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Tedarik Zincirinde Guven Rehberi, Gida Guvenligi Dernedi'nin (CGD)
koordinasyonu ile; GGD Bilimsel Danisma Kurulu, Ev Disi TUketim Tedarikgileri
Dernedi (ETUDER), istanbul Hububat Birligi (IHBIR), Lojistik Dernegi (LODER),
Turizm Restoran Yatirimcilar ve Gastronomi isletmeleri Dernedi (TURYID),
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ortak bir calisma ile hazirlanmistir. Tarim ve Orman Bakanlgi, rehberin hazirlik
asamasinda desteklerini esirgememistir.
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GiRIS
1. Amag:

Tedarik zincirinde, pandemi sonrasi normale donusle birlikte,

@ tedarik zinciri icindeki tum gida isletmecilerinin “Cida Hijyen ve Guvenilirlilik KultUrd"nun gelistirilmesinde
farkindaliklarini artirmalk,

®@ gida, gida ile temas eden malzeme, gidayla ilgili hizmetler ile temizlik ve dezenfeksiyon kimyasallarinda
kalite ve gUvenilirlik kriterlerine uygun tedarik¢i seciminde yol gdsterici olmak,

© tuketicilerin, (restoran, otel, bufe, kafe gibi) ev disi tUketim noktalarinda sunulan gidalarin kalitesine ve
guvenilirligine olan tereddutlerini ortadan kaldirmak.

2. Kapsam:

Bu kilavuz, gida tedarik zincirinde yer alan gida, gida ile temas eden malzeme, gida ile ilgili hizmet ve temizlik ve
dezenfeksiyon UrUnleri ve bu Urlnlerin tedarikgileri ile dagitim surecgleri kapsaminda bilgi sunmaktadir.

EJer bu Urunleri Ureten ve dagitan tedarikgiler, GFSI'In (Global Food Safety Initiative) kabul ettigi veya 1ISO 22000
Cida Guvenligi Yonetim Sistem belgelerinden birine sahipse ve kriz ve acil durumlarda (Covid-19 vb) alacagi
dnlemleri/protokolleri GGD tarafindan hazirlanmis olan sektér bazindaki (Gida Uretim Tesisleri, Toplu Tuketim
Yerleri, AVM'ler, Lojistik ve Satis Noktalari icin) "COVID-19 ile Micadele ve Hijyen Rehberi” dokUmanlarinda
belirtildigi sekilde uyguladigini taahhit ediyorsa veya TSE'nin Guvenli Uretim Belgesi'ne sahip ise bu rehberin
gereklerini tamamiyla karsiliyor olarak kabul edilir.

3. Hedef Kitle:

3.1. Tedarik Zinciri

Normale geri donus surecinde sektorde bir farklilasma hareketini baslatabilmek amaciyla, dnleyicilik temelinde
sektore yol gosterici faaliyetlerde bulunmak ve tedarik zincirinde yer alan Uretim, satis, dagitim ve depolama

faaliyetleriniyapan tUm gida isletmecilerinin " Gida Hijyen ve GUvenilirlilik KUlturund " ve farkindaligini gelistirmeyi
hedeflemektedir.

3.2. Mlsteriler

Ev Disi Tuketim/Horeca sektorU (restoran, otel, bufe, kafe vb) icin Tedarik Zincirinde Guvenligi kanitlanmis
tedarikgilerin secimi ve calismasinin 6nemi konusunda yol gdstermek, farkindalik yaratmak ve UrUnlerin
izlenebilirliginin mumkunse dijital olarak saglanmasi icin altyapi olusturmak.

3.3. Tuketiciler

TUketicilerde glveni yeniden olusturmaya yonelik aktif bilgilendirme ve iletisim calismalari yapmak ve isyerlerinin

aldigi dnlemleri gostermek (logo vs), drtnlerin izlenebilirliginin mumkudnse dijital olarak saglanmasi (aplikasyon
vb) vasitasiyla tuketicilere destek olmak.
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1. Tanimlar

Uretici: Girdilerden belirli bir proses ve sistemle son Urln Ureten firma.

Tedarikgi: Ureticilere girdi veya ev disi satis noktalarina son Urun saglayan firma.

Lojistik Tedarikgisi: Tasima ve depolama hizmetlerini veren firma.

Dagitici: Son Urunleri musteriler dagitan firma.

Ev Disi Tuketim Noktasi/Horeca: Restoran, kafe, otel gibi tUketim ve servis noktalari.

2. Tedarikg¢i Secim Kriterleri

Cidave gidaya temas eden Urun veya kimyasallari Ureten tedarikcinin, ilgili yasal otoritelerden
izin almis olmasi (bahse konu uretim hayvansal gida ise onay, diger grup gida uretiminde
ise kayit almis isletmeler olmasi), izlenebilirlik sartlarini saglamasi ve GFSI'In (Global Food
Safety Initiative) kabul ettigi gida guvenligi sistem belgelerinden birine veya ISO 22000 Gida
Guvenligi Yonetim Sistem belgesine sahip olmasi beklenir.

2.1. iyi Uretim Uygulamalari

2.1.1. Personel Hijyeni

©

Tedarikcitum calisan, taseron ve ziyaretcileriicin uyulmasi gereken uygun hijyen kurallariniiceren
prosedurleri olusturmalidir.

Kisisel hijyen sartlari yasal gereklilikler ile uyumlu olmalidir.

Calisan, taseron ve ziyaretcilerin bulasici bir hastaligi bulunmasi durumunda, tedarikci izleyecedi
yolu belirleyen prosedure sahip olmalidir.

Tedarikgi; calisan, taseron ve ziyaretciler icin calisma alanlarinda koruyucu ekipman ve kiyafet
konusunda prosedure sahip olmali ve buna uygun tedbirlerini almalidir.

Is kiyafetlerinin temizligi ile ilgili gereklilikler tanimlanmali ve temizlik islemi buna uygun olarak
vapilmalidir.

2.1.2. Fabrika Cevresi

O]

©

Tedarikgi tesislerinin yerlesimi; bulasma riskini azaltacak, belirlenen kalitede gUvenilir ve yasal
gerekliliklerikarsilayan gida Uretimineizinverecek sekilde olmalive tesislerin bakimisaglanmalidir.

Tesisin yerlesimi, dizayni, insasl ve bakimi, gida guvenilirligini, kalitesini ve yasal gereklilikleri
saglayacak sekilde olmalidir.

Kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik tehlikeleri onlemek icin gerekli tesis bakimi, temizlik ve
dezenfeksiyon faaliyetleri saglanmis olmalidir.
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® Aydinlatma yogunlugu ve tasarimi; gida guvenilirligi ve kalitesinin surdUrulebilmesi icin uygun
olmalidir.

®@ Yuzeylerin, ozellikle gida ile temas eden yuzey ve malzemelerin bakimi, temizligi, gerekli yerlerde
dezenfeksiyonu kolaylastiracak ozellikte olmalidir.

® Ekipman yerlesimi, gida guvenilirligi, kalitesi ve yasal gereklilikler, atik su ya da drenaj sistemi
tarafindan tehlikeye maruz birakilmayacak sekilde tasarlanmalidir.

®@ Tesisin zemini ve cevresindeki alanin bakimiyapilmall, atik ve hurda biriktirilmemelidir.

® Havalandirma, yUrudtulen Uretim islemleri icin yeterli ve uygun olmalidir. Alternatif olarak gidayi
korumak icin ozel onlemler alinmalidir.

2.1.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon

® Tedarikei, dokumante edilmis temizlik ve dezenfeksiyon prosedurune sahip olmalidir.
® VYapilan temizligin etkinligi ve dogrulamasi yapilmahdir.

® Temizlik araclar ve kimyasallar acikga isaretli ve ayrilmis bir alanda, gidadan, ekipmanlardan ve
ambalaj malzemelerinden uzakta muhafaza edilmelidir.

®@ Tedarikei, temizlik ve dezenfeksiyon icin personeli egitmelidir.

® Isletmenin temizlik ve dezenfeksiyonunun saglanmasinda kullanilan kimyasallarin MSDS (Urdn
Guvenlik Bilgi Formlar) formlari guncel olarak isletmede bulunmalidir. Bu bilgiler 1siginda toksik
hammadde iceren gidalar kullaniimamalidir.

@ Isletmede kullanilan dezenfektanlar, Saglik Bakanhgi tarafindan verilen biyosidal ruhsatina sahip
olmalhdir.

©® Kimyasallarin depolandigr alan, kilitli olmali ve sorumlu bir personel tarafindan kontrol altinda
tutulmali ve havalandirmasi iyi olmalidir. Urdnler, FEFO kuralina uygun sekilde depolanmalidir.

® Personel depo alaninda ve uygulama sirasinda kullanmasi gereken kisisel koruyucu ekipmanlari
kullanmali ve bu konuda surekli egitilmelidir.

2.1.4. Uriin Bulasi Kontroliu

Tedarikci; UrUnlere fiziksel, kimyasal ve/veya mikrobiyolojik bulas riskini ortadan kaldirmak
ve azaltmak icin gerekli fiziksel bariyerleri veya etkin prosedurleri olusturmaldir.

2.1.5. Zararlilarla Mucadele

®@ Tedarikei, (kemirgenler, bocekler ve kuslar da dahil olmak Uzere) zararli istilasi riskini ortadan
kaldirmak veya azaltmak icin kontrollerin saglandigindan emin olacak bir sistem kurmalidir. Bu
sistem sunlariicermelidir:

® Etkin Zararlilarla MUcadele Programi
@ Urun, hammadde ve tesis ile ilgili kontrolleri

® Tedarikei; zararllarla mucadele programini, dis kaynakli bir firmadan hizmet alimi seklinde
yapmali veya bu konuda egitimli uzman bir personel tarafindan kendisi yurutmelidir.

® Zararhlarla Mucadele Programi, uzman bir kisi tarafindan uygun periyotta gerceklestirilmel,
tesisin mucadele program kayitlari duzenli olarak incelenmeli, zararlilarin girmesini dnlemekiicin
tesisin disini da kontrol edecek sekilde bir program uygulanmalidir.
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2.1.6. Su Kalitesi

©

©

O]

©

Tedarikei, gida ile temas eden su, buz ya da buharin insani tuketim amacina uygun olmasini
saglamalidir. Gida ile temas eden su, hammadde olarak kullanilan su ve temizlik, sanitasyon
islemlerinde kullanilan su icme suyu niteliginde olmali ve insani Tuketim Amacli Sular Hakkinda
Yonetmeligi'e uygunlugu ilgili analizlerle dogrulanmalidir.

Su, buhar ve buz kalitesinin son Urunun gida guvenilirliginden édun vermediginden emin olmak
icin prosedurler olmalidir.

Tedarikei; icilebilir su ile icilemeyen suyun capraz bulasmasini 6nleyecek prosedurlere sahip
olmalidir.

Tedarikgi; tesis genelinde su sisteminin durgunluk ve kirlilik risklerini dnleyecek énlemlerialmalidir.

2.1.7. Personel Tesis Altyapi

©
©
©

©
©

Tedarikgi sosyal tesisleri gida gUvenilirligi risklerini azaltacak sekilde dizayn etmelive isletmelidir.
Personel icin uygun soyunma odalari olmalhidir.

Uretim / gida isleme alanlarindan uygun sekilde ayriimis, operasyonel ve ulasilabilir tuvaletler
olmaldir.

Uygun, ulasilabilir ve yeterli sayida el yikama imkani olmalidir.

Uretim, paketleme ve depolama alanlarindan uzak, ayri bir yemnekhane olmalidir.

2.1.8. Atik Yonetimi

Tedarikgci, atiklarin toplanmasi ve bertaraf edilmesi icin gerekli sisteme sahip olmalidir. Bu
sistem asagidakileri saglayacak sekilde tasarlanmalidir:

©
©

Atiklar ile ilgili depolama ve uzaklastirma icin uygun kriterler,

Tekrar kullanilmayacak Urunlerin, atik ve yan urunlerin capraz bulasmasini onlemek icin
konulacagl konteynerler belirgin bir sekilde isaretlenmeli ve toplama, nakliye, depolama ve
atiklarin atilmasina iliskin onlemler alinmalidir.

2.1.9. Depolama

Tedarikei, tum hammaddelerin (ambalaj materyalleri, temizlik kimyasallari dahil), ara ve son
uruanlerin guvenilirligini saglayacak kosullarda depolandigini garanti altina almalidir.

Tedarikci,
® Cida ve hammaddeleri depolamak icin yeterli olanaklara,
® Cida depolama tesisleri, depolama sirasinda hammadde ve son UrUnleri kontaminasyondan
etkin bir sekilde koruma olanaklarina,
® Gidanindepolama kosullarigida bozulmasinien aza indirmek icin gerekli sicaklik, nem vb sartlara

uygunluguna sahip olmalidir.
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lade/uygun olmayan GrGnler, uygun UrUnlerden ayri ve kontaminasyon riski yaratmayacak
sekilde (fiziki olarak uygun drunlerden ayri) depolanmalidir.

2.1.10. Bakim

Tedarikci, yeterli duzeyde gida guvenilirligi ve kalitesini saglamak icin planl, dnleyici ve
duzeltici bakim sistemi uygulamalidir.

Bu amacla tedarikci;

® i. DokUmante edilmis bir bakim plani olusturmahdir.

@ ii. Bakim programini etkin sekilde uygulamalidir ve bakim sonrasi kayitlart muhafaza etmelidir.
®@ iii. Tum bakim onarim faaliyetleriicin etkin temizlik - dezenfeksiyon prosedurlerine sahip olmalidir.
O]

iv. Bakim ve onarim icin kullanilan tum ekipmanlar kullanim amacina uygun olmalidir.
2.1.11. Kalibrasyon

@ Tedarikei, gida guvenilirligi ve kalitesinde (musteri gereklilikleri dahil) kritik olan 6lcme ve izleme
cihazlarini tanimlamali, cihazlarin kalibre edildiginden ve ulusal ya da uluslararasi taninmis bir
standarda gore izlenebilirliginin saglandigindan emin olmalidir.

® Tedarik¢i olcme ve izleme cihazlarinin, belirli limitlerin disina ¢ikmasinda izlenecek faaliyeti
tanimlamali ve bu faaliyeti kayit altina almalidir.

2.2. Gida Tehlikelerinin Kontrolu
2.2.1. HACCP sistemi

®@ Tedarikcinin, gida guvenilirligi ve hijyen uygulamalarindan sorumlu en az bir kalite personeli
olmahdir.

® Tedarikei, gidalarin Uretimiile ilgili herhangi bir tehlike varsa, belirlemekicin en az bir adim olarak
gida Uretim sUrecinin bir tehlike analizini yapmalidir.

® Tedarikci, bu degerlendirmeyi gerceklestirmek icin HACCP sistemini uygulamak zorundadir.
Eder Uretim surecinde bir tehlike tanimlanirsa, isletmeden Codex Alimentarius'ta tanimlanan 7
prensip gerekliliklerini karsilayan bir HACCP plani gelistirmesi beklenmektedir.

@ llke T: Urlnlerin imalatinda her proses adimi icin bir tehlike analizi yapilmis olmali
®@ Risk degerlendirmesi ya da tehlike analizi yetkili bir takim tarafindan yapilmis olmali

@ Ilke 2: Uretim surecinde elimine edilemeyen ya da etkisi azaltilamayan énemli bir tehlike
tanimlandiysa, bu nokta Kritik Kontrol Noktasl (KKN) olarak tanimlanmis olmali

llke 3: Her KKN icin belirlenen kritik limitler tanimlanmali
llke 4: Her KKN etkin sekilde uygulaniyorolmalive her KKN icinizleme prosedurleritanimlanmali

llke 5: Kritik limitlerin asildigi durumlarda her KKN icin duzeltici énlemler olusturulmus olmali

® ©®© ® ©

llke 6: Dogrulama prosedurleri olusturulmus ve etkin sekilde uygulaniyor olmali
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@ llke 7: Kayit tutma ve HACCP prosedUrinin doklUmantasyonu olusturulmus olmali
®@ HACCP ile iliskili tum kayit ve dokUmantasyon islemleri etkin bir sekilde uygulanmalidir.

® KKN olarak tanimlanmamis tum ilgili basamaklar icin 6zel kontrol ydntemleri etkin sekilde
uygulanmalidir.

® Cida ile temas edebilecek yuzeylerde kullanilacak olan kimyasallarin Uretiminde de benzer
surecler isletilmeli, degerlendirilmeli ve kontrol edilmelidir.

2.2.2. Yabanci Madde Kontrolu

Tedarikei, Urune bulasabilecek her turlu yabanci madde bulasi riskini en aza indirmek
veya ortadan kaldirmak icin gerekli sartlar icin prosedurler olusturmali ve etkin sekilde
uygulamalidir.

2.2.3. Alerjenlerin KontrolG

© Tedarikei; alerjenlerin capraz bulasmasini dnlemek icin yeterli kontrol dnlemlerini olusturmalidir.
Urdn icinde gida alerjisine neden oldugu bilinen butun maddeler acikca belirlenmeli ve musteri
bilgilendirilmelidir.

@ Uretimin her asamasinda alerjenleri kontrol eden, GrUne capraz bulasi nedenlerini tanimlayan,
Urdne gapraz bulasmayi engelleyen, dokimante edilmis bir prosedure sahip olmahdir.

® VYasal gerekliliklere uygun bir alerjen kontrol sistemi uygulamalidir ve musteri gereksinimleri
dikkate almalidir.

® Cidailetemaseden ylzeylerden tum potansiyel alerjenleri kaldirmak /uzaklastirmak icin temizlik
ve sanitasyon prosedurleri olusturmaldir.

® Uretim ve teslimatin tum asamalarinda Urdnun izlenebilirliginin saglanmasi icin acik bir
etiketleme sistemine sahip olmalidir.

2.2.4. Geri Cagirma

® Tedarikei, etkilenmis drunu geri cekme, geri cagirma ve ilgili musteriler ile iletisimi tanimladigi
dokumante edilmis prosedurlere sahip olmali ve buna iliskin kayitlari tutmalidir.

® Tedarikgi, etkilenen Urunu geri cagirabiliyor ve geri cekebiliyor olmaldir.

®@ Tedarikci geri cekme ve geri cagirma prosesini, gida guvenilirligi riskinin boyutuna goére
degerlendirmeli; aksiyon hizini ve onlemlerini buna gdre belirlemelidir.

® Duruma iliskin kayitlarini muhafaza etmelidir.

2.2.5. Sabotaj

Tedarikci, Urune kasitliolarak yapilabilecek sabotaj risklerini degerlendirerek gerekli dnlemleri
almali ve buna iliskin prosedurleri olusturmalidir.
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2.2.6. izlenebilirlik

® Tedarikei, her drun icin gerekli olan ve musteri gereksinimlerini karsilayan dokUmante edilmis bir
izlenebilirlik sistemi olusturmalidir. Bu izleme sistemi, UrUn partilerini ve bu partilerin hammadde
partileriyle, birincil ve son Urun ambalaj malzemeleriyle, Uretim ve dagitim kayitlariyla iliskilerini
tanimlamasina olanak vermelidir.

@ lzleme kayitlari; tUm hammadde ve ambalaj malzemeleri icin satin alma sureci ile baslayan,
uretim sureci ile devam eden ve Urunun teslimat noktasi ile sonlanan bilgileri icermelidir. Bu
kayitlar asagidaki bilgileri icermelidir.

®@ Herhangi dis kaynakli Grdn, malzeme ya da hizmetin tanimini,

@ Uretim sureci boyunca prosesin veya nihai Urinun veya ambalaj partilerinin kayitlarini,
® Tedarik edilen tum Urunlerin tedarikcisinin ve geldigi yerlerin kayitlarini,
O]

TUm Uretim asamalari boyunca (stok/envanter, devam eden islemler, sonradan isleme ve
yeniden isleme) tanimlanmasini,

@ Villik izlenebilirlik kayitlarini (izlenebilirlik en az yilda 1 kez t kontrol edilmelidir).

® Tedarik¢i, Uretim ve teslimatin tum asamalari boyunca uUrunun acikga tanimlanmasi igin
etiketleme sistemine sahip olmahdir.

® Tedarikei, tercinen manuel (elle isletilebilen) veya dijital yontemlerle 6zellikle balik gibi cabuk
bozulabilen gidalarda avlanma tarihi, avlandigi teknenin adi ve avlanma metodu gibi ciftlikten
catala %100 izlenebilirligini saglamalidir.

@ Ozellikle karkas olarak gida tedarikinde hayvanin kulak kUpesi ve son tuketim tarihi bilgisini,
vakum etlerde parti numarasi ve son tuketim tarihini manuel veya dijital yontemlerle Urdnun
faturasina yansitabilmelidir.

® Eger tedarik¢ciden kiyma, parca et gibi gidalar temin ediliyor ise, Urunun Uzerindeki QR kod veya
dogru birdokimantasyonla, kesim tarihi,son tuketim tarihi, partinumarasl, kulak kUpesi, veteriner
saglik numarasi, hayvanin kesildigi mezbaha gibi bilgilerin %100 izlenebilirligini saglamalidir.

2.3. Acil Durum ve Salgin Hastaliklar ile Micadele &
Onlemler

@ lsletme, Urdn guvenilirligini, kalitesini, mevzuata uygunlugunu, calisanin ve musterilerinin
saghginietkileyen olasiacildurum, salgin hastalik ve olaylarin yonetimiicin dokUmante edilmis bir
prosedur olusturmalidir. Bu prosedur raporlama, musteri ile iletisim, geri cekme ve geri ¢cagirma
konularinricermelidir.

® Olasi acil durum ve olaylar en az asagidakilerden birini icerebilir:
® Salgin hastalik; pandemi olarak kabul edilen Ulkeyi etkileyen hastaliklar,
®@ Acil durumlar; yanginlar, bina cokmesi, kimyasal dokulmeler,
® Dogal olaylar; depremler, kasirgalar, seller,
O]

Mal yetersizligi; hammadde, kritik makine yedek parcalari, temizlik ve dezenfeksiyon
kimyasallari, digerleri,

®

Personel devamsizligr, onemli saglik sorunu, grevler,

Hizmet kesintileri; su, elektrik veya diger enerji kaynaklari, internet baglantisi, ulasim, diger
hizmetler,

®
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@ Ic aksaklik; guvenlik inlalleri, ekipman arizalari, Grin / gida savunma olaylari,

@ Veriguvenligi sorunlari; kott amacli yazihm saldirilari, yazihm hatasi, gizli / kritik bilgilerin kaybl,
® Siyasi huzursuzluk; ekonomik istikrarsizlik, savas, i¢ silahli catismalar, sabotaj,

@ Urun kirlenmesi: hammaddeler, yari mamul Grdnler, mamul Grdnler, ambalaj malzemesi.

Acildurumyvesalgin hastaliklarlamuUcadelede,yetkiliotoritelertarafindanyayimlanan gerekliliklere
uygun sekilde hareket edilmelidir.

Bu prosedurler uygulanmali ve surdurulmelidir. Prosedur asgari olarak asagidakileri bilgileri
icerecektir:

®@ Kriz ekibinin olusturulmasi,

@ Kriz ekibimin egitilmesi,

® MuUsteriler, tuketiciler ve yasal mercilere bilgi vermek icin atanmis, sorumlu bir Kisi ve etkin bir
iletisim plani bulunmasi,

Yasal tavsiye kaynaklarinin bulunmasi (gerekirse),

lletisim bilgileri (tedarikgi, calisan, musteri bilgileri) ve bir iletisim planin yer almasi,

Risk analizi, alinacak onlemler ve 6nlemlerin takip edilmesi,

® © ® ©

Kriz ekibi prosedurunun etkinligini en az yilda bir kez duzenli test ederek dlcimlemesi.

2020 yih icin acil durum ve kriz yonetimi uygulamasi adina, Covid-19 pandemisi 6rnek olarak
secilmistir. Bu kriziyonetmek ve gereklidnlemlerin alinip etkin uygulanmasindan emin olmak icin
eger isletme TSE Kovid-19 GUvenli Uretim Belgesi veya TSE Kovid-19 GUvenli Hizmet Belgesine
sahip ise isletmenin covid-19 ile mUcadele dnlemlerinin etkin oldugu kabul edilir.

Eger isletme bu belgeye sahip degdil ise bu krizi yonetmek ve gerekli énlemlerin alinip etkin
uygulanmasindan emin olmak icin uygulanmasi gereken islemler, GGD tarafindan hazirlanmis
sektor bazindaki (Gida Uretim Tesisleri, Toplu Tuketim Yerleri, AVM'ler, Lojistik ve Satis Noktalariicin)
COVID-19 ile MUcadele ve Hijyen Rehberi dokUmanlarinin “kriz ydnetimi" maddesinde verilmistir.

Talep edildiginde tedarikci acil durum ve kriz yonetimi uygulamasi taahhutlerini yazili olarak trun
veya hizmet verdigi musterisine iletmelidir.
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3.

Urin ve Hizmet Kriterleri

Genel:

Tum gidalar, gida ile temas eden urunler, temizlik dezenfektanlari ve kimyasallari ve hizmet
firmalari ilgiliyasal otoritelerden izin almis, (hayvansal kaynakli gida ise onay, diger grup gida
ise kayit almis) isletmelerde Uretilmis ve izlenebilirlik sartlarini saglayan Urtnler olmalidir.

3.1. Gidalar

3.1.1. Teknik Sartlar

©

Cidalara ait teknik sartnameler (spesifikasyonlar) dogru, yeterli, ilgili guvenilirlik ve yasal
gereklilikler ve musteri gereksinimlerini saglayacak nitelikte hazirlanmalidir. Sartnameler guncel
olmali, mevzuat degisiklikleri mutlaka guncellenmelidir. Ureticiler/tedarikciler, uygun Grin
serbest birakma prosedurunu hazirlamali ve uygulamalidir,

Satin alinacak gidalar, Uretici/tedarik¢inin gida guvenilirligi sistem belgesinin kapsaminda
olmaldir.

Etiketli ve etiket bilgileri yasal gerekliliklere uygun olan gidalari temin eden gida tedarikcilerden
temin edilmelidir. Meyve sebze, karkas, balik gibi taze gidalarin elle temasi dnleyecek sekilde
ambalajli/kapali olmasi tercih edilmelidir.

Yasal gereklilikler dogrultusunda ve tercihen manuel veya dijital yontemlerle izlenebilirligi
saglayan gida tedarikcilerinden Urun temin edilmelidir.

Organik Grdnler icin Uretici / tedarikcinin mutesebbis sertifikasinin ve Gretilen her parti Grinun
Urun sertifikasinin olmasi gereklidir.

Ozellikle meyve sebzelerde tarimsal ilac kalinti analizi raporlarini talep dahilinde temin edebilen
ve/veya belirli periyotlar dahilinde yaptirabilen tedarikcilerden Grdn temin edilmelidir.

Tum gida tedariklerinde; tedarikcilerin zararlilarla mucadele program rapor ve kayitlari kontrol
edilmelidir.

Uretici ve Tedarikgi, temin ettikleri gidalarin gUvenilirligini Grin cesidine bagdh olarak tarladan,
ciftlikten, mezbahadan baslayarak denetlenmeli ve bu denetim sonuclarini talep halinde musteri
ile paylasmalhdir.

3.1.2. Uygun Olmayan Uriin

Tedarikci, uygun olmayan tum hammadde, Urun girisleri, yari mamul ve bitmis Urun, isleme
ekipmani ve ambalaj malzemelerini tanimlamak ve yonetmek icin dokUmante edilmis bir
prosedur hazirlamahdir.

3.1.3. UrlGinlerin Analizi

©

Tedarikginin, gida guvenilirligi ve yasal gereklilikler bakimindan kritik olan Grin/hammaddelerin
analizlerini gerceklestirmek icin bir analiz plani olmalidir.
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® Tedarik¢i, kendi laboratuvarinda analizleri gerceklestirmeli veya ISO 17025'e goére akredite
dis laboratuvardan hizmet almalidir. Kendi laboratuvarinda yapilan analiz metotlarinin
dogrulugundan ve yeterlilik testleri ile periyodik dogrulamanin yapildigindan emin olmalidir.
(6rn; uluslararasi kabul gormus ISO metotlarina gore)

®@ Tedarikei, talep edildiginde urunlerin mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel analizlerini musterileriyle
paylasabilmelidir.

3.2. Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler

©® Cida ile temas eden madde ve malzemeler, Cida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair
Yonetmeligi'ne uygun olarak, Tarim ve Orman Bakanligi'ndan kayit numarasl almis isletmelerde
uretilmis olmalidir.

Cidailetemaseden madde ve malzemeler (tek kullanimlik catal, bicak, bardak, tabak, strech
film, yagl kagit, vb) herhangi bir bulasi olmayacak sekilde ambalajlanmis ve izlenebilirlik
bilgilerini icerecek sekilde etiketli olmalidir.

3.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon Kimyasallari

Isletmelerde kullanilan, tim kapali sistemler, belirlenen sureclerde ve prosedUrlere uygun
sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

®@ Temizlenecek yUzeyin cinsine (paslanmaz yuzey, yumusak metal, epoksi vb) ve Kir tipine uygun
bir Urun secilmelidir. Bununla ilgili Grun bilgi formlari ve malzeme kimyasal gUvenlik bilgi (MSDS)
formlari kontrol edilerek kullanima karar verilmelidir.

® Saglik Bakanhgi tarafindan kullanimina izin verilmis, gida sanayisine uygun kimyasallar ve
biyosidal ruhsata sahip dezenfektanlar kullanilimalidir.

@ Temizlik ve dezenfeksiyon icin Saglik Bakanhgi tarafindan yayinlanan COVID-19 rehberinde yer
alan “Yuzey Temizligi ve Dezenfeksiyonu Icin Onerilen Urunler ve Ozellikleri” tablosunda onerilen
kimyasallar kullanilmalhdir.

®@ Viruse karsi etkili kimyasallar kullanildigr durumlarda, kimyasal Ureticilerinden virUse karsi etkinlik
raporlari ve sartnameleri talep edilmelidir.

3.4. Gida ile ilgili Hizmetler

Gida uretim ve tedarikci kuruluslar aldiklari hizmetler icin mutlaka onayli tedarikci listeleri
olusturmall, mevzuata uygun olan firmalardan hizmet alimi yapmali, bu hizmet firmalarinin
performanslarini takip etmelidirler.

3.4.1. Zararlilarla Mucadele

Zararlilarla mucadele hizmeti, alaninda Saghk Bakanligi'ndan izinli kimyasallari kullanan
ve Biyosidal Urln uygulama yetkisi olan / sertifikali calisanlar ile hizmet veren firmalardan
alinmalidir.
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Zararlilarla mucade kayitlari tutulmall, trend analizi yapiimahdir.

Zararlilar ile mucadele islemleri gerceklestirilirken bulasmalara karsi onlemler alinmali, uygulama
zamanlari bu dogrultuda planlanmalidir.

COVID-19 veya herhangibir salgin mUcadelesinden ayri olarak zararlilar ile mUcadele uygulamalari
sUrdurulmelidir. Zararli ile mucadele teknisyenleri, COVID-19 icin gecgerli koruyucu onlemlerialmis
ve koruyucu donanimlari kullaniyor olmalidir.

Zararlilarla mucadele kapsaminda hizmet alinan destek personelinin saglik durumu ile ilgili
taahhut alinmali ve uygulanabilir oldugu durumlarda vucut sicakligr dlcumu yapilmalhdir.

Servis kayitlari, ekip elemanlari, ziyaret ve temas alanlari mumkun olgude belirlenmeli ve geriye
donuk bir izlemenin gerekli olabilecegi dikkate alinmalidir.

3.4.2. Kalibrasyon Hizmeti

©
©

Kalibrasyon icin yetki belgesi ve akreditasyonu olan tedarikgilerle calisiimalidir.

Olcumlerde sapma veya belirsizlik durumunda sonuclari yorumlayabilen uzman bir personeli
olan tedarikgciler tercih edilmeli, bu durumlarda gerekli &nlemler alinmalidir.

3.4.3. Temizlik Hizmeti

Temizlik hizmeti alinacak firma; temizlik ve dezenfeksiyon konusunda gida guvenilirligi
sistemleriyle uyumlu ¢calismalidir. Temizlik hizmeti firmasinin;

©®
©
©
©
©

Personeli yetkin / egitimli olmalidir.

Kullanilacak kimyasallar Saglik Bakanhgi'nin ilgili yonetmeliklerine uygun olmalidir.
Ekipman ve malzemeler, Kirin tUrune ve ylUzeye uygun olmalidir.

Ekipmanlarin bakimlari, bakim planina uygun olarak zamaninda yaptirilmalidir.

Temizlik ve dezenfeksiyon etkinliginin dogrulanmasi ve gecerli kilinmasi tercihen hizmet
kapsaminda olmalidir.

3.4.4. Nakliye Hizmeti

Nakliye hizmeti verecek tedarikcinin:

©
©

® ©
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Arac kosullari tasinacak Urunun ozelliklerine uygun olmalidir (sicaklik-nem, vb).

Tasima sicakliklarini duzenli dlcen, kaydeden ve sapma durumunda alarm veren sistemlere sahip
olmalhdir.

Arac soforleri kisisel hijyen kurallarina uymali ve egitimli olmalidir.

Tasima kosullari Urun ozelliklerini korumali ve gida guvenilirligi sistemlerine zarar vermeyecek
nitelikte olmahdir.
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Lojistik Kriterleri

4.1. Genel

4.1.1. Sartlarin incelenmesi ve iletisim

Lojistik tedarikgisi/dagiticl, tasima ve lojistik hizmeti yaptigi mUsterisinin sartlarini/ taleplerini
yapilabilirlik acisindan gdzden gecirmeli ve musterisi ile hemfikir kalmalidir. Bu sart ve
taleplericerisinde kalite ve Urun guvenilirligiile ilgili hGkumler net tanimlanmalidir. Bu sartlar
sozlesmelerde net belirlenmelidir. Lojistik tedarikgisi/dagitici hizmeti icerisinde bu sartlari
karsilayamadigi durumlar s6z konusu olursa musterisini yazili bilgilendirmelidir.

4.1.2. Lojistik Tedarikgisi ve Hizmet Saglayicilari

©

Lojistik tedarikcisi, mUsterisine yaptigi hizmette ic ve dis ve hizmet sadlayicilari/taseron kullanmasi
durumunda, aldigl hizmeti onaylamasi, dijital veya manuel yontemlerle performansin izlenmesi
icin bir prosedur olusturmaldir. Bu prosedur, ic ve dis ve hizmet saglayicilarin/taseronlarin
guvenilirligi, sikayetler denetimler, uygunluk sertifikalari ve gerekli performans standartlari gibi
riske dayali degerlendirme kriterlerini icermelidir.

Lojistik Tedarikgisi, ic ve dis ve hizmet saglayicilarindan aldigi hizmetin degerlendirme sonuclarini
duzenli olarak ve en az yilda bir kez olacak sekilde gdozden gecirmelidir. Degerlendirmeler ve
degerlendirme sonucunda alinan onlemlerin kaydi tutulmalidir.

Lojistik tedarikgisi, degerlendirme sonuclarina gore onayll hizmet saglayicilari ve taseronlarinin
listesini olusturmahdir.

4.1.3. Depolama hizmeti saglayicilari

©

O]

©

©

Lojistik tedarikcisi depolama hizmetini disaridan aliyorsa, depolama firmasi ile ilgili talepleri, kalite
ve urun guvenilirligi kriterleri ve diger maddeleri sézlesme icinde acikca tanimlamalidir.

Depolama firmasinin ¢alisanlari, lojistik hizmet tedarikgisinin personel hijyen sartlarini bilmeli ve
uygulamalidir.

Depo calisanlarinin Halk Egitim Merkezi veya MEB onayl Hijyen egitimi almis olmasi ve sertifikasi
olmalidir.

Depo calisanlarinin ellecleme egitimi almasi saglanmalidir.

4.1.4. Tasima Hizmeti Saglayicilari

©

©

Lojistik tedarikgisi, tasima hizmetini disardan aliyorsa; tasima firmasi ile ilgili talepleri, kalite ve
uran guvenilirligi kriterleri ve diger maddeleri sozlesme icinde acikca tanimlamalidir.

Ozellikle tasima hizmetinde calisan soforlerle ilgili kurallar sézlesmede net tanimlanmalidir.

Tasima hizmetindeki soforler, lojistik hizmet tedarikgisinin tum personel hijyen sartlarini bilmeli
ve uygulamalidir.

1
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4.2. Personel Gereklilikleri

©

®

Tasima/Lojistik tedarikgisi personel hijyeni ve mimkun oldugunda enfeksiyonun kontrolt ile ilgili
asagidaki kurallari iceren prosedurlerini olusturmus olmalidir:

® elyikama ve dezenfeksiyon,

® yeme veicme,

® sigaraicmek,

® Kkesikler veya cilt asinmalari durumunda alinacak onlemler.

Cidalarla temas halinde olan tum calisanlar icin gida guvenilirligi tercihen de gida savunmasi
egitimi verilmelidir. ise baslamadan énce, temel gida glvenilirligi egitimi yapilmalhdir.

Arac soforleri, gida taslyacaksa MEB onayli Hijyen Egitimi Sertifikasi'na sahip olmalidir.

Ozellikle tasima araclari sofor ve yardimecilari Covid-19 dnlemleri ve hijyen uygulamalari konusunda
uzman personelden olusmali ve/veya disaridan onayli kurumlar tarafindan egitim almis olmalidir
ve ilgili kayitlari saklanmalidir.

Personel hijyen sartlari dokUmante edilmelidir ve tUm calisanlar, taseronlar ve ziyaretciler
tarafindan uygulanmaldir. Sartlara uygunluk, manuel veya dijital yontemlerle izlenmeli ve
kaydedilmelidir.

Urln ve proses sartlarina bagl olarak, calisan ve ziyaretciler icin koruyucu kiyafet olmalidir. TUm is
kiyafet ve onlukleri temiz, duzenli olmali ve periyodik olarak yikanmalidir. Yikama isleminin calisan
tarafindan, sirket tarafindan ya da sozlesmeli bir firma tarafindan mi yapilacagi-ilgili risklerin,
Urun ve proseslerin degerlendirmesine gore-belirlenmelidir.

Galisan sayisina uygun buyuklUkte, temiz ve iyi durumda tutulan, sosyal alanlar /tesisler olmalidir.
El yikama istasyonlari / alanlarinda, uygun sicaklikta insani TUketim Amach Sular Hakkindaki
Yonetmelige uygun su, sivi sabun, kagit havlu ve pedalli ¢cop kovasl olmalidir.

Paketlenmemis gidalarin yuklenip, bosaltildigi yerlerde, el yikama alanlarinda ek olarak el
dezenfektani, sensorlt / fotoselli musluk, el yikama talimatlari ve pedalli ¢cop kovasi bulunmaldir.

4.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon

O]
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Lojistik tedarikgisi, tUm sureclerini kapsayan (varsa depolama, ellecleme ve tasima vb dahil)
temizlik ve dezenfeksiyon programi/plani olusturulmali ve uygulamalidir. Program icinde
asagidakiler tanimlanmalidir:

Sorumlu kisiler,

Kullanilan Urdnler ve kullanim talimatlary,
Temizlenecek ve/veya dezenfekte edilecek alanlar,
Hedefler,

Temizlik sikhg,

Dokumantasyon sartlari,

® © ® ® ®© ©® ©

Tehlike sembolleri (gerektiginde).

Temizlik programi/plani tehlike analizi ve ilgili risklerin degerlendirilmesi temelinde olusturulmali
ve dokUmante edilmelidir.
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Tasima konteynirlari (sivi, taneli ya da toz dokme Urun taslyan tankerler) icin temizlik ve
dezenfeksiyonda minimum asagidakiler uygulanmalidir:

® Temizlik ve dezenfeksiyon urun tipine uygun olmalidir,

®@ Temizlik ve dezenfeksiyona tum ekipmanlar da dahil edilmelidir (hortumlar, vanalar, stzgecler
Vs.),

®@ Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri tasima konteynirinin temizligini, yabanci maddelerden
arinmis oldugunu ve mikroorganizma duzeyinin yeteri kadar dusuk oldugunu sagliyor
olmalidir. (Capraz bulasma engellenmelidir),

@ Temizlik ve dezenfeksiyonun kontrol edildiginin kayitlari/sertifikasi olmalidir.

Tedarikcinin kullandigr tum kimyasallar, Saglik Bakanligr tarafindan kullanimina izin verilmis
gida sanayisine uygun kimyasallar ve biyosidal ruhsata sahip dezenfektanlar olmalidir. Ayrica
kimyasallarin kullanilacagi alanlar, etki alanlarina gore belirlenmis olmahdir.

Temizlik ve dezenfeksiyonun etkinligi temizlik personeli tarafindan bilinmesi saglanmalidir.
Temizlik personeli, temizlik prosedurleri konusunda egitilmelidir.

Dis saha temiz ve lyi durumda olmahdir.

Ozellikle tasima isleminde kullanilan termal kutu / temal 6rtUlerde, kirli ile temiz ayrimlarinin net
saglanmasliicintanimlialanlar olusturulmali, kirliile temiz kutular /ortUler yan yana konmamalidir.

Temizlik kimyasallarinin MSDS'leri ve kullanim talimatlari kullanim alaninda olmali ve sorumlu
personel tarafindan bilinmelidir.

Temizlik kimyasallari etiketli olmali, agzi acik birakilmamahdir.

Temizlik kimyasallari tanimli alanlarda ve kilit altinda bulunmalidir. Yalnizca yetkili calisan
tarafindan erisimin saglanmasi guvence altina alinmalidir. Depolanan kimyasallarin uygun
sekilde depolanmasi saglanmali, bir arada durmamasi gereken ve reaksiyona girme ihtimali olan
kimyasallar ayri alanlarda tutulmahdir.

Temizlik ekipmanlari tanimli bir alanda bulundurulmalidir,

Sirket temizlik faaliyetlerini taseron bir firmadan sagladiginda, yukaridaki tum sartlar s6zlesme
icinde belirtilmelidir.

13
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4.4. Mal Kabul, Depolama ve Tasima
4.4.1. Yapisal Gereksinimler

® Lojistik hizmet saglayicisinin ¢alisma ortami, gida guvenilirligi ve kalitesi Uzerine olumsuz bir
etkiye yol acmamalidir.

® Tum calisma alanlari yeterince aydinlatiimahdir.

® Cam kontaminasyonu kontrol edilmelidir. Nakliye ve lojistik prosesinin tum basamaklarinda
lambalardan gelecek camlarin acik urunler icin fiziksel bulasi riskine neden olabilecegi yerde,
lambalar kirllmaya karsi korunakli olmalidir ya da kirllmaz lambalar kullanilmalidir. Cam ve benzeri
malzemelerin kirllmasi durumunda alinacak onlemler asagidakilerini icermelidir:

® Temizlik metodu,
® Kontaminasyonun uzaklastiriimasini,
® Urinun karantina altina alinmasini,
®@ Kirllan camda butunluk kontrolU yapilmasini.
® Yukleme alaniamaca uygun olmalidir ve bu uygunluk en az asagidaki gereklilikleri saglamalidir:
@ Urdnlerin yagmur ve gunes isigindan korunmasini,
®@ Kuf gelisiminin dnlenmesini,
® Yukleme alaninin altyapisinda kullanilan malzemelerin temizlige elverisli olmasini,

@ Soguk/donukzincirséz konusu oldugundayUkleme rampalarinda zincirin kirllmasini dnleyecek
tedbirlerin alinmasini.

® Zemin, duvar ve tavan temiz ve operasyona uyumlu olmahdir.

® Pencere ve kapllar temiz, operasyona uyumlu olmali ve kullaniimadiginda kapali tutulmalidir.
4.4.2. EKipman

® Tum ekipmanlar gida guvenilirligi ve kalitesini olumsuz etkilememek Uzere hedeflenen kullanima
uygun dizayn edilmeli, bakimi yapilmali ve depolanmalidir.

® Arac ve ekipmanlar kolay temizlenebilir ulasilabilir olmahdir. Calisma ekipmanlari hasar ve
kontaminasyonu onleyecek sekilde dizayn edilmelidir.

4.4.3. Mal Kabul Ve Depolanmasi

® Lojistiktedarikcisimalkabulprosedurd olusturmali, uygulamalive tumilgilicalisanlarailetilmelidir.
Bu prosedur genel kontrol kriterlerini (6rn. 4rdn ve araclarin tanimlanmasi), mal kabulu icin
kurallar, malin reddi ve sarth kabultnt icermelidir.

® Uctan uca gida guvenilirligi icin araclarin kapr durumlarinin sensér ya da muhur ile kontrol
edilmesi; art niyetli islemleri ve gida guvenilirligi sabotajlarini engelleyecektir.

® Arac ve gidalarin sicakliginin élctlmesi sirasinda, ara¢ kapilarinin uzun sure aclik kalmamasi ve
soguk —donuk zincirin kirllmamasina dikkat edilmelidir.
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® Mal kabul sirasinda gidalarin sicaklik kontrolt, ambalaj butunlugu, raf dmru, etiket bilgisi, arac
temizligi, yasal dokUmanlarin varhidi ve arag-soférin uygunlugu uzman / egditimli personel
tarafindan kontrol edilmelidir.

® Mal kabul kayitlari manuel veya dijital tutulmali, uygunsuzluklara hemen mudahale edilip, ilgili
tutanak duzenlenmeli ve saklanmalhidir.

® Soguk-donuk zincir s6z konusu ise, kullanilan termometre ve veri kayit cihazlarinin (data logger)
uluslararasi gecerliligi olan standartlara uygunlugu kontrol edilmelidir.

® Soguk-donuk zincir séz konusu ise kullanilan, 6ézellikle infrared ve daldirma / batirma tipi
termometrelerle olcUmun uygulamasi icin calisanlara egitimler verilmelidir.

® Tum urunler acikga tanimlanmalidir. Stok rotasyonu ve mallarin yuklenmesi ve bosaltilmasi
musteri sartlarina uygun olarak yapilmalidir.

O]

Etkin bir stok kontrol sistemi bulunmalidir. (FIFO -FEFO sistemi olabilir)

(O]

Personel guvenli ellecleme ve tum asamalarda (Yukleme, bosaltama, depolama sirasinda) gida
guvenilirligi konusunda egitilmelidir.

® Disdepo minimum olmalidir. Gerektigi durumlarda gida kalitesi ve gUvenilirligine olumsuz etki,
kontaminasyon riski, tehlike analizi ve risk degerlendirmesine tabi tutulmalidir.

® Ahsap palet kullanihyorsa, kirik, catlak, kuflu, kirli ve capakli paletlerin kullanilmamasina dikkat
edilmelidir. Paletler gida guvenilirligini tehdit etmemelidir.

® Gida sahteciligi (taklit, tagsis, kacakcilik vb.) riskine karsi bir tehlike analizi yapilmis olmalidir.
Belirlenen risklere gore gerekli onlemler alinmis ve dokimante edilmis olmalidir.

4.4.4. Ellecleme icin Ozel Gereklilikler

®@ Lojistik tedarikgisi, herhangi bir kontaminasyondan (ayni tasima uUnitesindeki veya depolama
odasindaki uygunsuz Urunlerin neden oldugu capraz kontaminasyondan) kacinmak icin detayli
bir prosedure sahip olmalidir. Emisyonlar, egzoz dumanlari, koku, yabanci cisimler, ambalaj
malzemesinden ve diger kirleticilerden kaginilmalidir.

®@ Musteri gereksinimleri, tanimlanmis bilesenlerin (orn. GDO, alerjenler) gidada bulunmamasini
istiyor ise, ambalajsiz gidalarin bu tehlikeler ile capraz kontaminasyonunu dnlemek icin onlemler
alinmalidir. .

@ Cida disi aran gavenilirligi ve / veya cevrenin korunmasi ile ilgili 6zel talep edilen sartlar var ise
(orn. Elektronik cihazlar gibi gida disi hasarli Grunlerin paketlenmesi),bu sartlar karsilanmalidir.
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4.4.5. izlenebilirlik

©

Lojistik tedarikgisi, tasinan Urunler icin izlenebilirligi saglayan bir yonetim sistemi sistemini
kurmalidir. Bu sistem Urunlerin miktarlari ile birlikte tedarik zinciri icinde her zaman taninabilir
olmasini saglamalidir. Ayni zamanda Urunu kimden tedarik ettigi ve hangi firmaya teslim edildigi
bilgileri de izlenebilirlik sisteminde yeralmalidir.

Lojistik tedarikcisi tum hizmet verdigi musterilerinin listesine ve hangi musterinin ne kadar
Urununu kendi kontrolunde oldugu bilgisine guncel olarak sahip olmaldir.

Lojistik tedarikgisinin deposundaki Urtnler musterilere gére atanmis olmaldir. Lojistik tedarikgisi,
izlenebilirlik sisteminin etkinligini geri cekme ve geri cagirma proseslerini de kapsayacak sekilde
enazyilda bir kez (veya sistem degdistikce) dogrulamali ve gelistirme alanlarinin tespiti icin duzenli
olarak test edilyor olmalidir. Testin kayitlari tutulmahdir.

4.4.6. Bakim ve Onarim

Lojistik tedarikcisi, urun guvenilirligi ve kalitesi gerekliliklerine uygun olarak, tum ekipmanlari
tasima da dahil (tasima araclari) tumunu kapsayacak bir bakim plani olusturmahdir.

Ozellikle tasima araclarinin dtzenli kasa, klima ve rutin arac bakimlarini yaptiriimali ve ilgili
belgeler talep edildiginde gdsterilmelidir.

Tum taseron firmalar ve dahili bakimlar bu planda yer almalidir.

Bakim islemlerinden sonra Urun gerekliliklerinin saglandigi ve herhangi bir Kirlilik bulasmasi riski
olmadigi kontrol edilmelidir.

Tum bakimlarin detayl kayitlari tutulmahdir.

Bakim ve onarim icin kullanilan tum malzemeler amacina uygun olmaldir (gidaya uygun yag,
toksik olmayan boya gibi).

TUum arizalar gerektiginde, bakim planinin gdézden gecirilip gUncellenmesi icin kayit altinda
tutulmahdir.

4.4.7. Klima / Sogutma / Su / Buz ve Basingli Hava

©

©
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Gida guvenilirligini ve kalitesini etkileyecek ortam kontrolu (orn. sicaklik ve nem) icin sartlar
tanimlanmali ve uygulanmalhidir.

Havalandirma/sogutulmus hava gerektiginde, bu amac icin kullanilan ekipmanin uygun bir
siklikta bakimi ve temizligi yapilmahdir.

Havalandirma/sodutmasistemininarizalanmasiyadahedefsicakliktan sapmaolmasidurumunda,
gida guvenilirligi ve kalitesinin etkilenmemesi icin acil duzeltici faaliyette bulunulmalhdir. Ariza
durumlariicin alarm sistemi bulunmalidir.

Cida ile temas eden su ve buz; insani Tuketim Amach Sular Yonetmeigdi'ne uygun olmali. Basingli
hava kullaniimasi durumunda gida guvenilirligi ve kalitesi tehlikesi yaratmamalidir. Bu ozellikler,
belirli araliklarla degerlendirilmelidir.
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4.4.8. Donma ve / veya Cozdiirme islemlerinde Ozel Gereklilikler

® Lojistik tedarikgisi, tesisinde dondurma ya da ¢cozme islemi yaplyorsa, bu islemlere 6zel tehlike
analizi yapmis olmali, belirlenen risklere karsi kontrol dnlemlerini almis olmalidir.

® Buislemlere dair tum kontrol parametreleri (zaman, sicaklik, uzama/kisalma, raf 6mrua vs.) Grin
sahibi tarafindan dogrulanmis olmalidir.

® Cidaguvenilirligive kalitesiicin kritik olarak belirlenen parametreler sturekli ya da uygun araliklarla
manuel ve/veya dijital olarak kayit altina aliniyor olmalidir.

® Ekipman ya da prosesin herhangi bir adaminda bir hata olmasi durumunda alinacak duzeltici
faaliyetlerin proseduru olmahidir.

4.4.9. Zararh izleme / Zararli Kontroli

® Sirket yasal gerekliliklere uygun olarak asagidakileri dikkate alan bir hasere kontrol sistemine
sahip olmalidir:

®@ Saha cevresi (potansiyel hasereler),
Istasyonlarin yerlesimini gosteren saha plani,
Sahadaki istasyonlarin tanimlanmas;,
Sorumluluklar (i¢/dig),

Kullanilan kimyasallar ve MSDS'ler,

®©® © ® ©® ©®

Kontrol siklig.

®

Hasere kontrol sistemi, tehlike analizi ve ilgili risklere bagli olarak olusturulmahdir.

@ Sirkette kalifiye ve egitim almis bir hasere kontrol sorumlusu bulunmali ve/veya sézlesmeli bir
hasere kontrol firmasi ile calisiimalidir. Dis firma olmasi durumunda, hasere kontrolin kapsami
sozlesmede belirtilmelidir.

® VYapilan hasere kontrol faaliyetleri, herhangi bir tavsiye ve alinan faaliyetler, her iki tarafin da
imzasini icerecek sekilde, dokUmante edilmelidir. Hasere kontrolu icin kullanilan Urunler, gida
guvenilirligi icin risk olusturmamalidir.

®@ Hasere kontrolun etkinligi trend analizi ile izlenmelidir.

® Gelen sevkiyat araclari, hasere acisindan kontrol edilmelidir. Herhangi bir istila dokUmante
edilmeli ve dUzeltici faaliyet alinmalidir.

®

Istila durumunda kiminle ve nasil iletisime gecilecedi sbzlesmede belirtilmelidir.

@ Urunler ve tasima araclarn (rulo, palet, plastik kasa vb), hasere istila riskini azaltacak sekilde
depolanmalidir. Depolanan Urdnler ve/veya makinelerin hasere istilasina ugramasi durumunda,
kontaminasyon riskini dnlemek icin uygun 6nlemler alinmahdir.
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4.4.10. Atik imhasi

Atiklarin uzaklastiriimasi icin belirlenmis olan tum yasal gerekliliklere uyulmalidir.

Cida ve/veya riskli Urtnlerin giris yaptigi yerlerden riske bagdlh olarak, gida atiklari ve diger atiklar
uzaklastirilmalidir. Atik toplama konteynirlari acikca tanimlanmali ve iyi durumda olmahdir.

Atikimhasi turune gore gerektiginde atiklar farkli konteynirlarda toplanmalidir. Bu atiklarin sadece
yetkili firmalar tarafindan imhasi yapilabilir. Bu sekilde imhasi yapilan atiklarin kaydi tutulmahdir.

Gecicidepolama alani her turlt insan faaliyetinden uzak olmali, dogrudan gunes almamali, kapisi
surekli kapali tutulmali ve her turlt hayvan-haserenin girmesi engellenmelidir.

Tehlikeli atiklarin gecici depolama alani kilit altina alinmall, uygun sekilde sinyalize edilmeli, acil
durumda iletisime gecilecek yetkilinin iletisim bilgileri yer almalidir. Ayrica bu alan, uygun sekilde
havalandiriimalidir.

COVID-19'dan korunmak icin kullanilan maske, eldiven vb. atiklar en az 72 saat bekletildikten
sonra evsel atiklarda oldugu gibi evsel atik toplama sistemine verilmelidir.

Atik kamyonu suruculerive isyerlerinde atiklari toplamadan sorumlu kisiler, ayni bolgede olduklari
sirada birbirlerine temastan kacinmalidir. Yukleme alaninda atik bulunmamalhdir.

4.5. Nakliye/Tasima/Dagitim

4.5.1. Ozel Tasima Sartlarn

O]
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Lojistik tedarikgisi, rayll, havayolu ya da su yolu gibi farkli nakliye yollari kullanacaksa, drdnun
tasima sartlarinin, mutlaka tum nakliye boyunca gerekli kriter ve kosullarda tasindigindan emin
olunmaldir. Bu sartlar ile ilgili yazili proseddr olusturmalidir.

Cidalarin, yukleme 6ncesisicaklik gibi belirlenmis kosullarda nakliyesi gerekiyorsa, aragici kosullar
kontrol edilmeli ve bu kosullara uygunluk kayitlari manuel veya dijital olarak tutulmalidir.

Tasima sirasinda, gida guvenilirligini ve kalitesini korumak ve gerekli hava akisini saglayabilmesi
icin tasima araclarinin vefveya konteynirlarin ilgili izin verilen yUk seviyesi (tasima kapasitesi)
yukleme ve tasima sirasinda asilmamalidir.

Lojistik tedarikgisi, gida sicaklik gerekliliklerine gore farkli sicaklik rejimlerinde (seperatdr veya
bolmeli) tasima araclarina ya da uygun sicaklik koruyucu ekipmanlarina sahip olmalidir. (Termal
kutu/termal ortd)

Sicaklik kontrollt gidalar icin 6zel tasima kaplari kullaniliyor ise (6rn. Termal kutular vb) bu kaplar
depolanirken veya tasinirken iyi durumda olmalidir (temiz, kokusuz, kuru, fonksiyonel ve amaca
uygun). Gidalarin bu tasima kaplarina yuklenmesinden énce kaplar sogutulmalidir.

Tasima sirasinda Urunlerin sicakliklarin muhafazasinda termal kutular kullanilacak ise, bu kutular
icin mUmkunse ATP sertifikasi olmalidir.

Soguk zincir tasimalarinda araclarin ATP sertifikasli olmasi tercih edilmelidir.

Tasima konteynirlari (sivi ya da taneli/toz dokme Urun tasiyan tankerler) tanimlanmis olmali ve
sadece gida tasinmasinda kullanilmalidir. Bu konteynirlarin temizlik ve dezenfeksiyonu urun
tipine uygun olmahdir.

Lojistik tedarikgisi, tasima Unitelerinin temizligini hijyenik gereklilikleri ve Urun risklerini dikkate
alarak yapmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyona tum ekipmanlar da dahil edilmelidir (hortumlar,
vanalar, stizgecler, 6zel tasima kutulari, konteynirlar, buz akuleri vb.). Temizlik ve dezenfeksiyonun
kontrol edildiginin kayitlari/sertifikasi olmalidir.
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Temizlik sertifikalari veya etkili temizlemenin gerceklestirildigine dair diger kayitlar, kamu otoritesi
veya musteri(ler) tarafindan istenmesi halinde sunulmahdir.

Hortumlar, pompalar, tankerlerin filtreleri (tank konteynerleri, vb.) iyi durumda olmali ve nakliye
sirasinda kontaminasyondan korunmalidir.

Lojistiktedarikgcisi,aracyadasogutmasistemiarizalariileilgiliacildurum prosedurlerolusturmalidir.

Lojistik tedarikcisi araclarda sicaklik izleme ve kontrol ekipmanlarinin etkinligini dogrulayan
prosedurleri olusturmali ve tasima araclarinda gerekli durumlarda sure sicaklik ile ilgili bilgi
verebilir sistem olmalhidir.

Gidalar, arag icine konulmadan 6nce araglarin 6n sogutmasi yapilmalidir.

Sicaklik kontrollU araclar yolda sicaklik dlcen ISO 9001 ya da 17025 standardina uygun, izlenebilir
kalibrasyon sertifikasina sahip/dogrulanmis ekipmanlara sahip olmal, limit asimi durumunda
alarm vermelidir. Bu amacla Lojistik tedarikcisi, tum sevkiyat boyunca sicakliga duyarl gidalari
soguk zinciri kirmadan taslyabilmeli ve tasima boyunca sicakhdi takip edecek ve gerektiginde
kayitlari gosterebilecek datalogger ya da dijital izleme sistemlerine sahip olmalidir.

Cidalarin tasima sicakliklari, gidalarin 6zelligine gore uygun olmalhidir.
Meyve sebze: 8-12°C-,

Et ve tavuk Urunleri: 0-4°C,

Kiyma : 0-2°C,

SUt urdnleri : 4- 6°C,

Taze su Urunleri: 0-4°C veya erimekte olan buz icinde,

© ©®© ® ®© ®© O

Derin dondurulan gidalar : min 18°C olmalidir.

Arac icerisinde ve ayni ortamda farkli sicakliklarda tasinmasl gereken UrUnler varsa, en dusuk
sicaklik derecesindeki Urunun sicakhdi dikkate alinmalidir,

Deterjan ve kozmetik gibi koku ve temasacisindan gidaya olumsuz etkiverecek Urunler gidalardan
ayri kapall kutular icinde tasinmalidir.

Cam urUnler ve alerjen gibi gida ile birlikte tasindiginda gida guvenilirligi riski taslyan Urunler
diger Urunlere temas etmeyecek sekilde, fiziksel ayrimi saglanmis olarak tasinmalidir.

Karkaslar, ekstra hijyen onlemleri (eldiven, dnluk) alinarak, arac icinde kefenli sekilde kancalara
aslli olarak tasinmalidir.

Tasimasirasinda hasarlariengellemekicin, Urunlere ozel paletistifleme gerekliliklerine uyulmalidir.
Urdnler direkt arac zeminine temas edecek sekilde yUklenmemelidir.

Urlnlerin tasinmasi sirasinda kullanilan paletler, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde
ayrica temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi kolay olmalidir.

Arac ici yUklemenin teslimat sirasina uygun sekilde yapilmasi saglanmalidir.

Cidalar Uzeri acik, brandali araclar ile tasinmamalidir.

Tasinan gidalar ambalajli ve kapali olmali. Acik sekilde tasinmamalidir.

Tasima araclarinda soforlericin aracicinde el dezenfektanive ekipman dezenfektani bulunmalidir.

Lojistik tedarikgisi tasima/sevkiyat sUresinde acil durum ve salgin ile mucadele konularinda
calisanlarini, taseronlarini ve ozellikle sevkiyat soforlerini uymasl gereken énlemler konusunda
bilgilendirmeli ve GGD tarafindan yayinlanmis olan satis ve lojistik sektérunde Covid-19 ile
muUcadele ve hijyen dnlemleri klavuzdaki gereklilikleri yerine getirmelidir.

Lojistik tedarikgisi, acil durum ve kriz yonetimi uygulamasi taahhutlerini yazili olarak drun veya
hizmet verdigi musterisine iletmelidir.
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4.6. ileti Yonetimi

Lojistik tedarikgisi, Grun ve hizmet istek / sikayet/ dneri yonetimi icin bir musteri memnuniyeti
yonetim sistemi kurmali ve kurdugu sistemi etkin bir sekilde yonetmelidir.

® Tum sikayetler yetkili personel tarafindan degerlendiriimeli ve gerekirse, mumkun olan en kisa
sUrede uygun onlemler alinmali ve musteriye geri bildirim yapilmahdir.

®@ Sikayetler, uygunsuzlugun tekrarlanmasini onlenmesi amaciyla analiz edilmelidir.

® Sikayet verisi analiz sonugclari ilgili sorumlu kisilere ve Ust yonetime sunulmalidir. Sikayetler
gruplandirilarak, en cok sikayet olusan konular belirlenmeli, kok neden analizleriyapilarak sorunlar
tespit edilmeli ve surec iyilestiriimelidir.

®@ Sikayet yonetimiile ilgili surekli iyilestirme saglanmalidir,

4.7. Uygunsuzluklar ve Uygun Olmayan Uriin ve
Hizmetlerin Yonetimi

Lojistik tedarikgisi, uygun olmayan Urin/hizmet yonetimi icin bir prosedr olusturmalidir.

® Uygun olmayan Urun/hizmet yéonetimi prosedurinde amacg, kapsam, sorumluluk ve yetKkiler,
uygulamalar, kaynaklar ve erisim belirlenmis olmalidir.

@ Uygun olmayan Urin/hizmet yonetimi prosedtrt asagidakileri icermelidir:
@ UrUn karantina proseddru,
® Tanimlama (orn. etiketleme),
® Sorumlu kisilerin tanimlanmasi,
®@ Serbest birakmanin tanimlanmasi.
® Uygun olmayan Urtn/hizmet yonetimi prosedtri tum calisanlar tarafindan anlasilabilir olmalidir.

@ liade arunler icin gerekli tum ekipmanlar (poset, etiket gibi) arac icinde bulunmalidir. Urdnlerin
musteriden iadesi s6z konusu oldugunda, iade UrlUnler tanimli iade posetine konarak, bUyUk ebat
urdnler streclenerek etiketlenmeli ve aracg icindeki diger UrUnlere temasini 6nlenecek sekilde
iadeleri alinmaldir.

@ lade teslimati yapan araclarin temizlik ve dezenfeksiyonu saglanmalidir.

® Uygunsuzluklar tanimlanmali ve dUzeltici faaliyetler baslatilmalidir.
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