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OZET

YUKSEK LISANS TEZI
HAM VE RAFINE AYCICEGI YAGI URETIMINDE
TS EN ISO 22000 GIDA GUVENLIGI SISTEMININ KURULMASI
Trakya Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Bu arastirmada 99.000 ton/yil aycicegi kirma ve 34.000 ton/yil rafine aygicegi
yag iiriin kapasiteli toplam 214 kisinin ¢aligmakta oldugu, ham ve rafine yag iiretim
tesislerinin yer aldigi1 ozel sektore ait bir yag isletmesinde HACCP gida giivenligi
sistemi kurulmustur. Bu c¢alismada HACCP sisteminin temel prensipleri ve Gida
Uretiminde HACCP icin birlestirilmis standart TS EN ISO 22000 degerlendirilerek

sistem gergeklestirilmistir.

TS EN ISO 22000 ve kilavuz standart TS ISO/TS 22004 kullanilarak yapilan
tehlike analizleri sonucu, rafinasyon asamalarindan agartma asamasinda fiziksel
kaynakli, deodorizasyon ve vinterizasyon asamalari ile 6zel {iriin imalat1 i¢in gerekli
katki maddeleri ilavesinin yapildig1 asamalarda kimyasal kaynakli olmak iizere toplam
dort adet Kritik Kontrol Noktasi tespit edilmistir. Diger kontrol 6nlemi gerektiren
kontrol noktalar1 ise OP-OGP (Operasyonel On Gereksinim Programi) kapsaminda
degerlendirilmistir. Siniflandirma yaparken: kontrol 6nleminin, tehlike seviyesi veya
olusma siklig1 tizerine etkisi; kontrolii i¢in dnlemin secildigi tehlikenin, tiiketici saglig

tizerindeki siddeti; izleme icin ihtiyag¢ gibi yol gostericiler degerlendirilmistir.

Bitkisel Yag Uretim teknolojisinde diger gida sektorlerinden farkli olarak
tehlikeler mikrobiyolojik ve fiziksel olmaktan c¢ok kimyasal riskler {iizerinde
yogunlasmaktadir. Bu dogrultuda HACCP uygulamasi ile yapilan analizler neticesinde
cok fazla Kritik Kontrol Noktasi belirlemek miimkiin olmamaktadir. TS EN ISO
22000’in ortaya koydugu yenilik ile KKN olmayan ancak yine de operasyonel iglem
gerektiren bazi noktalar da degerlendirmeye alinarak bu noktalar icin de benzer kontrol

planlar1 olusturularak sistem etkinligi arttirilmistir.
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SUMMARY

M.Sc.Thesis
ESTABLISHMENT OF TS EN ISO 22000 FOOD SAFETY SYSTEM
ON CRUDE AND REFINED SUNFLOWER OIL PRODUCTION
Trakya University Graduate School of Natural and Applied Sciences

Main Science Branch of Food Engineering

In this research, it was set up HACCP food safety system in a crude and refined
sunflower oil producing plant which has a capacity of 99.000 tons per year sunflower
seed crushing and 34.000 tons per year refined sunflower oil producing and 214
employees. In this study, system was realized, by evaluation of fundamental principles
of HACCP system and combined standard for HACCP in Food Production TS EN ISO
22000.

As a result of hazard analysis by using TS EN ISO 22000 and guide standart TS
ISO/TS 22004, from refining steps, at bleaching step, one resulted form physical source,
at steps deodorization, winterization and special production step where necessary
ingredients added, resulted form chemical sources, overall four Critical Control Points
determined. Other control points required control measures evaluated as O-PRP
(Operational Pre-requisite Programme). To classify guides as: the effect of control
measure on hazard level and come out frequency; frequency of hazard measure chosen

for control on consumer health; necessity for observation are evaluated.

At vegetable oil production, technology hazards are instead of microbiological
or physical mostly become dense on chemical risks separated form other food sectors.
At this direction it’s impossible to determine so many Critical Control Points with the
result of analyses done by HACCP application. With the reform exposed by TS EN ISO
22000, also some points that are not CCP but need operational application taken into
account and by forming similar control plans for these points effectiveness of system

increased.
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1. GIRIiS

Tiiketilebilir bitkisel yaglar, dogal yapis1 geregi az miktarda fosfatidler gibi diger
lipidleri, sabunlagsmayan bilesenleri ve serbest yag asitlerini icerebilen sadece bitkisel
kaynaklardan elde edilen, temel olarak yag asitleri gliseritlerinden olusan yaglar olarak
tanimlanir (Ergoniil ve Giing, 2003). Aycicegi yag1 Helianthus annus bitkisinin
tohumlarindan elde edilir. Diinyada genis bir tiiketim alan1 bulan bu yag, bitkisel yaglar

icersinde ikinci sirada tiiketim alan1 bulmustur (Nas vd., 2001).

Yagh tohumlardan yag: sizdirmak iizere uygulanan tiim islemlerin amaci, yagin
kalitesinde fazlaca bir kayba neden olmaksizin verimi yiikseltmektir (Kayahan, 2004).
Yagh tohumlarin preslenmesi ve/veya ekstraksiyonu ile elde edilen ham yagdan,
rafinasyon islemleri uygulanarak tiiketilebilir 6zelliklere sahip bitkisel yaglar elde
edilmektedir. Tiiketilebilir bitkisel yaglarin 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksi, Bitki adi ile
Anilan Yemeklik Yaglar tebligine uygun olmalidir (Ergoniil ve Giing, 2003).

Gida sanayinde Giincel Iyi Uretim Uygulamalar1 aktivitelerini diizene koymak,
iriin saglik ve giivenligini saglamak i¢in etkin bir sistemin varolmasi ¢ok Onemlidir.
Giintimiizde en etkili gida giivenlik ve patojen rediiksiyon sistemi olarak HACCP
Hazard Analysis and Critical Control Points-Tehlike Analizleri ve kritik kontrol

Noktalar) sistemi bilinmekte ve uygulanmaktadir (Ergoniil ve Giing, 2003).

HACCP gida iiretiminde “Onleyici yaklasim” ilkesine gore gelistirilmis bir
sistemdir. Bagka bir deyisle HACCP:
* bir gida {iriiniiniin veya gidaya kontak eden ambalaj malzemesinin farkli iiretim/proses
asamalarinda “olabilecek hatalarin ve bunlarin yol acabilecegi potansiyel saglik
tehlikelerinin” belirlenmesine
* bu tehlikelerin “nihai iiriine ge¢mesinin Onlenmesi” i¢in gerekli faaliyetlerin
yapilmasina
* ve bu faaliyetlerin etkili bir sekilde uygulamaya konuldugunu takip etmeye yarayan

bir sistemdir.



Ana fikir: “tarladan-catala” emniyetli ve saglikli gida iiretimini saglayan entegre

bir sistem kurmaktir (Mahmutoglu, 2005).

Bu noktada HACCP sistemi, muhtemel fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
risklerin aydinlatilmasi ve ortadan kaldirilmasi adina 6nem kazanmaktadir (Ergoniil ve

Giing, 2003).

Glintimiizde gida isletmelerinin HACCP planlarim1 olusturmalari, islerlige
koymalar1 ve faaliyetlerinin belgelendirmeleri yasalarla zorunlu kilinmistir (Ergoniil ve
Giing, 2003). Tarim ve Koyisleri Bakanliginin Gida denetimlerinde yetkili kilindig
5179 Sayili Kanun’a bagh olarak cikartilan Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde
ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile isyeri Sorumluluklarina
Dair Yonetmelik’te Bakanligin HACCP denetimleri ile ilgili yetkileri belirlenmistir
(Anon., 2005).

HACCP; Bir gida iiriiniiniin farkli proses asamalarinda olabilecek tehlikelerin
belirlenmesine ve analiz edilmesine, bu tehlikelerin 6énlenmesi i¢in gerekli faaliyetlerin
belirlenmesine, bu faaliyetlerin etkili bir sekilde onaya konuldugunu takip etmeye
yarayan bir metottur. HACCP gida giivenligini satin alma, iiretim ve dagilimin tim
asamalarinda, hammaddeden son {iriiniin tiiketilmesine kadar fiziksel, kimyasal ve
biyolojik tehlikeleri belirleyerek kontrol altina alan ve siirekliligi saglayan bir yonetim

sistemidir (Dalgic ve Belibagli, 2006).

Gerekli oOnleyici tedbirler alinmadigr takdirde, gida giivenlik riskleri
dogurabilecek muhtemel fiziksel, kimyasal ve/veya mikrobiyolojik tehlikeler
bulunduran iiretim asamalart KKN (Kritik Kontrol Noktalar1) olarak tanimlanir. Kritik
Kontrol Noktalan karar agaci kullanilarak yapilan tehlike analizleri sonucu saptanir ve
her iirtin prosesinin kendine has kritik kontrol noktalart bulunmaktadir (Ergoniil ve

Giing, 2003).

Bitkisel sivi yag {iiretiminde, proses basamaklar1 irdelendiginde, baslica

tehlikelerin kimyasal ve fiziksel tehlikeler oldugu ve mikrobiyolojik tehlikelere gore



daha fazla onem tasidigr goriilmektedir. Proseste kullamilan yardimci maddelerin
cesitliligi ve iiriinle direkt temas halinde olmasi tehlikelerin temel sebebidir (Unliitiirk

ve Turantas, 1998).

Yag iiretiminde kritik kontrol noktalar1 saptanirken, ilk yapilmasi gereken,
proses akis semasinin olusturulmasi ve akis semasinin hat boyunca kontrol edilerek
dogrulanmasi olmalidir. Sonrasinda akis semasi iizerinde karar agaci kullanilarak
muhtemel risklerin kritik kontrol noktast olup olmadigi saptanmaktadir (Ergoniil ve

Giing, 2003).

Yagh tohumlardan yag elde edilmesinde presyon veya solvent ekstraksiyonu
yada iki yontemin kombine edildigi prepresyon-solvent ekstraksiyon yontemleri
kullanilmaktadir. Yag c¢ikartma islemleri uygulanmadan once yagh tohumlara bazi 6n
islem uygulanmaktadir. Uygulanacak 6n islemler yagl tohumun yapisal 6zelliklerine ve
ham yag iiretiminde kullanilacak yonteme gore degismektedir. Ogiitme islemi sonrasi
1s1l islem uygulamasi yapilmaktadir. Bu islemde sicaklik derecesi bazen 115°C’ye kadar
cikabilmektedir. Presyon isleminde yiiksek basing esliginde yaklasik 95-100°C’lik
sicaklik uygulamasi yapilmaktadir. Solvent ekstraksiyon yonteminde kullanilan ¢6zgene

bagli olmakla beraber 60-80°C arasinda sicaklik uygulanmaktadir (Giimiiskesen, 1999).

Ham yagin rafinasyonunda yaygin bir sekilde uygulanan klasik bir yaklagimla
irdelendiginde, bir rafinasyon siirecinde, yapiskan maddelerin (degumming) ve serbest
asitligin (notralizasyon) giderilmesi, rengin acilmas1 (dekolorizasyon) ve yabanci tat ve
koku maddelerinin giderilmesi (deodorizasyon) olmak {iizere dort temel asama soz
konusudur. Diger taraftan rafinasyon asamalarindan besinciyi olusturan vinterizasyon,
sicaklik degisimiyle bulaniklagan yemeklik siv1 yaglara uygulanan ve diisiik sicaklik
derecelerinde yiiriitillen bir kristalizasyon islemidir (Kayahan, 2005). Bu bes basamak
oncesi, 6n islemler ya da ham yagin berraklastirllmasi olarak da ifade edebilecegimiz

(klarifikasyon) gelmektedir.

Bu arastirmada yukanda siraladigimiz iiriin iiretim basamaklar1 ve bu iiretim

basamaklarinin merkezinde yer aldig1 tedarik zincirinin biitiiniinii kapsayacak sekilde



(hammadde, depolama, iiriin iiretimi, dagitim), ham ve rafine yag iiretim tesislerinin yer
aldig1 6zel sektore ait bir yag isletmesinde HACCP gida giivenligi sistemi kurulmasi

calismalarimin yapilmasi amaclanmistir.



2. LITERATUR BiLGiSi

2.1. Aycicegi Tohumu ve Bitkisel Yag Uretimi

Ayc¢iceginin anavatan1 Amerika’nin bat1 kiyilari olup, yabani olarak Meksika ve
Peru’da yetismektedir. FAO (Food Agricultural Organization) 2002 kayitlarina gore,
Diinya toplam iiretimi 23 850 000 ton olan aycicegi iiretiminde ilk sirayr 3 600 000
tonla Rusya almaktadir. Ulkemizde iiretimi halen tiim Anadolu’ya yayilmis olup
yaklagik 500-600 bin hektarlik bir alanda yapilmakta ve yillara gore degismekle birlikte,
dekar basina 100-150 kg tohum elde edilmektedir. Buna kosut olarak bu giin toplam yag

tiretimimizin % 50’si ayciceginden saglanmaktadir (Kayahan, 2004).

Ulkemizde iiretilen tohumlarin nem icerikleri % 6-11 arasinda degisirse de,
depolama sirasinda kizisma olusmamasi i¢in uyulmasi gerekli kritik nem sinir1, kabuklu
danelerde % 9,0 ve i¢ dane halinde depolandiginda ise % 7,5 olarak oOnerilmektedir
(Kayahan, 2004). Danenin yaklasik % 45 ini olusturan ve 6zel kabuk kiricilarda
kolaylikla i¢ bademden ayrilabilen kabugun ic¢ yiizeyi ile i¢ badem iizerindeki zar,
serotilserotat yapisindaki bitkisel mum yoniinden zengin bir bilesimde oldugundan,
danenin yaga islenmesi asamasinda uygulanan sicaklik ve/veya kullanilan c¢ozgen
nedeniyle yag icersinde c¢oziinerek yaga gegmektedir. Coziinen bu mumlar daha sonra
diisiik sicaklik etkisinde kristalize olarak bulanmiklifa neden oldugundan, aycicegi
iretiminde vinterizasyon isleminin uygulanmasini zorunlu hale getirmektedir (Kayahan,

2004).

Ham aycicegi yagi, pamuk tohumu ve misir yagindan az olmakla birlikte bazi
fosfatidleri ve miisilajli maddeleri icermektedir. Serbest yag asidi igerigi ise diger yagh
tohumlarda oldugu gibi % 0,5 ve daha yiiksek diizeyde bulunabilmektedir (Nas vd.,
2001). Bununla birlikte genel yag asitleri bilesimi yoniinden degerlendirildiginde,
agirlikli olarak doymamis yag asitlerinden olustugu ve trigliserit yapisinin da bu bilegim
paralelinde oldugu goriilir. Ancak aycicegi yaginin bilesiminde linoleik asidin
bulunmayisi, oksidatif stabilitesinin soya yagina kiyasla daha yiiksek olmasini saglayan

iistlin bir niteligidir (Nas vd., 2001).



Yagh dokulara uygulanan yag cikarma islemleri cok degisik uygulamalari
icermektedir. Degisik yag cikarma islemleri arasinda rendering, presleme ve solvent

ekstraksiyonu gibi farkli esaslara dayali uygulamalar vardir.

Rendering, presyon veya solvent ekstraksiyonu ile iiretilen ham sivi yaglar
gliserit olmayan bilesikleri (safsizlik) degisik oranda icerir. Ham yagda ¢ogu safsizlik

bileseninin olmasi istenmez (Nas vd., 2001).

Ham yaglara uygulanan rafinasyon caligmalarindaki islem kademeleri ve
ortamdan uzaklastirilan tiim yabanci maddeler yoniinden el alindiginda, s6z konusu
maddeler, Tablo 2.1’de verildigi gibi, bes ana gruba ayrilarak incelenmektedir

(Kayahan, 2005).

Cizelge 2.1. Ham yagin rafine edilmesinde uygulanan baslica islem kademeleri

ve bu kademelerde ham yagdan uzaklastirilan maddeler

Rafinasyonda Islem

Kademesi

Yagdan Uzaklastirilan Maddeler

On islemler ya da ham yaglarin
berraklastirilmasi,
(Klarifikasyon)

Yagda ¢oziinmeyen ve bulanikliga neden olan degisik
kaynakli ¢oziinmeyen maddeler, dekantasyon, filtrasyon veya
santrfiijleme gibi ayirma tekniklerinden yararlanilarak ham
yaglardan uzaklastirilmaktadir.

Yapiskan maddelerin alinmast,
(Degumming)

Yine yaglarda bulanikliga neden olan ve biiyiik bir
¢ogunlugunu fosfatitlerin olusturdugu maddeler hidratasyonla
ham yaglardan uzaklastirilmaktadir.

Ham yaglardaki serbest
asitligin giderilmesi, (Notralizasyon)

Ham yaglarda degisik nedenlerle yiikselmis olan serbest
asitlik, notralizasyon ya da kizgin su buhari destilasyonu
tekniklerinden yararlanilarak, yaglardan uzaklagtirilmaktadir.

Renk agma, Ham yaglarda dogal olarak bulunan karotinoit, klorofil gibi

(Dekolorizasyon) renk maddeleri ile kimi renk pigmentleri veya bunlarin
bozulma tepkimeleri sonucu verdikleri degisik tiirevleri olup,
agartma topraklari ile adsorbe edilerek filtrasyon yolu ile
yaglardan uzaklastirilmaktadir.

Koku alma, Yaglara notr bir tat ve koku kazandirmak iizere, ham yaglarin

(Deodorizasyon) bilesiminde bulunabilen degisik tat ve koku maddeleri, su

buhar1 destilasyonu teknigi ile ham yaglardan
uzaklastirilmaktadir.

Parlatma ve Vinterizasyon

Yagdaki normal oda sicakliginda kristalize olarak bulaniklik
yaratan mum ve yiiksek ergime noktasina sahip olan
trigliseritler, once sogukta kristalize edilmekte ve daha sonra
da filtre edilerek yagdan alinmaktadir.




Bitkisel s1v1 yag iiretimi i¢in 6rnek akis semasi Sekil 2.1°de verilmistir (Ergoniil

ve Giing, 2003).

Yaghiohum
Silo/Dlpolama

TemIleme ——Jp Yabanci Madde
Vals/Kirma ——pp  Kabuk
Ekstraksiyon
Ham Yag
Degumming ve Notralizasyon
Agartma
Deodorizasyon
Vinterizasyon
Filtrﬁyon
Yag Stoklama
Dolum Pet Sisﬁ Pet Sise Yikama®  Pet Sisirme
Kapatma
Etiketleme

Son Kontrol

Paketleme - Ambalajlama —pp» Sats

Sekil 2.1. Bitkisel s1v1 yag tiretim akis semas1 6rnegi



2.2. Bitkisel Yag Uretimi ve HACCP Sistemi

Genel olarak ham yaglarin elde edilmesi irdelendiginde, yapilan arastirma ve
gelistirme c¢abalar1 sonucu, olduk¢a degisik teknikler Onerilip gelistirildigi halde,
bunlardan yalnizca bir kacimin sanayi tarafindan benimsendigi ve kullanim alani
buldugu goriilmektedir (Kayahan, 2004). Bitkisel yag hammaddelerinden yagin
alinmasi s6z konusu oldugunda, giiniimiizde gecerli olan baslica teknikleri; presleme,
ekstraksiyon ve bunlarin kombine edildigi prepresyon-ekstraksiyon seklinde saymak

olasidir (Kayahan, 2004).

Prepresyon-ekstraksiyon yontemleri ile elde edilecek olan ham yagin kalitesi
tizerinde ve giivenli ham yag eldesinde presyon ve ekstraksiyon tekniklerinin
uygulanmasiyla beraber, hammaddenin isletmeye kabulii, depolama sirasinda dikkat
edilecek hususlar, tohumlarin temizlenmesi ve presyon teknigine hazir hale getirmek
izere uygulanan kabuk kirma ve ayirma ile kavurma islemleri de 6nem tagimaktadir.
Yag ham maddelerinden yagin sizdirilmasinda yararlanilan en eski teknik, basing
altinda filtrasyon olarak da tamimlanabilen, presyon teknigidir. Bu teknigin temelini,
ham maddedeki yagin basing altinda tohum disina sizdirilmasi olusturur (Kayahan,

2004).

Ekstraksiyon islemi kisaca, tasiyici olarak tamimlanan kati veya sivi bir
materyalin bilesimindeki komponent ya da komponentler karisgiminin, uygun
secicilikteki bir ¢oziicii yardimu ile birlikte oldugu diger maddelerden ayrilmasi olarak
tanimlanabilir. Ekstraksiyon tekniginde a yiric1 etmen olarak siv1 bir fazin kullanilmast,
bu yolla yapilan ayirma ve ozellikle saflastirmanin tam gerceklesebilmesi icin, diger
ayirma tekniklerinden bazilari ile kombine edilmesini zorunlu hale getirmektedir. Yagh
materyallerden ¢ozgenler yardimu ile alinan yagin saflastirilmasinda, ¢6zgenin distile
edilmesi veya miselladaki yagin belirli bir fraksiyonunun kristalize edilerek
cOktiiriilmesi, ekstraksiyon isleminin destilasyon ya da fraksiyone kristalzasyon

teknikleri kombinasyonuna ait tipik 6rneklerdir (Kayahan, 2004).



Rafinasyon kisaca aritma ya da saflastirma islemidir. Temel agsamalar farklilik
gostermez, kademe sirasi, uygulama sekli ve siiresi yaga Ozgii nitelikler yoniinden
farklilagabilir. Gossipol gibi toksikler, islemler sirasinda olusabilecek glikozinolatin
enzim etkisiyle hidrolizi sonucu treostatik etkili iiriinler, tat, koku ve goriiniisii bozan
maddeler, oksidatif bozulmalara kars1 direnci diisiiren bilesenler uzaklastirilirken, saglik

acisindan yararh bilesenler de korunmalidir (Kayahan, 2005).

Degumming yagli tohumdan elde edilen ham yagda bulunan fosfotidleri,
vakslart ve gum yapisindaki diger istenmeyen safsizliklart uzaklastirmak igin
gerceklestirilen asamadir. Bu asamada fosforik, sitrik veya maleik asit yardimci
kimyasallar olarak kullanilmaktadir (Ergoniil ve Giing, 2003). Notralizasyon ise bir
alkali ¢ozeltiyle, yagda bulunan serbest yag asitleri, iz metaller, pigmentler ve diger
gliserit yapida olmayan bilesikleri soapstok olarak ortamdan uzaklastirmadir.
Degumming ve notralizasyon {initelerinde, proseste kullanilan yardimci maddelerin
yardimc1 madde kabul standartlarina uygun olmamasi sonucu, yagda kimyasal
kontaminasyon meydana gelme riski s6z konusudur. Bu riskleri ortadan kaldirma
amaciyla tedarik¢iden s6z konusu yardimc1 maddelerin analiz sertifikalar1 temin edilip,
yardimc1 madde kabul standartlarina uygunlugu test edilmelidir (Ergoniil ve Giing,
2003). Degumming asamasinda kullanilan su bir diger kimyasal kontaminasyon kaynagi

olarak onem tasimaktadir ve igme suyu standartlarinda olmalidir.

Agartma isleminde kullanilan agartma topragi yardimc1 madde kabul
standartlarina uygun olarak temin edilmesi, agartma topragindan kaynaklanabilecek
olan risklerin elimine edilmesi agisindan 6nem tasimaktadir. Agartma prosesinin etkin
bir sekilde uygulanamamasi sonucu yagda sabun kalmasi muhtemeldir. Isletmenin ilgili
departmaninca agartma sonucu elde edilen yagda, agartmanin etkinliginin ortaya
konmas1 amaciyla kalint1 sabun miktar1 tayin edilmeli, sonuclar dokiimante edilerek

takibi yapilmalidir (Ergoniil ve Giing, 2003).

Kaufmann ve Mukherjee (1968), agartma topraklart ile yapilan renk agma

sirasinda gliserit molekiiliinde yer alan doymamis yapidaki yag asitlerinde hem



10

geometrik izomeri doniisiimiiniin oldugunu hem de zincir tizerindeki ¢ift baglarin yonii

belli olmamak kaydi ile yer degistigini belirtmektedirler.

Vinterizasyon asamasinda yag, stearinin kristalize edilerek uzaklastirilmasi igin
belli bir sicakliga (5-10 °C) kadar sogutulmaktadir. Vinterizasyonda asil risk kullanilan
vinterize topragindan kaynaklanmaktadir. S6z konusu yardimci madde diger yardimci

maddeler gibi kabul standartlarina uygun olmalidir (Ergoniil ve Giing, 2003).

Deodorizasyon asamasinda yag direkt olarak su ile temas ettiginden, kullanilan
buharin etkin bir bicimde disipline edilmesi sarttir. Buharin elde edildigi su i¢me suyu
standartlarina uygun olmali ve buhar kaynakli bir kimyasal kontaminasyon riskini
ortadan kaldirmak adina buhar yaga verilmeden Once filtrasyona tabi tutulmalidir. Filtre
periyodik olarak temizlenmeli, gerektiginde yenisiyle degistirilmelidir (Ergoniil ve
Giing, 2003). Rafinasyon sonrasi yagda bulunmasi muhtemel kati safsizliklar
uzaklastirildig1 asama olan filtrasyon islemi vinterize yagin belli 6zellikteki filtrelerden
siiziilmesi ile gerceklestirilmektedir. Temel risk etkin bir siizme isleminin
gerceklestirilmemesi sonucu yagda istenmeyen kat1 partikiillerin kalmasidir (Ergoniil

ve Giing, 2003).

Gabor vd. (1983), agartma isleminin tokoferollere zarar verdigini, deodorizasyon
isleminde gereginden fazla sicaklik ve siirenin de doymamis yag asitleri ve gliseridlerin

izomerizasyonuna sebebiyet verdigini bildirmektedirler.

Ambalajlama agsamasinda doluma gelen ambalaj ¢ok iyi yikanmis, kirden ve
tozdan arindirilmis olmalidir. Etkin bir yikama igin, ayrintili bir ambalaj yikama ve
durulama programi olusturularak, ambalajin suyla temas siireleri ile kullanilacak ¢ozelti
tipi ve konsantrasyonlari ortaya konulmalidir. Aksi halde su kaynakli kimyasal ve
mikrobiyolojik kontaminasyon riski dogabilir Dolumdan ¢ikan dolu siseler son olarak
beyaz 1siklarin oniinden tek sira halinde gecirilerek, kontrolleri yapilmaktadir. Dolum
esnasinda kapak ve sise agzindan parka kopmasi ve sise igcine diigmesi sonucunda
meydana gelebilecek fiziksel kontaminasyon son kontrollerde ortadan kaldirilacaktir

(Ergoniil ve Giing, 2003).
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Yag iiretiminde kullanilan tiim ekipman fiziksel ve kimyasal kontaminasyona
yol agmayacak sekilde periyodik olarak temizlenmeli ve bakimlari yapilmalidir. Bu
noktada proses tanklari, serpantin ve esanjorler temel kontaminasyon kaynaklar1 olarak
degerlendirilmelidir. Tiim tanklar ve diger ekipmanin temizligi ve bakimi ilgili
departmanca olusturulan bir program dahilinde gerceklestirilmeli, ekipman temizlik,
bakim ve onarim formlari olusturularak, dokiimante edilmelidir (Ergoniil ve Giing,

2003).

Tarladan sofraya kadar olan siirecte iiriiniin nakliyesi ve saklama kosullan ile
ilgili kritik noktalar da degerlendirildikten sonra, her kritik kontrol noktasinin izlenmesi

icin tutulan kayitlar, periyodik olarak kalite yoneticisi tarafindan gozden gegirilir.

Gozden gecirme ve dogrulama islemi ile tim kritik kontrol noktalarindaki
tehlikelerin HACCP sistemi dahilinde etkin bir bicimde kontrol altina alinip alinmadigi
ortaya koyulmus olacaktir. Tiim bu kayitlar dokiimantasyona tabi tutularak saklanmali,
i¢c ve dis tetkiklerde gerekli goriildiigiinde gbzden gegirilebilmelidir. HACCP sisteminin
uygulanmasinda sistemin vazgecilmez bir parcasit olan personel egitimi ve HACCP
bilincinin yerlestirilmesi ¢alismalar1 sistemin etkinligi ve verimliligi a¢isindan olduk¢a

onem tasimaktadir (Ergoniil ve Giing, 2003).

Ergoniill ve Giing’tin (2003) yaptiklar1 calismada tiiketilebilir bitkisel sivi
yaglarin liretimi icin ornek akis semas1 olusturulmus, karar agaci kullanilarak iiretimin
her asamasinda muhtemel tehlikeler degerlendirilmis ve kritik kontrol noktalari
saptanmigtir. Saptanan fiziksel, kimyasal ve mikro biyolojik riskler dogrultusunda
yardimc1 maddelerin girdisi, agartma, deodorizasyon, filtrasyon, sise yikama, son
kontrol ve ekipmanin yikanmasi, durulanmasi ve bakimi asamalar1 kritik kontrol
noktalari olarak saptanmis, s6z konusu tehlikeler i¢in diizeltici ve Onleyici faaliyetlerle

birlikte HACCP plani 6nerilmistir.
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2.3. Gida Giivenligi ve HACCP Kavramm

Basta gelismis iilkelerde olmak iizere giderek tiim diinyada 6n plana ¢ikan “gida
giivenligi” ile ilgili uluslar aras1 girisimler, yasal yaptinnmlar Tiirkiye’de de giindemin
on siralarina yerlesmis durumdadir. Ozellikle gida bilim ve teknolojisinde her giin
yasanan yeni buluglar kamuoyunu gida giivenligi acisindan daha da duyarli kilmistir. Bu
nedenle gida teknolojisi tarladan tiiketicinin sofrasina kadar tiim zincirin toplan

kalitesine yogunlagmistir (Giilgubuk, 2004).

HACCP gidadaki ve dogrudan gidadan kaynaklanmayan risklerin sebep oldugu
tehlikelerin tespit edildigi, tanmimlandigi ve kontrol edilmesi i¢in bir prosediirdiir

(Rapkins ve Beck, 2003).

Gida isletmecileri uygulamalarinda HACCP sistemini gelistirmek {izere
kullanilan temel HACCP prensiplerini temel alarak, gida giivenligini saglamak iizere
kritik olan herhangi bir adimi tamimlayacak ve tanimlanan, gerceklestirilen, siirekli

iyilestirilen ve izlenen yeterli giivenlik prosediirlerini saglayacaktir (EU, 1993).

Gida giivenligi HACCP’le es anlamli degildir. Gida Giivenligi HACCP art1
onkosul programlaridir. Bu yiizden tarladan sofraya HACCP kavrami yanls olmaktadir
ve tarladan sofraya gida giivenligi daha yeterli ve uygun bir sdyleyis tarzi olacaktir. Bu,
yaklagimdaki temel degisim bizim halk sagligin1 korumak icin, etkin miidahaleler ve
KKN’na odaklanmamiza izin vererek, HACCP’in tek basina bir Gida Giivenligi

saglayicisi olmasi tizerindeki hatali beklentilerimizi engelleyecektir (Sperber, 2005).

GMP (Good Manufactiring Practices-lyi Uretim Uygulamalari) gibi, HACCP
sistemini tarla diizeyinde gerceklestirmek icin bir on-gereksinimdir. Diinya genelinde
ilkeler onemini kavramis olup, pestisitten ari gidalar isteyen tiiketici taleplerine,
perakendeciler icin gida muhafazasi ihtiyacina ve cevresel faktdrlerden korunmak iizere

titketici talebi temeline dayanmaktadir (Cruz, vd., 2006).
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AB (Avrupa Birligi), tarladan sofraya hatta catala kadar toplam kalite kavramini
2003 Ocak ayinda yasama gegirmisti. HACCP, GHP (Good Hygiene Practices-lyi
Hijyen Uygulamalar1), GMP ve ISO (International Standards Organization—Uluslar
arast Standartlar Organizasyonu) serisi toplam kalite sistemleri hukuki ve teknik
altyapisiyla birlikte AB Olceginde entegrasyon seklinde yiiriirlige girmis, Avrupa
Birligi Gida Giivenligi Kurumu (AGGK) 2004 yilinda faaliyete ge¢mistir (Giilcubuk,
2004).

Bilim ve teknolojideki ilerlemelere bagli olarak giiniimiiziin tarim-gida sektorii
sik1 standartlara, kalite kontrollerine ve izleme siireclerine uymak zorundadir. Gida
kalitesi ve gida giivenilirligi alamindaki arastirmalar AB Altinct Cerceve Programi
kapsaminda oncelikli alanlar arasinda yer almaktadir (Kefi, 2004). Program kapsaminda
Gida Kalitesi ve Giivenilirligi 6ncelikli alaninda, desteklenecek arastirma projeleri i¢in

belirlenen alanlar sunlardir:

o Tiim gida zinciri

o Gida ile iliskili hastalik ve alerjilerin epidemiyolojisi

o Gidalarin saglik tizerindeki etkisi

o Uretim zincirinde izlenebilirlik siirecleri

o Analiz, tayin ve kontrol yontemleri

o Daha giivenli ve cevre dostu iiretim metotlar1 ve teknolojileri ve daha
saghikli gidalar

o Hayvan yemlerinin insan saglig: iizerindeki etkisi

o Cevresel saglik riskleri

Tiim gida zinciri birincil diriinlerin gida sanayiinde islenmesi ve perakende
sektoriinden nihai tiiketiciye kadar gecen tiim siirecte giivenilirlik ve kalite yonlerinin
iyilestirilerek saglhiga yararli, yiiksek kaliteli ve giivenilir gidalar iiretmeyi amaglayan bir
zincir ifade edilmektedir. Uretim zincirinde izlenebilirlik siireci ile daha giiclii bilimsel
ve teknolojik temel ile hammaddeden satin alinan gidaya kadar tam izlenebilirligin

saglanmasi sonucunda gida temininde tiiketici giiveninin artmasi hedeflenmektedir.
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AB’nin 7. Cerceve Programi’nda (2006-2010) gida alanindaki hedefi ise “Bilgi
Temelli Biyo-Ekonomi” olarak belirlenmistir (Kefi, 2004).

Cagdas iilkeler kategorisine girmek icin insan saghigimi gozeten ve hijyenik
tiketim aligkanligin1 6n plana ¢ikaran “gida giivenligi” biitiin iilkelerde oldugu gibi
Tiirkiye acisindan da 6nemlidir (Giilgubuk, 2004). Gida giivenligi sisteminin amaci,
tiriinde saglik agisindan risk olusturabilecek her hususun Onceden tespiti ile bilinir
olmas1 ve kontrol altina alinmasi, bu risklerin her biri i¢cin Onleyici ve diizeltici
faaliyetler belirlenerek miisteriye her zaman ve siirekli “giivenli gida” arzinin
gerceklestirilmesidir (Karaali, 2000). Gida {iiriinleri iireten, isleyen, tedarik eden veya
dagitan kuruluslar, gida giivenligi {izerinde etkisi olan sartlarin kontrol edildiginin
gosterilmesine ve yazili hale getirilmesine giderek artan sekilde ihtiya¢ duymaktadirlar.

Bu durum, bu kuruluslarin tedarik¢ileri i¢in de gecerlidir (Anon., 2003).

Gida tireticisi kuruluslar, ulusal ve uluslar aras1 diizeyde, yetkili kuruluslarin ve
miisterilerin  siirekli gozetimi altindadir. Gida sanayiinde, gida giivenliginin
standartlandirilmis kontrolii amaciyla yonetim sistemleri olusturabilmek icin giderek
artan bir istek vardir. Bir HACCP sisteminin etkin olarak islev yapmasi ve kurulus
yonetiminin destegini almasi icin, bu amagla yapilandirilmis bir yoOnetim sistemi
cercevesinde tasarimlanmasi, isletilmesi, siirekliliginin saglanmasi ve toplam yOnetim

etkinlikleriyle biitiinlestirilmesi gerekir (Anon., 2003).

Gida giivenlik ve sagligimin, dolayisiyla tiiketici sagliginin korunmasinda,
giincel iyi Uretim uygulamalari ve hijyen uygulamalarin1 kapsayan bir giivenlik
sisteminin varligi énem tasimaktadir. Giiniimiizde en etkili gida giivenlik ve patojen
rediiksiyon sistemi olarak HACCP sistemi bilinmekte ve uygulanmaktadir (Ergoniil ve
Giing, 2003). HACCP sisteminin amaci kuruluglarin, gida giivenligini etkileyen
tehlikelere ve kritik kontrol noktalarinin sistematik tanimlanmasina ve uygulamaya

konmasina odaklanmasina yardimci olmaktir (Anon., 2003).

HACCEP sisteminin faaliyete gecirilmesiyle prosesin her asamasinda muhtemel

tehlikeler saptanip, gerekli Onleyici faaliyetler gergeklestirilerek gida giivenligi
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saglanacak, tiikketiciye saglikli ve giivenli bir iiriin sunulmus olacaktir (Ergoniil ve Giing,
2003). Giiniimiizde gida isletmelerinin HACCP planlarini olusturmalar islerlige

koymalar1 ve faaliyetlerini belgelendirmeleri yasalarla zorunlu kilinmustir.

Tiirkiye’de yapilan, HACCP programina ve gida firmalarinda Onkosul
programlarin olusturulmasina bagh olarak, gida muhafaza uygulamalarini tanimlamay1
amagclayan bir ¢alismada, HACCP 6nkosul programlar1 ve gida muhafaza uygulamalari
icin Tiirkiye’de 109 gida firmas1 degerlendirmeye alinmis, yonetici ve c¢alisanlarin
siklikla temel gida hijyeni ile ilgili yetersiz bilgiye sahip oldugu, gida muhafaza
uygulamalarinin ve HACCP i¢in 6nkosul gida muhafaza programlarinin uygun sekilde

takip edilmedigi goriilmiistiir (Bas vd., 2004).

Degerlendirmeye alman 120 firmadan 109 u yoneltilen sorular
cevaplandirirken, ¢alisanlarin sadece yaklasik % 28 inin resmi olmayan hijyen egitimi
almis oldugu, bir tek caliganin dahi resmi egitim almadigi tespit edilmistir. Sadece 8
firmanin HACCP uygulamalarim diizgiin sekilde yiiriittiigii, ilave olarak % 7,3 {iniin
gida depolanmasi, personel hijyeni ve temizlik ve dezenfeksiyon icin yazili prosediirler

gelistirdigi tespit edilmistir (Bas vd., 2004).

Polonya’nin 16 bolgesinde bir inceleme gerceklestirilmistir. Ana amaci gida
tiretim ve uygulama isletmelerinde GMP, GHP ve HACCP gercgeklestirme alanlarinin
asil durumu iizerine bilgi toplamaktir. inceleme; incelenen isletmelerin % 91 inin GHP
kurallartyla ve % 95 inin HACCP tamismus oldugunu gostermistir. Isletmelerin % 34 ii
halihazirda sistemi gerceklestirmis, % 35 i gergeklestirme siirecinde ve % 28 i
benimsemek iizere diisiince icerisinde ve % 3 iiniin miimkiin oldugu kadar uzun bir siire
gerceklestirmek iizerine bir plan1 bulunmamakta. Incelenen isletmelerin GMP, GHP ve
HACCP’i gerceklestirmedeki ilerlemelerinin doyurucu oldugu goriilmektedir. Hijyen
Kontrol Programlarini gerceklestirme iddialar ele alindiginda yag isleme endiistrisinin
ilgili programlart % 100 oraninda gergeklestirdigi gozlenmistir (Konecka-Matyjek vd.,
2005).
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2.3.1. Toplam kalite yonetimi

Kalite bir iiriin veya hizmetin belirlenen veya olabilecek ihtiyaglart karsilama
kabiliyetine dayanan, ozelliklerin toplamidir (Agus, 2000). Bir iilkenin kalkinmislik

diizeyinin en inandiric1 kaniti, kuskusuz iirettigi mal veya hizmetin kalitesidir.

Bugiin i¢in kalite denildiginde bundan sadece mal ve hizmet kalitesi degil,
organizasyonda iiriin ve hizmetin ortaya ¢ikmasinda etkili olan tiim faktorler (liderlik
kalitesi, yonetim kalitesi, sistem kalitesi, insan kalitesi, donanim kalitesi vs.) anlasiliyor.
Kaliteye bir tek alanda degil, tiim alanlarda ulasilmasi baslica hedeftir. Iste toplam
kalite, organizasyonda her alanda biitiinsel olarak kaliteye ulagilmasini amaclayan bir
cagdas yonetim felsefesidir. Bu ¢agdas yonetim anlayigimin tlim organizasyonlarda

uygulanmasi gereklidir (Anon., 2004b).

TKY ya da (toplam kalite kontrol yonetimi), cok 6zlii ve 6zet bir anlatimla bir
isletmede her isin bir defada ve hatasiz/eksiksiz olarak —sifir hata- ile yapilmas1 ve

miisterinin % 100 tatmin edilmesidir (Agus, 2000).

Toplam  kalite  yOnetiminin temel amaci misteri memnuniyetini
gerceklestirmektir. Bu nedenle, toplam kalite yonetimi aym zamanda ‘miisteri odakl
yonetim’ anlayis1 olarak da bilinir. Miisteri istek ve beklentilerine uygun mal ve hizmet
sunmak icin ‘siirekli egitim’ ve ‘siirekli gelisme’ Onem tagir. Bunlar yam sira
organizasyonda istatistiksel araglar kullanilarak siireclerin siirekli olarak kontrol
edilmesi, mevcut hata ve yanlislarin siirekli olarak oOlciilmesi gerekir. Toplam kalite
yonetiminde ‘esnek iiretim’ ve ‘tam zamaninda iiretim’ anlayislart da Onem tasir

(Anon., 2004c).

TKY, sifir hata ilkesini temel aldigi i¢in hammadde asamasinda baglayan,
isletmeye girdi saglayan, yan sanayileri de kapsamina alan ve miisteri sikayetleri ile

birlikte satis sonras1 hizmetleri de i¢eren bir siire¢ niteligindedir (Agus, 2000).
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TKY uygulamalann gida iiretim sistemlerinde dogrudan gida giivenligi
unsurlarint icermez. Yalmz; kalite beklentileri dogrultusunda ISO 9000:2000 KYS
(Kalite Yonetim Sistemi), TKY uygulamalart i¢in iyi bir model sayilabilir. Ancak, gida
giivenliginin de gergeklestirilebilmesi bazi standart ve uygulama modellerinin
entegrasyonu ile gerceklesir. ISO 22000:2005 gida giivenligi yonetim sistemi standardi
yaymlanmadan once ihtiya¢ dogrultusunda bircok AB iilkesi ve Kuzey Amerika iilkeleri

kendi gida giivenligi standartlarini zorunlu kilmislardir (Anon., 2004c).

Bu dogrultuda 2003 yilinda TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) ilk once HACCP
standardini; daha sonra ise TS (Tiirk Standardi ISO 15161-Gida ve Icecek Sanayinde
ISO 9001:2000’nin uygulanmasi rehberi yayimlanmistir. ISO tarafindan Eyliil 2005°te
yaymlanan ISO 22000-GGYS (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi) standardinin ISO
9000:2000 KYS standardi ise entegrasyon ihtiyaglarimi tiimiinii  karsilar
goriinimiindedir. TSE Ocak 2006’da “TS EN ISO 22000-Gida Giivenligi YoOnetim
Sistemleri-Gida zincirindeki kuruluslar icin sartlar” standardini yayinlamistir (Anon.,

2004c).

2.3.2. ISO kavram ve ISO 9000 Standard:

ISO 9000 Standardi
ISO 9000 standardi 1987 yilinda (ISO) Uluslar arasi Standart Kurulusunca,
uluslar aras1 standart olarak onaylamip yayinlanan ve halen AB iilkelerinde de

uygulanmakta olan bir uluslar aras1 kalite standardidir (Agus, 2000).

ISO 9000 Standartlarimin gelisimi

1963°de MIL/Q/9858 (ABD’de savunma teknolojisinde),

1968’de AQAP standartlar1 (NATO iiyesi iilkelerde),

1979°da BS 5750 (1ngiltere’de),

1987°de ISO 9000 serisi (ISO tarafindan),

1988’de EN 29000 standartlar1 (CEN tarafindan),

1988°de TS 6000 Kalite Giivence Sistem Standardi olarak yayimlandi.
1991°de TS-EN-ISO 9000
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1994°de ISO tarafindan revize edildi (9001:1994 / 9002:1994 /9003:1994).
1996°da EN 29000 serisi EN-ISO 9000 olarak yayimlandi.
2000°de ISO tarafindan revize edildi ve 9001:2000 olarak yayimlandi.

ISO 9000:2000 KYS; miisteri memnuniyetinin, siirekli iyilestirmenin ve dlgme-
degerlendirmenin yapildig1 bir yonetim sistemidir. HACCP sistemi ise tehlike ve risk
analizleri ile ortaya ¢ikan kritik kontrol noktalarinin belirlendigi 6nleyici bir sistemdir.
Aymt sekilde HACCP sistemi bir¢ok 6n kosul programinin yani sira ISO 9000:2000
KYS’de yer alan yonetim sekline de ihtiya¢ duyar. ISO 9000:2000, KYS disinda
olusturulacak olan HACCP sistemi dar kapsamda ihtiya¢ duyulan dokiimantasyon
sartlar1 ile yonetim sistemi dahilindeki denetim toplanti gibi uygulamalar konusunda

zorluklar yasar (Dalgi¢ ve Belibagli, 2006).

HACCP sisteminin uluslar arasi uygulama standardi olan ISO 22000:2005-
GGYS, ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi ile olan uyumu ve entegrasyonu bu
uygulama zorluklarini ortadan kaldirabilir (Dalgic ve Belibagli, 2006).

ISO 9000 ve ISO 22000 standardi ayni cati altinda dokiimantasyondan,
uygulamaya; denetimden, veri analizine kadar tim siireclerin birlikte ele alinmasi ile
hem gida giivenligi hem de miisteri beklentileri dogrultusunda gida kalitesi ve TKY
bilesenleri (miisteri odaklilik, siirekli iyilestirme, siireclerle yonetim, calisanlarin
katilim1  vs.) sistem icerisinde olusturulmus olur. Sistem bir biitiin olarak
degerlendirilmeli; dokiimantasyon, izleme, degerlendirme ve gecerli kilma gibi bir cok

ortak unsurun bir arada sade bir yapi ile ele alinmalidir (Dalgic ve Belibagli, 2006).

2.3.3. Gida giivenligi mevzuati

Gida denetimlerinde yetkiyi Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’'nda toplayan 5179
Sayili Kanun; gida giivenliginin teminine, her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede {iretimine, tasnifine,

islenmesine, katki ve gida islemeye yardimci maddelere, ambalajlama, etiketleme,
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depolama, nakil, satis ve denetim usulleri ile yetki, gorev ve sorumluluklart ile risk
analizine, ihtiyatl tedbirlere, gida ile tiiketici haklarinin korunmasina, izlenebilirlik

ve bildirimlere dair hususlar1 kapsamaktadir (Anon., 2004).

Tiirkiye’de yasal zorunluluk: Tiirkiye’de de yayinlanan gida maddeleriyle ilgili
“yonetmelik/teblig/kodekste” HACCP sistemi kurulmasi ve denetlenmesi artik zorunlu
kilinmistir. HACCP sistemi kurmaya gegme zorunlulugunun baglamasi firmanin beygir
giicli olarak biiyiikliigline ve hangi sektdrde olduguna baglh olarak degismektedir

(Mahmutoglu, 2005).

5179 Sayili Kanun’a bagh olarak 28.02.2005°te ¢ikartilan Gida ve Gida ile
Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Go6zetimi, Kontrolii ve Denetimi ile
Isyeri Sorumluluklarina Dair Yonetmelik HACCP iliskili kavramlari tanimlamus,
HACCP’in 7 temel prensibini belirleyerek iiretim, isleme, dagitim ve satig asamalarina
dair igyeri sorumluluklar1 kisminda isyerlerini;

o Iyi hijyen uygulamalarimin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine
dayanan prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle;

o HACCP ile ilgili belgeleri giincellestirmek, uygulamak, kayit ve
dokiimanlar1 saklamak, kontrol ve denetim sirasinda gida kontrolorlerine
gostermekle;

yiikiimlii kilmistir (Anon., 2005).

ISO 22000:2005-G1da Giivenligi Yonetim Sistemi

ISO 22000 tarima yonelik ihtiyaclar ile gida imalat¢ilarina, iireticilerden toptanci
ve perakendecilere, paketleme ve iiretim malzemeleri iireticilerinden, ulasim ve temizlik
servislerine kadar gida tedarik zinciri icinde yer alan tiim direkt ve dolayh operatorlere
uygulanabilen bir standart olarak eyliil 2005°te yayimlanmistir. Standart tiiketim
asamasina kadar gida tedarik zincirinde giivenligi saglayan ve tiim ilgili kisimlarla etkili
bir iletisim olusturan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi, siire¢ kontrol, Codex
Alimentarius kosullarina uygulanmis, HACCP ilkeleri ile GMP gibi zorunlu
programlar, zarar verici etken takibi, temizleme, dezenfeksiyon prosediirleri gibi bir ¢ok

konuyu kapsamaktadir. Standardin ISO 9000:2000 Kalite YOnetim Sistemi ile
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entegrasyonu temel yapi bilesenleri ile saglanmaktadir. ISO 9000:2000 Kalite Yonetim
Sistemi ve ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standartlart incelendigi
zaman sistem bilesenleri arasinda ¢ok kuvvetli bir birliktelik s6z konusudur (Dalgi¢ ve

Belibagli, 2006).

ISO 22000, Gida zinciri i¢indeki kuruluslar: taze sebze-meyve {iireticileri, taze
hayvansal iriin {reticileri, gidayr isleyen kuruluslar, tasiyan/nakliye edenler,
depolayanlar, son gida satis noktalarim (hipermarketler gibi.) kapsamaktadir

(Mahmutoglu, 2005).

ISO 22000, giivenli gida yonetimi standardidir ve asagidaki 4 temel elemani
birlestirmektedir (Mahmutoglu, 2005):

* interaktif iletisim: kurulusun iriin aldig1 ve iiriin sattigr diger kuruluslarla

iletisimi, miisteri ve tiiketicilerle “olabilecek tehlikeler ve kontrol faaliyetleriyle

ilgili olarak” iletisimi

* sistem yOnetimi

* 6n kosul programlari

* HACCP prensipleri

1 Eylial 2005 yilinda yayimlanan ISO 22000’in diinya iizerinde uyandirdig
tepkiyi ogrenmek icin ISO Merkez Sekreterligi'nin yaptig1 arastirmaya gore; ‘Giivenli
Gida Saglama Zincirinde’ ilk uluslararasi standart olan ISO 22000 i¢in ilk uygulayanlar

olumlu yorumlarda bulunmustur.

29 iilkenin {iiyesi oldugu Avrupa Standart Komisyonu (CEN) ISO 22000
standardin1 Avrupa Standardi olarak yayimladiginda 34 iilkede ISO 22000 zaten
uygulanmaktaydi.

Bu da yayimnladigr ilk 6 ay icerisinde 50’nin iizerinde {iilkenin standardi

benimsedigini ya da uyguladigimi gostermektedir (Frost, 2006).
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Onceki HACCP belgelendirme siirecindeki standart secimi, uygulamadaki
farkliliklar ve 6n kosul programlarindaki belirsizlikler gibi karsilagilan sorunlar bu
standart ile uluslar arasi bir belgelendirme izlenebilirligine kavusmustur (Dalgi¢c ve

Belibagli, 2006).

HACCP Standardimin tarihcesi
1973’de NASA’da (astronotlar i¢cin gida iiretiminde sifir hata ortak
projesi)
1993°de 93/43/EEC Gida Maddelerinin Hijyeni Direktifi (Avrupa Birligi
tilkelerinde)
1996°da yasal zorunluluk haline gelmistir (AB iilkelerinde)
1997°de Tiirk Gida Kodeksi ile zorunlu hale getirilmistir.
1998’de HACCP Standardi (Danimarka’da)
2003’de TS 13001 Standard:
2005°de TS EN ISO 22000 Standardi

Entegrasyon

ISO 22000 tek basina kurulabilmektedir. ISO 9000'in kurulmasi zorunlu
degildir. ISO 22000, diger HACCP standartlar1 gibi belgelendirme amaciyla
kullanilmak iizere yaymlanmis olup, firmadaki ISO 9000, ISO 14000 gibi diger yonetim
sistemleri ile entegre kurulabilmektedir. Entegrasyonu kolaylastirmak i¢in ISO 22000’in

madde siralamasi ISO 9000’e benzetilmistir (Ozdemir, 2005).

TSE HACCP Yiiriitme Komitesi 30.01.2006 Tarih ve 110 sayili1 giindeminde

asagidaki kararlar1 almistir.
TS-EN- ISO 22000 Standardi 27.01.2006 tarihinde T'S 13001 in yerini almistir.
Bu nedenle;
1-TS 13001 miracaat1 30.04.2006 tarihine kadar alinacak, bundan sonraki
tarihlerde bu miiracaat kabul edilmeyecektir. 30.04.2006 tarihine kadar TS 13001

miiracaatina verilen belgelerin gegerlilik tarihi 31.10.2007 olarak belirlenmistir (bu son

tarihe kadar gecislerin yapilmasi gerekir).
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2- Mevcut TS 13001 belgesine sahip firmalarda, Belge Yenilemeleri 31.07
2007’ye kadar yapilabilecek,

3- TS 13001°e gore belgeli olup Belge Yenileme tarihleri 31.10.2007’yi gegen
firmalarin da, 31.10.2007’ye kadar TS-EN-ISO 22000 standardina gecis ¢alismalarinin

bitirilmis olmas1 gerekmektedir (Anon., 2006c¢).

ISO 22000’in istedigi dokiiman ve prosediirler (el kitabinin disinda):

1) Politika

2) Dokiiman yonetimi prosediirii

3) Kayitlarin yonetimi prosediirii

4) On kosul programlariyla ilgili dokiimantasyon

5) Hammadde, ingredient ve iiriin kontak materyali tanimlart

6) Nihai iiriin tanimlari

7) Nihai tirtiniin amaglanan kullanim sekli

8) Akis diyagramlari

9) Tehlike tanimlanmasi, tehlike ve risk analizi, kabul edilebilir risk seviyeleri

10) Kontrol faaliyetleri: “’6n kosullarla ve “KKN’lerle ilgili olanlar” olarak

siniflandirilmig olarak

11) HACCP Plami: KKN’ler, limitler, izleme, diizeltme ve kayit plani. Hgili
diger izleme prosediirleri

12) Kiritik limitlerin nasil olusturuldugu (arkasinda yatan mantik veya kaynagi)

13) Uygun olmayan iiriin kontrolii ve liriin geri ¢cagirma prosediirleri

14) Dogrulama faaliyetlerinin planlanmasi

15) Diizeltme ve diizeltici faaliyet prosediirleri

16) I¢ tetkik prosediirii/plani

(Mahmutoglu, 2005).

Gida endiistrisinde HACCP in yaygin kullanimina karsin gida kaynakli ¢cok fazla
salgin hala ortaya cikmaktadir. Bununla beraber bu gida giivenligi hatalar1 nadiren
HACCEP hatalaridir. Bilmeliyiz ki HACCP gereklidir fakat gida giivenligini saglamak
icin yeterli olmamaktadir. Ciinkii HACCP izole bir sistem olarak kullanildiginda etkin

olamamaktadir. Onkosul programlariyla desteklenmesi gerekmektedir (Sperber, 2005).
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On kosullar; asagidaki konulardaki, gida isyerinin uymasi gereken “minimum”
sartlar1 belirler (Tekinarslan, 2006):

* gida isletmesinin genel hijyeninin nasil olmasi gerektigi,

* gida isletmesinin alt yap1 ve ekipmanlarinin nasil olmas1 gerektigi,

* gida isletmesinde calisanlarin saglik durumu, kontrolleri ve almalar1 gereken
minimum egitimlerin ne oldugu,

* temizlik ve dezenfeksiyon (sanitasyon) kurallari, hasere kontrol,

* miisteriyi bilgilendirme ve miisteri sikayetlerinin alinmasi, degerlendirilmesi ve
iiriin geri cagirmanin nasil olmasi gerektigi ve etiketleme bilgileri,

* kullanilan 6l¢iim cihaz1 ve ekipmanlarinin kalibrasyon ve dogrulamalari.
Ayrica makine-ekipmanin bakimi,

* gida igyerinde kullanilan suyun, buzun ve havanin nasil olmas1 gerektigi.

On kosul programlar1 / GMP’lerle ilgili hazirlanabilecek dokiimanlar ise:
« Egitim: prosediir/plan, kayitlar
« Sanitasyon: temizlik-dezenfeksiyon; prosediir/plan, talimatlar, kayitlar
. Kisisel hijyen: talimatlar, kayitlar, saglik kontrolleri
Hasere kontrol: prosediir, talimatlar ve kayitlar eger taseron firmaya
yaptiriliyorsa; sozlesme ve ilgili kontrol raporlart ve kullanilan ilaglarin uygunluk
raporlari
- Bakim: prosediir, plan ve talimatlar, bakim kayitlar
- Depolama ve sevkiyat : prosediir, talimatlar, kontrol kayitlan (sicaklik, hijyen
vb.)
« Satin alma: prosediir, girdi iiriin spesifikasyonlari, tedarik¢ilerle s6zlesmeler,
girdi kontrol plani, tedarik¢i degerlendirme kriterleri ve ilgili kayitlar
Son iiriin spesifikasyonlari, miisteri spesifikasyonlari, ilgili yasal
spesifikasyonlar, son {iiriin kontrol planlar ve ilgili kayitlar
- Atik yonetimi: prosediir/talimat ve ilgili kayitlar
. Is/gorev tanimlari
. Kalibrasyon: prosediir/plan, kayitlar; dogrulama yapiliyorsa; talimatlar
+ Hijyen/GMP kontrolleri: soru listeleri veya benzer kayit yontemleri,

gibi kayitlamalari icermektedir (Mahmutoglu, 2005).
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2.4. TS EN ISO 22000

2.4.1. Tlgili terimler ve tarifler

Gida giivenligi
Hazirlandiginda ve/veya yenildiginde tiiketici tarafindan tasarlanan kullanimina

bagh olarak tiiketiciye zarar vermeyen gida kavramidir.

Gida zinciri
Uretimden tiiketime, gidanin ve katkilarinin iiretim, proses, dagitim, depolama

ve muamelesini igeren bir dizi adim ve operasyonlar dizisidir.

Gida giivenligi tehlikesi
Olumsuz bir saglik etkisine sebep olabilecek potansiyalde, gidanin iginde

bulunan veya kosullarinin gerektirdigi; biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmen.

Gida giivenligi politikasi
Resmi olarak iist yonetim tarafindan ifade edilen, gida giivenligine bagli olarak

bir organizasyonun tiim niyet ve yonelimleri.

Son iiriin
Organizasyon tarafindan artik bir doniisiim veya prosese yonlendirilmeyecek

urun.

Akis diyagramm

Adimlarin; dizin ve etkilesimler halinde, sistematik ve sematik olarak sunumu.

Kontrol énlemi
Bir gida giivenligi tehlikesini ortadan kaldirmak veya onlemek i¢in, ya da kabul
edilebilir bir seviyeye indirmek igin kullanilabilen gida giivenligi faaliyeti veya

etkinligi.
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OGP

On gereksinim program

Insan tiikketimi icin giivenli gida ile son iiriiniin gida zinciri boyunca iiretim,
muamele ve tedarikine uygun gida zinciri boyunca hijyenik bir ¢evre saglamak igin

gereken, temel (gida giivenligi) kosullar ve etkinlikler.

OP-OGP

Operasyonel on gereksinim programlari

OGP proses cevresinde veya iiriindeki gida giivenligi tehlikelerinin
kontaminasyonu veya hizla yayilmasina ve/veya ortaya c¢ikma olasiligi olan gida
giivenligi tehlikelerini kontrol etmek {izere elzem olan tehlike analizleri olarak

tanimlanir.

Kritik kontrol noktasi
Bir gida giivenligi tehlikesini ortadan kaldirmak veya onlemek i¢in veya kabul
edilebilir bir seviyeye indirebilmek igin elzem olan ve kontrol uygulanabilen

basamaktir.

Kritik limit
Kabul edilebilirligi, kabul edilemezlikten ayiran kriter.

izleme
Kontrol 6nlemleri ve uygulamanin tasarlandigi gibi oldugunu degerlendirmek

tizere planlanmig bir dizi gozlem veya Sl¢iimlerin yonetilmesi.

Diizeltme

Belirlenmis bir uyumsuzlugu ortadan kaldirma faaliyeti.

Diizeltici faaliyet
Belirlenmis bir uyumsuzlugu veya diger istenmeyen durumlarin nedenlerini

ortadan kaldirma faaliyeti.
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Gecgerli kilma (validasyon)
HACCP plam veya operasyonel OGP’ler tarafindan yonetilen kontrol

onlemlerinin etkin olma yeteneklerinin kanitlarinin saglanmasi.

Gecerli kilma (validasyon), HACCP plan1 kusursuz olarak uygulandiginda, etkin
bir sekilde tehlikeleri kontrol edip edemeyecegini tanimlamak igin, bilimsel ve teknik
verileri toplama ve degerlendirme iizerine odaklanmis olan dogrulama (verifikasyon)nin
bir eleman1 olarak tanimlanmaktadir. Endiistri i¢in gecerli kilma (validasyon)nin temel
odagi, denetleme, izleme gibi diger elemanlar gecgerli kilinabiliyorken, Kritik Kontrol
Noktalarindaki kritik limitlerin, belirlenmis tehlikeleri kontrol edebilme yetenegini

tanimlamaktir (Scott, 2005).

Dogrulama (verifikasyon)
Gergeklestirilen belirli gereksinimlerin, tarafsiz kanitlarinin saglanmasi suretiyle

dogrulanmasi.

()nleyici kritik kontrol noktasi1 (CCPP)
Olusabilecekleri yerlerde, riskleri ortadan kaldirmak amaciyla belirlenmis kritik

kontrol noktasidir.

Azaltic kritik kontrol noktas1 (CCPR)
Risklerin azaltildigi veya belirlenen sartlara indirilebildigi yerlerde uygulanan

kritik kontrol noktasidir.

Ortadan kaldiric kritik kontrol noktas1 (CCPE)
Belirlenen tehlikelerin tamamen ortadan kaldirildigi noktalarda uygulanan kritik

kontrol noktasidir.

Sapma

Kritik limitler i¢inde ¢alismada ortaya ¢ikan basarisizlik durumuna sapma denir.
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HACCP Plam
HACCP’in isletme icerisinde nasil uygulanacagim anlatir. Genel olarak
asagidaki bilgiler bulunur:
1. Isakisi
Kritik kontrol noktalart
Kritik limitler
Kullanilan 6lgme ve degerlendirme cihazi ve/veya metodu
Sorumlu

Sapma durumunda karar yetkilisi.

o R

Uygunsuzluk durumunda neler yapilacag:

HACCEP sistemi
HACCP prensiplerinin uygulanmasinin ortaya cikardigi sonuclar HACCP
sistemi olarak adlandirilir. HACCP sistemi, ayni zamanda uygulamanin tanimlandigi bir

dokiimantasyon, dogrulama, iyilestirme ve kayitlama yapisidir.

Tehlike ve risk

Gidalarin insan saglig1 acisindan zararli olup olmadigi ile iliskili olarak ug¢ terim
"tehlike" (hazard), "risk" ve "giivenlik" (safety) oldukca sik kullanilmaktadir. Aslinda
bu terimler birbirlerini tamamlayan fakat anlam olarak farkli kavramlardir.
"Tehlike" riskin kaynagi anlaminda kullanilir. Gida zehirlenmesi veya kanserojen etki
gibi yorumlayici bir terimdir. "Risk" ise insan saglig1 i¢in s6z konusu tehlikenin olusma

ihtimalini ve siddetini nicelik olarak ifade etmektedir.

Gozetim
Etkili bir kayitlama sistemi saglayarak kritik kontrol noktalarmin siirekli
incelenmesi islemidir.

(Anon., 2000; Anon., 2005)
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2.4.2. HACCP ilkeleri

1972 de Birlesik Devletler’deki Pillsburry Sirketi tiiketiciye sundugu gida
tiriinlerinin iiretiminde kendi HACCP kavraminin uygulanmasina basladi. Bu en ilkel

HACCP programi 3 ilkeden olusmaktaydi (Sperber, 2003):

1. Tehlike Analizleri
2. Kiritik Kontrol Noktalarinin Tanimlanmasi

3. Izleme Prosediirlerinin Olusturulmasi

Modern HACCP sistemi 7 prensip iizerine kurulmustur (Anon., 2003; Anon.,
2006; Sperber, 2003):

Tehlike Analizleri

Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (KKN)
Kritik Limit ve Kontrollerin Belirlenmesi
[zleme Sisteminin Olusturulmasi

Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

Kayitlarin Tutulmas:

N kD=

Sistem Etkinliginin Kanitlanmasi



29

3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Arastirma materyalini Edirne’de 25.500 m? alan iizerinde kurulmus olan 13.000
m? kapal1 alna sahip ham yag, rafineri ve dolum iinitelerinin ¢alistig1, bitkisel ham ve
rafine yag iiretimi yapmakta olan, 99.000 ton/y1l ay¢icek kirma ve 34.000 ton/y1l rafine
yemeklik aycicek yagi liretim kapasitesine sahip 214 kisinin ¢alismakta oldugu 6zel bir
bitkisel yag iiretim tesisi olusturmaktadir. Isletme dokme ve perakende yemeklik rafine

yag liretimi yapmaktadir.

3.2. Metot

Metot olarak HACCP sistemini olusturmak iizere; TS EN ISO 22000 “Gida
giivenligi yonetim sistemleri-Gida zincirindeki tiim kuruluslar icin sartlar” ile TS
ISO/TS 22004 “Gida giivenligi yonetim sistemleri-ISO 22000 Uygulama kilavuzu”
takip edilmistir. Sistemin kurulmas1 amaciyla asagida belirtilen islem asamalar takip

edilmistir (Anon., 2006).

(1) HACCEP Ekibinin Olusturulmasi, 7.3.2

) On Gereksinim Programlarinin tamamlanmasi, 7.2

(3) Son Uriiniin Tanimlanmasi, 7.3.3

(4) Uriiniin Amaclanan Kullanin ve Tiiketici Gruplarmin
Tanimlanmasi, 7.3.4

(5) Uretim Akis Semas1 ve Proses Diyagraminin Olusturulmasi, 7.3.5.1

(6) Akis Semasinin Uretim Hattinda Kontrolii, Kontrol Onlemi
Tammlama, 7.3.5.2

(7) Tehlikelerin Tanimlanmasit ve Kabul Edilebilir seviyelerin
Belirlenmesi, 7.4.2 (Prensip1)

(8) Tehlike Analizlerinin yapilmasi, 7.4.3 (Prensipl)
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(9) Karar Agac1 ve Kontrol Onlemlerinin Belirlenmesi, 7.4.4 (Prensip1)
(10) Kontrol Onlemleri Siniflandirilmasi, Kontrol Onlemlerinin

Secimi ve Degerlendirilmesi 7.4.4 (Prensipl)
(11) OP-OGP (Operasyonel On Gereksinim Programi) Olusturulmasi 7.5
(12) HACCP Planinin Olusturulmasi, 7.6 (Prensip2-3-4-5)
(13) Kontrol Onlem Kombinasyonlarinin Gegerli Kilinmas, 8.2
(14) Verifikasyon (dogrulama) sisteminin kurulmasi, 7.8 (Prensip6)
(15) Dokiiman ve Kayit Sisteminin Olusturulmast, 4.2-7.7 (Prensip7)
(16) Sistem Etkinliginin Kanitlanmasi, Gida Giivenligi Yonetim

Sisteminin Dogrulanmasi, 8.4

KKN Belirlenmesinde kullanilan karar agaci Sekil 3.1°de verilmektedir (Anon.,

2006).
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Madde 7.4.2
Tehlikelerin tanimlanmasi
Kabul edilebilir seviyelerin belirlenmesi

v

Madde 7.4.3
Tehlike degerlendirmesi
Olumsuz saglik etkilerinin
olusma olasiliginin belirlenmesi

v

Tehlikenin eliminasyonu

veya azaltilmasi giivenli

bir gida tiretimi i¢in Hayir
gerekli midir? *

Kontrol 6nlemi gerekmez

Tehlikenin kontrolu

Belirlenen tanimlanmis kabul
Edilebilir seviyelerin

Saglanmasini gerektirir mi Hayir

v

Kontrol 6nlemi gerekmez

Madde 7.4.4
Kontrol 6nlemlerinin uygun bir
kombinasyonunun se¢ilmesi

Madde 8.2
Kontrol 6nlem kombinasyonlarinin
gecerli kilinmasi

Madde 7.4.4
Kontrol 6nlemlerinin siiflandirilmasi

4

Madde 7.5 Madde 7.6
Operasyonel OGP HACCP plant

Sekil 3.1. Karar Agaci
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

HACCP uygulamasi Gida Giivencesi konusunda uzman olan ve sistemin islerligi
icin gerekli idari ve teknik uygulama konularinda sistem giivenligini temin edebilecek
cesitli egitimlere haiz bir ekip tarafindan yiiriitiilmiistiir. HACCP ekibi Genel Miidiiriin
liderligiyle Kalite Giivenligi konusunda uzman ve Gida Miihendisi olan Kalite Giivence
Miidiirii, Idari ve Mali Isler Miuidiirii, Ham Yag Uretim Sefi, Dolum Sefi, Yag Uriinleri

Satig ve Sevkiyat Sefi ve Elektrik Tesisi Sefinden olusturulmustur.

4.2. On Gereksinim Programlarinin Tammlanmasi

On Gereksinim Programlari ile isletmede iiretim siirecine tasinan potansiyel
risklerin, asgari diizeye cekilmesi amac¢lanmaktadir. Bu amagla: Egitim, Sanitasyon:
temizlik-dezenfeksiyon, Kisisel hijyen, Hasere kontrol, Bakim, Satinalma, Son iiriin
spesifikasyonlar1 , miisteri spesifikasyonlari, ilgili yasal spesifikasyonlar, son iiriin
kontrol planlari, Atk yoOnetimi, Is/gérev tanimlari, Kalibrasyon, Hijyen/GMP
kontrolleri, Bina ve ekipman kontrolleri ile ilgili gerekli tanimlamalar yapilarak On
Gereksinim Programlar tanimlamasi yapilmistir. Ayrica bu hususlarda ilgili planlar,
prosediirler ve dokiimanlar olusturularak, mevzuatla belirlenmis kriterlere ve kontrollere

uygunlugu da takip edilmek suretiyle 6n gereksinim programlari olusturulmustur.

4.3. Son Uriiniin Tanimlanmasi

Bu amagla son iiriin olan Rafine Yemeklik Aycicegi Yagr ile ilgili iiriin
tanimlamasi yapilarak iirtinle ilgili ayrintili spesifikasyonlari iceren tiriin tanimu ile ilgili

dokiiman hazirlanmistir (EK-1).
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4.4. Uriiniin Amaclanan Kullamm Ve Tiiketici Ozelliklerinin Tamimlanmasi

Uriiniin  hangi tiiketici gruplar1 tarafindan hangi amaglarla kullanilacag
belirlenmistir. Ayrica Miisteri Bilgilendirme ve Uriin Geri Cagirma Prosediirii
Olusturulmus, donemsel miisteri anketleri planlanmis, HACCP Uygun Olmayan Uriin
Formu, Geri Cagirma Bildirim Formu, Saglik ve Giivenlik Sikayetleri ve benzeri

formlar olusturularak sistem desteklenmistir.

4.5. Uretim Akis Semasi ve Proses Diyagrammn Olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan 6nce ham ve rafine yag tiretimi ile ilgili tiretim akis
semasi1 olusturulmustur. Akis semasinin olusturulmasinda hammadde aycicegi tohumu
ile yardimc1 madde ve ambalaj malzemelerinin isletmeye kabuliinden baslayarak nihai
tilketiciye kadar olan uygulamalari, teknik verilerle birlikte net bir sekilde sirasiyla

akim semasi iizerinde agiklanmistir (Ek-2).

4.6. Akis Semasin Uretim Hattinda Kontrolii, Kontrol Onlemi Tanimlama

HACCP ekibi tarafindan hazirlanan akis semalar1 {iretim hatt1 iizerinde
incelenerek dogrulugu tespit edilmis ve gerekli diizeltmeler yapilmistir. Uretim Akis

semasi lizerinde kontrol onlemleri iizerine tanimlamalar yapilmistir.

4.7. Tehlikelerin Tamimlanmasi ve Kabul Edilebilir Seviyelerin Belirlenmesi

Uretim hatt1 iizerinde uygulama basamaklar1 tespit edilmek suretiyle her bir
islem basamagi i¢in ilgili tehlikeler tamimlanmis ve bu tehlikelerin hangi kabul
kriterlerine gore ne seviyede olmasi gerektigi ile hangi islem basamaklarinin kontrol
onlemi gerektirmedigi belirlenmistir. Baska bir deyisle tehlikeler dokiiman haline

getirilmistir.
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4.8. Tehlike Analizlerinin yapilmasi

Tehlike analizinin yapilmasi ve {iretim zincirindeki tehlike noktalarinin
belirlenebilmesi i¢cin hammaddeden baslanarak {iriin tiiketiciye ulasincaya kadar
gecirdigi tiim asamalar akis semasi seklinde hazirlanmigtir. Akis semasina ilaveten
isletmenin alt yapisi, dizayni, liretim sirasinda kullanilan ekipmanlarin kapasitesi,
depolama olanaklar1 ve kosullari, temizlik ve sanitasyon islemleri ile ilgili bilgilerde
gbzden gecirilmis ve olas1 kontaminasyon riskleri tahmin edilmistir. Bu sekilde
hazirlanmis ayrintili akis semalarinda verilen noktalar dikkate alinarak her asamada
ortaya cikabilecek problemler (siddeti) ve bunlarin dogurabilecegi tehlikeler (ortaya

cikma olasilig1) ve tehlike kaynaklar belirlenmistir (Ek-3).

4.9. Kritik Kontrol Noktalar1 ve Kontrol Onlemlerinin Belirlenmesi

Kontrol Onlemleri onceden olusturulan 6n gereksinim programlari, proses
asamalari, iiriin karakteristikleri (biyolojik, kimyasal ve fiziksel karakteristikler, {iretim
metotlari, ambalajlama ve sevkiyat metotlari, depolama kosullar1 ve raf émrii), son iiriin
karakteristikleri (icerik; gida giivenligi ile ilgili biyolojik, fiziksel, kimyasal
karakteristikler; raf omrii, depolama kosullari; ambalaj bilgileri; sevkiyat yontemleri)
arasindan secilmistir (EK-4). Kontrol Onlemlerinin Belirlenmesi yapilirken kontrol
onlemlerinin gida giivenligi tehlikelerini nasil ve ne olgiide etkiledigi, onlemin hangi
asamada uygulanirsa daha etkin olacagi bilgisine bagvurulmustur. Belirleme sonucu
gecerli kilinmayan bir kontrol onlemi HACCP Plam veya OP-OGP icine dahil

edilmemistir.
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4.10. Kontrol Onlemleri Simflandirilmasi, Kontrol Onlemlerinin Secimi ve

Degerlendirilmesi

Kontrol 6nlemi gerektiren ve siiflandirmaya tabi tutulmak iizere belirlenen
proses asamalari, gida giivenligi tehlikelerini; Onleyecek, elimine edecek veya
tanimlanan kabul diizeyine indirebilecek kontrol énlemi kombinasyonlar1 olusturmak
izere, secim ve kategorizasyon i¢in degerlendirmeden gegirilerek, secilen kontrol
onlemlerinin operasyonel OGP’ler veya HACCP plani vasitasiyla yonetilme ihtiyacina

gore kategorize edilmistir (Ek-5).

Degerlendirmede;

e Kontrol dnleminin siki sekilde uygulanmasi ile gida giivenligi tehlikesi olusumu
arasindaki baginti,

¢ izleme icin uygunlugu,

e Diger kontrol 6nlemleri ile iliskili olarak sistem i¢indeki yeri,

e Kontrol 6nleminin uygulamasindaki basarisizlik olasilifi veya onemli proses
degiskenliklerinin olugma olasiligi,

e Kontrol Onleminin uygulamasinin basarisizlifina bagli olarak olusabilecek
sonuglarin ciddiyeti,

e Kontrol 6nleminin tehlikeyi gidermek veya olugma olasilifin1 onemli Slgiide
azaltmak icin 6zellikle tasarlanip uygulanmakta olup olmadigi,

¢ Sinerjik etkiler,

dikkate alinmustir.

4.11. OP-OGP (Operasyonel On Gereksinim Programi) Olusturulmasi

Kontrol onlemlerinin siniflandirilmasi sonucu Kritik Kontrol Noktasi olarak
degerlendirilmeyen Kontrol Noktalar1 Operasyonel On Gereksinim Programlari
olusturulmak iizere almarak dokiimante edilmistir. Boylece; KKN olarak

degerlendirilmeyen Kontrol Noktalar1 bir program igerisine alinmis ve gida giivenligi,
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tim kontrol Onlemleri operasyonel OGP’ler yoluyla yonetim araciyla

gerceklestirilmistir (Ek-6).

4.12. HACCP Plammmn Olusturulmasi

Kontrol onlemlerinin siniflandirilmast sonucu Kritik Kontrol Noktasi olarak
tanmimlanan Kontrol noktalar1 degerlendirmeye alinmak suretiyle HACCP Plam
olusturulmustur (Ek-7). Plan olusturulurken kritik kontrol noktalar i¢in kritik limitler
belirlenmis, KKN’ler i¢in izleme sistemi olusturulmus ve izleme sonuglar1 kritik

limitleri astiginda yiiriitillecek faaliyetler tammmlanmastir.

4.13. Kontrol Onlem Kombinasyonlarmmm Gecerli Kihnmas:

Gecgerli kilma OGP ve HACCP planlarinda yer alan kontrol onlemleri yerine
getirilmeden Once ve bu konuda herhangi bir degisiklik yapildiktan sonra sistemin
giivenli ve etkin calisip calismadiginin test edilmesidir. Gegerli kilma siireci,
kombinasyonun tanimlanan kabul edilebilir seviyeleri karsilayan iiriinler saglayacagi
giivencesini temin eder. Gegerli kilma siirecinin hangi siklikta ve hangi yontemlerle
yapilmast gerektigine HACCP ekibi karar vermistir. Bagkalarinca kabul gérmiis gecerli
kilmalar (¢alismalar, literatiir, ge¢cmis deneyimler, anketler, proses sartlarina benzer
deneysel denemeler, biyolojik, fiziksel, kimyasal tehlike verileri, otoritelerce kabul
gormiis kilavuz kullanimi gibi.) yerine getirilerek, tasarlanan uygulama kosullarinin
referans alinan gegerli kilmalarda tanimlananlarla birbirini tutmasina ¢alisilmistir. Bu
gerekgeyle:

e Secilen kontrol oOnlemlerinin tanmimlanan gida giivenligi tehlikelerinde
hedeflenen kontrolii gergeklestirebilme kabiliyetinde,

e Kontrol o©nlemlerinin, kombinasyon halinde, tanmimlanan gida giivenligi
tehlikesinin seviyesinin son {iiriinde belirlenen seviyelerde olmasim saglama

yeteneginde ve etkin oldugunu gostermek hedeflenmistir.
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Ayrica kontrol Onlemlerinde (proses parametreleri, siddeti ve/veya
kombinasyonu) degisiklik ve/veya hammaddelerde, iiretim teknolojisinde, son iiriin
karakteristiginde, dagitim metodunda ve/veya son iirliniin hedeflenen kullaniminda

degisiklikleri diizenlemek iizere ilgili prosediirler olusturulmustur.

4.14. Verifikasyon (dogrulama) sisteminin kurulmasi

Gegerli kilma islemden once yapilan degerlendirmedir. Sistemin yeterli
etkinlikte kurulup kurulmadigim gosterir. Dogrulama ise islem sirasinda veya
sonrasinda yerine getirilen degerlendirmedir. Amaclanan kontrol seviyesine siirecler

boyunca ulasilip ulasilmadigim gostermek amaciyla yapilan ¢alismadir.

Dogrulamanin planlanmasi amaciyla amag, metot, siklik ve sorumluluklarin
tammlandig1 prosediirler olusturulmustur. Bu amagla OGP’lerin yerine getirildigi,
tehlike analizi girdilerinin ~ giincellendigi, OP-OGP ve HACCP planlarmin
uygulanmakta ve etkin oldugu, tehlike seviyelerinin tanimlanmis kabul edilebilir
sinirlarda oldugunu ve diger prosediirlerin uygulanmakta ve etkin oldugunun takip

edilerek kayit altina alinabilecegi formlar olusturulmustur.

4.15. Dokiiman ve Kayit Sisteminin Olusturulmasi

Gida giivenligi yonetim sistem dokiimantasyonu, gida giivenligi politikas1 ve
ilgili hedeflerin dokiiman haline getirilmis beyanlari, standartta (TS ISO EN 22000)
ongoriilen dokiiman haline getirilmis prosediir ve kayitlari, gida giivenligi yonetim
sisteminin etkin bir sekilde gelistirilmesi, yerine getirilmesi ve giincellenmesinin

saglanmasi i¢in kurulusun ihtiya¢ duydugu diger dokiimanlan kapsar.

Bu amagla ilk olarak; dokiiman kontrol prosediirii, kayit kontrol prosediirii,
uygun olmayan iiriin prosediirii, diizeltme faaliyetleri prosediirii, geri ¢agirma prosediirii

ve ic tetkik prosediirii gibi prosediirii gibi prosediirler hazirlanarak sonrasinda; HACCP
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uygulamasinda gorev alanlar1 ve sorumluluklarini, iiriiniin tanimi ve akig semas1 gibi
tehlike analizi ile ilgili verileri, kritik kontrol noktalar ile ilgili detaylar, tehlikeleri,
kritik limitleri, kontrol ve izleme sistemlerini, herhangi bir problem durumunda
almabilecek  oOnlemleri, kayitlarin nasil  tutulacagini, HACCP  sisteminin

degerlendirilmesi gibi detaylar1 igeren tiim dokiimanlar hazirlanmigtir.

Isletmede iiretimin her asamasinda gerek kullanilan iiretim yontemi, gerekse
kullanilan alet ve ekipmanlarla ilgili tanimlar, kurallar ve uygulamalar basit ve agik bir

ifadeyle yazili dokiiman haline getirilmistir.

4.16. Sistem Etkinliginin Kanitlanmasi, Gida Giivenligi Yonetim

Sisteminin Dogrulanmasi

Kurulusun planlanmis sikliklarda Gida Giivenligi Yonetim Sistemini; planlanan
diizenlemelere, gida giivenligi yOnetim sisteminin kurulus tarafindan belirlenmis
sartlarina ve uluslar arasi standardin (TS ISO EN 22000) sartlarma uygunlugunu, ve
etkin bir sekilde uygulandig1 ve giincellendigini sagladigin1 belirlemek {izere bir i¢

tetkik denetim plan1 olusturulmustur (Ek-8).



39

5. ONERILER

Tiim sektorlerde oldugu gibi giivenli iiretim yonetimi sistemleri, insan saglig
tizerine dogrudan etkisi bulunan gida sektoriinde, hem Mevzuat hem de miisteri talepleri
dogrultusunda elzem bir duruma gelmistir. Giivenli Gida Uretimi ve bir Gida Giivenligi
Yonetim sistemi kurulmasi i¢in HACCP sistemi bir aragtir. Asil hedeflenen tarladan

catala kadar bir Gida Giivenligi YOnetim sisteminin ortaya konmasidir.

TS 13001 HACCP standardinda oldugu gibi; 2006 yilinda yaymlanan TS EN
ISO 22000 standardi da amag¢ olarak Gida Giivenligi Yonetim Sistemini belirleyerek
HACCP’in temel ilkelerini korumus, sadece bu aracin kullanilmasindaki etkinligi bir

miktar daha arttirma cabasi icerisinde olmustur.

Bu calismada TS EN ISO 22000 ve kilavuz standart TS ISO/TS 22004 birlikte
ele alinarak, tehlike analizleri yapilirken tehlikenin olugsma olasiligi ve siddeti; TS
ISO/TS 22004’te yer alan karar agac1 ve TS EN ISO 22000 madde 7.4.4’e gore kontrol
noktalarinin  kategorize edilmesi ile birlikte kontrol noktast1 3 asamali bir

degerlendirmeden geg¢irilmistir.

Bitkisel yag iiretim teknolojisinde, risklerin genellikle kimyasal ve bir risk
grubunda yogunlasmast ile TS EN ISO 22000’e gore analizlerin daha ayrintili

gerceklestirilmesi sonucu KKN sayis1 diisiik kalabilmektedir.

Calismamizda TS EN ISO 22000’e gore HACCP uygulamasi ile yapilan
analizler neticesinde yalnizca 4 Kritik Kontrol Noktasi belirlenmis olmakla beraber,
baz1 uygulamalarda KKN tespit edilememesi de s6z konusu olabilmektedir. TS EN ISO
22000 ile KKN olmayan ancak operasyonel islem gerektiren kontrol noktalari da
degerlendirmeye alinarak bu noktalar i¢in de operasyonel 6n gereksinim programlari
kapsaminda benzer kontrol planlar olusturulmustur. Boylece ¢ok diisiik sayida KKN
tespit edilmesi yahut edilememesi durumunda dahi sistem OP-OGP’ler araciligiyla

kontrol altina alinabilmektedir.
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Bazilarina gore daha ¢ok kayitlama ve denetim gerektirmesiyle sistem arag
olmaktan c¢ikarak amac¢ haline gelmis olmakla degerlendirilmesine karsin, sistemin
etkinligini bu uygulamalarla arttirdigi da bir gercektir. Bu durumda belki de
dokiimantasyon sistemi gozden gecirilmek suretiyle bir kisim dokiimanlarin
birlestirilmesi ya da sadelestirilmesi suretiyle is yiikiinii azaltarak, sistemin etkinligini

arttiracak maddeler lizerinde yogunlagsmak yararli olacaktir.

Bitkisel Yag Endiistrisinde islemlerin genellikle kapali sistem ve yiiksek sicaklik
gerektiren proses siireclerinde gerceklesmesi nedeniyle mikrobiyal ve fiziksel riskler
minimize edilmesine karsin, kimyasal riskler 6n plana ¢ikmaktadir. Kimyasal riskler ise
hem uzun siirecler sonucu ortaya ¢ikan riskler tasimasiyla hem de bu tiirden analizlerin
maliyetli olmasi nedeniyle gida endiistrisinde tizerinde en az durulan ve ihmal edilen
risk grubunu olusturmaktadir. Ancak uygarlik diizeyini gelistirmeyi amaglayan ve
insana sayginin toplumsal hedef ve kalite hedefi haline gelmesi gereken iilkemizde,
maliyetlerine karsin isletmelerin bu tiir analizleri yapabilecek ve degerlendirecek, egitim

ve teknolojik yatirimi yapmalan gerekmektedir.
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6.1. EK-1. Aycicegi Yag1 I'Jriin Tanimm
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Cizelge 6.1. Aycicegi Yag Uriin Tamm

DOKUMAN NO: 05.01

YEMEKLIK AYCICEGI YAGI

FIRMA i REVIZYON NO: 01
ADI URUN TANIMI SAYFA NO: 1/1
YAYIN TARIHI: ..../.../2007
URUN ADI RAFINE VINTERIZE AYCICEK YAGI
KULLANILAN Aycicegi Tohumu, Ham Aycicegi Yagi
HAMMADDELER
URUNOUN FiZiKSEL Goriiniis (40 C°): Berrak
STANDARTLARI Ozgiil Ag. g/cm3 (20 C°/20 C°su): 0,918-0,923
Kirilma Indisi (40 C°): 1,4610-1,4680
Nem ve Ucucu Maddeler (105 C°): max. % 0,10
Eterde Coziinmeyen Yabanct Madde: max. % 0,05
Tat ve Koku: Yabanci tat ve koku bulunmaz
URUNUN KiMYASAL Serbest Yag Asidi (oleik asit): max. % 0,10
STANDARTLARI Sabun Miktar1: yok
Peroksit (meq/kg): max. % 1
Tyot Degeri: 118-141 wijs.
Sabunlasma Sayisi: 188-194
Sabunlasmayan Madde: max. % 1,5
Katki Maddesi (antioksidan ve renkli madde): yok
Mineral Yag Testi: negatif
Yanma Derecesi: 252-254 C°
Pestisit Kalitilari: TGK Ek17
Yabanc1 Madde ve Bilesik: Hekzan max. 5 ppm
Aromatik Hidrokarbon max. 10 ppm
OZEL URUN
18 It. TENEKE BHT: max. 1000 ppm
AMBALAJLI AYCICEK
YAGI (BHT ve Dimetil Dimetil Polisiloksan : max 2 ppm
Polisiloksan ilave edilmis) (TGK Katki Maddeleri Tebligi)
AMACLANAN Gida iiretiminde hammadde olarak, soguk/sicak yemeklerin pisirilmesinde bir ingrediyent
KULLANIM SEKLi olarak ve ¢ig olarak tiiketilebilir. Tiiketici kitlesi, biitiin yas gruplarina ait tiiketicilerdir.
RAF OMRU Uretim Tarihinden Itibaren 2 yil
DEPOLAMA SEKLi Serin, kuru, kokusuz ortamlarda 1siktan korunarak depolanmalidir.
PAKETLEME Plastik, teneke veya dokme seklindeki ambalajlarda saklanabilir. Ambalaj boyutu 1, 2, 3,
MATERYALI 5 1t.’1ik pet sise ve 5, 10, 18 1t.'lik teneke ambalajlar
TASIMA SEKLI Temiz ve hijyenik araclarla.
SATIS YERLERI Perakende satig noktalari.
ETIKET BILGILERI Uretim ve son kullanma tarihi, parti, seri numaralari.
Tarim ve Koyisleri Bakanligi'nin izin numarasi ve tarihi.
Uretici firma ve adresi.
Dolum hacmi
Barkod ve iiretildigi tilke (Tiirk Mal1).
Serin, kuru, kokusuz ortamlarda 1siktan korunarak saklanmalidir.
Tiirk Gida Kodeksi bitki ad1 ile anilan yemeklik yaglar tebliine uygundur yazis1.
Ambalaj iireticisi ve izin numarasi.
Geri doniisiimlii ve gida ile temas eden ambalaj sembolii.
REFERANSLAR TGK BITKI ADIYLA ANILAN YEMEKLIK YAGLAR TEBLIGI

TGK GIDA KATKI MADDELERI TEBLIGI
TGK EK17 (Pestisit Kalint1 Limitleri)

HAZIRLAYAN : HACCP EKIP LIDERI

ONAYLAYAN: GENEL MUDUR
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6.2. EK-2. Aycicegi Yag Uretim Akis Semasi-Proses Diyagrami

HACCP YONETIM SISTEMI
(GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI)
YEMEKLIK AYCICEGI YAGI
ISLEM AKIS SEMASI

YARDIMCI MADDE VE
AMBALAJ MALZEMESI

|

GIRIS
KONTROLU

URUN BELIRLENEN

KRITERLERE GORE KABUL H >

EDILEBILIR M{?

DEPOLAMA

HEKSAN

FOSFORIK ASIT
KOSTIK

AGARTMA
PERLIT
SITRIK ASIT
AMBALAJ
MALZEMESI

ONONGNONGNGNC

SAYFA 1/6



EK-2. (Devam) Aygicegi Yagi Uretim Akis Semasi-Proses Diyagrami

AYCICEK TOHUMU

TASIMA

NITEL ANALIZ SONUCU

* NOT: Hamyag Unitesinin calismadigi
durumlarda 1b.......... 14b asamalari islem
akis semasina dahil edilmez

EL VE GOZ ILE RUTUBET VE
YABANCI MADDE KONTROLU

KABUL EDILEBILIR Mi?

E

(URUN KABUL EDILEBILIR)

'

H > RED

. HAMMADDE GiRIiS KONTROLU
GIRIS % RUTUBET
KONTROLU % YABANCI MADDE
2b : BOZUK DANE KONTROLU
cor A;’*P TEMIZLEME
<+— VE
3b DEPQLAMA
e 5 YAG, %AUTUBET, % YABANGI
MADDE KONTROLU
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EK-2. (Devam) Aycicegi Yagi Uretim Akis Semasi-Proses Diyagrami

Z O QDM T g e enenens

“Z20<=—OXRXPIHANORAM

PRES HAM AYCICEK YAGI
8b
*% YAG, %RUTUBET
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\ 4
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\ 4
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11b \ 4 ; _____
HEKSAN—> EKSTRAKSIYON
5 mmss
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. < >
KONTROLU o 8
w <
(20)
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CALISMA TANKI
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EK-2. (Devam) Aycicegi Yagi Uretim Akis Semasi-Proses Diyagrami
SATNALINAN HAM AYCICEK YAGI

1 TASIMA
* HAMMADDE GiRiS KONTROIU;
% FFA, % TORTU, RENK, KIRILMA INDISI,
P - YAG ASITLERI KOMPOZISYONU KONTROLU
GIRIS KONTROLU
2c
| URUN BELIRLENEN
g oo A
HAM AYGICEK YAGI '
®
E
g v -
@ YENIDEN ISLEME YEN'SCE)%EILEME
DEPOLAMA @
| SERTLIK_
.................................................. ! STVONTRARSY T Ysacsy_KOYTROLD
N % FFA, % TORTU, RENK KONTROLU * HAZIRLAMA
P
T 4| ISITMA90 C° | HPO, * NORMALITE
R < (Fosforik Asit) X KONTROL
A
L " . K NaOH * NORMALITE
: 7 FFAKONTROLU (Sodyum Hidroksit) N KONTROL c
i < %
V4 \ 4 SOAP STOK
A 6 SABUN AYIRMA | xAPSTOCK 1 TANKINDA
S KOSTIK FAZLASI * DEPOLAMA ¢
% FFA, % SABUN VE RENK KONTROLU * VE % YAGLI MADDE =
Y KONTROLUKONTROLU YUKLEME VE
fo) SEVKIYAT
N <
\ 4 ARITMA
7| YIKAMA | YKAMASUYU o TESISINDE
é 70_90 Co |$LEME
R % FFA, % SABUN VE RENK KONTROLD® 4
v
: 8| 110 C°YEISITMA | FILTRE
: L FILTRASYON KLK
K
U KURUTMA
R 9| (700 mmHg VAKUM ALTINDA
U
T < AGARTMA TOPRAGI @
M 10 \ 4
A P 100 C°DE AGARTMA YENIDEN ISLEME
(700-740 mmHg VAKUM ALTINDA
v _
E 2 KKNIF™
8 \ AGARTMA TOPRAGI, RENK PIGMENTLERI VE KAZAN
A Y "1 50 C° DE FILTRASYON SABUN KALINTILARI »| DAIRESINDE
¢ 4 YIKAMA iSLEMI
@2 % FFA, % SABUN VE RENK
A z KONTROLU *
R £ \4
T ¥ 12| 40 C°YE SOGUTMA |
M
A 13 YENIDEN ISLEME
: s [ NOTR YAG STOKLAMA | -FOTAS! {8
YENIDEN ISLEME feeaer . RELI
ROTAS! o

(NOTR AYGIGEK YAGI)
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EK-2. (Devam) Aycicegi Yagi Uretim Akis Semasi-Proses Diyagrami

14 4-8C'YE
SOGUTMA

\4 YENIDE iSLEME
KARISTIRMA VE g ROTASI
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24 SAAT PERLIT @
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YENIDEN isLEME RoTAs! | VINTERIZE YAG | ROTASI @
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v

% FFA, % SABUN, RENK, VINTERIZASYON*
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19 180-235 C 'DE
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y
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20 25C'YE TANKI SEVKIYAT

SOGUTMA

v
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k * % FFA, % SABUN, RENK,
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o 4 NOTRALIZE
'4 BOZUKLUGU
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[ MAMUL YAG
A 22| STOKLAMA

TAT VE
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BOZUKLUGU

KKN2K***
MAMUL YAG
STOKLAMA
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BHT VE DIMETIL
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22ii
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VINTERIZASYON KONTROLU

d
F * % FFA, % SABUN, RENK,
H
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@ SAYFA 5/6
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6.3. EK-3. Proses Asamalarina iliskin Tehlike Analizleri ve Risk Degerlendirme Formu
Cizelge 6.3. Proses Asamalarina iliskin Tehlike Analizleri ve Risk Degerlendirme Formu

TEHLIKELER .
SIRA PROSES . ORTAYA . ONLEYICi FAALIYETLER
NO ASAMASI TiP TEHLIKE CIKMA RISK KONTROL ONLEMLERIi
DERECESI SIKLIGI SINIFI
- Pet siselerin kapali kasa kamyon ile nakliyesi.
- Teneke kutu ambalajlarin iist taraflarn birbirine
Yabanci Madde F: -Sinek, bocek, toz bulagsmas1 2 1 2 baka.cak'sekllde(arada karton olacak sekilde)
ve Ambalaj nakl1y§s1. . . -
la Malzemesi - Sevkiyat igleminde onayli nakliyeci kullanilmasi.
tagima K- - - - Kontrol Onlemi Gerekmez
B: Sevkiyatta hijyen ve temizlik 2 1 2 - Sevkiyat isleminde onaylt nakliyeci kullanilmasi.
L. F: -Sinek, bocek, toz bulagmasi, - Sevkiyat isleminde onayli nakliyeci kullanilmasi.
Aycigegi - - - .. . .
- Hammadde Giris Kontrol agamasinda 6nlenir
1b Tohumu - —— - ——
Tagima K: ---- - - - - Sevkiyat igleminde onayli nakliyeci kullanilmasi.
B: -Sevkiyatta hijyen ve temizlik - - - - Sevkiyat igsleminde onayli nakliyeci kullanilmasi.
F: -Su veya deterjan kalintisi, koku 2 1 2 - Gelen/Giden tankerin kontrolii.
Satinalinan bulagmasi - Giivenilir kaynaklardan tedarik.
1c Ham Aycigegi . - Gelen/Giden tankerin kontrolii (Son 3 kargo).
Yag1 Tasima K: -Kimyasal madde bulagmast 2 2 4 - Giivenilir kaynaklardan tedarik.
B: — — — Kontrol Onlemi Gerekmez
F: Zararh yabanm_ madde igerebilir - Giivenilir kaynaklardan tedarik.
(metal tozu, plastik pargaciklari, cam 2 2 4 - -
- Temizlik Kontrolii.
parcaciklart vb.)
Yardimci K: : - Pet malzameler yiiksek miktarda
Madde ve vinil kloriir monomeri igerebilir. - Giivenli tedarikgi sistemi. Tiirk Gida Kodeksi
2a Ambalaj - Metal kaplarin kaplama materyalinin | 2 1 2 gida maddeleri ile temas eden ve vinil kloriir
Malzemesi kimyasal icerigi insan sagligina zarar monomer i¢eren malzemeler tebligine uygun.
Giris Kontrol verecek kimyasallan icerebilir
- Giivenli tedarikgi sistemi. Tiirk Gida Kodeksi
B: Patojen mikroorgnizma icerebilir 3 1 3 gida maddeleri ile temas eden malzeme tebligine
uygun olan malzeme satin alinmasi
v " -% Nem kontrolii ve gorsel kontrol.
F: Yiiksek nem ve yiiksek yabanct 2 2 4 - Temizleme makinasinda ayiklama islemi ile
madde orani.
zararl yabanci maddeler uzaklagtirilir.
- Guivenilir kaynaklardan tedarik.
Aycicegi K: Aflatoksin ve Pestisit kalintist 4 1 4 - T.K.LB. Muayene ve analizleri(ithalat
.. durumunda).
2b Tohumu Giris . ..
Kontrol - Aflatoxin ve pestisit yillik analizi.
- Deodorizasyon agamasinda uygulanan kaynama
B: - Patojen mikroorgnizma icerebilir. ile
- Bocek veya bocek kalintilar - - - mikroorganizma igerigi tamamen yok edilir
igerebilir. - Temizleme makinasinda ayiklama islemi ile
zararli yabanci maddeler uzaklastirihir.
F: Zararli yabanci madde icerebilir Gér's'elnk(')'ntroller yapilir. .
(toz, toprak, tortu vb.) 2 2 4 Goriiniisii uygun olmal ve tortu miktari
» Loprak, : maksimum %1,5-2 olmalidir.
- Noétralizasyon asamasinda serbest yag asitleri
Ham Avcicesi o o notralize edilerek uzaklagtirilir.
2 Yag Gzlrgi; £ K: serbest yag asidi (FFA) say1sinin - Deodorizasyon asamasinda uygulanan kaynama
Kontrol ok yiiksek olmast 4 1 4 ile pestisit ve solvent kalintilart tamamen yok
- Pestisit ve solvent (hekzan vb.) gibi edilir.
kimyasal kalint1 igerebilir.
B: - Patojen mikroorgnizma igerebilir o e o - Deodorizasyon asamasinda mikroorganizma
icerigi tamamen yok edilir
Yabanct Madde | F:-— - - - Kontrol Onlemi Grekmez-OGP
1a ve Ambalaj K: - e - - Kontrol Onlemi Gerekmez-OGP
Malzemesi B: - — — — Kontrol Onlemi Gerekmez-OGP
Depolama
F: Yiiksek Yabanci Madde Orani - Givenli kaynakl"f\rdan tedarlkx
- 2 2 4 - Depolama 6ncesi elekten gegirme.
Yiiksek Nem Orani. .
Aycigegi - 1k giren ilk ¢ikar(FIFO) uygulamasi.
3p Tohumu llfi l?fnylilsalt‘ma.d(‘l? (deterjan S — S Kontrol Onlemi Gerekmez-OGP
Temizleme ve alintis1) kontaminasyonu
Depolama . o .
B: Depolama esnasinda yiiksek neme 3 5 6 - Yiiksek nemli iiriintin 6ncelikli islenmesi.

bagl kiif iiremesi.

- TIk giren ilk ¢ikar(FIFO)
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EK-3. (Devamu) Proses Asamalarina iliskin Tehlike Analizleri ve Risk Degerlendirme Formu

TEHLIKELER .
SIRA PROSES . ORTAYA . ONLEYICi FAALIYETLER
TiP A
NO ASAMASI TEHLIKE CIKMA RISK KONTROL ONLEMLERi
DERECESI = SINIFI
SIKLIGI
Satinahnan F: - - - - Kontrol Onlemi Gerekmez-OGP
3c Ham Aygicegi K:-— — - — Kontrol Onlemi Gerekmez-OGP
Yagi Depolama | B: - - . — Kontrol Onlemi Gerekmez-OGP
F:-Kirma sirasinda bigaklardan metal |~ o . - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir.
parcalar kontaminasyonu
Aycicegi K:-Kimyasal madde (makine yagi — - — - On gereksinim programlart ile tehlike yok edilir.
4b kalintis1 vb.) kontaminasyonu
Tohumu Kirma B-Yetorsiz ckipman hirveni nodenivi
- Yetersiz exipman hijyent nedentyle - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir
patojen mikroorganizmalarla - - - L X .
. - Deodorizasyon asamasinda tehlike yok edilir.
kontamine olmasi
F:-Kirma sirasinda bigaklardan metal | o . - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir.
parcalar kontaminasyonu
K:-Kimyasal madde (makine yagt - On gereksinim programlart ile tehlike yok edilir.
5b Kabuk Ayirma kalintis1 vb.) kontaminasyonu
Bi-Yetersiz ekipman hijyeni nedeniyle - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir
patojen mikroorganizmalarla - - - L X .
. - Deodorizasyon asamasinda tehlike yok edilir.
kontamine olmasi
F:-Kirma sirasinda bigaklardan metal |~ o . - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir.
parcalar kontaminasyonu
K:-Kimyasal madde (makine yagi - On gereksinim programlart ile tehlike yok edilir.
6b Pullama kalintis1 vb.) kontaminasyonu
Bi-Yetersiz ekipman hijyeni nedeniyle - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir
patojen mikroorganizmalarla - - - . X ..
. > - Deodorizasyon asamasinda tehlike yok edilir.
kontamine olmasi
F: -—- — - — Kontrol Onlemi Gerekmez
K:- Uzun siireli ve yiiksek
7b 90 C_° .»100 ce sicakliktaki kavurma nedeniyle yaglt 2 5 4 Sicaklik ve siire kontrolii::
de Pisirme tohumlarm biinyesinde zararlt 90-100°C’de 1 saat siirede kavurma yapilmali
kimyasal madde olusumu.
B: - — - — Kontrol Onlemi Gerekmez
F:—Gel_berl ile yetersiz tortu flhml - Rafinasyon tinitesindeki filtreler ve 6zellikle
nedeniyle yabanci maddelerin - - -
flatasyon tanklarinda tortu uzaklastirilir.
uzaklagtirilamamasi
K:-Ekipmandan kimyasal madde B
8b Pres (makine yag1 vb. kalintist) - - - - On gereksinim programlar ile tehlike yok edilir.
kontaminasyonu
B:—Y_eter51_z eklpmar_l hijyeni nedeniyle - On gereksinim programlar ile tehlike yok edilir.
patojen mikroorganizmalarla - - - . L
. - Deodorizasyon asamasinda yok edilir.
kontamine olmasi
F: - - - - -
9b Kirma K: - — — — —
B: - - - - -
F: - - - - -
10b Pullama K: - — — — —
B: - - - - -
F:-Yagda tortu kalmast o - o - Rafinasyon iinitesinde biitiin yabanc1 maddeler
uzaklagtirilir.
- Giivenli tedarikgi sistemi.
K- Gidaya uygun olmayan solvent Enerji ve Tabii Kaynaklar Bakanligi’nca
(hekzan) kullanim1 nedeniyle gidaya onaylanmis tedarikgilerden satin alinir.
zararl yabanci kimyasallarin (agir - Ekstraktorde basing kontrolii (1 atii).
11b Ekstraksiyon metal vb.) kontaminasyonu 3 1 3 - Ekstraksiyon prosesi calisma talimatlarina uygun
5 mmss - Yetersiz destilasyon yapilmast tiretim yapilir.
nedeniyle yagda solvent (hekzan) - Rafinasyon tinitesinde 6zellikle deodorizasyon
kalintis1 kalmast asamasinda yiiksek sicaklik biitiin hekzanin
uzaklagmasini saglar.
B:—Y'eterm'z eklpmap hijyeni nedeniyle - On gereksinim programlart ile tehlike yok edilir.
patojen mikroorganizmalarla - - - L L
. - Deodorizasyon asamasinda yok edilir.
kontamine olmasi
F: -—-- - - - -
o o
12b 90 C .—1 10C K: — i I — —
de Pigirme

B: -
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EK-3. (Devam) Proses Asamalarina iliskin Tehlike Analizleri ve Risk Degerlendirme Formu

TEHLIKELER
SIRA PROSES . ORTAYA . ONLEYiCi FAALIYETLER
NO ASAMASI Tip TEHLIKE |6y ry RISK KONTROL ONLEMLERI
DERECESI = SINIFI
SIKLIGI
F: - - - - -
Destilasyon .
13b | 680-760 mmHg | K: Hekzan Kalintist 4 1 4 i l\_/lgt‘zl:; ‘{;ﬁ;ﬁi‘g‘klll“l’(““"ll‘? )
90 C°-110 C° - yullik analizi
B: - - - - -
- Flatasyon tanklarinda siire kontrolii (24 saat).
F: Ham Yagda tortu kalmasi 2 2 4 ) % Tortu. kontrglij‘ .
: - Filtrelerin temizlik ve kullanma talimatlarina
14b Filtrasyon ?ggx%ﬁﬁggﬂhr'
K: - Serbest yag asidi (FFA) sayismun | ___ - - - Noétralizasyon agamasinda serbest yag asitleri
¢ok yiiksek olmast notralize edilerek uzaklastirihr.
B:---- - - - -
Ham Yag F— — — — —
4 Isitm K: - - - - - % FFA Kontrolii
sitma
B:---- - - - -
F: - - - - -
5 Yumusak Su K: ---- - - - - Sertlik kontrolii
Hazirlama B: - Yikama i¢in kullanilan sudan L . L - Deodor asamasinda vok edili
mikroorganizma kontaminasyonu. codorizasyon agamasinda yox ediir.
F: - Yikama 1sle.m1mn yetersiz - Yagin gorsel kontrolii ve islemin ¢calisma
Kapllmaﬂ nedeniyle yabanci madde o - o talimatlarina uygun olarak gergeklestirilmesi.
alintist.
- llave edilecek kostik ve fosforik asit miktart
K: - Fosforik asit veya kostik kalintisi taIl\}?lanpa uygun olarak he~s a p{a o
Kalmast - otrahzasy.onun yeterllh.g} gorsel olarak ve
6 Sabun Ayirma - Yetersiz notralizasyon ile FFA’nn 3 1 3 fenolftaleyn ile kontrol edilir
azaltilamamas: - FFA kontrol edilir: mak %0,3 (oleik asit).
- % Sabun kontrolii
- Kostik fazlasi ve % yagli madde kontrolii
B: - Yetersiz ekipman hijyeni - Deodorizasyon asamasinda yok edilir.
nedeniyle patojen m.o.larla kontamine | - - - - Temizlik planlarina gére yapilan kontroller.
olmast
Aycicegi Yagi P — — — —
7 ng seet Yag K: ---- o o o - % FFA ve % sabun kontrolii
1kama B — — — —
110 C°ye F‘. — — — — —
8 Isitma Ko — — — —
B: - - - - -
o |Kouma PR — — —
(700mmHg) :
B: - - -—- - -
< < < - Yagin gorsel kontrolii
100 C° de F- Yagda agartma toprag kalntst 3 2 6 - Fili%re l%aklm ve temizlik talimatlarina uygun
kalmas1 I
Agartma iiretim yapilmasi.
10-11 700-740 K — . . . .
mmHg-80 C° A A .
de Filtrasyon B:- Y?tefSIZ elflpman hijyeni ) - Deodorizasyon asamasinda yok edilir.
nedeniyle patojen m.o.larla kontamine | ---- - - - Temizlik planlarina gére yapilan kontroller.
olmast
F: - - - - -
12 ‘S‘0F° ye K: —
ogutma B — — — —
Notr Yag P — — — —
13 K: - -—-- - -—-- -—--
Stoklama
B: - - -—- - -
F: - - - - -
14 ‘S"§C° ye K: —
ogutma B — — — —
Karistirma ve F: -— — o — —
15 Dinlendirme K: - -—-- - -—-- -—--
24 Saat B: - —- i —- —-
F: - - - - -
16 Sartlandirma K: - — j— — —
B:
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EK-3. (Devamu) Proses Asamalarina iliskin Tehlike Analizleri ve Risk Degerlendirme Formu

TEHLIKELER .
SIRA PROSES . ORTAYA . ONLEYICi FAALIYETLER
NO ASAMASI TiP ggg};é’égl CIKMA SI&SIIEI KONTROL ONLEMLERi
SIKLIGI
F- Yetersiz islem nedeniyle SR "
trigliseritlerin (stearin) ve diger ) Y.a'gln gorsel kontrol.u. . .
mumsu maddelerin - - - - Filitre bakim ve temizlik talimatlarina uygun
12-14 C° de uzaklagtirlamamasi. dretim yaptimast.
17 -
Filtrasyon K: - — - — —
B:d_ Ye tle rs1ztel.(1pman ?ljf/eﬁl tami . L . - On gereksinim programlari ile tehlike yok edilir.
Efm:iy ¢ patojen m.o.larla kontamine - Deodorizasyon asamasinda yok edilir.
F: -—-- - - - -
Vinterize Yag
18 Stoklama K:— - - - -
B:---- - - - -
- Vakum ve Sicaklik Kontrolii
F: Koku ve tat 1 1 1 - Peroksit Sayis1 Kontrolii
- Tat Kontrolii
180-235 C° de K- Kaynama 1$1§m1n1n yetersiz .. - Sicaklik ve siire kontrolii:
X yapilmasi nedeniyle hekzan ve pestisit | 3 2 6
19 Deodorizasyon . . En az 180 C°de 8 saat
kalintilarinin yok edilememesi.
(2-3 mmHg) - — -
B: - Kaynama isleminin yetersiz
yapilmasi nedeniyle 3 1 3 - Sicaklik ve siire kontrolii:
mikroorganizmalarin yok En az 180 C°de 8 saat
edilememesi.
F: - - -—- - -
o
F: - - - - -
21 Parlatma K — — — — —
B:---- - - - -
F: -—-- - - - -
20i Mamul Yag K: - I - I I
Stoklama
B: - - - - -
Mamul Yag Froe L o L L
Stoklama ve i
Katki Lo .. - BHT ve Dimetil Polisiloksan analizleri
Maddeleri K: EI;LVIS/I"\D‘:{I‘I:{IS;Ii l;\zﬁ(stgiksan 4 2 8 - Tedarikgi Kontrolii
22ii Karigtirma - Miisteri Analiz Raporu
(18 1t. teneke
Ambalajli B:
A.cicek Yagi- T o o o o
Ozel Uriin)
Rafineri Unitesi P — — — —
23 K: - -— — -— -—
Parlatma
B: - - - -
F: - - - - -
Dolum Unitesi K: - Hatlardaki kor noktalardan . Parlat.r}qa filtrelerinden gegen yagin gozle
24 Mamul Yag kaynaklanabilecek fiziksel (polimerize | 4 2 8 k(l;r':\trrl?l?rlna fltrelerinin kontroli
Parlatma yag partikiilleri) Kontaminasyon. ) ma ! 4
- Temizlik programlari
B: - - - - -
- Personel ve kisisel hijyen ile ilgili 6n gereksinim
F: -Dolum personelinden; sag, kil, kir programinin uygulanmasi, personelin gorsel
i . TR kontrolii.
{((;?;zflgzsc};n&la mas1 4 1 4 - Zararlilar ile Miicadele Programi
] Urijnej ckipman :r as‘l diismesi - Ambalajin kullanim 6ncesi kontrolii
p parg $ - Ambalajh iirtiniin fiziksel kontrolii
- Bakim programlart.
25 Dolum
K: Ambalai matervalinden eidava - Gida ile temas eden ambalaj materyalinin gidaya
) J Y giday 4 1 4 uygun olmasi.

kimyasal madde difiizyonu

- Ambalaj materyalinin kontroli

B: Personel ve ekipman hijyeni
kaynakli mikrobiyal kontaminasyon

- Personel ve kisisel hijyen ile ilgili 6n gereksinim
programinin uygulanmasi, personelin gorsel
kontrolii.

- Ekipman hijyen programi
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EK-3. (Devam) Proses Asamalarina iliskin Tehlike Analizleri ve Risk Degerlendirme Formu

TEHLIKELER
SIRA PROSES . ORTAYA . ONLEYiCi FAALIYETLER
NO | ASAMASI TiP TEHLIKE | oy, | RISK KONTROL ONLEMLERI
DERECESI = SINIFI
SIKLIGI
F: - Hasere ve hagere pislikleri - On gereksininm programinin uygulanmast
- Ambalajlarda Ezilme - Zararh miicadele programi
- Paketleme materyalinin zarar 3 1 3 - Yiikleme esnasinda gozle kontrol, araca
gormesi nedeniyle aragtan veya yerlestirme talimatina uygun olarak iiriinlerin
ortamdan yabanci madde bulagmasi yerlestirilmesi.
- K: - Paketleme materyalinin zarar
| Ambalaji Urin | o5pmesi nedeniyle araglardan yag
26-27i | Depolama, veya dezenfektan bulagmasi D K k lleri
28i Yiikleme, - Depolama siiresinin ¢ok olmast o - o - Depo stok kontrollert.
sevkiyat nedeniyle yagda FFA, asit sayist
degerlerinin artmasi
B: - Paketleme materyalinin zarar - Kapak kontrolleri.
gérmesi nedeniyle hijyenik olarak - Teneke kutular gorsel kontroller.
uygun olmayan ortam ve araglardan - - - - Uretim tarihi kontrolleri.
mikrobiyal kontaminasyon.
. . - Dolum 6ncesi arag¢ kontrolit
I;ulsa I;I;Z)S’f deterjan kalintist, koku 3 1 3 - Sevkiyatta kullanilacak aracin giivenilir
kaynaklardan tedariki
27ii Yiiklfeme— - Dolum 6ncesi arag¢ kontrolii(son ii¢ kargo)
28ii Sevkiyat K: Kimyasal madde bulagsmas1 3 1 3 - Sevkiyatta kullanilan aracin giivenilir
(dokme iirtin) kaynaklardan tedariki.
B- Hijyenik olarak uygun olmayan - Arag hijyen kontrollerinin yapilmasi.
araclarla sevkiyat edilmesi nedeniyle 3 1 3 - Araglarin temizlik planlarina uygun olarak
mikrobiyal kontaminasyon. temizlenmesi.
F: -—-- - - - -
Bayide
291 Depolama K- - - - -
(ambalajl iiriin)
B: - - - - -
Miisteride F: -— — o — —
29ii Depolama K: - -——- - -——- -——-
(dokme {iriin) B: - —- —- —- —-
Bayide F: -—-- — - — —
30 Yiikleme ve K: - — — — —
Sevkiyat B - N - -
(ambalajl iiriin) :
Perakende Fo - - === - -
31 Miisterisinde K — . — —
Depolama
(ambalajh iiriin) | B: - — — — —
F: - - - - -
32 Nihai Tiiketici K: — — — — —
B:




6.4. EK-4. Kontrol Onlemleri
Cizelge 6.4. Kontrol Onlemleri Cizelgesi

Giivenli Uriin i¢in Tehlikenin

Kabul Kriterlerinin Saglanmasi icin

Tehlikenin Kontrolii Gerekli mi?

SIRA PROSES i Risk yok edilmesi gerekli mi? . N .
NO ASAMASI TEHLIKELER Puam Evet ise soru 2 ye ge¢ Hayir ise 51mﬂan(ivrmaalss;ell(zzgolll:nllreg; Kontrol SONUC KONTROL ONLEMi
kontrol 6nlemi gerekli degil nlemi gere]éli dye gilA
Yabanci1 Madde F: -Sinek, bocek, toz bulagsmasi 2 E H ggg(ﬂgnleml
la ve Ambalaj . . . Kontrol Onlemi
Malzemesi tasima B: Sevkiyatta hijyen ve temizlik 2 E H Gerekmez
. Kontrol Onlemi
e Satinalinan Ham F: -Su veya deterjan kalintis1, koku bulagmasi 2 E H Gerekmez
Ayeicegi Yagi Tasima K: -Kimyasal madde bulagmas1 2 E H gzﬁ;ﬁgﬂleml
F: Zararl yabanci madde icerebilir (metal tozu, 5 E H Kontrol Onlemi
plastik parcaciklari, cam parcaciklart vb.) Gerekmez
K: : - Pet malzameler yiiksek miktarda vinil
Yardimc1 Madde ve kloriir monomeri igerebilir. Kontrol Onlemi
2a Ambalaj Malzemesi - Metal kaplarin kaplama materyalinin kimyasal 2 E H Gerekmez
Giris Kontrol igerigi insan sagligina zarar verecek kimyasallari
igerebilir
B: Patojen mikroorgnizma igerebilir 3 E H gz:;lr((r)lllgnleml
Sintflandirmava -% Nem kontroli ve gorsel kontrol.
F: Yiiksek nem ve yiiksek yabanci madde orani. 4 E E Ge y - Temizleme makinasinda ayiklama islemi
Avcicesi Tohumu Giri ¢ ile zararli yabanc1 maddeler uzaklastirilir.
2b KZEI tiolg § - Guivenilir kaynaklardan tedarik.
K: Aflatoksin ve Pestisit kalintist 4 E E 2}1;191ﬂand1rmaya ;jl"ffl;llﬁ]?lalgf)luayene ve analizleri(ithalat
- Aflatoxin ve pestisit yillik analizi.
F: Zararl yabanci madde icerebilir (toz, toprak, Siniflandirmaya G?r.s.el"k?ntroller yaptlr. .
tortu vb.) 4 E E Geg Gortiniisii uygun olmal ve tortu miktari
’ maksimum %1,5-2 olmalidir.
5 Ham Aycigegi Yagi
c Giris Kontrol K: - Serbest yag asidi (FFA) sayisinin ¢ok . .
yiiksek olmast 4 E H Kontrol Onlemi
- Pestisit ve solvent (hekzan vb.) gibi kimyasal Gerekmez
kalint1 icerebilir.
F: Yiiksek Yabanci Madde Orani Yiiksek Nem Siniflandirmaya | ~ Gavenli kaynakl_ardan tedarlk.
Aygicegi Tohumu Orant 4 E E Geg - Depolama &ncesi elekten gegirme.
3b Temizeme ve - Ik giren ilk ¢ikar(FIFO) uygulamasi.
Depolama B: Depolama esnasinda yiiksek neme bagh kiif 6 E E Siniflandirmaya | - Yiiksek nemli iiriiniin 6ncelikli islenmesi.

iremesi.

Geg

- [lk giren ilk ¢ikar(FIFO)

€S



EK-4 (Devam) Kontrol Onlemleri

Giivenli Uriin icin Tehlikenin

Kabul Kriterlerinin Saglanmasi icin
Tehlikenin Kontrolii Gerekli mi?

SIRA PROSES i Risk yok edilmesi gerekli mi? . h .
NO ASAMASI TEHLIKELER Puam Evet ise soru 2 ye ge¢ Hayir ise ant ﬂanig;;:;(zzgolll;;lregé Kontrol SONUC KONTROL ONLEMIi
kontrol onlemi gerekli degil Snlemi gere]lli degil
90 C° -100 C° de K:- Uzun siireli ve yiiksek sicakliktaki kavurma Smiflandirmaya Sicaklik ve siire kontrolii::
b Pisirme nedeniyle yagli tohumlarin biinyesinde zararh 4 E E Geg 90-100°C’de 1 saat siirede kavurma
kimyasal madde olusumu. yapilmali
- Giivenli tedarikgi sistemi.
Enerji ve Tabii Kaynaklar Bakanligi’'nca
full?\ﬂiianlz{il;? Tim?g:nasolvem (hekzan) onaylanmis tedarikgilerden satin alinir.
. yie giday - - Ekstraktorde basing kontrolii (1 atii).
Ekstraksiyon zararli yabanci kimyasallarin (agir metal vb.) Siniflandirmaya X . .
11b A 3 E E - Ekstraksiyon prosesi ¢aligma talimatlarina
5 mmss kontaminasyonu Geg uygun iiretim yapilir.
- Yetersiz destilasyon yapilmasi nedeniyle yagda - Rafinasyon tini tesiﬁ de szellikle
solvent (hekzan) kalintist kalmast deodorizasyon agamasinda yiiksek sicaklik
biitiin hekzanin uzaklagmasini saglar.
90 C°-110 C° de . R . Siniflandirmaya | - Vakum ve sicaklik kontrolii
13b Pisirme K: Hekzan Kalntist 4 E E Geg - Hekzan kalintisi y1llik analizi
- Flatasyon tanklarinda siire kontrolii (24
saat).
14b Filtrasyon F: Ham Yagda tortu kalmasi 4 E E élél;ﬂanmrmaya : IZ;i 15221&2&?51( ve kullanma
talimatlarina
uygun iiretim yapilr.
- Tlave edilecek kostik ve fosforik asit
miktar1 talimatina uygun olarak hesaplanir.
K: - Fosforik asit veya kostik kalintis1 kalmasi Suniflandirmava | - Notralizasyonun yeterliligi gorsel olarak
6 Sabun Ayirma - Yetersiz notralizasyon ile FFA’nin 3 E E Ge ¥ ve fenolftaleyn ile kontrol edilir
azaltilamamasi ¢ - FFA kontrol edilir: mak %0,3 (oleik asit).
- % Sabun kontrolii
- Kostik fazlas1 ve % yagli madde kontrolii
100 C° de Agartma - Yagin gorsel kontrolii
< < < Siniflandirmaya L L .
10-11 700-740 mmHg-80 C° | F- Yagda agartma toprag: kalintis1 kalmasi 6 E E G - Filitre bakim ve temizlik talimatlarina
de Filtrasyon ©¢ uygun iiretim yapilmasi.
F: Koku ve tat 1 H E gz:etlr((r)rlle(;nlem1
180-235 C° de rll(e: dlzr‘:liyriieml::kl;ini/lgmezgzzslzli/r?g Iﬁ:; ok 6 E E Simiflandirmaya | - Sicaklik ve siire kontrolii:
19 Deodorizasyon ceniy’e e pes y Geg En az 180 C°de 8 saat
edilememesi.
(2-3 mmHg)
B: - Kaynama igleminin yetersiz yapilmasi 3 E E Siniflandirmaya | - Sicaklik ve siire kontrolii:
nedeniyle mikroorganizmalarin yok edilememesi. Geg En az 180 C°de 8 saat
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EK-4 (Devam) Kontrol Onlemleri

Givenli Uriin icin Tehlikenin Kabul Kriterlerinin Saglanmasi icin
SIRA PROSES TEHLIKELER Risk yok edilmesi gerekli mi? Tehmg:lel:li::i‘;:&l;; gﬁ:;kih mi? SONUC . .
NO ASAMASI Puam E;/(et 1;6 f (_)_ni 2 ye gegklfllally u:'llse siniflandirmasina geg, hayir ise kontrol KONTROL ONLEMI
ontrofoniemi gerekli degl onlemi gerekli degil.
Mamul Yag Stoklama
ve Katki Maddeleri Lo .. - BHT ve Dimetil Polisiloksan analizleri
29ii Karigtirma K: BHT ve Dimetil Polisiloksan 3 E Siniflandirmaya | Tedarikei Kontrolii
(18 1t. teneke Ambalajh Katki Maddeleri Miktari Geg arxe .
Acicek Yag-Ozel - Miisteri Analiz Raporu
Uriin)
. A - Parlatma filtrelerinden gecen yagin gozle
Dolum Unitesi Mamul K: Hatlardgkl kor no.ktalardan. . - Siniflandirmaya | kontrolii
24 < kaynaklanabilecek fiziksel (polimerize yag 8 E .. "
Yag Parlatma artikiilleri) Kontaminasyon Geg - Parlatma filtrelerinin kontrolii
P yon. - Temizlik programlari
- Personel ve kisisel hijyen ile ilgili 6n
gereksinim programinin uygulanmasi,
F: -Dolum personelinden; sag, kil, kir personelin gorsel kontrolii.
kontaminasyonu, 4 E Slnlﬂandlrmaya - Zararhlar ile Miicadele Program1
- Sinek, bocek bulagmast Geg - Ambalajin kullanim 6ncesi kontrolii
25 Dolum - Uriine ekipman pargasi dijsmesi - Ambalajh iiriiniin fiziksel kontrolii
- Bakim programlar1.
K: Ambalaj materyalinden gidaya kimyasal Kontrol Onlemi | ~ Gllde,l ile temas et:.le'n ambalaj materyalinin
madde difiizyonu 4 E Gerekmez gidaya uygun olmasi.
- Ambalaj materyalinin kontrolii
T i e - On gereksininm programinin uygulanmast
. | Ambalajli Uriin F: - Hasere ve hasere pislikleri “ .| -Zararh miicadele programi
26-27i - - Ambalajlarda Ezilme Kontrol Onlemi - >,
. Depolama, Yiikleme, .. " . . 3 E - Yiikleme esnasinda gozle kontrol, araca
28i sevkivat - Paketleme materyalinin zarar gérmesi nedeniyle Gerekmez erlestirme talimatina uyeun olarak
¥ aractan veya ortamdan yabanci madde bulasmasi yeriesti .. ye
iriinlerin yerlestirilmesi.
Sntflandirmava | - Dolum 6ncesi ara¢ kontrolii
F: Su veya deterjan kalintisi, koku bulasmasi 3 E y - Sevkiyatta kullanilacak aracin giivenilir
Geg .
kaynaklardan tedariki
.. - ) . - Dolum 6ncesi arag kontrolii(son ii¢ kargo)
%;11 Yliklem? S“evklyat K: Kimyasal madde bulagmas1 3 E Smflandirmaya | Sevkiyatta kullanilan aracin givenilir
ii (dokme iirtin) Geg o
kaynaklardan tedariki.
B- Hijyenik olarak uygun olmayan araglarla Sniflandirmava | - Arag hijyen kontrollerinin yapilmasi.
sevkiyat edilmesi nedeniyle mikrobiyal 3 E Ge y - Araglarin temizlik planlarina uygun olarak
kontaminasyon. ¢ temizlenmesi.
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6.5. EK-5. Kontrol Onlemleri Siniflandirmasi
Gizelge 6.5. Kontrol Onlemleri Siniflandirmasi

56

HACCP-PLN-003/2 .../.../2007

|1- Tehlikenin Olusumu Kontrol Onleminin Siki Bir Sekilde Uygulanmasina Bagl midir? I IEVET I IHAY|R I
|2- Kontrol Onleminin Sonuglari Hizli Bir Sekilde Alinabiliyor mu? | |EVET | |HAYIR |
I3- Bu Koruma Onlemi Bu Tehlike igin Som Kontrol Onlemi midir? I IEVET I IHAYlR I
I4- Kontrol Onlemi Uygulanmasinda Bir Bagarisizlik Séz konusu Olabilir mi? I IEVET I IHAYlR I
|5- Kontrol Onleminin Etkin Olmamasi Durumunda Sonuglar Gok Ciddi Olabilir mi? I IEVET I IHAY|R I
I6- Bu Kontrol Onlemi Bu Tehlike igin Ozellikle mi Tasarlanmistir? I IEVET I IHAY|R I
I7- Bu Kontrol Onlemi Bagka Bir Kontrol Onleminin Etkinligi Igin Onemli midir? I IEVET I IHAY|R I
Proses Asamasi Tehlikeler Kontrol Onlemi S1|s2|s3|s4]|s5]|s6|s7| op-OGP | HACCP
- - % Nem kontrolii ve gorsel kontrol.
Yiksek nem ve yuksek yaban0| Temizleme makinasinda ayiklama iglemi
madde orani ile zararl yabanci maddeler uzaklagtirilir. ¥e
E |[E |H [H |H [H |E |OP-OGP|KN
Aycicegi Tohumu
Girig Kontrol T.K.I.B. Muayene ve
Aflatoksin ve Pestisit kalintisi analizleri(ithalat durumunda).
Aflatoxin ve pestisit yillik analizi.
E |H |E [H |E [H |E |OP-OGP|KN
L e - Gorsel kontroller yapilir.
Ham Aycicegi Yagi . - )
. .yg gedl Yag Zararli yabanci madde igerebilir Gériinlisti uygun olmali ve tortu miktari
Girig Kontrol maksimum %1,5-2 olmalidir.
E |[E |H [H |H [H |E |OP-OGP|KN
Yiiksek Yabanci Madde Orani Depolama 6ncesi elekten gecirme.
Yiiksek Nem Orani. ik giren ilk gikar(FIFO) uygulamasi.
Aysigegi Tohumu E[E|H [H|H |H [E |OP-OGP|KN
Temizleme ve
Depolama
Depolama esnasinda yiiksek Yiiksek nemli iiriiniin dncelikli islenmesi.
neme bagli kif Gremesi. ilk giren ilk gikar(FIFO)
E |[E |H [H |E [H |H |OP-OGP|KN
Uzun sreli ve yiksek Sicakik ve sire kontroli
0 0 . . IcaklIk ve sure kontrolu
90C .1.00 Cede S|c:a1kllktak| kavurrTJa nec'ienlyle 90-100°C'de 1 saat siirede kavurma
Pigirme yagli tohumlarin binyesinde yapilmali
zararl kimyasal madde olusumu EllE [HIH IH [H |E lor-OGP|KN
Gidaya uygun olmayan solvent
(hekzan) kullanimi nedeniyle
) Gidavya zararl yabanci Enerji ve Tabii Kaynaklar Bakanligi’nca
Ekstraksiyon Kim Zsa”arm (Z“ ir metal vb.) onaylanmis tedarikgilerden satin alinir
5 mmss ¥ ; g : Ekstraktorde basing kontrolii (1 atii)
komammaSyonu Ekstraksiyon prosesi ¢alisma
Yetersiz destilasyon yapilmasi talimatlarina uygun dretim yapilir
nedeniyle yagda solvent (hekzan)
kalintisi kalmasi E E H H E E H OP'OGP KN
90 C2-100 C2 de Vakum ve sicaklik kontrolii
Pi§irme Hekzan Kalintisi Hekzan kalintisi yillik analizi E H H H E H H OP OGP KN
Flatasyon tanklarinda siire kontrolii
(24 saat).
Filtrasyon Ham Yagda tortu kalmasi % Tortu kontrolii
Filtrelerin temizlik ve kullanma .
talimatlarina uygun iretim yapilir E E H H H E H OP-OG P KN
llave edilecek kostik ve fosforik asit
Fosforik asit veya kostik kalintisi miktan talimatina uygun olarak
kalmasi hesaplanir.
A " . . s Notralizasyonun yeterliligi gorsel olarak
Sabun Ayirma Yetersiz nétralizasyon ile FFA'nin ve fenolftaleyn ile kontrol edilir
azaltlamamasi FFA kontrol edilir: mak %0,3 (oleik asit).
% Sabun kontrolii, Kostik, w
% yagh madde kontrolii E E H E H E H OP-OGP KN




EK-5. (Devam) Kontrol Onlemleri Siniflandirmasi
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Proses Asamasi Tehlikeler Kontrol Onlemi S1]|s2|s3|s4|s5]|s6|S7| or-OGP | HACCP
100 C? de Agartma N N N Yagin gérsel kontrolii
700-740 mmHg-80 C® Yagda agartma toprag Filitre bakim ve temizlik talimatlarina
de Filtrasyon kalintisi kalmas uygun iiretim yapilmasi
E |[E |[E |[E |E [E |E KKN1F
Kaynama igleminin yetersiz .
yapilmasi nedeniyle hekzan sm:: I:; ::os lge::r:r;l:t
ve pestisit kalintilarinin yok
- 0 edilememesi.
180235_0 de i i E IE IE |IE |E |IE |E KKN1K
Deodorizasyon
(2-3 mmHg) Kaynama igleminin yetersiz
yapilmasi nedeniyle Sicaklik ve siire kontrolil:
mikroorganizmalarin yok Enaz 180 C* de 8 saat
edilememesi A
' ' E|H [H [H |E |H [E |oP-OGP[KN
Mamul Yag Stoklama
ve Katki Maddeleri |BHT ve Dimetil Polisiloksan BHT ve Dimetil Polisiloksan analizleri
Karigtirma Katki Maddeleri Miktari Tedarikei Kontroli
(18 It. teneke Ambalajli Masteri Analiz Raporu
A.cicek Yagi-Ozel Uriin)
E |[E |IE |E |[E |[E |E KKN2K
. . Hatlardaki kér noktalardan Parlatma filtrelerinden gegen yagin gézle
Dolum Unitesi kaynaklanabilecek fiziksel kontrolii
Mamul Yag Parlatma |(polimerize yag partikulleri) Pa”aT‘"‘a_ﬁl'_‘k'e'e"“i“ k|°“"°'“
Kontami ) ‘emizlik programlar
oraminasyon E[E[E|E|E|E [E KKN3K
i X Personel ve kisisel hijyen ile ilgili 6n
Dolum personelinden; sag, kil kir | * gereksinim programinin uygulanmasi,
Dol kontaminasyonu. personelin gérsel kontrolii.
olum Sinek, bdcek bu|a$ma3| AziralrlllarkiltilMﬁcadele Prtl)(gramlI
e . - . mbalajin kullanim éncesi kontrolii
Uriine ekipman pargas| digmesi Ambalajl Griiniin fiziksel kontrolii E E H H H H E OP-OGP KN
. Dolum 6ncesi ara¢ kontroli
Su veya dete”an kalintisi, koku Sevkiyatta kullanilacak aracin giivenilir
bulagmasi kaynaklardan tedariki
E |E |H |H |H [E |H |OP-OGP|KN
Yakleme-Sevklyat Kimyasal madde bulasmas Sevki\[{)a!:lt:mkuﬁllnacneilsaicaar:i:::rl‘r‘\r;lﬁuveniIir
. P | u I
(d°kme urun) y § kaynaklardan tedariki
E |[E |H|H |[H |[E |[H |OP-OGP|KN
Hijyenik olarak uygun olmayan - »
larla sevkivat edilmesi Arag hijyen kontrollerinin yapilmasi.
arag al . Y . Araclarin temizlik planlarina uygun olarak
nedeniyle mikrobiyal temizlenmesi
kontaminasyon. E [ [H |[E |H |E |[H [oP-6GP|KN




6.6. EK-6 Operasyonel OGP Planlar
Cizelge 6.6. Operasyonel OGP Planlari

) iZLEME DUZELTME .
ASAMA TEHLIKE KONTROL ONLEMi | KRITiK LiMIT - DUZELTICI DOGRULAMA
NE NASIL SIKLIK KimMm KAYIT FAALIYET
FR.09.20 *Temizleme makinasinda
Yutl’(sek nem ve yuksek % Nem kc:(nlr;)lﬁl vegbrsel | o Yukseg nem Her farkl: Depo (limit ayiklama iglemi ile Oretim Madard
. yabanci ontrol. oY Madde max. %2] V€ yabanci Nem ve parti sorumlusu | asimlarinda zararl yabanci maddeler retim iuauru
Aycicegi madde orani madde yabanci +FR.13.09) uzaklastirihr.
Tohumu madde tayini o *% Nem > 11 Red edilir.
Giris Kontrol 0 X
anali;-e"r}'(}?';:;age:'en‘l’enda) Afl.<50ppm | Aflatoksin ve iigili Kalite
Aflatoksin ve Pestisit kalintisi Aflatoxin ve pe;t'i:" ;:u.k : pest. Pestisit analizlerin | yilda2kez | Giivence FR.10.22 *Glvenli Tedarikgi temini TL.10.76 Kalite Midart
analizl. Olmamali kalintisi yaptiriimasi Sefi o
P tortu miktari o . FR.09.20
Ham Aycicegi
Yayﬁ(} 9 Zararll yabanci madde Gérsel kontroller yapilir. maksimum | ylUksek tortu anall:?zlll:arin Her farkh GUK\?;I:ECG (limit *Giivenli Tedarikci temini TL.10.78 Kalite Miidiirii
Giri Kﬂntrol icerebilir Goriinisti uygun olmal %1,5-2 miktar aptinimasi parti Sefi asimlarinda ¢ T
S olmalidir. yap +FR.13.09)
5 i . FR.09.22 . . .
Depolama 6ncesi elekten *
Yuksek Yabanci Madde Orani gegirme. % Nem max.: %11 Yukseg nem Nebm ve Her farkh Depo (limit *ﬁfpplamﬁ(onses;:ﬂ:egten gelglrme. Kalite Mudiird
Aycicegi Yiiksek Nem Orani. ik giren ilk cikar(FIFO) | %Y.Madde max. %2| V€ yabanci yabanci parti sorumlusu | agimlarinda giren ilk ¢ikar( ) uygulamasi. alite Muduru
Tohumu uygulamasi. madde madde tayini +FR.13.09) TL.13.01
Temizleme ve FR09.20
Depolama " | tirtiniin 8ncellkll VY * i i
P Depolama esnasinda yiiksek | Yuksek nemli iriiniin Sncelikli e ) gérsel Her farkli Depo (limit H:ilmmad'd.enln Yenlden . e
D . iglenmesi. olmamali kif Gremesi ) degerlendirilmesi Kalite Midart
neme bagl kif Gremesi. iik giren ilk cikar(FIFO) kontrol parti sorumlusu | asimlarinda TL.13.01
+FR.13.09) e
Uzun sureli ve yUksek zararh *F__’rosesin g6zden gegirilmesi
90 C2-100 C de sicakliktaki kavurma nedeniyle Sicaklik ve siire kontrolii Kimvasal uygun sire Hgm Yag *Olgiim cihazlarinin kalibre edilmesi B
Pisirme yagli tohumlarin biinyesinde 90-100°C’de 1 saat siirede olmamali maydde ve Her proses |  Unitesi FR.09.24 |*Her retimde sicaklik ve sire kontrol | Uretim MUdUrU
$ zararl kimyasal madde kavurma yapiimal olusumu sicaklik sorumlusu sonuglarini iretim madari kontrol
olugsumu ¥ eder
Gidaya uygun olmayan solvent B -
(hekzan) kullanimi nedeniyle :::;:f:::;:';ﬁ:z::::;
Ekstraksiyon g:a:;; rr?r:“(;?lbrar:;al vb) E‘ke‘:a’;':?":"’:" sa"l’(‘ a"t""l,_ herI;z;r;lve basing ve Ham Yag *Prosesin gézden gegiriimesi .
5 mmss yase 9 : siraktorde basing kontrol 1 slmamali ° proses Her proses |  Unitesi FR.09.43 [*Olciim cihazlarinin kalibre ediimesi | Uretim Madir(
kontaminasyonu (1 atd) kontaminas- .
Yetersiz destilasyon yapiimasi | Ekstraksivon prosesi calisma onu kontrold sorumiusu TL.09.43
nedeniyle yagdaysolv}:ant talimatlarina uygun iretim y
yapilir
(hekzan) kalintisi kalmasi
her proses
vakum ve | Ham Yag
vakum ve R
hekzan sicaklik sic. Unitesi *Prosesin gbézden gegiriimesi
90 C2-100 C2de i ) - Kont.(isl | P . ’ . . T
Pisirme Hekzan Kalintisi ::;:amn ::"s':::"',ﬁ::::;::l olmamali kontaminas- kontrold, s[?rr:sgfceen; so;,l;;t:su FR.09.43 |*Olcim cihazlarinin kalibre edilmesi Kalite Mudart
yonu hekzan . TL.09.43
analizi kez). Glvence
Hekzan Sefi

yilda 2 kez
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EK-6. (Devam) Operasyonel OGP Planlari

iZLEME DUZELTME
ASAMA TEHLIKE KONTROL ONLEMi | KRITIK LimMIT - DUZELTICI DOGRULAMA
NE NASIL SIKLIK KIM KAYIT FAALIYET
Flatasyon tanklarinda sire
(k°""°"; proses Rafinasyon FR.09.28
= 24 saat). - e .
Filtrasyon Ham Yagda tortu % Tortu kontrolii tortu olmamali tortu kf,’”"°'“’ her proses Unitesi (limit IL'10'0.2 . . ) Uretim Madart
kalmasi Filtrelerin temizlik ve kullanma kalmasi Yotortu Sorumlusu asimlarinda |*Prosesin gbzden gegiriimesi
talimatlarina uygun tretim kontroll +FR.13.09)
yapilir
ilave edilecek kostik ve
fosforik asit miktar talimatina
uygun olarak hesaplanir. %FFA max: Ra_finasyon TL.09.21
Fosforik asit veya kostik Nb"ﬂ'ilﬁsvt’lnuln Yek'e"i"éi % 0,3 (oleik | yuksek FFA proses Unitesi FR.09.28 |*Kostik ve fosforik asit hazirlama
kalintisi kalmasi gorse! ofara asit) Kostik ve kontrol(i her proses | Sorumlusu (limit talimatinin gézden gegirimesi E— R,
fenolftaleyn ile k I ’
Sabun Ayirma Yetersiz nétralizasyon ile velena aef,}i',?r'e ontre kostik ve fosforik asit %FFA sonu Kalite asimlarinda |*Uygunsuz ara mamuliin yeniden Uretim Maddrd
FFA’nin azaltlamamasi FFA kontrol edilir: max % 0,3 | fosforik asit kalintisi kontroll Guvence | +FR.13.09) |degerlendiriimesi.
(oleik asit). kalmamali Sefi
% Sabun kontrolii, Kostik,
% yagh madde kontrolii
Kaynama isleminin yetersiz olmamali Giris-cikis
180-235 C° de yag’”may r'fe deniyley ' ik ve sired 180G mo Sicaklik ve | kaydi, | Rafinasyon TL.09.25
= 'ygun sicaklik ve surede .0. . . S . *| o . . P
Deodorizasyon mikroorganizmalarin yok caligiimas: tzerinde 8 Uremesi stre ) |§I<_am Unitesi FR.09.25 |*Kaynamanin en bastan tekrar Uretim Madara
(2-3 mmHg) ) . kontroll | sUresince 4] Sorumlusu yapilmasi.
edilememesi saat kez
Personel ve Kisisel hijyen ile
ilgili 6n gereksinim
Dolum personelinden; sag, kil, | programinin uygulanmast, personel ve her vardiva FR.10.22
kir kontaminasyonu. perzsonelhln g_lorsn:!_ko!r;trlolu- Fiziksel kullanim ersone)ll Dolum FR.09.58 |TL.15.03-TL.15.07-TL.15.08 .
Dolum Sinek, bocek bulasmasi arariar le Midcadele olmamali oncesi P Y I : (per.) Zararli Miicadele, Personel Hijyeni, Uretim Mudart
- ) Programi bulasanlar . |ttm ambalaj| Unitesi Sefi L i )
Uriine ekipman pargasi Ambalajin kullanim éncesi ambalaj partileri FR.09.57 |Dolum Hijyeni gézden gegiriimesi
dismesi kontrolii kontrolli (dolum)
Ambalajh Giriniin fiziksel
.
: Dolum 6ncesi arac kontrolii T - Depo ve .
Su veya deterjan kalintist, kokuf g yiata kulanitacak aracin| ~ olmamali Fiziksel arag son te Sevkiyat FR.9.59 |*Guvenli Tedarikgi temini TL.10.78 Uretim M0dira
bulagmasi giivenilir kaynaklardan tedariki bulasanlar kontrolU kargo Sorumlusu
Dolum 6ncesi arac kontroli : - Depo ve .
Yiikleme-  |Kimyasal madde bulagmasi | Sevkiatta kullanilacak aracm|  olmamals Kimyasal arag SONUe | gevkiyat | FR.9.59 |*Guvenli Tedarikgi temini TL.10.78 | Uretim Mudiiri
Sevkiyat glvenilir kaynaklardan tedariki bulaganlar kontrold kargo Sorumlusu
(d6kme driin) |
Hijyenik olarak uygun olmayan Arag hijyen kontrollerinin m.o Depo ve
araglarla sevkiyat edilmesi yapilmasi. olmamali Kontar.ni.nas arag her ara Sevkivat FR.09.60 *Guvenli Tedarikgi temini TL.10.78 Uretim Mudiirii
nedeniyle mikrobiyal Araglanin temizlik planlarina iy Y[ kontrola ¢ SorumI)IJsu 09 *Arag temizlik talimati TL.15.05

kontaminasyon.

uygun olarak temizlenmesi
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6.7. EK-7. HACCP PLANI

Cizelge 6.7. HACCP PLANI PL.02.01
cep . N izLEME DUZELTME ,
NO ASAMA TEHLIKE KONTROL ONLEMI| KRITIK LIMIT - DUZELTICI DOGRULAMA
NE NASIL SIKLIK KIM KAYIT FAALIYET
Agartma toprag *Fitrasyonun durdurularak_filtre
. § § § i bulunmamali ve Uriinde . FR..09l.30 t?ezlerlnln deg|§t|rllm§5|. II.<|nC|
100 C° de Agartma Yagda agartma Gorsel Kontrol berrak olmali asartma Gézle Rafinasyon (limit filtrede tekrar filtre edilmesi. .
KKN1F| 700-740 mmHg-80 topragi Filtre bakim ve ) ’ garm 2 saatte 1 Unitesi asimlarinda [*Agartma topragi igeren yagin | Uretim MUdard
A ) R Kendine has renk topragi kontrol N
C? de Filtrasyon kalintisi kalmasi. temizlik talimatlan R Sorumlusu | +FR.13.09) |ham yag deposuna
ve gorinimde kalintisi ~ . X .
olmalt gonderilmesi ve tekrar islem
’ goérmesi. PR.13.01
Kaynama isleminin Girig ve okis
yetersiz saatlerinin kayit Uriinde FR.09.25
KKN1K E)i%jgr‘?zg; gi yapilmasi nedeniyle i Ier:dsl:jr?:ssilr;ce 4 1‘89’(')0?;250 hekzanve | sicaklik ve Her Raél:i?eszion (limit *Kaynamanin en bastan Uretim Miidiri
y hekzan ve pestisit s . ' pestisit slre 6lgima| Gretimde asimlarinda |tekrar yapilmasi. PR.13.01 : uauru
(2-3 mmHg) Kalintilarnin vok kez sicaklik Sire: 8 saat Kalintis! Sorumlusu +FR.13.09
edilememegi kontrollerinin o
' yapilmasi
*Yag tesisleri midird
Stoklama ve Katk BHT:max | Mamul orinde Her 181 “histor [qucorumas
) BHT ve Dimetil BHT ve Dimetil 1000ppm BHT ve teneke Kalite . s N ; " .
Maddeleri Karigtirma " L I - HPLC : . analiz raporu|*O partiye ait ambalajlanmig . P,
KKN2K (18 It teneke Polisiloksan Polisiloksan Dimetil Dimetil Analizi ambalajli |  Giivence (imit mamul dirinlerin blokai Kalite Midar(
Ambala.jh A.cicek katki maddeleri analizleri Polisiloksan: Polisiloksan aycicegi Sefi agimlarinda |*Tortu ve kanistirma !
Yagi-Ozel Uriin) max 2ppm Miktarlan yag! tretimi +FR.13.09) |proseslerinin gdzden
gegirilmesi. PR.13.01
*Yag tesisleri midirl ve Kalite
mudurd bilgilendirilerek
Hatlardaki kér ijolum |§"Iem|n_|n" durdurulma3|
Dolum 3 saat 6nceki Uretime kadar
noktalardan M P FR.09.55 PP
kavnaklanabilecek Parlatma Yag berrak olmali Yag berraklis operatori (limit mamul drlinlerin taranmasi ve
KKN3K| Dolum Unitesi y fiziksel filtrelerinden parlatma vi fiItrening Gozle 2 saatte 1 (parlatma asimlarinda |Wygunsuz bulunanlarin blokaji. Dolum Sefi
Mamul Yag Parlatma (polimerize ya3 gecen yagin gozle filtrelerinde saglamlici kontrol filtresi ?:R 13.09) *Hatlardaki yagin iade tankina
P anikUIIer}il) & kontrolu yirtik olmamali & 9 sorumlusu) ML alinmasi.
o *Filtre degisimi
Y *Parlatma filtresi sonrasi
hatlarin temizlenmesi
PR.13.01
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6.8. Ek-8. HACCP Dogrulama Plam
Cizelge 6.8. HACCP Dogrulama Plam
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e DOKUMAN NO: PL.14.01
FiRMA HACCP P_OGRULAMA REViZYON NO: 01
(Verifikasyon) SAYFA NO: 1/1
ADI PLANI AYIN TARIHi:..../.. /2007
No Faaliyet Siklik Kullanilacak Yéntem Gerceklestiren
o . . Yilda bir veya Gerekli degisiklikler
1 Dog(r\t/;(laari?sal?glrl]}l/jtlerl HACCP Planindaki yapildiktan sonra Genel Mudur
Y degisikliklere bagh olarak Genel Mld(r onayina sunulur
HACCP Toplantilarinda ilgili yasa
Kritik Limitlerin ve yonetmeliklerde degisiklik varsa .
2 Gegerl 3ayda 1 defa bakilir. Misteri spektleri, sikayetieri, | /\COP Ekidi
6lcme ve analiz sonuglar degerlendirilir.
Grup 6nlemleri, misteri spektleri,
is akis semasinin, Tehlike .. sikayetleri, 6lgme ve analiz sonuglari
3|  Analizinin ve KKN'lerin 6 ayda 1r:§;§|;’%geg'§e” degerlendirilr. HACCP Ekibi
dogrulanmasi P Musteri sikayetlerinde en gok tekrar
edenler belirlenir.
. . HACCP Degerlendirme
4 | HACCP Planinin k gegerl Rinn wolamaya toplantist ciktlari HACCP Ekibi
degerlendirilir.
- Mikrobiyolojik ve diger
spesifikasyonlar, Aylik
- Gida isleme yerleri tasarimi, 6
Aylik = L .
- Tasima ve depolama, 6 aylik On gere(kLSén(l)g gjt)esmdekl
- Ekipman ve makine, 6 aylik sorularin kér .|I|'| aranir
5 HACCP Planinin |- Yabanci madde, 6 aylik sig ' HACCP Eibi
Dogrulanmasi - Urin geri gagirma prosedUr(i
uygulamasi, yillik
- Su, yilhk
- Personel hijyeni, . .
(Gin/hafta/ay) Sanitasyon takip formu
Sanitasyon ve"haserg kontrold, Profesyonel pest kontrol firmasi ile
15 glnde bir
Kritik limitlerde, Gretimde,
6 HACCP Planinin ara gegerli ekipmanlarda, miisteri HACCP Degerlendirme toplantisi HACCP Ekibi
kilnmasi sikayetlerinde veya sistemde ciktilar degerlendirilir.
aksakliklar gérildiginde.
KKN'lerde izleme
7 | faaliyetlerinin dogrulamasi | HACCP Planina uygun olarak Takip formlari onaylanir. HﬁClCFl) d?lanlgda
(Verifikasyonu) elirtidigi gib
izleme faaliyetlerinin ve " . . e
8 diizeltici faaliyetlerin Aylik Performan; gosterdgglenlve.ayllk Kalite HESI(I_‘EE Mltjldlljlrcljj .
kontrolti aporu duzenlenir ( ekip lideri)
Tam HACCP Yénetim Kurulus i¢i Denetim Prosedirti ve soru | ¢ denetim ekibi
9 Sisteminin denetlenmesi Yilda en az 1 defa listesine gore tarafindan
10 Tim HACCP Y6netim Yillik TS EN ISO 22000 Standartina uygunluk Dis Denetim Firmasi

Sisteminin denetlenmesi

aranir
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