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EK-5        HACCP Sistem Tetkikine Ait Resmi Form           
         Resmi Kontrol Rapor No:       TARİH: 

 
MEVCUT UYGULANIYOR İNCELENECEK HUSUSLAR Evet Hayır Evet Hayır 

DİĞER 
AÇIKLAMALAR 

A) GENEL           
1. İşyeri teknik ve hijyenik açıdan bu yönetmelikte belirtilen koşullara sahip mi?           
2. El kitabı ön gereksinim programını kapsıyor mu?           
3. Ön gereksinim programları Türk gıda mevzuatında belirtilen hususlara uygun mu?           
4. HACCP yönetim sisteminin sürdürülmekte olan amaca uygunluğunu ve etkinliğini 
gözden geçirmek için bir prosedür bulunuyor mu?           

5. Bir HACCP el kitabı hazırlanmış mı?           
El kitabında işyeri/şirketin tanımı ve özellikleri tam olarak bulunuyor mu?           
Firma politikası bulunuyor mu?           
Ürün bilgisi bulunuyor mu?           
İşlem bilgisi var mı?           
HACCP planının kapsamı, ilgili mevzuatın gerektirdiği ürün ve üretim aşamalarını içeriyor 
mu, istisnalar belirtilmiş mi?           

Tehlike analizi ve önleyici tedbirler yer alıyor mu?           
Kritik kontrol noktaları yer alıyor mu?           
Normlar, hedef seviyeler ve kritik limitler ve kontrol sıklığı var mı?           
Kritik limitlerin izlenmesi yer alıyor mu?           
Gözlemlenen sapmaların kaydı veya sapmaları bildiren doküman örneği var mı?           
Düzeltici faaliyetler yer alıyor mu?           
Doğruluma faaliyetleri yer alıyor mu?           
Destekleyici genel bilgiler, dokümantasyon ve kayıt sistemini içeriyor mu?           

 

İş/görev tanımları var mı ?           
B) HACCP EKİBİNİN OLUŞTURULMASI           
1. Bir HACCP ekibi oluşturulmuş mu?           
2. Ekibin öğrenim ve deneyim düzeyi işletmede yürütülen faaliyetlerin tümünü kapsayacak 
nitelikte mi?           

3. Bir HACCP koordinatörü atanmış mı?           
4. HACCP ekip elemanları ve koordinatörün adları el kitabında açıkça belirtilmiş mi, görev 
tanımları yapılmış, yetkiler ve sorumluluklar belirlenmiş mi?           
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5. HACCP ekibi toplantılarının gündemi ve zamanı güncel tutulmuş mu?           
6. Her ürün tipi veya ürün grubu için bir HACCP planı geliştirilmiş mi?           
7. HACCP planının kapsamı tanımlanmış mı?           
8. Kapsam, gıda zincirinin hangi bölümünün dahil edilmesi gerektiğini ve ele alınması 
gereken tehlike sınıflarını tanımlamış mı?           

C) ÜRÜNÜN TANIMLANMASI           
1. Ürünün ilgili güvenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz bir tanımı yapılmış mı?           
2. Bütün kriterler ürün özelliklerinde belirtilmiş mi?           
3. Satın alma prosedürü, girdi kontrol planı, tedarikçi değerlendirme kriterleri, varsa 
tedarikçilerle sözleşmeler ve ilgili kayıtlar var mı ve etkin mi?            

4. Hammadde ve son ürün spesifikasyonu var mı?            
5. Son ürün kontrol planları ve/veya kayıtları var mı?           
D) HEDEFLENEN KULLANIMIN TANIMLANMASI           
1. Ürün özelliklerinde amaçlanan kullanım tarzı anlatılmış mı?           
2. Hedef tüketici grubu (genel, özel) ve tüketim şekli belirlenmiş mi?           
3. Duyarlı tüketici grupları (yaşlılar, bebekler, diyabetikler vb) ve diğer uyarılar yer alıyor 
mu?           

E) AKIŞ ŞEMASININ OLUŞTURULMASI           
1. Her ürün ve işlem için, tüm üretim aşamalarını kapsayan ana işlem şeması ve ayrıntılı bir 
akış şeması hazırlanmış mı?           

2. Akış şemalarında tekrar kullanım, atık ve ambalaj malzemesi belirtilmiş mi?           
3. İşyeri/fabrika çevresinin, mülklerin, tüm bölümlerin yerleşim planı var mı?           
4. Herhangi bir çapraz bulaşı kaynağı tanımlanmış veya belirtilmiş mi?           
5. Her bir işlem basamağının amacını açıkça belirten kısa bir tanımı var mı?           
F) AKIŞ ŞEMASININ YERİNDE DOĞRULANMASI           
1. HACCP ekibi, akış şemalarının yerinde doğrulanmasını gerçekleştirmiş mi?            
2. Doğrulamaların sıklığı prosedürde belirtilmiş mi?           
3. Akış şemasının yerinde doğrulanması sırasında bir farklılık tespit edilmiş mi?           
G) TEHLİKE ANALİZİNİN YAPILMASI            
1. Her ürün tipi veya ürün grubu için tehlike analizi gerçekleştirilmiş ve kayıt altına alınmış 
mı?           

2. Potansiyel tehlikelerin listesi var mı?           
3. Belirlenen potansiyel tehlikeler yeterli mi?           
4. Kontrol önlemleri tanımlanmış mı?           
5. Risk değerlendirmesi yapılmış mı?           
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6. Üretim, dağıtım ve satışın tüm aşamalarında biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler 
belirtilmiş mi?           

7. HACCP ekibi planı hazırlarken kendi bilgi ve kaynaklarının dışında yardım alıyor mu? 
Kaynaklar dökümante edilmiş mi?           

8. Her bir tehlikeyi kontrol altına alacak önleyici faaliyetler  belirlenmiş mi? Önleyici 
faaliyetler tehlikeleri önlemekte, gidermekte veya kabul edilebilir düzeye indirmekte mi?           

9. Tehlikelerin önlenmesi, giderilmesi veya kabul edilebilir bir düzeye indirilmesi için 
uygun yöntem yok ise; işleme yöntemi, ürün veya iyi üretim uygulama önlemleri 
değiştirilmiş mi? 

          

10. Hammadde, ürün formülü, işleme metotları, dağıtım, satış, hedeflenmiş kullanım alanı 
veya hedef tüketici değişti ise tehlike analizi yeniden değerlendirilmiş mi?           

11. Onaylamalar yapılmış ve kaydedilmiş mi?           
H) KRİTİK KONTROL NOKTALARININ (KKN) TESPİTİ           
1. Her tehlike için KKN belirlenmiş mi?           
2. KKN’ları belirlenirken, bir yada daha fazla karar ağacı kullanılmış mı?           
3. KKN’ları gerçekten de tehlikeyi kontrol altına alabilecek doğru noktalar olarak mı 
seçilmiş?           

4. KKN’ları, tanımlanmış gıda güvenliği tehlikelerinin kontrol altına alınabilmesi için 
yeterli mi?           

5. KKN’ları bilimsel verilerle desteklenmiş mi?           
I) KRİTİK LİMİTLERİN BELİRLENMESİ           
1. Her KKN için kritik limitler belirlenmiş mi?           
2. Bu limitler nasıl belirlenmiş?           
-literatür kaynaklarından ise dokümante edilmiş mi?             -Bizzat denemeyle ve/veya istatistiksel bir metot kullanılarak ise kayıtları var mı?           

3. Belirlenen kritik limitler bir tehlikenin önlenmesini, giderilmesini ve azaltılmasını 
sağlamak için yeterli mi?           

4. Kritik limitler doğrulanmış mı?           
İ) İZLEME SİSTEMİNİN UYGULANMASI           
1. KKN’larının etkili ve verimli bir şekilde kontrol edilmesini sağlayacak bir izleme 
sistemi var mı?           

2. İzleme prosedürleri, kimin, neyi, ne zaman ve ne sıklıkla, nerede ve hangi yöntemle 
izleyeceğini açıkça belirtiyor mu?           

3. Belirlenmiş olan izleme sıklığı tehlikeyi kontrol altında tutmak için yeterli mi?           
4. Mevcut cihazlar ve kullanılan yöntemler belirlenen kritik limitleri izlemek için yeterli           
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mi? 
5. Ölçümlerin ve/veya ekipmanların güvenilirliğinin belirlenmesine (kalibrasyon programı 
vb.) yönelik prosedürler ve uygulama kayıtları var mı?           

6. İzleme sisteminde düzeltici faaliyetler belirtilmiş mi?           
7. İzleme kayıtları ve dokümanları sürekli olarak sorumlu kişi tarafından imzalanmış mı?           
8. İzleme kayıtları belirli bir sıklıkla doğrulanmış mı?           
J) DÜZELTİCİ FAALİYETLERİN UYGULANMASI           
1. Uygunsuzluk prosedürü ve kayıtları var mı?           
2. Düzeltici faaliyet prosedürü var mı?           
3. Her KKN için gerekli düzeltici faaliyet ve süresi belirlenmiş mi?           
4. Kayıtlarda KKN’da kritik limitlerinin dışına çıkıldığı olmuş mu?           
5. Gözlenen sapmalar için uygulanan düzeltici faaliyetler yeterli mi ve uygulama kayıtları 
var mı?           

6. Düzeltici faaliyetlerin gecikmeden yerine getirilmesini sağlayacak yetkilendirme ve 
sorumluluk hiyerarşisi prosedürde açıkça belirtilmiş mi?           

7. Belirlenen düzeltici faaliyetler süreci, kontrolden çıkan KKN’nı tekrar kontrol altına 
alabilecek nitelikte mi?           

8. Belirlenen düzeltici faaliyetler şüpheli ürün/uygun olmayan ürün partisinin tümünü tespit 
etme ve düzeltebilme özelliğine sahip mi?           

9. Belirlenen düzeltici faaliyetler, istenmeyen durumun tekrar oluşmasını önleyecek 
nitelikte mi?           

10. Uygun olmayan ürünler için, ürün geri çağırma prosedürü ve uygulama kayıtları var 
mı?           

11. Uygun olmayan ürün imha prosedürü ve uygulama kayıtları var mı?            
12. İzlenebilirlik prosedürü var mı?           
13. Acil durumlar prosedürü var mı?           
14. Müşteri şikayetleri prosedürü var mı?           
K) DOĞRULAMA VE GEÇERLİ KILMA            
1. Tarafsızlığı sağlayacak şekilde bir doğrulama ekibi oluşturulmuş mu?           
2. Doğrulama ve geçerli kılma prosedürü var mı?           
3. Doğrulama Prosedürü; uygunsuzluk raporları, sanitasyon sonuçları ve  kritik limitlerin 
geçerli kılınması, iç ve dış tetkik sonuçlarının gözden geçirilmesi, müşteri şikayetleri, acil 
durum uygulamaları ve piyasadan geri çekme uygulamaları konularını içeriyor mu? 

          

4. Doğrulama ve geçerli kılma prosedürleri, tehlikelerin eksiksiz ve doğru olarak 
saptanmasını ve önerilen plan kapsamında etkin biçimde kontrol edilmesini sağlıyor mu?           
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5. Doğrulama faaliyeti, HACCP sistemi ve kayıtlarının incelenmesini içeriyor mu?           
6. Doğrulama faaliyetleri, sapmaların ve ürün imhalarının incelenmesini içeriyor mu?           
7. Doğrulama faaliyetleri KKN’lerin kontrol altında tutulduğunu teyit ediyor mu?           
8. Doğrulama faaliyetleri, HACCP planının tüm unsurlarının yararlarını teyit edecek 
onaylama faaliyetlerini içeriyor mu?           

9. Her doğrulama faaliyeti için kayıt tutulmuş mu?           
10. Doğrulama sıklığı, HACCP sisteminin etkin bir şekilde çalışıp çalışmadığının teyidi 
için yeterli seviyede mi?           

11. Doğrulama, HACCP planının bilimsel ve teknik girdilerinin değerlendirilmesini 
hedefliyor mu ve HACCP planını destekleyen bilgilerin doğru olduğunu gösteriyor mu?           

12. HACCP ekibi yönetim sisteminin sürmekte olan amaca uygunluğunu ve etkinliğini 
gözden geçirmekte mi?            

13. Gözden geçirme sonuçlarının kayıtları tutulmakta mı?           
14. HACCP planı güncelleştirme yada revizyonların kaydına esas teşkil edecek bir sistem 
var mı?           

15. HACCP planı doğrulama faaliyetleri sonucu  hiç revize edilmiş mi, şayet öyleyse, bu 
konuda kayıtlar ve dokümanlar var mı?            

16. İşletmede tüm çalışanlar HACCP konusunda eğitim almışlar mı ve eğitim kayıtları var 
mı?           

L) DÖKÜMANTASYON VE KAYIT TUTMA SİSTEMİ           

1. HACCP doküman ve kayıtların yönetimi için bir prosedür var mı?            

2. HACCP sisteminin uygulanmasında etkin ve doğru dokümantasyon ve kayıt tutma 
sistemi var mı?           

3. Dokümantasyon ve kayıt tutma, operasyonun özelliklerine ve büyüklüğüne uygun mu?           

4. Doküman ve kayıtlar onaylı mı?           

5. HACCP dokumanı ve kayıtları kolay elde edilebilir mi?           
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6. HACCP el kitabının içeriği bir indekste özetlenmiş mi?           

7. Her KKN için kayıtlar muntazam olarak tutulmakta mı?           

8. Personel eğitim programlarının kayıtları var mı?           

9. Tetkik için tüm HACCP kayıtları ve dokümanları mevcut mu?           

10. Tüm doküman ve kayıtlar en az iki yıl süre ile saklanıyor mu?           

 
HACCP Tetkik Ekibinin                      İşyeri Yetkilisi ve/veya 
Denetim ve Kontrol Ekibinin                  Sorumlu Yöneticinin 

Adı Soyadı : Adı 
Soyadı : Adı Soyadı : 

Mesleği : Mesleği : Görevi : 
İmza : İmza : İmza : 
 
 


