bakteriler bu gruba girerler,
Anaerobik organizmalar; Oksijen yoklugunda geligenler.

Fakiiltatif aerobik; Belli oranda oksijen ve karbondioksitin bulundugu

ortamda gelisenler. Laktik asit bakterileri vb. bakteriler.

Simbiyoz ( ortak yasam ); Belli organizmalarin diger organizmalarin

gelisimini kolaylastiran ortam1 yaratma yasam sekli,

Antogonizm; belli organizmalarin diger organizmalarin gelisimini

engellemesi durumuna Antogonizm denir.

Psikrofilik; Optimum sicakligi 4-6 °C civarinda olan bakteriler; gelisme
araligr 0-25 °C dir. 10 °C nin altinda gelisebilen bakteriler genellikle
Mezofilik  bakteri grubuna girerler. (pseudomans, Flavobacter,

Achromobacter)

Mesofilik; Optimum sicaklig1 25-35 °C civarinda olan bakteriler; gelisme
aralig1 10-45°C dir.

Termofilik; Ortalama optimum sicakligr 500 °C olan bakteriler;gelisme
aralig1 30-80 °C

Termodurik; Normal pastorizasyon sicakliginda hayatta kalan

bakteriler.(63°C 30 dakika yada 72°C da 15 saniye),

Halofilik bakteriler; tuzlu ortamlarda gelisen bakteriler.(%12 {izeri) (

Vibrio parahaemolyticus )
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e Lipolitik bakteriler; Lipit iceren gidalarda oksidatif bozulmaya neden

olurlar.
e Proteolitik bakteriler; Proteinleri hidrolize eden bakteriler.

¢ Rop sporu; Toprak kokenli olan Bacillus subtilis suglarin gelismesi ile

goriilen bir bozukluk (Mahmutoglu 2010, Corlett vd 1991).

Ozellikle ¢ikolata prosesinde salmonella tehlikesi mevcuttur. Cikolata iiretiminde
Salmonella  bulagmasi, genellikle hammaddelerden kaynaklanir. Ozellikle,
pastorize edilmemis siit tozu veya kakao c¢ekirdekleri Salmonella tasima riski
yiiksek olan hammaddelerdir. Bu hammaddelerin isletmeye kabuliinde analiz
sertifikalarinin kontrol edilmesi ve Salmonella analizi yapilmamis veya uygun
olmayan sonuglara sahip hammaddelerin kabul edilmemesi bu riski azaltmada etkili
bir kontrol Onlemidir. Ayrica, iiretim ortaminin hijyenik olmamasi, ¢apraz
bulasma, personel hijyeninin  yetersiz olmast ve ekipmanlarin dogru

temizlenmemesi de Salmonella bulasmasina neden olabilir.

Gida Giivenligi Ekibi hammaddeler, iirlin/iirtin gruplari, girdiler, proses asamalari,
depolama, dagitim, tiiketim kosullar1 igin olas1 tiim tehlikeleri listeler. Tehlikeler

belirlenirken asagidaki kaynaklardan faydalanilir:
e Toplanan birincil bilgi ve veriler,
e Deneyim,

e Epidemiolojik ve diger gecmis verileri miimkiin oldugunca iceren dis

kaynakl bilgiler,

e Son {irlin, ara iirlin ve tiiketim asamasindaki iirlinlerin, gida giivenligi ile

iliskili olabilecek, gida giivenligi ile ilgili, gida zincir i¢erisindeki bilgiler.
e Belirtilen islemden 6nceki ve islemi takip eden asamalar,

e Proses ekipmanlari, yan gereksinimleri, yardimci tesisler / hizmetler ve

cevresel etmenler,
e (ida zincirinde yer alan 6nceki ve sonraki halkalar.

e Ulkedeki mevcut yasal ve diizenleyici otoriteler tarafindan olusturulan

amaglar, hedefler veya son iiriin kriteri,
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o Ogzellikle ileri isleme veya direkt tiiketim digindaki kullamm igin, gida
zincirinde sonradan gelen basamagi olusturan kurulus tarafindan (genellikle

miisteri) bildirilen 6zellikler veya diger bilgiler,

e (Gida giivenligi ekibi tarafindan, miisteri ile {lizerinde anlasilan ve/veya
kanunlarca olusturulan ve bunlarin olmamasi durumunda bilimsel literatiir
ve profesyonel deneyime gore dikkate alinan kabul edilebilir seviyeler

icinde kabul edilebilir bulunan en yiiksek seviyeler.

° Radyolojik Tehlikeler

Radyolojik tehlike gida giivenligi tehlikeleri, niikleer kazalar, radyoaktif atiklarin
hatali1 yonetimi veya cevresel kontaminasyon gibi durumlar sonucu gidalarin
iyonize radyasyona maruz kalmasiyla ortaya ¢ikar. Bu tehlikeler, gidalarin tiikketimi
yoluyla insan sagligina zarar verebilecek radyoniiklidlerin (radyoaktif

elementlerin) gida maddelerine bulagsmasiyla olusur.
Radyolojik gida giivenligi tehlikeleri su sekilde siniflandirilabilir:

e Dogrudan Kontaminasyon: Nikleer kazalar veya radyoaktif serpinti
sonucu radyoniiklidlerin dogrudan gida iiriinlerinin {izerine veya igine

yerlesmesiyle olusur.

e Dolayli Kontaminasyon: Radyoaktif maddelerin toprak, su veya hava

yoluyla bitkilere ve hayvanlara ge¢mesi ve bu yolla gida zincirine dahil

olmasiyla olusur.

o Islenmis Gidalarda Kontaminasyon: Kontamine olmus hammaddelerin
kullanilmast veya isleme siire¢lerinde radyoaktif maddelere maruz
kalinmasi sonucu islenmis gidalarda da radyasyon bulunabilir. Radyolojik
gida giivenligi tehlikelerinin insan saglig1 lizerindeki etkileri, maruz kalinan
radyasyon miktaria, radyoniiklid tiiriine ve maruz kalma siiresine baglh
olarak degisir. Bu etkiler arasinda akut radyasyon hastaligi, kanser riskinde
artig, genetik mutasyonlar ve lireme sorunlari yer alabilir. Radyolojik gida
giivenligi tehlikelerini 6nlemek ve yonetmek icin cesitli onlemler alinir.
Bunlar arasinda radyasyon izleme programlari, gida giivenligi standartlari,
kontamine gidalarin tespiti ve imhasi, halkin bilgilendirilmesi ve radyasyon

acil durum planlar yer alir (Bagaran 2016).
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Tehlike analizinin yapilmasi i¢in asagidaki asamalardan ilerlenir:

e Tehlikelerin siddeti (insan iizerine yaptigt etki), yol acabilecekleri saglik

problemleri,
e Tehlikenin tiirii olma olasilig1 degerlendirilir,

e Tehlikelerin incelenen gidada olup olmayacaginin kalitatif ya da kantitatif

degerlendirilir,
e So6z konusu mikrobiyolojik tehlikelerin yasama ve ¢cogalma sartlart
e Degerlendirilerek tehlike analizi yapilir.

Gida giivenligi takimi tehlike siddetini tiiketicide olusturdugu etkileri baz alarak
asagidaki Tablo 2.3 ‘e gore belirler. Bu tablonun disinda da siddet hesaplama

puanlama tablolar1 mevcuttur. Bu puana gore siddet skoru tespit edilir.

Tablo 2. 3 Tehlikenin siddet puanlama tablosu

TUKETICIiDE OLUSTURDUGU ETKi TEHLIKE SIDDETI

Basit metabolizma belirtileri 1

Semptomatik belirtilerin hekim tarafindan | 2

ayakta tedavi edilmesi

Semptomatik belirtilerin hekim tarafindan | 3

yatakli olarak tedavi edilmesi

Ani veya uzun vadede 6liim goriilmesi 4

Gida giivenligi takimi belirlenen tehlikenin olasiligini asagidaki Tablo 2.4 ‘e gore
belirler . Bu tablonun diginda da siddet hesaplama puanlama tablolar1 mevcuttur.

Bu puana gore siddet skoru tespit edilir.

54



Tablo 2. 4 Tehlikenin olasilik puanlama tablosu

TEHLIKE OLASILIK ACIKLAMASI | TEHLIKE OLASILIGI
Yilda En Az 1 1
Ayda En Az 1 2
Haftada 1 3
Her Uretimde 4

Siddet, olasilik degerleri kullanilarak tehlike puani hesaplanir. Tehlike puani su
sekilde hesaplanir:

Tehlike Puami=(Olasilik) x (Siddet)
Tehlike puaninda hesaplanan degerler asagidaki sistematige gore degerlendirilir:

Tablo 2. 5 Risk puani degerlendirme tablosu

Risk Skoru Alinmasi Gereken Onlem
1-4 Onlem Almnmayabilir

4-9 Onlem Alinmali

9-16 Kesinlikle Onlem Alinmali

Saptanan tehlikenin insan sagligina verdigi zarar ve olugsma sikligina gore risk skoru
hesaplanir. Saptanan tehlikenin kaynagina yonelik kontrol 6nlemlerinin alinmasi
saglanir. Buradaki temel amag gida giivenligi tehlikesinin aninda yonetmek ve nihai
iiriiniin insan saghigl acisindan risk olusturmayacak kontrol onlemlerinin

tanimlanmasidir.

Kontrol 6nlemleri tehlikeyi;

. ortadan kaldirmak,
. onlemek
. veya kabul edilebilir seviyeye indirmek
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icin alinan faaliyetlerdir. Her adimda tehlike tanimlanirken birden fazla tehlike

tespit edilebilir her bir tehlike i¢in ayri risk analizi yapilmali kontrol dnlemleri

Ornek uygulamada tanimlanan ¢ikolata is akisina gore her bir adim icin tehlike risk

analizi ve alinan kontrol 6nlemleri su sekildedir:

Tablo 2. 6 Proses basamag1 bazinda tehlike ve risk analiz tablosu

Proses Basamagi: Girdi Alim1 (Seker, Yagh Siit Tozu, Kakao Yagi, Kakao
Kitlesi, Yagsiz Siit Tozu, Emiilgator (Aygicek Lesitini E 322, Poligliserol
Polirisinoleat E476), Aroma Verici (Vanilin))

Potansiyel Tehlike Tiirii F

Uriin igerisinde yabanci madde olmasi
Potansiyel Tehlikelerin Tanimi
(tahta,sag, pest, cam, metal vs.)

Tehlikenin Kaynag Hammadde

Bilginin Dayandirildig1 Kaynak | Tecriibe

Olasihk 1
Risk Siddet 3
Risk Skoru 3

*Onayli tedarik¢i listesinde  bulunan

tedarikgilerle calisilir.

OGP * Herhangi bir bulasma olsa dahi {iretimde

Kontrol elek/filtreden gegirilerek yabanct maddeden
Onlemi arindirilir.

Girdi Kalite Kontrol Planina gore analiz

0-OGP / KKN sertifikastyla kabulii yapilir, uygun iiriin

alinir.
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel Tehlike Tiirii

F

Potansiyel Tehlikelerin Tanimi

Nakliye araglarinin temiz olmamasindan

dolay1 yabancit madde bulagmasi

Tehlikenin Kaynag: Hammadde
Bilginin Dayandirildigi Kaynak | Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk Skoru 2
*Onayli tedarik¢i  listesinde  bulunan
tedarikgilerle calisilir.
5GP * Herhangi bir bulasma olsa dahi {iretimde
elek/filtreden gecirilerek yabancit maddeden
Kontrol arindirilir.
Onlemi *Spesifikasyonlara uygun hammadde alinir.
Girdi Kalite Kontrol Planina gore analiz
0-OGP/KKN sertifikastyla kabulii yapilir, uygun iiriin
alinir.
Potansiyel Tehlike Tiirii F

Potansiyel Tehlikelerin Tanim

Di1s ambalajin yirtik / agik vb. olmasi sonucu
iriine toz, kir, sag, tahta, pest, cam, metal

vb. yabanci madde bulagmasi.

Tehlikenin Kaynag:

Hammadde
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin Dayandirildigi Kaynak | Tecriibe
Olasihik 2
RISK Siddet 1
Risk Skoru 2
*Onaylt  tedarik¢i  listesinde  bulunan
tedarikgilerle calisilir.
OGP * Herhangi bir bulagma olsa dahi tiretimde
Kontrol elek/filtreden gegirilerek yabanct maddeden
Onlemi arindirilir.
Girdi Kalite Kontrol Planina gore analiz
0-OGP / KKN sertifikastyla kabulii yapilir, uygun iiriin
alinir.
Potansiyel Tehlike Tiirii K

Potansiyel Tehlikelerin Tanim

Fiziksel, kimyasal analiz degerlerinin
miigteri /  sirket  spesifikasyon da

belirtilenlere gore uygun olmamasi.

Tehlikenin Kaynag:

Hammadde

Bilginin Dayandirildig1 Kaynak

Miisteri / Sirket Spesifikasyonu

Olasihk 2
Risk Siddet 3
Risk skoru 6
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

*Onaylt tedarik¢i  listesinde  bulunan

OGP o
tedarikgilerle ¢aligilir.
Kontrol * Girdi Kalite Kontrol Planina gdre analiz
Onlemi sertifikastyla kabulii yapilir, uygun iiriin
0-OGP/KKN alinir.

* Son Uriin Kalite Kontrol Planina gére dis

laboratuvar analizleri yapilir.

Potansiyel tehlike tiirii

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru

Kontrol oGP

Snlemi 0-OGP / KKN

Potansiyel tehlike tiirii

A

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tedarik edilen iiriinde igeriginden farkli

alerjen olmasi

Tehlikenin kaynag:

Hammadde
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirilldig1 kaynak | TGK

Olasihk 1
Risk Siddet 4

Risk skoru 4

*onayli  tedarik¢i  listesinde  bulunan

. tedarikgilerle caligilir.
Kontrol OGP Teed Teed :
= * tedarikgilere tedarikgi-alerjen tanimlama
onlemi formu gonderilir.

0-OGP / KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol oGP )
onlemi 0-OGP / KKN ;
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamagi: Uretim alanina hammaddelerin alimi

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Kullanim miktarindan fazla triiniin tretim
alanina alinmasi sonucu diger {irlinlere

fiziksel bulagsma olmasi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig1 kaynak | Tecriibe
Olasihk 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
* kullanim miktar1 kadar iirinlin iiretim
. alanina alinmasi
OGP _
Kontrol * alinan hammaddenin giin sonu kalan
onlemi miktarinin hammadde depoya iadesi
0-OGP / KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP
onlemi | HGP/KKN i

Potansiyel tehlike tiirii

B

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Kontrollii ortamda muhafaza edilmesi
gereken hammaddelerin iiretimde uzun siire

durmasi sonucu mikrobiyal {ireme olmasi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihik 2
Risk Siddet 2

Risk skoru 4

Kullanom miktar1 kadar {iriiniin {iretim

Kontrol OGP alanmma almmast konusunda personelin
tnlemi egitimi

0-OGP / KKN -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii A

Alerjen hammaddelerin alerjen  girdisi
Potansiyel tehlikelerin tanim S
olmayan {iriin girdilerine bulagmasi

Tehlikenin kaynag: Personel

Bilginin dayandirildig1 kaynak | Yasal mevzuat

Olasihk 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4

Alerjen hammaddelerin alerjen talimati"na

OGP _ .
Kontrol uygun depolanmasi, etiketlenmesi
onlemi

0-OGP / KKN -
Potansiyel tehlike tiirii R

Potansiyel tehlikelerin tanim -

Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -

Risk Siddet -

Risk skoru -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Kontrol oGP

Snlemi 0-OGP / KKN

Proses basamagi: hammadde ambalajiin agilmasi

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Ambalaj malzemelerinin dogru
kesilmemesi, yanlis kullanimi sonucu

ambalaj malzemesinin iiriine gegisi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
R Ambalaj agma  talimatina  uygun
Kontrol | QGP
sontroef davranilmasi
onlemi
0-OGP / KKN -
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Ambalajin lizerinde kirlilik olmas1 ve

acimi sirasinda iirline gegisi.

Tehlikenin kaynag:

Personel
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
N Ambalaj agma  talimatina  uygun
oGP
Kontrol davranilmast
onlemi
0-OGP / KKN -
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Yarim kalan ambalajin  agzinin acgik

birakilmasi sonucu ambalaj i¢ine yabanci

madde girmesi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
R Ambalaj agma  talimatina  uygun
Kontrol OGP
sontrof davranilmasi
0-OGP / KKN -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Yag tenekesinin agilmasi sirasinda metal

tozunun irlin icine bulagmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
__ Teneke laksiz oldugu icin metal tozu
Kontrol 0c8 :
sontrol dokiilmeleri yasanmamaktadir.
0-OGP / KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Personelin hijyen kurallarina uymamasi

nedeniyle kil vb bulagsma olmasi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 3
Risk Siddet 1
Risk skoru 3
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

*personele egitim plan1  kapsaminda

diizenli hijyen egitimi veriliyor olmasi,

OGP
Kontrol *personelin koruyucu ekipman kullaniyor
onlemi olmasi.
0-OGP / KKN -
Potansiyel tehlike tiirii K
Potansiyel tehlikelerin tanim -
Tehlikenin kaynag: -
Bilginin dayandirildig: kaynak -
Olasihik -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol | 2CF i
Snlemi | _HGP/KKN i
Potansiyel tehlike tiirii B

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Ambalajin lizerinde kirlilik olmas1 ve

acimi sirasinda iirline gegisi

Tehlikenin kaynag:

Personel

Bilginin dayandirildig: kaynak

Tecriibe
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasihk 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
. Ambalaj agma  talimatina  uygun
OGP Ve
Kontrol davranilmasi
0-OGP/KKN -
Potansiyel tehlike tiirii A

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Alerjen iceren bir {irlinlin ambalaj
acildiktan sonra alerjen i¢ermeyen {iriine

alerjen bulagsmasi

Tehlikenin kaynag:

Personel

Bilginin dayandirildig: kaynak

Yasal mevzuat

Olasihik 2
Risk Siddet 2

Risk skoru 4

Uriin etiketi iizerinde bulasma olabilecek

Kontrol OGP alerjenlerin "alerjen uyaris1" seklinde
a : bildirimi
onlemi

0-OGP/KKN ;
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol acr )
bnlemi | HGP/KKN .

Proses basamagi: kakao yagi ve likoriin eritme tankina alinmast

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Ambalaj malzemelerinin dogru
kesilmemesi, yanlis kullanimi sonucu

ambalaj malzemesinin iiriine gegisi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Ambalaj agma  talimatina  uygun

OGP
Kontrol davranilmasi
onlemi

0-OGP/KKN -
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Ambalajin lizerinde kirlilik olmas1 ve

acimi sirasinda iirline gegisi.

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
. Ambalaj agma  talimatina  uygun
Kontrol | QGP
sontroef davranilmasi
onlemi
0-OGP/KKN -
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Yarim kalan ambalajin  agzinin acgik
birakilmasi sonucu ambalaj i¢ine yabanci

madde girmesi

Tehlikenin kaynag:

Personel
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihk 2
Risk Siddet 1

Risk skoru 2

. Ambalaj agma  talimatina  uygun
Kontrol OGP *
sontrol davranilmasi

0-OGP/KKN 2
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Personelin hijyen kurallarina uymamasi

nedeniyle kil vb bulagsma olmasi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihik 3
Risk Siddet 1

Risk skoru 3

*personele egitim plan1  kapsaminda

R diizenli hijyen egitimi veriliyor olmasi,
Kontrol OGP *personelin koruyucu ekipman kullaniyor
onlemi olmasi.

0-OGP/KKN -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

K

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Risk

Olasihk

Siddet

Risk skoru

Kontrol

onlemi

OGP

0-OGP/KKN

Potansiyel tehlike tiirii

B

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Ambalajin iizerinde kirlilik olmasi ve

acimi sirasinda iirline gegisi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

R Ambalaj a¢ma  talimatina  uygun
Kontrol |2CP
sontrol davranilmast
onlemi
0-OGP/KKN -
Potansiyel tehlike tiirii A

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Alerjen igeren bir {irlinlin ambalaji
acildiktan sonra alerjen icermeyen iiriine

alerjen bulagsmasi

Tehlikenin kaynag:

Personel

Bilginin dayandirildig: kaynak

Yasal mevzuat

Olasihik 2
Risk Siddet 2

Risk skoru 4

Uriin etiketi iizerinde bulasma olabilecek

Kontrol OGP alerjenlerin "alerjen uyaris1" seklinde
snlemi bildirimi

0-OGP/KKN -
Potansiyel tehlike tiirii R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

73




Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
bnlemi | HGP/KKN i

Proses basamag: kakao yagi ve likoriin filtreden gecirilmesi

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Filtrede olabilecek hasar nedeniyle iiriin
icinde  olabilecek veya  sonradan

karigabilecek ~ yabanci maddelerin

gegmesi
Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 4
Risk skoru 8
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

*kolay deforme olmayan filtre secilmis

OGP
olmas1
Kontrol
onlemi *filtre temizlik ve kontrol formu ile
0-OGP/KKN periyodik olarak filtrelerin  kontrol
edilmesi.
Potansiyel tehlike tiirii K/ B/A/R
Potansiyel tehlikelerin tanim -
Tehlikenin kaynag: -
Bilginin dayandirildig: kaynak -
Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
onlemi | HGP/KKN i
Proses basamagi: tartim
Potansiyel tehlike tiirii F
Personel hijyen kurallarina

Potansiyel tehlikelerin tanimi

uymadigindan dolayr bulasma olmasi

(kil, vb.)
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihik 3
Risk Siddet 1

Risk skoru 3

*personele egitim plan1  kapsaminda

N diizenli hijyen egitimi veriliyor olmasi,
Kontrol ~ *personelin koruyucu ekipman
onlemi kullaniyor olmasi.

0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

K

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Yasal limitli hammaddelerin yasal limitin
tzerinde kullanilmasi sonucunda toksik

etki yaratmasi.

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak TGK
Olasihik 1
Risk Siddet 3
Risk skoru 3
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Kontrol

onlemi

*6l¢lim cihazlar listesi ve kalibrasyon
kontrol karti'ma gore tartim cihazlarinin
kalibrasyonunun yapilmasi,
*tarttim yapan personelin egitimli ve
belirlenmis kisiler olmasi,
*tarttm  talimatina uygun tartimlar

yapilmasi.

0-OGP/KKN

Yasal limitin {iriin ¢esidine gore %20-40
oraninda kullanilmasi mevcut. Yasal
limiti gegmesi durumunda iiriinde kalite
problemi de gozlemlenir.
*yasal limitli hammaddelerin takibinin
yapildigi bir liste olmasi.
*yasal sinir1 olan tirlinlerin tartim kontrol
formu ile tartim yapilarak kayit altina

alinmasi

Potansiyel tehlike tiirii

B

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tartim esnasinda personelden

hammaddeye mikrobiyal bulagma olmas.

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak TGK
Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

*personele egitim plan1  kapsaminda

diizenli hijyen egitimi veriliyor olmasi.

. *personelin koruyucu ekipman
Kontrol OGP
sontrol kullantyor olmasi.
onlemi *personel ellerinden belli periyotlarda
swaplarin alinarak analiz edilmesi.
0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru

Kontrol oGP

bnlemi | Gp/KKN

Proses basamagi: eleme

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Elegin deformasyonundan dolay1 elekten

metal bulagsmasi
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 3
Risk skoru 6
OGP -
*filtre, elek temizlik kontrol ve
dogrulama talimatina uygun olarak
Kontrol temizliginin yapilmasi
. . . *elek ve miknatis kontrol formu ile elek
Snlemi | _HGP/KKN
biitiinliik kontroliiniin yapilmast.
*elek ve filtre dogrulama formu ile belli
periyotlarda kalite tarafindan kontrol
edilmesi.
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Elegin deformasyonundan dolay1
hammaddede bulunan yabancit maddenin

elenmemesi ile tirline bulagmast

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk
Siddet 1
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Risk Risk skoru 2
OGP -
*filtre,elek temizlik kontrol ve dogrulama
talimatina uygun olarak temizliginin
Kontrol yapilmast
- . . *elek ve miknatis kontrol formu ile elek
bnlemi | _HGP/KKN

biitiinliik kontroliinlin  yapilmasi.
*elek ve filtre dogrulama formu ile belli
periyotlarda kalite tarafindan kontrol

edilmesi.

Potansiyel tehlike tiirii

K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihik -
Risk Siddet -

Risk skoru -
Kontrol oGP )
onlemi .

0-OGP/KKN -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamagi: miknatistan gegirme

Potansiyel tehlike tiirii F

Miknatisin temiz olmamasindan dolay1
cekim giicilinilin yetersiz olmasi ve iirline
Potansiyel tehlikelerin tanimi .
gecebilecek metal (yabanci madde)

bulagmalarmin tutulamamasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
OGP -

*filtre, elek ve miknatis temizleme

Kontrol talimati'na uygun olarak temizliginin
bnlemi 0-OGP/KKN yapilmasi.
Elek ve miknatis kontrol formu ile kayit
altina alinmas.
Potansiyel tehlike tiirii F

Miknatisin etkinligini yitirmesi nedeniyle
Potansiyel tehlikelerin tanim )
metal malzemeleri yakalayamamasi.

Tehlikenin kaynag: Ekipman

Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasihik 2
Risk Siddet 2

Risk skoru 4

N *kalibrasyon planmma uygun olarak
Kontrol OGP I -
sontrol miknatis etkinlik kontroliiniin yapilmasi
onlemi

0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin kirilip dagilmasi sonucu iiriine

metal bulagsmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 1
Risk Siddet 3
Risk skoru 3
R * miknatis temininde kolay dagilmayan
OGP o
miknatis temin edilmesi.
Kontrol
onlemi *filtre, elek ve miknatis temizleme
0-OGP/KKN talimati'na uygun olarak temizliginin
yapilmasi.
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

*elek ve miknatis kontrol formu ile

Kontrol "
0-OGP/KKN miknatis biitiinliik kontroliiniin
onlemi
yapilmasi.
Potansiyel tehlike tiirii F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin etkinliginin uygun olmamasi

nedeniyle iirlindeki metal malzemelerin

tutulamamasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihk 2
Risk Siddet 1

Risk skoru 2

R *kalibrasyon planmma uygun olarak
Kontrol OGP I -
sontrol miknatis etkinlik kontroliiniin yapilmasi.
onlemi

0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin temizlenmesi sirasinda etrafa

metal bulasma olmasi

Tehlikenin kaynag:

Personel

Bilginin dayandirildig: kaynak

Tecriibe
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasilik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
(016) -
Kontrol *filtre, elek ve miknatis temizleme
onlemi 0-OGP/KKN talimati'na uygun olarak temizliinin
yapilmasi
Potansiyel tehlike tiirii K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanim -

Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol 48 )
bnlemi | HGP/KKN i
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamagi: miksere alma

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Klape contalarinin deforme olmasi ve

liriine bulagmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihik 2
Risk Siddet 2

Risk skoru 4

"bakim plani"na uygun olarak periyodik

Kontrol OGP olarak kontroliiniin yapilmasi ve "bakim
dnlemi kontrol formu'"nda kayit altina alinmasi.

0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Kontrol oGP )

bnlemi | 5Gp/KKN )

Proses basamagi: buffer tanka transfer

Potansiyel tehlike tiirii F/K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanim -

Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -
Risk Siddet =
Risk skoru -
Kontrol OGP )
bnlemi | §GP/KKN ]

Proses basamagi: 1. Inceltme

Potansiyel tehlike tiirii F
Inceltmede kullanilan bilyelerin
Potansiyel tehlikelerin tanimi siirtiinmesi nedeniyle metal bulasmasina

sebep olmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
Kontrol *filtre, elek ve miknatis temizleme
onlemi 0.0 talimati'na uygun temizligin yapilmasi.
* miknatis temizlik kontrol formu" ile
periyodik olarak kontroliin saglanmasi.
Potansiyel tehlike tiirii K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanim -

Tehlikenin kaynagi -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -
Risk Siddet -

Risk skoru -
Kontrol OGP )
onlemi .

0-OGP/KKN -

87




Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamagi: miknatistan gecirme

Potansiyel tehlike tiirii F

Miknatisin temiz olmamasindan dolay1
cekim giicliniin yetersiz olmasi ve liriine
Potansiyel tehlikelerin tanimi .
gecebilecek metal (yabanct madde)

bulagmalarmin tutulamamasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 1
Risk skoru 2
Kontrol *filtre, elek ve miknatis temizleme
onlemi 0-OGP/KKN talimati'na uygun olarak temizliginin
yapilmasi. Elek ve miknatis kontrol formu
ile kay1t altina alinmasi.
Potansiyel tehlike tiirii F

Miknatisin etkinligini yitirmesi nedeniyle
Potansiyel tehlikelerin tanimi ]
metal malzemeleri yakalayamamasi.

Tehlikenin kaynag: Ekipman

Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
6G *kalibrasyon planina uygun olarak miknatis
P
Kontrol etkinlik kontroliiniin yapilmasi
onlemi
0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin kirtlip dagilmast sonucu tiriine

metal bulagsmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 1
Risk Siddet 3
Risk skoru 3
R * miknatis temininde kolay dagilmayan
OGP o
miknatis temin edilmesi.
Kontrol *filtre, elek ve miknatis temizleme
onlemi talimati'na uygun olarak temizliginin
0-OGP/KKN yapilmasi.

*elek ve miknatis kontrol formu ile miknatis

biitiinliik kontroliiniin yapilmasi.
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin  etkinliginin uygun olmamasi

nedeniyle {riindeki metal malzemelerin

tutulamamasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihik 2
Risk Siddet 1

Risk skoru 2

5GP *kalibrasyon planina uygun olarak miknatis
Kontrol etkinlik kontroliiniin yapilmasi.
onlemi

0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin temizlenmesi sirasinda etrafa

metal bulasma olmasi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

OGP

Kontrol

bnlemi | §Gp/KKN

*filtre, elek ve miknatis temizleme
talimati'na uygun olarak temizliginin

yapilmasi

Potansiyel tehlike tiirii

K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru

Kontrol OGP

bnlemi | 5Gp/KKN

Proses basamagi: 2. Inceltme

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Inceltmede kullanilan bilyelerin siirtiinmesi

nedeniyle metal bulasmasina sebep olmasi

Tehlikenin kaynag:

Ekipman
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
OGP -
Kontrol *filtre, elek ve miknatis temizleme talimati'na
@ 0-OGP/KKN uygun olarak “miknatis temizlik kontrol
formu" ile periyodik olarak kontroliin
saglanmasi.
Potansiyel tehlike tiirii K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
bnlemi | HGP/KKN i
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamag: kalite kontrol (partikiil boyutu, nem)

Potansiyel tehlike tiirii

F/K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru

Kontrol oGP

bnlemi | §Gp/KKN

Proses basamagi: miknatistan gegirme

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin temiz olmamasindan dolay1
cekim giliciiniin yetersiz olmasi ve iirline
gegebilecek metal(yabanci madde)

bulagmalarimin tutulamamasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk
Siddet 1
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Risk Risk skoru 2
OGP -
*filtre, elek ve miknatis temizleme
Kontrol talimati'na uygun olarak temizliginin
onlemi 0-OGP/KKN yapilmasi.
Elek ve miknatis kontrol formu ile kayit
altina alinmasi.

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin etkinligini yitirmesi nedeniyle

metal malzemeleri yakalayamamasi.

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
5GP *kalibrasyon planina uygun olarak miknatis
Kontrol etkinlik kontroliiniin yapilmasi
onlemi
0-OGP/KKN -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin kirilip dagilmasi sonucu {iriine

metal bulagsmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 1
Risk Siddet 3
Risk skoru 3
N * miknatis temininde kolay dagilmayan
OGP . -
miknatis temin edilmesi.
Kontrol . .
*filtre, elek ve miknatis temizleme talimati'na
onlemi lrak  temialitini |
. uygun  olara emizliginin  yapilmasi.
0-OGP/KKN .
*elek ve miknatis kontrol formu ile miknatis
biitiinliik kontroliiniin yapilmasi.

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin  etkinliinin uygun olmamasi

nedeniyle {riindeki metal malzemelerin

tutulamamasi
Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasihk o)
Risk Siddet 1

Risk skoru 2

OGP *kalibrasyon planina uygun olarak miknatis
Kontrol etkinlik kontroliiniin yapilmasi.
onlemi

0-OGP/KKN -

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Miknatisin temizlenmesi sirasinda etrafa

metal bulasma olmasi

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 2
Risk skoru 4
Kontrol
onlemi 0-OGP/KKN *filtre, elek ve miknatis temizleme talimati'na
uygun olarak temizliginin yapilmasi
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru

Kontrol oGP

bnlemi | §Gp/KKN

Proses basamagi: konglama

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Hava tahliye borusundan dis ortamdan {irlin

icerisine yabanci madde bulagmasi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 1
Risk Siddet 2
Risk skoru 2
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Kontrol oGP

onlemi

Hava tahliye borusunun c¢ikisinda filtre

bulunmasi ve kontrol edilmesi.

0-OGP/KKN

Potansiyel tehlike tiirii

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru

Kontrol oGP

bnlemi | §Gp/KKN

Potansiyel tehlike tiirii

B

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Hava tahliye borusundan iiriine

bulasma olmasi

mikrobiyal

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Risk Olasihik 2




Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Siddet 2
Risk
Risk skoru 4
*hava tahliye borusunun g¢ikisinda filtre
bulunmasi ve kontrol edilmesi.
Kontrol OGP *son {rlin kalite planinda tanimlanmis
snlemi periyotlarda  son  {irlin  mikrobiyoloji
analizlerin yapilmasi.
0-OGP/KKN -

Proses basamagi: kalite kontrol (partikiil boyutu, nem)

Potansiyel tehlike tiirii

F/K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
bnlemi | HGP/KKN i
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamagi: filtreden gecirme /3000

Potansiyel tehlike tiirii F

Filtrede olabilecek hasar nedeniyle {irlin
Potansiyel tehlikelerin tanimi icinde olabilecek veya sonradan karigabilecek

yabanci maddelerin gegmesi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 4
Risk skoru 8

*kolay deforme olmayan filtre secilmis

OGP
Kontrol olmas
onlemi . *filtre temizlik ve kontrol formu ile periyodik
0-OGP/KKN ) ) )
olarak filtrelerin kontrol edilmesi.
Potansiyel tehlike tiirii K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanim -

Tehlikenin kaynagi -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -
Risk

Siddet -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Risk Risk skoru -
Kontrol oGP B
bnlemi | §Gp/KKN ]

Proses basamagi: dinlendirme tankina alma ve karistirma

Potansiyel tehlike tiirii F/K/B/A/R
Potansiyel tehlikelerin tanimi Tehlikeler tespit edilmemistir
Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk =
Risk Siddet -
Risk skoru -
OGP -
Kontrol
Snlemi 0-OGP/KKN -

Proses basamagi: filtreden gecirme /3000

Potansiyel tehlike tiirii F

101




Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Proses basamag: filtreden gecirme /3000

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Filtrede olabilecek hasar nedeniyle {iriin
icinde olabilecek veya sonradan karisabilecek

yabanci maddelerin gegmesi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihk 2
Risk Siddet 4
Risk skoru 8
. *kolay deforme olmayan filtre sec¢ilmis
OGP
Kontrol olmast
onlemi . *filtre temizlik ve kontrol formu ile periyodik
O-OGP/KKN _ ) )
olarak filtrelerin kontrol edilmesi.

Potansiyel tehlike tiirii

K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk
Risk

Siddet
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Risk Risk skoru -
Kontrol oGP )
bnlemi | §GP/KKN ]

Proses basamagi: stok tankina alma

Potansiyel tehlike tiirii F/K/B/A/R
Potansiyel tehlikelerin tanimi Tehlikeler tespit edilmemistir
Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
snlemi -
el | 0-OGP/KKN ]

Proses basamagi: kalite kontrol

Potansiyel tehlike tiirii F/K/B/A/R
Potansiyel tehlikelerin tanimi Tehlikeler tespit edilmemistir
Tehlikenin kaynag: -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
bnlemi | HGP/KKN i

Proses basamagi: filtreden ge¢irme 3000

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Filtrede olabilecek hasar nedeniyle {irlin
icinde olabilecek veya sonradan karisabilecek

yabanci maddelerin gegmesi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 4
Risk skoru 8
OGP *kolay deforme olmayan filtre sec¢ilmis
Kontrol olmas1
bnlemi ,, *filtre temizlik ve kontrol formu ile periyodik
O-OGP/KKN

olarak filtrelerin kontrol edilmesi.
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikeler tespit edilmemistir

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol RGP 4
onlemi .
- 0-OGP/KKN -

Proses basamagi: Uretim tankina transfer

Potansiyel tehlike tiirii

F/K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikeler tespit edilmemistir

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk

Risk Siddet

Risk skoru
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Kontrol oGP

bnlemi | 5Gp/KKN

Proses basamagi: filtreden gegirme 500

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Filtrede olabilecek hasar nedeniyle iiriin
icinde olabilecek veya sonradan

karisabilecek yabanci maddelerin gegmesi

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihik 2
Risk Siddet 4
Risk skoru 8
R *kolay deforme olmayan filtre secilmis
oGP
olmasi
*filtre, elek temizlik kontrol ve dogrulama
Kontrol talimatina uygun olarak KKN filtre temizlik
énlemi . ve kontrol formu ile periyodik olarak
D-OGPKRAN filtrelerin kontrol edilmesi.
* elek ve filtre dogrulama kontrol formu ile
takip edilmesi.
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii K/B/A/R
Potansiyel tehlikelerin tanimi Tehlikeler tespit edilmemistir
Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
OGP y
Kontrol
bnlemi | HGP/KKN .

Proses basamagi: temperleme

Potansiyel tehlike tiirii F/K/B/A/R
Potansiyel tehlikelerin tanimi Tehlikeler tespit edilmemistir
Tehlikenin kaynag: -

Bilginin dayandirildig: kaynak -

Olasihk -

Risk Siddet -

Risk skoru -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Kontrol

onlemi

OGP

0-OGP/KKN

Proses basamagi: kalite kontrol - temperleme

Potansiyel tehlike tiirii

F/K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikeler tespit edilmemistir

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
bnlemi | HGP/KKN i

Proses basamagi: kalite kontrol / sicaklik

Potansiyel tehlike tiirii

F/K/B/A/R

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Tehlikeler tespit edilmemistir

Tehlikenin kaynag:

Bilginin dayandirildig: kaynak
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Olasihk -
Risk Siddet -
Risk skoru -
Kontrol OGP )
onlemi | HGP/KKN i

Proses basamagi: banda alma

Potansiyel tehlike tiirii

F

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Banttaki deformasyon nedeniyle iplik

parcalariin ¢ikmasi ve iirline bulagmast

Tehlikenin kaynag: Ekipman
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe

Olasihik 2
Risk Siddet 1

Risk skoru 2

*pakim planma uygun olarak periyodik

Kontrol OGP olarak kontroliin yapilmas1 ve bakim kontrol
Snlemi formlari ile kayit altina alinmasi.

0-OGP/KKN -
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Tablo 2.6 Proses basamagi bazinda tehlike ve risk analiz tablosu (devam)

Potansiyel tehlike tiirii

K

Potansiyel tehlikelerin tanimi

Bant temizligi sirasinda temizlik kimyasali

kalintis1 olmasi ve iirline gegmesi.

Tehlikenin kaynag: Personel
Bilginin dayandirildig: kaynak Tecriibe
Olasihk 2
Risk Siddet 4
Risk skoru 8
*temizlik  planina uygun temizligin
Kontrol OGP yapilmasi ve temizlik formu ile kayit altina
Snlemi alinmasi.
0-OGP/KKN -
Potansiyel tehlike tiirii B

Potansiyel 