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A) GENEL

1. Isyeri teknik ve hijyenik acidan bu yonetmelikte belirtilen kosullara sahip mi?

2. El kitab1 6n gereksinim programini kapsiyor mu?

3. On gereksinim programlar1 Tiirk gida mevzuatinda belirtilen hususlara uygun mu?

4. HACCP yonetim sisteminin siirdiiriilmekte olan amaca uygunlugunu ve etkinligini
g6zden gecirmek i¢in bir prosediir bulunuyor mu?

5. Bir HACCP el kitab1 hazirlanmig mi1?

El kitabinda isyeri/sirketin tanim1 ve 6zellikleri tam olarak bulunuyor mu?

Firma politikasi bulunuyor mu?

Uriin bilgisi bulunuyor mu?

[slem bilgisi var m?

HACCP planinin kapsami, ilgili mevzuatin gerektirdigi liriin ve liretim agamalarini igeriyor
mu, istisnalar belirtilmis mi?

Tehlike analizi ve Onleyici tedbirler yer altyor mu?

Kritik kontrol noktalar1 yer aliyor mu?

[Normlar, hedef seviyeler ve kritik limitler ve kontrol siklig1 var mm?

Kritik limitlerin izlenmesi yer aliyor mu?

Gozlemlenen sapmalarin kaydi veya sapmalari bildiren dokiiman 6rnegi var mi?

Diizeltici faaliyetler yer aliyor mu?

Dogruluma faaliyetleri yer aliyor mu?

Destekleyici genel bilgiler, dokiimantasyon ve kayit sistemini i¢eriyor mu?

[s/gdrev tamimlar1 var mi ?

B) HACCP EKIBININ OLUSTURULMASI

1. Bir HACCP ekibi olusturulmus mu?

2. Ekibin 6grenim ve deneyim diizeyi isletmede yiiriitiilen faaliyetlerin tiimiinii kapsayacak|
nitelikte mi?

3. Bir HACCP koordinatorii atanmig m1?

4. HACCP ekip elemanlar1 ve koordinatoriin adlari el kitabinda agik¢a belirtilmis mi, gorev|

tanimlar1 yapilmis, yetkiler ve sorumluluklar belirlenmis mi?




5. HACCP ekibi toplantilarinin glindemi ve zamani giincel tutulmus mu?

6. Her {iriin tipi veya lirlin grubu i¢in bir HACCP plani gelistirilmis mi?

7. HACCP planinin kapsami tanimlanmig mi1?

8. Kapsam, gida zincirinin hangi béliimiiniin dahil edilmesi gerektigini ve ele alinmasi
gereken tehlike smiflarmi tanimlamis mi?

C) URUNUN TANIMLANMASI

1. Uriiniin ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz bir tanimi yapilmis mi1?

2. Biitiin kriterler {iriin 6zelliklerinde belirtilmis mi?

3. Satin alma prosediirii, girdi kontrol plani, tedarik¢i degerlendirme kriterleri, varsal
tedarikcilerle sozlesmeler ve ilgili kayitlar var mi ve etkin mi?

4. Hammadde ve son iiriin spesifikasyonu var mi1?

5. Son iiriin kontrol planlar1 ve/veya kayitlart var m1?

D) HEDEFLENEN KULLANIMIN TANIMLANMASI

1. Uriin 6zelliklerinde amaclanan kullanim tarzi anlatilmis mi1?

2. Hedef tiiketici grubu (genel, 6zel) ve tiikketim sekli belirlenmis mi?

3. Duyarl tiiketici gruplar1 (yashlar, bebekler, diyabetikler vb) ve diger uyarilar yer aliyor
mu?

E) AKIS SEMASININ OLUSTURULMASI

1. Her iiriin ve islem i¢in, tiim iiretim agsamalarin1 kapsayan ana islem semasi ve ayrintili bir
ak1s semasi hazirlanmis mi1?

2. Akis semalarinda tekrar kullanim, atik ve ambalaj malzemesi belirtilmis mi?

3. Isyeri/fabrika ¢evresinin, miilklerin, tiim boliimlerin yerlesim plani var n?

4. Herhangi bir capraz bulasi kaynagi tanimlanmis veya belirtilmis mi?

5. Her bir islem basamaginin amacini agik¢a belirten kisa bir tanimi var mi?

F) AKIS SEMASININ YERINDE DOGRULANMASI

1. HACCP ekibi, akis semalarinin yerinde dogrulanmasini ger¢eklestirmis mi?

2. Dogrulamalarin sikli§1 prosediirde belirtilmig mi?

3. Akis semasinin yerinde dogrulanmasi sirasinda bir farklilik tespit edilmis mi?

G) TEHLIKE ANALIZININ YAPILMASI

1. Her {iriin tipi veya {iriin grubu i¢in tehlike analizi gergeklestirilmis ve kayit altina alinmis
mi1?

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var mi?

3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?

4. Kontrol dnlemleri tanimlanmig mi?

5. Risk degerlendirmesi yapilmis mi1?




6. Uretim, dagitim ve satisin tiim asamalarinda biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler|
belirtilmis mi?

7. HACCP ekibi plani hazirlarken kendi bilgi ve kaynaklarinin diginda yardim alryor mu?
Kaynaklar dokiimante edilmis mi?

8. Her bir tehlikeyi kontrol altina alacak &nleyici faaliyetler belirlenmis mi? Onleyici
faaliyetler tehlikeleri onlemekte, gidermekte veya kabul edilebilir diizeye indirmekte mi?

0. Tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in
uygun yontem yok ise; isleme yOntemi, Uriin veya iyi iretim uygulama Onlemleri
degistirilmis mi?

10. Hammadde, {iriin formiilii, isleme metotlari, dagitim, satis, hedeflenmis kullanim alani
veya hedef tiiketici degisti ise tehlike analizi yeniden degerlendirilmis mi?

11. Onaylamalar yapilmig ve kaydedilmis mi?

H) KRITIK KONTROL NOKTALARININ (KKN) TESPITI

1. Her tehlike igin KKN belirlenmis mi?

2. KKN’lar1 belirlenirken, bir yada daha fazla karar agaci kullanilmig mi1?

3. KKN’lar1 gercekten de tehlikeyi kontrol altina alabilecek dogru noktalar olarak mj
secilmis?

4. KKN’lari, tanimlanmis gida giivenligi tehlikelerinin kontrol altma alinabilmesi i¢in
yeterli mi?

5. KKN’lar1 bilimsel verilerle desteklenmis mi?

I) KRITIK LIMITLERIN BELIRLENMESI

1. Her KKN i¢in kritik limitler belirlenmis mi?

2. Bu limitler nasil belirlenmis?

-literatiir kaynaklarindan ise dokiimante edilmis mi?

-Bizzat denemeyle ve/veya istatistiksel bir metot kullanilarak ise kayitlar1 var mi?

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin Onlenmesini, giderilmesini ve azaltilmasini
saglamak icin yeterli mi?

4. Kritik limitler dogrulanmig mi1?

i) iZLEME SISTEMININ UYGULANMASI

1. KKN’larinin etkili ve verimli bir sekilde kontrol edilmesini saglayacak bir izleme
sistemi var mi1?

2. izleme prosediirleri, kimin, neyi, ne zaman ve ne siklikla, nerede ve hangi yontemle
izleyecegini acikca belirtiyor mu?

3. Belirlenmis olan izleme siklig1 tehlikeyi kontrol altinda tutmak i¢in yeterli mi?

4. Mevcut cihazlar ve kullanilan yontemler belirlenen kritik limitleri izlemek icin yeterli




mi?

5. Olgiimlerin ve/veya ekipmanlarin giivenilirliginin belirlenmesine (kalibrasyon programi
vb.) yonelik prosediirler ve uygulama kayitlar1 var m1?

6. Izleme sisteminde diizeltici faaliyetler belirtilmis mi?

7. Izleme kayitlar1 ve dokiimanlari siirekli olarak sorumlu kisi tarafindan imzalanmis nm?

8. Izleme kayitlar1 belirli bir siklikla dogrulanmis mi1?

J) DUZELTICI FAALIYETLERIN UYGULANMASI

1. Uygunsuzluk prosediirii ve kayitlar1 var m?

2. Diizeltici faaliyet prosediirii var mi1?

3. Her KKN icin gerekli diizeltici faaliyet ve siiresi belirlenmis mi?

4. Kayitlarda KKN’da kritik limitlerinin digina ¢ikildig1 olmus mu?

5. Gozlenen sapmalar i¢in uygulanan diizeltici faaliyetler yeterli mi ve uygulama kayitlari
var mi?

6. Diizeltici faaliyetlerin gecikmeden yerine getirilmesini saglayacak yetkilendirme ve
sorumluluk hiyerarsisi prosediirde agik¢a belirtilmis mi?

7. Belirlenen diizeltici faaliyetler siireci, kontrolden ¢ikan KKN’ni1 tekrar kontrol altina)
alabilecek nitelikte mi?

8. Belirlenen diizeltici faaliyetler siipheli iiriin/uygun olmayan iiriin partisinin tiimiinii tespit
etme ve diizeltebilme 6zelligine sahip mi?

0. Belirlenen diizeltici faaliyetler, istenmeyen durumun tekrar olusmasini Onleyecek]
nitelikte mi?

10. Uygun olmayan iiriinler i¢in, iirlin geri ¢agirma prosediirii ve uygulama kayitlar1 var
mi1?

11. Uygun olmayan iirlin imha prosediirii ve uygulama kayitlart var mi?

12. Izlenebilirlik prosediirii var mi?

13. Acil durumlar prosediirii var mi?

14. Miisteri sikayetleri prosediirii var mi?

K) DOGRULAMA VE GECERLI KILMA

1. Tarafs1zl131 saglayacak sekilde bir dogrulama ekibi olusturulmus mu?

2. Dogrulama ve gegerli kilma prosediirii var mi1?

3. Dogrulama Prosediirli; uygunsuzluk raporlari, sanitasyon sonuglar1 ve kritik limitlerin|
gecerli kilinmasi, i¢ ve dig tetkik sonuglarinin gézden gecirilmesi, miisteri sikayetleri, acil
durum uygulamalar1 ve piyasadan geri gekme uygulamalar1 konularini igeriyor mu?

4. Dogrulama ve gegerli kilma prosediirleri, tehlikelerin eksiksiz ve dogru olarak
saptanmasini ve Onerilen plan kapsaminda etkin bigimde kontrol edilmesini sagliyor mu?




5. Dogrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve kayitlarinin incelenmesini igeriyor mu?

6. Dogrulama faaliyetleri, sapmalarin ve iiriin imhalarinin incelenmesini iceriyor mu?

7. Dogrulama faaliyetleri KKN’lerin kontrol altinda tutuldugunu teyit ediyor mu?

8. Dogrulama faaliyetleri HACCP planinin tiim unsurlarmin yararlarini teyit edecek
onaylama faaliyetlerini iceriyor mu?

0. Her dogrulama faaliyeti i¢in kayit tutulmus mu?

10. Dogrulama sikligi, HACCP sisteminin etkin bir sekilde calisip ¢aligmadiginin teyidi
icin yeterli seviyede mi?

11. Dogrulama, HACCP planinin bilimsel ve teknik girdilerinin degerlendirilmesini
hedefliyor mu ve HACCP planini destekleyen bilgilerin dogru oldugunu gosteriyor mu?

12. HACCP ekibi yonetim sisteminin siirmekte olan amaca uygunlugunu ve etkinligini
g6zden gegirmekte mi?

13. Gozden gegirme sonuglarmin kayitlar: tutulmakta mi?

14. HACCP plan1 giincellestirme yada revizyonlarin kaydina esas teskil edecek bir sistem|
var mi?

15. HACCP plan1 dogrulama faaliyetleri sonucu hig¢ revize edilmis mi, sayet dyleyse, bu
konuda kayitlar ve dokiimanlar var m?

16. Isletmede tiim calisanlar HACCP konusunda egitim almislar mi1 ve egitim kayitlar1 var
mi1?

L) DOKUMANTASYON VE KAYIT TUTMA SISTEMI

1. HACCP dokiiman ve kayitlarin yonetimi i¢in bir prosediir var mi?

2. HACCP sisteminin uygulanmasinda etkin ve dogru dokiimantasyon ve kayit tutmal
sistemi var mi1?

3. Dokiimantasyon ve kayit tutma, operasyonun 6zelliklerine ve biiylikliigiine uygun mu?

4. Dokiiman ve kayitlar onayli mi1?

5. HACCP dokumani ve kayitlar1 kolay elde edilebilir mi?




6. HACCP el kitabmin igerigi bir indekste 6zetlenmis mi?

7. Her KKN icin kayitlar muntazam olarak tutulmakta mi?

8. Personel egitim programlarinin kayitlari var mi?

0. Tetkik i¢cin tim HACCP kayztlar1 ve dokiimanlart mevcut mu?

10. Tiim dokiiman ve kayitlar en az iki yil siire ile saklaniyor mu?

HACCP Tetkik Ekibinin
Denetim ve Kontrol EKibinin

Ad1 Soyadt:

Meslegi
Imza

Adi
Soyad1

Meslegi

Imza

Isyeri Yetkilisi ve/veya
Sorumlu Yoneticinin

Ad1 Soyadr :

Gorevi
Imza




