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I 1. Girig

FAMI-QS Uygulama ilkeleri, FAMI-QS tarafindan tanimlandidi sekilde,
sureclerde Uretilen drtinlerin yem guvenligini ve kalitesini garanti etmek igin
zorunlu onlemlerin uygulamasina yonelik gerekliliklerini tanimlamaktadir.
Uygulama ilkelerinin metni genel gereklilikleri belirlemek ve igletmecilerin
kendi 6zel prosedurlerini gelistirmeleri igin arag olarak kullaniimak Uzere
tasarlanmigtir.

Bu ilkeler, lyi Uretim Uygulamalari ve HACCP programi konularindaki gereklilikleri ve yem giivenligi
ve kalitesini korumak ve siirdirmek amaciyla tasarim, igslemlerin yénetimi ve risklerin devamli
iyilestirilmesi icin dnerileri kapsar.

FAMI-QS ilkelerine ilave olarak birtakim Siireg (proses) Dokiimanlari da saglanmaktadir. Bunlar
Kapsam bolimindeki (bu dokiimanin 2. Bolimune bakiniz) her sureg icin Codex Alimentarius
(HACCP programi da dahil olmak Uzere) prensiplerine uygun olarak olusturulan, denetlenebilir
dokUmanlardir. Stireg Dokiimanlari her siireg igin belirlenen riskleri kontrol etmeyi ve belirli
konularla daha detayli ve pratik bir sekilde nasil caligilabilecedi konusunda bilgi saglamayi1 amaclar.
Bu dokumanlar, ilgili teknolojiler, bilimsel ve yasal gelismeler veya sektdrdeki kanuni dizenlemeler
yonlinde periyodik olarak gdzden gegirilecektir.

Bu Uygulama ilkelerinin nihai hedefi, giivenli olmayan uygulamalari ve zararl bilegenlerin gida
zincirine girme riskini minimuma indirerek yem guvenligini garanti etmektir. Yem, insan veya hayvan
sagligi icin bir risk teskil ediyorsa veya gida ureten hayvanlardan elde edilen gida insanlarin
tiketimi icin gtivenli degilse, o yem glivensiz sayilir.

FAMI-QS gerekliliklerini yerine getirmek isletmeciyi asagidakiler de dahil
olmak uzere yasal veya diizenleyici gereklilikleri yerine getirmekten muaf
tutmaz::

isletmecinin bulundugu Ulkedeki gereklilikler;

FAMI-QS belgeli bir siiregten elde edilen nihai lriiniin piyasaya arz edilecegi
Ulkedeki gereklilikler.

Uretim ve/veya varis iilkelerinde, uygulanabilir yem mevzuatlarina iliskin gereklilikler yoksa isletmeci
Avrupa Birligi ydnetmeliklerini uygulamalidir.

FAMI-QS Uygulama ilkeleri halka acik bir dokiimandir ve igerigi herhangi bir igletmeci
tarafindan serbestge uygulanabilir. Denetlenebilir FAMI-QS sistemine katiimak istege baghdir.
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2.1.

| 2. Kapsam

Bu béliim, isletmecilerin bu Uygulama ilkeleri kapsamindaki
tanimlara dayanarak urtnlerini tanimlamalarina yardimci olur.

FAMI-QS belgelendirmesine sahip olmak isteyen veya mevcut FAMI-QS belgelendirmesinin
kapsamini genisletmek isteyen isletmeciler, isletmeciler igin Kurallar dokiimaninda tanimlanan

suregleri takip etmek zorundadir.

FAMI-QS kapsami

FAMI-QS’in kapsami ézel yem bilesenleridir. Ozel yem bilesenleri, besin degeri olsun veya olmasin,
normal olarak tek basina yem olarak tuketiimeyen, kasitl olarak yeme katilan ve yemin veya
hayvanlarin/hayvan urinlerinin 6zelliklerini ve hayvan performansini etkileyen bilesenler olarak

tanimlanir.

Ozel yem bilesenleri asagidaki Uretim sUrecleri veya

bu sureclerin bilesimi yoluyla elde edilir::

Kimyasal — Tipik bir Gretim
sureci tanimlanmis kosullar
altinda, organik ve/veya
inorganik isleme yardimcilari,
buhar, su, hava velveya gaz
ilavesi de yapilarak organik
velveya inorganik
hammaddelerin kimyasal
reaksiyonundan olusur.
Sentezin bitiminde nihai triin
damitma/kristallestirme/filtrele
me veya kurutma yoluyla
aritilabilir.

Biyosirec (Biyoproses) —
Biyostreg, biyolojik madde veya
biyolojik maddenin bilesenlerini
kullanarak istenen driint elde
eder. Biyosurec temel olarak
biyolojik materyali (hiicre kiltura,
fermantasyon) tretmek igin islem
oncesi (upstream) sireclerini ve
istenen materyalin/ara Grlnlerin
geri kazanimini,
ayriimasini/saflastiriimasini ve
kurutma/dondurarak kurutma ve
formilasyon gibi olasi koruma
adimlarini iceren islem sonrasi
(downstream) sureclerini temel
alir.

Madencilik — Madencilik kiymetli
minerallerin veya diger jeolojik
maddelerin topraktan
cikariimasidir. Mineral suregleri
temel olarak kirma, 6gutme,
yikama, ¢oktlirme, vs gibi kiymetli

minerallerin kaynaktan ayrilmasini

saglayan mekanik yontemlere
dayanir.

Cikarma (ekstraksiyon) —
Cikarma ya sulu ¢ozeltiler ya
da organik ¢ozilcller veya
ikisinin kombinasyonu ile
gerceklestirilir. Bu tretim
yonteminin belirgin
karakteristigi, molekulu organik
matrisinden ayirmak ve arzu
edilen niteliklere rafine etmek
icin yapilan bir dizi ¢éziinme ve
¢okturme adimlarindan, pH,
sicaklik ve nem
ayarlamalarindan olusmasidir.
islem sonrasi (downstream)
surecler genel olarak ¢dzucu
maddelerin giderilmesi,
damitma, olabilecek zararli
maddeleri etkisiz hale getirmek
icin
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sicaklik muamelesi, kurutma,

granulasyon, formulasyon, eleme ve

paketlemeyi ihtiva eder.§

Karistirma — Taglyici olsa da
olmasa da bir veya daha fazla
6zel yem bileseninin kuru veya
sivi karisimi. Bu karisimlar
direk olarak hayvanlara
yedirilmek amacini tagsimaz
veya gunluk rasyonun igine
katilabilir ve 6zel yem
bilesenlerine 6zgun teknolojik,
duyusal, zooteknik veya diger
fonksiyonlari yerine getirmelidir.

Formulasyon/preparatlar —
Tipik bir Uretim sureci, nihai
Urinun paketlenmesinden 6nce,
organik ve/veya inorganik
hammaddelerin bir ¢ozelti icinde
¢Ozulene kadar karistiriimasi,
ardindan ¢dzeltinin bir tasiyici
ile kurutulmasi surecidir.
Stiregcte buhar, su, hava, gaz ve
¢Ozuculer gibi streg yardimcilan
kullanilabilir. Stire¢ tanimlanmis
kosullar altinda yuratalar.
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2.2.

1)

2)

Ozel yem bilesenleri tanimlanmali ve piyasaya arz edilecegi tilkedeki
uygulanabilir hayvan yemi mevzuatlari geregince, kullanim talimatlari agikca
yer alacak sekilde etiketlenmelidir. Urlinlerin yasal statlsu isletmecinin
sorumlulugu altindadir. Isletmeci trlinlin, asagidakiler de dahil olmak Uzere,
[Gzumlu tim yasal gerekliliklere uygun oldugunu garanti etmelidir:

- Menge Ulkede yasal olarak Uretilmis oldugunu ve

- Nihai satis ulkesindeki mevzuat gerekliliklerini yerine getirdigini

FAMI-QS tarafindan kapsanan yem zinciri faaliyetleri sunlardir:

- Uretim — Somut (hammadde, yari islenmis maddeler) ve soyut girdilerin (bilgi, veri) mala
donustirdlmesi igin kullanilan suregler ve yontemlerdir. Bu suregte kaynaklar kullanima uygun
veya degisim degderi olan bir ¢ikti olusturmak igin kullanihr.

- Ticaret — Mal ve hizmetleri satin alma, ellecleme, depolama, tagima ve satis faaliyetleri.

Kapsam digi birakilanlar

Tam yem, 6rnegin bilesenleri nedeniyle giinliik rasyon igin yeterli yem karigimlan (Avrupa
Toplulugunun 1999/29 numarali, 22 Nisan 1999 tarihli, hayvan beslemede istenmeyen maddeler ve urlnler isimli
yénetmeliginin 2(c) maddesi geregince), kapsama dahil degildir.

AB’de yem katkisi olarak kullanilan koksidiyostatlar ve histomonostatlar hari¢ olmak iizere,
hayvanlarda goriilen hastaliklari engellemek veya tedavi etmek igin kullanilan ve tibbi teghis
icin veya hayvanlarin fizyolojik fonksiyonlarini onarma, diizeltme veya degistirme amaciyla
hayvanlara verilen (6rnegin Avrupa toplulugunun 2001/82 numaralr Avrupa Toplulugunun veteriner ilaglarla
ilgili ilkeleri isimli yénetmeliginin 1:inci maddesinde tanimlandigr sekilde, veteriner ilaglar), herhangi bir
madde veya maddeler kombinasyonu, kapsama dahil degildir.
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| 3. Terimlerve tanimlar

Bu Uygulama ilkelerinde ve ilgili dokiimanlarda su

terimler ve tanimlar kullaniimaktadir:

Uygun: “Uygun”, “uygun oldugu
zaman”, “gerekli oldugu zaman”
veya “yeterli” gibi terimler, bir
gerekliligin Uygulama ilkelerinin
amacini yerine getirmek igin
uygun, gecerli, gerekli veya
yeterli olup olmadiginin ilk
asamada isletmeciye bagh
oldugu anlamina gelir. Bir
gerekliligin uygun, gecerli,
gerekli veya yeterli olup
olmadigina karar verirken yem
ve amagclanan kullanma alani
g6z énunde bulundurulmalidir.
(Avrupa Toplulugunun 852/2004
sayili yénetmeligi igcin 2005'te
yayinlanan AB kilavuz
dokiimanindan alinmis ve
uyarlanmistir.))

Yetkili personel: Gorev tanimi,
surec tarifi veya yonetim
tarafindan belirlenen becerilere,
izne ve amaca sahip kisiler.

Parti: Tek bir Uretim
tesisinde, tek tip Uretim
parametreleri kullanilarak
kesintisiz Uretilen ve birlikte
depolanan uretim birimi veya
bu birimlerden birka¢ tanesi.
Parti, mensei, ¢esidi,
paketleme cinsi, paketleyicisi,
gondericisi veya etiketi gibi
musterek niteliklere sahip
oldugu saptanmis olan,
tanimlanabilir miktarda
yemden olusur.
(COM(2008)124 nihai niishasi ve
Avrupa Toplulugu 767/2009 sayili
ybénetmeligi)

Kalibrasyon: Belli bir aletin veya
cihazin, referans veya 6lgim
izlenebilirligi saglanmis standart
aletlerle karsilastirildiginda,
uygun bir 8lgim araliginda,
belirlenmis sinirlar dahilinde
sonug verdiginin gosterilmesi.

Tasiyici: Bir 6zel yem
bileseninin islenmesini,
uygulanmasini veya teknik
fonksiyonlari degistiriimeden
kullaniimasini saglamak
amaciyla ¢cbzmek,
seyreltmek, dagilim veya
baska yontemlerle fiziksel
olarak degistirilmesini
saglamak icin kullanilan ve
kendisi Urtine teknolojik
etkilerde bulunmayan
madde. (COM(2008) 124
nihai niishasi ve yénetmelik
Avrupa Toplulugu 767/2009
sayili yénetmeliginden
uyarlama.)

Kalinti sirayeti: Bir
malzeme veya Uriinln,
ekipmanin dnceki
kullanimindan
kaynaklanan bagka bir
malzeme veya Urln
vasitasiyla, kalite ve
guvenligini belirlenmis
sartnamelerin 6tesinde
degistirecek sekilde
kirlenmesi.

Kontrol/kontrol etme:
Suregleri politikalar, amaclar
ve Urin gerekKlilikleri
dogrultusunda izlemek ve
olgmek ve sonuglari
raporlamak. Dogru sureglerin
takip edildigi ve kriterlerin
yerine getirildigi durum.
(Codex Alimentarius)

Karma yem: Yem katiklari
ihtiva etse de etmese de
komple veya tamamlayici
yem olarak hayvanlara agiz
yoluyla verilen yem
maddeleri karigimi.
(COM(2008)124’iin nihai
nushasi ve Avrupa Toplulugu
767/2009 sayili yénetmeligi)
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Bulasan (Kirletici
madde/kontaminant): Gida veya
yeme istemeyerek katilan ve gida
ve/veya yem glvenligini veya
uygunlugunu tehlikeye disiren
herhangi bir biyolojik veya
kimyasal etkin madde (ajan),
yabanci madde veya diger
maddeler. (Codex Alimentarius’tan
uyarlama)

Bulagma (kirletilme/
kontaminasyon): Kimyasal veya
biyolojik kékenli veya yabanci
maddeden olusan) Bir
safsizligin/bulasanin Uretim,
numune alma, paketleme veya
yeniden paketleme, depolama
veya nakliye sirasinda FAMI-QS
kapsamindaki bir hammaddeye,
ara Urtine ve Urlnlerin icine veya
Uzerine istemeyerek bulasmasi.
(Codex Alimentarius’tan uyarlama)

Sozlesmeli uretici:
Sozlesmeli Uretici, yem Urinleri
veya bunlarin karisimiyla
sonuglanan uretim sureglerini
isletmeci adina yuriten bir dis
hizmet vericidir.

Kontrol dnlemi: Yem/gida
guvenligi tehlikesini engellemek
veya ortadan kaldirmak veya
kabul edilebilir bir seviyeye
indirmek icin yapilan herhangi bir
Oonlem veya faaliyet. (Codex
Alimentarius’tan uyarlama)

Dizeltici 6nlem: Saptanmig
bir uygunsuzlugun veya diger
istenmeyen durumlarin
nedenini ortadan kaldirmak igin
yapilan faaliyetler. Dizeltici
6nlem uygunsuzlugun tekrarini
engellemek i¢in yapilan
faaliyetlerdir, 6nleyici faaliyetler
ise uygunsuzlugun olugmasini
engellemek icin yapllir. (ISO
22000:2005)
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Kriz: Urlin isletmecinin
dogrudan kontroliinde
olmadig1 durumda, guvenli
olmayan veya yasa disi bir
arindn Uretimi veya
tedarikinden kaynaklanan,
hayvan ve/veya insan
sagligina dogrudan ve ciddi
bir tehdit teskil eden vaka.
(Avrupa Toplulugu 178/2002
sayili yénetmeliginin 15:inci ve
19:uncu maddelerinin 6zeti)

Kritik kontrol noktasi
(KKN): Yem/gida guvenligi
tehlikesini 6nlemek veya
ortadan kaldirmak veya
kabul edilebilir bir seviyeye
indirmek icin gerekli olan ve
kontrolln uygulanabilecegi
bir adim. (Codex
Alimentarius’tan uyarlama)

Kritik sinir: Yem guvenligi
tehlikesini 6nlemek,
ortadan kaldirmak veya
kabul edilebilir bir dizeye
indirmek igin KKN’de
biyolojik, kimyasal veya
fiziki parametrelerin kontrol
edilmesi gereken minimum
veya maksimum deger.
(FDA)

Capraz bulagsma: Bir
malzeme veya Urinin
bagka bir malzeme veya
Urtin tarafindan
kirletiimesi.

Kusur: Amagclanan veya
belirlenen kullanim alani ile
ilgili uygunsuzluk. (ISO
9001:2015)

Kayit altina alinmis bilgi:
isletmeci tarafindan kontrol
edilmesi ve sirdurilmesi
gerekli olan bilgiler ve
bulunduklari ortam. (1ISO
9000:2015’ten uyarlama)

Kurulus: FAMI-QS
kapsamindaki Urtinlerin
imalat/iretim ve/veya
piyasaya arz edilme
islemini yapan yem
isletmesinin herhangi bir
birimi. ((Avrupa Toplulugunun
183/2005 sayili
y6netmeliginden uyarlama)

Dis tedarikci: Dig
tedarikci hizmet saglayici,
sozlesmeli Uretici veya
hammaddeyi tedarik eden
ve benzeri olabilir.

Yem: Hayvanlarin agiz
yoluyla beslenmesi amacini
tasiyan, 6zel yem igerikleri
de dahil olmak Uzere,
islenmis, kismen islenmis
veya islenmemis madde
veya urdn. (Avrupa
Toplulugunun 178/2002 sayili
ybénetmeliginden uyarlama)

Yem sahtekarhgi: Kasitl
olarak ve ekonomik
nedenlerle gerceklestirilen
yem aldatmaciligi. (USP
Gida Sahtekarliginin
Azaltilmasi icin Rehber
dokiimanindan uyarlama)

Yem giivenligi: Yemin
hayvanlara zarar vermeyecegi
velveya kirlenmeye neden
olmayacagi kavrami. (Codex
Alimentarius’tan uyarlama)

Yem giivenligi tehlikesi: Yem
icinde bulunan ve hayvanlarin
vel/veya insanlarin saghginda
olumsuz etkisi olabilecek
biyolojik, kimyasal veya fiziki
madde. (Codex
Alimentarius’tan uyarlama)

lyi Giretim uygulamasi (GMP):
Gida zinciri boyunca HACCP
programinin temelini teskil
eden ve hijyen kosullarini
korumak icin uygulanan
surecler ve eylemler. Esdeger
Terim: PRP (Pre-requisite
Programme (On gereksinim
programi)) (1ISO 22000:2005)

HACCP (Tehlike analizi ve
kritik kontrol noktasi)
Programi: Yem guvenligi
icin dnemli tehlikeleri tespit
etmek, degerlendirmek ve
kontrol etmek igin bir
sistem.

Tehlike analizi: Hangi
tehlikelerin yem glvenligi
icin 6nemli olduguna ve bu
nedenle HACCP programina
dahil edilmesi gerektigine
karar vermek amaciyla
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tehlikeler ve onlari ortaya ¢ikaran
kosullar hakkinda bilgi toplama
ve degerlendirme sureci. (Codex
Alimentarius)

Gelen malzeme: Uretim zincirinin
basinda teslim edilen hammaddeleri
belirtmek icin kullanilan genel bir
terim.

Ara (Uriin): Isletmeci tarafindan
nihai Uriin elde edilmeden 6nce
islenen herhangi bir malzeme.
Baska

bir maddeye doénustirtlmek
Uizere, kimyasal sireg icin
Uretilen, kimyasal

surecte tuketilen veya kimyasal
islemlerde kullanilan madde.
(REACH madde 3(15)).

Etiketleme: Bir yeme atfedilen
kelimelerin, 6zelliklerin, ticari
markanin, marka adinin,
resimlerin veya semboliin, reklam
amaglari da dahil olmak lzere, bu
bilgileri yeme atfeden veya yem ile
birlikte bulundurulan herhangi bir
ortamda yayinlamak. Ornegin
paket, konteyner, duyuru, etiket,
dokiman, ne gesit olursa olsun
kilit (muhur) veya internet. ((Avrupa
Toplulugunun767/2009 numarali
ybénetmeligi))

Yonetim sistemi: Kurulugun
politika ve hedefleri ile bu
hedeflere ulasmak igin
suregler olusturmaya yonelik
birbiri ile ilgili veya birbiri ile
etkilesimde olan unsurlar
dizisi. (ISO 9001:2015)

El kitabi: Bir dokiiman veya
dokUmanlar serisi. (ISO
9001:2015°ten uyarlama)

imalat/iiretim:

FAMI-QS kapsamindaki riinler igin
malzemelerin alinmasini,
islenmesini, paketlenmesini, tekrar
paketlenmesini, etiketlenmesini,
tekrar etiketlenmesini, kalite
kontrollint, serbest birakilmasini,
depolanmasini ve dagitimini
kapsayan tum islemler ve ilgili
kontroller.

Zorunlu: Bu standarda
uygunluk saglamak igin
zorunlu olan gerekliliklere
uygunluk. (Bu ilkelerdeki
gerekliliklere tam olarak
uyma zorunlulugu.)
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ihlal (non-compliance): Bir
kanuna veya yonetmelige
uyulmamasi.

Uygunsuzluk (non-conformity):
Bir gerekliligin yerine getiriimemesi.
(1ISO 9000:2015)

isletmeci: Sorumluluklar
altindaki isletmede gida/yem
kanunlarinin gerekililiklerine
uyuldugunu garanti eden 6zel
veya tuzel Kisi. (Avrupa
Toplulugunun 178/2002 sayili
ybnetmeliginden uyarlama).

Organizasyon: Hedeflerine
ulasmak igin sorumluluklar, yetkiler
ve iligkilerle kendi fonksiyonlari olan
kisi veya kisilerden olugan gruplar.
(ISO 9000:2015)

Plan: igletmecinin kalite ve
giivenlik konusundaki
politikalara uygun sonuglar
elde etmek igin gerekli
hedefleri ve sirecleri
saptamasi

Politika: Kurulusun st
yonetim tarafindan resmi
olarak beyan edilen
amaglari ve yonu. (ISO
9001:2015)

On kosul programi (PRP):
“lyi Uretim Uygulamasi
(GMP)” tanimina bakiniz.

Onleyici faaliyet:
Olabilecek bir
uygunsuzlugun veya diger
istenmeyen olabilecek
durumlarin sebebini
ortadan kaldirmak igin
yapilan faaliyet. Onleyici
faaliyet uygunsuzlugun
olusmasina engel olmak
icin yapilir. Duzeltici
faaliyet ise uygunsuzlugun
tekrarlanmasini
engellemek igin yapilir.
(ISO 9000:2005)

Prosedir (yontem): FAMI-QS
kapsamindaki bir malzemenin
veya Urtnin imalatiyla dogrudan
veya dolayl olarak ilgili olarak
yapilacak igslemler, alinacak
tedbirler ve uygulanacak
onlemler.

(ICH Q7A’dan uyarlama).
Bir siirecin veya faaliyetin
yuratulmesi igin belirlenmis
yol. (ISO 9000:2005)

Kalite: Bir dizi yapisal
karakteristigin (6zelliklerin)
gerekliliklerini yerine
getirme derecesi. (ISO
9000:2005)

Hammadde: FAMI-QS
kapsamindaki Urdnlerin
imalat surecine giren
herhangi bir malzeme.
“Gelen malzeme” tanimina
bakiniz.

Geri gagirmaltoplatma:
isletmeci tarafindan
piyasaya arz edilmis olan
glivensiz bir yemin iadesini
saglamayl amaglayan her
turld faaliyet. Yem, insan
veya hayvan sagligina
olumsuz etki ediyorsa
ve/veya gida Ureten
hayvanlardan elde edilen
gidalari insanlar tarafindan
tuketilmek icin glivensiz
kiliyorsa, guvensiz kabul
edilir. (Avrupa Toplulugunun
2001/95/EC ve 178/2002/EC
sayill yénetmeliklerindeki
tanimlardan uyarlama)

Kayit: Gergek veriler intiva
eden dokiumanlar. Elde
edilen sonuglar belirten
veya yapilan faaliyetlerin
kanitlarini saglayan
dokiman. (1ISO 9000:2005)

Mevzuat gerekleri:
Yasama organi tarafindan
yetkilendirilen bir otorite
tarafindan belirlenen
zorunlu gereklilik. (1ISO
9000:2015)

Gereklilik: Belirtilen veya
genellikle kastedilen ya da
zorunlu olan ihtiyag veya
beklenti. (ISO 9000:2015)

Yeniden isleme: Uygunsuz
Urtind gerekliliklere uygun
hale getirmek icin yapilan
faaliyet. (ISO 9000:2005)
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Risk: Zarara yol agacak
olumsuz bir saglik etkisinin
gerceklesme olasihgi ile bu
etkinin ciddiyetinin fonksiyonu.
(Avrupa Toplulugunun 178/2002
numarali yénetmeligi)

Risk degerlendirmesi:
Bilimsel temele dayanan ve
dort adimdan olusan bir stireg:
tehlikenin saptanmasi,
tehlikenin nitelendirilimesi,
maruziyet degerlendirmesi ve
risk nitelendirilmesi. (Avrupa
Toplulugunun 178/2002

numarali yénetmeligi)

Guvenlik: “Yem glvenligi”
tanimina bakiniz.

Raf omri: Geregine uygun
sekilde depolandigi takdirde bir
Urtiniin sartnamesine tamamen
uygun kaldigi, tanimlanmig sire.

-mal (yapmali, olmali, vs):
“Zorunlu” anlamina gelir ve
Uretici, faaliyetlerin, tanimlarin
ya da sartnamelerin
uygulanamaz oldugunu veya en
azindan esdeger bir seviyede
kalite ve glivenlik teminati
saglayacak bir segenek ile
degistirebilecegini
gOsteremedigi takdirde, “-meli, -
mali” eklerinin eslik ettigi
faaliyetlerin, tanimlarin ya da
sartnamelerin zorunlu olmasi
amagclanir. (isletmeciler, uygun
ybntemlerle, Uygulama llkelerinin
amaclarina ulasmak zorundadir)

Tesis: Yakin gevresi de dahil
olmak Uzere, hayvan yeminin
elleclendigi alan. (PAS 222°den
uyarlama)

Imzalamak/imza: Yetkilendirilmis
bir kisi tarafindan yazil olarak
veya kontrolli erisimi olan
elektronik yontemlerle teyit

Ozel Yem Bilegenleri: Yemin
veya hayvan Urtinlerinin 6zelliklerini
ve hayvan performansini etkileyen,
besin degeri olsun ya da olmasin,
normal olarak kendi basina yem
olarak tuketiimeyen ve amacina
hizmet etmek icin bilingli olarak
yeme ilave edilen bilesen (Codex
Alimentarius’tan uyarlama).
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Sartname (spesifikasyon):
Testlerin, analitik proseddrlere
atiflarin ve sayisal sinirlar veya
araliklardan olugan uygun kabul
kriterlerinin veya tanimlanan
testlerle ilgili diger kriterlerin listesi.
Bir malzemenin, amagclanan
kullanimi i¢in kabul edilebilir
varsayilmasi i¢in uymasi gereken
kriterleri saptar. ‘Sartnameye
uygunluk’ malzemenin, listelenen
analitik prosedirlere gore teste
tabi tutuldugunda, listelenmis olan
kabul kriterlerini karsiladigi
anlamina gelir. Gereklilikleri
belirleyen dokiiman. (ISO
9000:2005)

Uretim, isleme ve dagitim
asamalari: ithalat da danhil
olmak tzere, yemin birincil
Uretiminden baslayarak
depolanmasi, nakliyesi, satigi
veya nihai kullaniciya tedarikine
kadar her turli asama ve gegerli
oldugu durumlarda yemin
ithalati, Gretimi, imalati,
depolanmasi, nakliyesi, dagitimi,
satisi ve tedariki. (Avrupa
Toplulugu 178/2002 sayili
ybnetmeligi)

Yasal gereklilikler:
Yasama organi tarafindan
belirlenen zorunlu
gereklilikler. 1ISO
9000:2015)

Yeterli: “uygun” sézcugunun
tanimina bakiniz

Ust yonetim: Bir kurulusu en
Ust seviyede idare eden ve
kontrol eden kisi veya kisiler
grubu. (1ISO 9000:2015)

izlenebilirlik: Gida veya
yeme katiimasi
amagclanan veya
varsayilan gidalari,
yemleri, gida Ureten
hayvanlari veya
maddeleri Uretim, isleme
ve dagitim sureclerinin
her evresinde izleme ve
takip etme yetenegi.
(Avrupa Toplulugu 178/2002
sayili ybénetmeligi)

istenmeyen maddeler:
Patojenik maddeler harig,
yem olarak kullaniimasi
amaglanan Urundn iginde
velveya ustlinde bulunan
ve hayvan veya insan
saghgi veya cevre icin
tehlikeli olma olasilgi
bulunan veya
hayvanciliga olumsuz
etkisi olabilecek herhangi
bir madde veya Urin.
(Avrupa Toplulugu 2002/32
sayili yénetmeligi)
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Gecerli kilma: Kontrol dnlemlerinin
etkin olacagdi konusunda kanit toplamak
(1ISO 22000:2005)

Dogrulama: Belirlenen
gerekliliklerin yerine getirildiginin,
metotlarin, prosedurlerin, testlerin ve
diger degerlendirme yontemlerinin
uygulanmasi yoluyla, objektif kanit
saglanarak onaylanmasi. (Codex
Alimentarius’tan uyarlama)

Uygun oldugu yerde/zaman:
“uygun” s6zcligunun tanimina
bakiniz

Gerektigi yerde/zaman:
“uygun” s6zcigunin tanimina
bakiniz
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41.

4.2.

4.3.

| 4. Isletmecinin baglami

isletmeciyi ve isletmecinin baglamini anlamak

isletmeci, amaglari ve stratejik yoniiyle ilgili olan ve yem giivenligi ve kalite ydnetim sisteminin
amagclanan sonuglarini elde etme yetenegini etkileyen i¢ ve dis riskleri tanimlamalidir.

isletmeci bu i¢ ve dis risklerle ilgili bilgileri izlemeli, gdzden gegirmeli ve kaydetmelidir.

Not 1: Dis baglamlari anlamak Not 2: i¢ baglamlari anlamak
uluslararasi, ulusal, bélgesel veya yerel igletmecinin dedgerleri, kiltiird,
de olsa yasal mevzuattan, bilgisi ve performansi ile ilgili
duzenlemelerden, teknolojiden, riskleri g6z oninde bulundurarak
piyasadan, kiltirel ve ekonomik kolaylastirilabilir.

ortamdan dogan riskleri g6z éniinde
bulundurarak kolaylastirilabilir..

ilgili taraflarin ihtiyaclarini ve
beklentilerini anlamak

FAMI-QS kapsaminda belgelendirilmis isletmeciler kiiresel yem ve gida
zincirinin bir pargasidir. igili taraflarin, isletmecinin misteriye ve uygulanabilir
yasal ve duzenleyici mevzuata iligkin gerekliliklere uygun 6zel yem bilegenlerini
tutarh bir sekilde saglama yetenegine etkisi ve potansiyel etkisi nedeniyle,
isletmeci su noktalari belirlemelidir:

Yem glvenligi ve kalite yonetim sistemi icin gecerli ilgili taraflar;

Bu ilgili taraflarin yem giivenligi ve kalite yonetim sistemi ile ilgili gereklilikleri. isletmeci, bu ilgili
taraflar ve gereklilikleriyle ilgili bilgileri izlemeli ve g6zden gegirmelidir;

Duzenleyici mevzuat gereklilikleri ve bunlarin yerine getirildiginin garanti edilmesi;

Uriinlerin uygunlugunu ve misteri memnuniyetini arttirma ve bunlarin ele alinmasini
saglama yetenegini etkileyebilecek riskler ve firsatlar;

Ve surekli olarak musteri ve gegerli dizenleyici mevzuat gerekliliklerini karsilayan uriinler
saglamaya odaklanmak ve sirdirtlmesini saglamak.

Yem giivenligi ve kalite yénetim
sistemi ve siiregleri

isletmeci, gerekli siiregler ve bunlarin karsilikl etkileri de dahil olmak iizere, yem giivenligi ve
kalite yénetim sistemini FAMI-QS Uygulama ilkelerinin gerekliliklerine gére kurmak, uygulamak,
surdurmek ve surekli iyilestirmek zorundadir.
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isletmeci sunlari belirlemelidir::

Yem guvenligi ve kalite ydnetim sistemi icin gerekli siiregler ve bunlarin uygulamasi;
The inputs required and the outputs expected from these processes;
Bu sireglerin sirasi ve karsilikl etkileri;

Bu sireglerin etkin isleyisini ve kontrollini saglamak icin gerekli kriterler, dlgiimler de dahil olmak
Uizere metotlar ve performans gostergeleri;

intiyag duyulan kaynaklar ve bunlarin nasil saglandig;

Gerekliliklerle ilgili riskler ve firsatlar ve bunlari ele almak igin uygun eylemlerin planlanmasi ve
uygulanmasi;

Sireclerin izlenmesi, 6lgulmesi ve uygun sekilde degerlendirilmesi igin yontemler ve gerekirse,
amaclanan sonuclara ulasmalarini saglamak igin sureclerde yapilacak degisiklikler;

Siregleri ve yem guvenligi ve kalite yonetim sistemini iyilestirmek igin firsatlar;
Ve strecler icin sorumluluklar ve yetkilerin atanmasi.

Yem glvenligi ve kalite yonetim sistemi, Grlnlerin yem guvenlidine ve kalitesine etkisi olabilecek,
isletmeci tarafindan uygulanan tum faaliyetlerin tutarli bir sekilde tanimlandigini, uygulandigini ve
surdurtldagund her seviyede garanti etmelidir.

Yem guvenlidi ve kalite yonetim sistemi Grindn hem Uretildigi ve hem de nihai satis yerinin yasal
gerekliliklerine sirekli bir sekilde uydugunu (yasalar gerektirdigi zaman) gosteren, dokiiman haline
getirilmis bilgiler icermelidir.

Yem giivenligi ve kalite
yOnetim sistemi dokiimanlan

isletmeci bu uygulama ilkelerini her agidan yansitan, belge haline getirilmis bir ydnetim sistemine
sahip olmalidir.

Kayitlar, herhangi bir uygunsuzlugu veya planlanan prosedirlerden sapmalari arastirmaya izin
verecek tum gerekli verileri icermelidir.

Kalite ve giivenlikle ilgili tim faaliyetler, gergeklestirildikten sonra gecikme olmadan kaydedilmelidir.
Bu kayitlarin tasarimi ve kullanim tarzi igletmecinin takdirindedir.

isletmecinin yem giivenligi ve kalite ydnetim
sistemi sunlari icermelidir:

HACCP programiyla ilgili kalite ve yem guvenligi prosedurlerine atiflar da dahil olmak tzere,
FAMI-QS Uygulama ilkelerinin gerekliliklerine uygun yem giivenligi ve kalite el kitab.

Yem glvenligi ve kalite yonetim sisteminin etkinligi icin isletmeci tarafindan gerekli goriilen, belge
haline getirilmig bilgiler;

Yazili yem guvenligi ve kalite politikasi;

HACCP planlari ve bunlarin gézden gecirilmeleri ve Grtn krizi ydnetimi prosediru dahil olmak

Uzere, sureglerin ve bilgilerin etkin bir sekilde planlanmasi, isletiimesi ve kontrolini saglamak

icin isletmecinin ihtiya¢c duydugu belgelenmis dokimanlar, kayitlar ve bilgiler;

Gegerli oldugu durumlarda, bu Uygulama ilkelerinde ele alinan FAMI-QS gerekliliklerine gére yapilan
risk degerlendirmelerine atiflar..
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Dokuman haline getirilmig bilgiler igin sunlar gecgerlidir:

Belirsizlige yer vermeyen icerigi olmalidir: baghigi, turt ve amaci agikga belirtiimelidir;

Gerektigi sekilde yetkilendirilmis kigiler tarafindan onaylanmis, (elektronik veya yazili olarak)
imzalanmis ve tarihi belirlenmig olmalidir. Yetki olmadan hicbir dokiman degistiriimemeli ve

tum degisiklikler kaydedilmelidir;

Okunabilir, kontrol altinda ve gtincel tutulmalidir;

Gerektigi zaman ve yerde erisilebilir ve kullaniimaya uygun olmaldir;

Uygun bir sekilde korunmalidir (6rnegin, gizlilik durumu, uygunsuz kullanim veya butunligunin kaybi);
En az urGnin raf 6mri boyunca saklanmalidir.

isletmeci tarafindan, yem giivenligi ve kalite yonetim sisteminin planlanmasi ve islemesi icin gerekliligi
belirlenmis olan, dokiiman haline getiriimis dis kaynakh bilgiler gerektigi sekilde tanimlanmali, uygun
erisim yetkileriyle strdurilmeli ve kontrol altinda olmalidir. Erisim, yalnizca belgelenmis bilgileri
goruntileme izni veya belgelenmis bilgileri gérintileme ve degistirme izni ve yetkisi ile ilgili bir karar
anlamina gelebilir.

Yem giivenligi ve kalite ydnetim sisteminin
kapsamini belirlemek

S6z konusu kapsami saptamak igin isletmeci yem givenligi ve kalite ydnetim sisteminin sinirlarini
ve uygulanabilirligini tanimlamak zorundadir. Kapsam, yem guvenligi ve kalite yénetim sistemine
dahil olan ve bu sistem tarafindan ele alinan tim suregleri, Uriinleri veya Urin kategorilerini ve
Uretim yerlerini belirtmek zorundadir.

Kapsam, gerekli olan ve yem guvenligi ve son Grtunln kalitesi Uzerinde etkisi olabilecek tiim
faaliyetleri, siiregleri veya Urlinleri icermelidir. Istisnalar yapildiginda yem giivenligi ve kalite yénetim
sisteminin kapsami bunun gerekgelerini belirlemek zorundadir.

Kapsam erisilebilir olmali ve yem glivenligi ve kalite yonetim sisteminin ayrilmaz bir pargasi olarak
surdurtlmelidir..

Yem giivenligi ve kalite politikas

Ust yonetim yem glvenligi ve kalite politikasinin belirlendigini,
uygulandigini ve surduraldigunu garanti etmelidir. Yem
guvenligi ve kalite politikasi su kosullari yerine getirmelidir:

isletmenin amacina ve kapsamina uygun olmal;

Gulvenli 6zel yem bilesenleri saglayacagina dair bir taahhut icermeli;

Uygulanabilir dizenleyici mevzuat gerekliliklerini yerine getirecegine dair taahhdt icermeli;

Yem guvenlidi ve kalite ydnetim sisteminin surekli olarak iyilestirilecegine dair taahhut

icermeli;

Sahtekarligi/hileyi engellemek icin gerekli 6nlemlerin alinacagina dair taahhit icermeli;

Yem glvenligi ve kalite hedeflerinin belirlenmesi ve gézden gegirilmesi i¢in bir gergeve olusturmalidir.

Yem guvenligi ve kalite yonetimi politikasi su kosullar1 yerine getirmelidir:

Dokiman haline getirilmis bilgi olarak bulundurulmalidir;

isletmeci tarafindan, isletme dahilinde, uygun bir dilde iletilmelidir;

Uygun oldudu sekilde ilgili taraflarin ulasimina acgik olmalidir;

Organizasyonun tim seviyelerinde teblig edilmeli, uygulanmali ve surdurtlmelidir;

Uygunlugunun, yeterliginin ve etkinliginin devamini garanti etmek igin planlanmigs araliklarla (en
az yilda bir defa) gézden gegirilmelidir. Gézden gegirmeye ait kayitlar tutulmalidir.
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5. Liderlik

Liderligin taahhiidii

Ust yonetim, asagida siralanan konulari garanti ederek, yem giivenligi ve
kalite yonetim sistemi konusunda liderligini ve taahhiudunu gostermelidir:

Yem glvenligi ve kalite yénetim sistemi igin yem glivenligi ve kalite politikalarinin ve hedeflerinin
belirlendigini ve bunlarin igletmecinin stratejik yoni ve baglami ile uyumlu oldugunu;

Yem glvenligi ve kalite yonetim sistemi igin gerekli kaynaklarin mevcut oldugunu;
Yem glvenligi ve kalite yonetim sisteminin amaclanan sonugclara ulastigini;

Yem glvenligi ve kalite politikalarinin ve hedeflerinin, kisileri yem glvenligi ve kalite yonetimi
sisteminin etkinligine katkida bulunmalari konusunda ydnlendirdigini ve destekledigini;

Yem glvenligi ve kalite politikalarinin ve hedeflerinin surekli iyilestirmeyi tesvik ettigini;

Yem glvenligi ve kalite politikalarinin ve hedeflerinin diger ilgili ydnetim gérevlilerini, sorumluluk
alanlarina uygun liderliklerini géstermeleri konusunda, destekledigini;

Yem glvenligi ve kalite politikalarinin faaliyetlerle ilgili tim i¢ ve dis taraflara teblig edildigini,
bunlar tarafindan anlasildigini ve uygulandigini.

Sorumluluklar

Ust Yénetim, yem giivenligi ve kalite ydnetim sistemi kapsamindaki rollerin sorumluluklarinin ve
yetkilerinin belirlenmis, teblig edilmis ve organizasyon kapsaminda anlagiimis oldugunu garanti
etmelidir.

isletmeci sunlari garanti etmelidir:

isletmenin organizasyon semasinin bulundugunu ve personele ve ilgili dig taraflara agik oldugunu;

Yem guvenligi ve kalite ydnetim sistemi kapsamindaki Grtinlerin tretimi, islenmesi, depolanmasi
ve dagitimiyla ilgili tdm personelin sorumluluklarini agikga belirleyen gérev tanimlari bulundugunu;

Duzenleyici mevzuat gerekliliklerine uygunlugu garanti etmek icin sorumluluklar ve yetkiler belirlendigini;
Yem guvenligi vakasi durumunda sorumluluk belirlendigini;

HACCP programinin uygulanmasi, yénetimi ve kontroli icin yeterli kaynaklar bulundugunu;

HACCP ekip lideri atandigini;

Yem guvenlidi ve kalite ydnetim sistemiyle ilgili problemlerin belirlendigini ve duzeltici faaliyetlerin
yapildigini;

Uriinlerin kalite ve giivenligi ile ilgili uygunsuzluklarin tekrarini énlemek icin faaliyetler
yapildigini.
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6. Planlama

Riskleri ve firsatlan degerlendirmek icin eylemler

isletmeci, yem giivenligi ve kalite yénetim sistemiyle ilgili dis ve ic riskler hakkindaki bilgileri izlemeli
ve gbzden gecirmelidir. Isletmeci ele alinmasi gereken riskleri ve firsatlari belirlemeli ve bunlari ele
almak icin faaliyetler planlamalidir.

Faaliyetler isletmecinin baglamiyla ve ilgili taraflarin gereklilikleriyle
orantih olmalidir. Faaliyetler bu U¢ noktada tanimlananlarin
gelistiriimesini ve uygulanmasini kapsamalidir:

iyi Uretim Uygulamalarr;
HACCP planlar ve gézden gegirmeleri;
Acil durum hazirlik ve midahale plani.

Yem giivenligi ve kalite hedefleri ve
bunlara erismek i¢in plan yapma

isletmeci organizasyonun tiimiinde, ilgili gérevler ve siirecler igin yem giivenligi ve kalite
yonetimi hedeflerini tanimlamalidir.

Yem guvenligi ve kalite yonetimi hedefleri su kosullari yerine getirmelidir:

Yem glvenligi ve kalite politikasiyla uyumlu/tutarli olmahdir;

Eger mumkunse, dlcilebilir olmalidir;

YururlUkteki diizenleyici mevzuat ve anlagsma gerekliliklerini g6z 6éniinde bulundurmalidir;
Zamaninda izlenmelidir;

Beyan edilmelidir;

Gerektigi durumda giincellenmeli ve gézden gegirilmelidir;

Sirekli iyilestirmeyi desteklemelidir.

Yapilan gozetimlerle ilgili dokiiman haline getirilmis bilgiler saklanmahdir.

Degisikliklerin planlanmasi

isletmeci yem giivenligi ve kalite yonetim sisteminde degisiklik gerektigini tespit ettigi zaman, s6z
konusu degisiklikler, yazili prosedirler geregince, planli ve sistematik bir sekilde yapilmalidir.
Degisiklikler yetkili personel tarafindan onaylanmalidir.

isletmeci sunlari g6z éniinde bulundurmalidir:

Degisikligin amaci ve yaratabilecegi olasi sonuglari;

Yem guvenlidi ve kalite yonetim sisteminin bGtinligu;

Kaynaklarin mevcudiyeti;

Sorumluluklarin, erigilebilirliklerin ve yetkilerin verilmesi veya tekrar verilmesi.
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| 7. lyi Uretim Uygulamalar

Uygulanabildigi durumlarda, tehlike analizinden énce lyi Uretim
Uygulamalari tasarlanmali ve gelistiriimelidir. isletmeci asagida
siralananlari kontrol etmek igin lyi Uretim Uygulamalarini siirdiirmelidir:

Calisma ortami vasitasiyla Uriine kirletici bulastirma olasihgi;
Capraz kirletme de dahil olmak tzere, trlnlerin biyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak kirlenmesi;
Nihai Uriinde ve siregler ortamindaki kirletici seviyeleri.

lyi Uretim Uygulamalari su kosullari yerine getirmelidir:

Yem glvenligi agisindan organizasyona ve organizasyonun baglamina uygun olmali;

Uretilen ve/veya elleglenen Uriinlerin niteligine ve igletmenin
cinsine ve buyUkligine uygun olmali;

Tam uretim sisteminde ya genel programlar ya da belirli Grtin veya igleme hatti icin
Ozel programlar olarak uygulanir.

Kurulug

Kuruluglar su kosullar yerine getirecek sekilde
tasarlanmali, kurulmali ve surdiridlmelidir:

Tdm iglemlerin yeterli (tatmin edici) bir performans géstermesini kolaylastiracak;

islemlerle ilgili yem giivenligi tehlikelerini kabul edilebilir asgari bir seviyeye getirecek veya ortadan
kaldiracak;

Cevreden gelebilecek kirlenmeleri 6nleyecek sekilde.
Kuruluslar iyi durumda tutulmahdir. Kuruluglar yeterli kanalizasyon sistemine ve temizlige izin
verecek sekilde tasarlanmali, inga edilmeli ve bakimi yapilmahdir.

Kuruluglarin sinirlari tanimlanmali ve dokiiman haline getirilmelidir. Tesislere erisim yem guvenligi
tehlikelerini ele alabilmek amaciyla kontrol altinda tutulmalidir. Tesis personeli disindaki kigilerin
tesise ulasabilirligi yem glvenligi riskine bagli olarak yonetilmelidir. Tesise ulagimi kontrol etmenin
mumkin olmadigr durumlarda kirlenmeyi 6nleyecek dnlemler alinmalidir.

Dékme malzeme alim hatlarina ulagim noktalari tanimlanmali ve amaglanmayan kullanima, izinsiz
girise ve kirletmeye karsi korunmalidir.

isletmeci, Griiniin uygunlugunu elde etmek de dahil olmak iizere, yerel diizenlemeler uyarinca
uygun bir calisma ortami yaratmalidir.

isletmeci, potansiyel sabotaj, vandalizm ve terérizm dolayisiyla beklenebilecek yem giivenligi
tehlikelerini degerlendirmeli ve yeterli koruyucu dnlemleri almalidir.

YEREL TESISLERIN CEVRESEL SARTLARI

Yerel tesislerde potansiyel kirletme kaynaklari (6rnegin hava kirliligi, kirli su, toprak kirliligi, toza maruz

kalma) tanimlanmali ve degerlendirilmelidir. Potansiyel kirlilik kaynaklarina karsi alinan dnlemler dokiiman

haline getiriimeli ve etkinlikleri agisindan gdzden gegiriimelidir.

Bitki ortlisu, gecerli oldugu durumlarda, yem guvenligi tehlikelerini ele almak icin bakilmali, kaldiriimali
veya bagka bir sekilde kontrol altinda tutulmalidir.
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DUZEN (YERLESIM) VE CALISMA ALANI

Uretim siireci alanlari ve galigma alanlari yem giivenligi tehlikelerini énleyecek ve kontrol edebilecek
sekilde tasarlanmal, inga edilmeli ve bakimi yapilmalidir.

Kurulug, malzemelerin, nihai trlnlerin ve kisilerin hareketinin kirlenmeye yol agmayacagi bir sekilde
tasarlanmalidir.

Test alanlari ve laboratuvarlar kirlenmeyi engelleyecek sekilde tasarlanmali, bdyle bir konuma
yerlestiriimeli ve igletilmelidir.

Tesislerin ve ekipmanlarin dizeni, tasarimi, yapimi gerekli temizlemeye ve/veya dezenfeksiyona
izin vermeli ve hata riskini minimuma indirecek ve bulagsmayi, capraz bulasmayi ve yem guvenligine
ve kalitesine herhangi bir genel ters etkiyi engelleyecek bir bicimde olmalidir.

iC YAPILAR VE DONANIMLAR/TECHIZATLAR

Gecerli oldugu durumlarda surreg alanlarinin duvarlari, zeminleri ve duvar-zemin bilesim noktalar
temizlenebilir olmalidir. Insaat malzemeleri, uygulanan temizlik sistemine dayanikli olmalidir.
Durgun su 6nlenmeli ve/veya uzaklastiriimahdir.

Acikliklar digsaridan gelen yabanci maddelerin, tortularin ve haserelerin girmesini engelleyecek
sekilde yonetilmelidir. Buna, tesis dahilinde malzeme transferi icin kullanilan kapi ve dis agikliklar
da dahildir. Uretim ve depolama alanlarinda catilar gerektigi sekilde drene edilmis olmali ve su
sizdirmamalidir.

Tavanlar ve bas Ustu tesisatlar kir birikimini 6nleyecek ve buguyu azaltacak sekilde tasarlanmali,
insa edilmeli ve bitirilmelidir. Yem guvenligi ve kalitesini etkileyebilecek istenmeyen mikroorganizma
Uremesi ve tanecik (partikiil) sagilmasi kontrol altinda tutulmahdir.

Havalandirma sistemleri ve cihazlari kirlenmeyi veya bugunun duvarlarda ve tavanda birikmesini
Onleyecek sayida ve kapasitede olmalidir. Gerektigi takdirde mekanlari agiri buhar ve yogusmadan
uzak tutmak icin yeterli kapasitede mekanik havalandirma bulunmalidir. Gerektigi takdirde, isitma,
sogutma ve iklimlendirme sistemleri, hava girisi ve egzoz ¢ikisi Uniteleri Grinleri, ekipmanlari ve
aletleri kirletmeyecek bir sekilde tasarlanmali ve kurulmaldir.

Ekipmanlar

Ekipmanlar igletiimeye, temizlenmeye ve bakim igin erigsime izin verecek sekilde tasarlanmali ve
yerlestiriimelidir.

Uretim ekipmanlari séz konusu Uriinlerin tretimine uygun bir sekilde yerlestiriimeli, tasarlanmali, inga
edilmeli ve bakimi yapilmalidir.

Uygulanabildigi yerlerde, ekipmanlar keskin agilardan, kdselerden, girintilerden arinmis, puriizsiz
yiizeylere sahip olarak ve piiriizsiiz kaynaklama igererek elle (manuel olarak) veya yerinde (CIP —
Cleaning in Place) temizlenmeyi ve/veya dezenfekte edilmeyi kolaylastiracak sekilde tasarlanmig
olmalidir.

Uygulanabildigi yerlerde, ekipmanlar temizligi kolaylastirmak ve hasere istilasini 6nlemek icin
duvarlardan uzakta bulundurulmalidir.

Hareketli (mobil) yapilar ve ekipmanlar, gegici olarak kullanilanlar da dahil olmak lizere, kirlenmeyi
onlemek amaciyla kontrol altinda bulundurulmahdir.
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73. Depolama
Tum depolama faaliyetleri, isletmenin sahip oldugu veya kontratli depolama servisleri de dahil
olmak Uzere, kontrol altinda olmalidir. Depolama i¢in uygulanan kontrol énlemleri yeterli olmali ve
dokiiman haline getirilmelidir.
Depolama y6netim sistemi bulunmalidir. Depolama alanlarina/bidonlarina gelen ve giden
sevkiyatlar kaydedilmelidir. Mimkun oldudu yerde, stok rotasyon (dontsum) sistemleri
uygulanmaldir. (6rnegin ilk Giren ilk Cikar (FIFO) veya Ilk Siiresi Dolan - ik Cikar (FEFO)).)
Depolama sartlari malzemenin amaglanan kullanimina uygun olmalidir. Sicaklik ve nem ve diger
cevresel sartlar, gerektiginde kontrol edilmelidir..
Depolama toz, yogusma, atiklar, hasere ve diger kirletici kaynaklarina kargi koruma saglamalidir.
Kuru ve uygun sekilde havalandirilarak muhafaza edilmesi gereken malzemeler i¢in 6zel depolama
alanlarn tahsis edilmelidir. Kirlenme olasiligi varsa, malzemenin direk olarak zemin Uzerinde
depolanmasindan kaginiimalidir.
Temizleme, muayene ve hasere kontroll faaliyetlerinin yapilabilmesi igin paketlenmis malzeme ile
duvarlar arasinda (risk bazinda) yeterli mesafe birakilmalidir. Paketleme, amacina uygun olmalidir.
Dokme yiik peronlari — serbest akisl ve birden fazla yem turiini depolamaya elverigli olmayan
depolar — tanimlanmali ve depolama alanlarinin kat plani bulunmalidir.
Tehlike yaratabilecek malzemeler (6rnegin yem, atik malzeme ve tehlikeli kimyasallar, farmasétik
Urtinler) depolama sirasinda, uygun risk degerlendirmesi ve yonetimi prosedlri geregince, ayri
tutulmali ve guven altina alinmalidir. Uygunsuz malzemeler tanimlanmali ve amaglanmayan
kullanimi 6nleyecek sekilde ayri tutulmalidir.
Kusurlu olan veya musteri tarafindan geri génderilen uriinler icin olan alan tanimlanmali ve ayri
tutulmalidir.
Depolama alanlari/bidonlari planlanmis araliklarla temizlenmelidir.
Sevkiyat alani malzeme hirsizligina, kontrolstiz erisime ve kirlenmeye karsi korunmalidir.
Not: Ayirnm, gerege gére fiziksel ve/veya elektronik olarak ydnetilebilir.
74. Altyapi tesisatlar
isleme ve depolama alanlarinda ve bu alanlarin icinde, altyapi tesisatlarinin tedarik ve dagitim
yollari kirlenmeyi onleyecek sekilde tasarlanmalidir.
7.4.1.  SUTEMINI

Uriin bileseni olarak kullanilan veya yem veya (iriinle temasta olan yiizeylerle direk temasta olan her tiirlii
su olabilecek yem glivenligi tehlikeleri konusunda degerlendiriimelidir.

Suyun depolanmasi ve dagitiimasina yonelik tesisler, belirtilen su kalitesi gerekliliklerini kargilayacak
sekilde tasarlanmalidir.

Geri déntsmis su kullanimi, besleme sistemi de dahil olmak tzere, risk degerlendirmesiyle
gerekgelendirilimelidir.
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HAVALANDIRMA

Uretim ve depolama alanlari kirlenmeyi énlemek amaciyla uygun bir sekilde havalandiriimalidir.
Asiri rutubeti gidermek ve 1slak temizlikten sonra kurumayi saglamak igin dnlemler alinmahdir.
Havalandirma sistemleri, hava girisi ve filtreler de dahil olmak tizere, denetlenmeli ve bakimlari
yapiimalidir.

BASINGLI HAVA VE DIGER GAZLAR

Yem ile dogrudan dogruya temasta olan hava ve gazlar, transfer, Gfleme veya kurutma da dahil
olmak Uzere, drnegin kirlenmeyi énlemek icin uygun olmalidir.

Yanma sonucu ortaya ¢ikan ve yemle direk temasta olmasi amaclanan gazlar kirlenme kaynagi
olmamahdir. Yanma kaynagi olarak kullanilan yakit amacina uygun olmalidir.

Kompresorlerde kullanilan yaglar Grin bitunliguna tehlikeye sokmamalidir (6rnegin, uygun teknik
siniftan olmalidir, mesela Urunle temas etme olasiligi varsa, gida sinifina sahip olmalidir).

AYDINLATMA

Tum Uretim ve depolama alanlarinda, el yikama alanlari ve tuvaletler de dahil olmak lizere
ekipmanlarin ve aletlerin temizlenme alanlarinda, aydinlatma siddeti hijyen kosullarini garanti etmek
icin yeterli yogunlukta olmahdir.

Aydinlatma armatdrleri, kirllma durumunda kirlenmeyi dnleyecek sekilde tasarlanmalidir.
Aydinlatma kinlmaz olmalidir ve cam/kirilabilir malzeme kayitlari tutulmasi igin dnlemler alinmahdir.

Atik bertarafi
ATIK KONTROLU

Atik konteynerleri kapali olmalidir ve:

Kullanim amaglari agik¢a tanimlanmali ve sadece bu amag igin isaretlenmeli ve belirlenmelidir;
Belirlenmis bir alanda bulunmalidir;
Duzenli ve etkin bir sekilde bosaltilacak tarzda tasarlanmalidir.

Atiklari ayirmak, depolamak ve uzaklastirmak icin énlemler alinmalidir. Atiklarin birikimini
onlemek igin Uretim alanlarindan uzaklastirma sikliklari yonetilmelidir. Genel olarak atik birikimi,
hasere istilasina yol agabilecegi icin, kisittanmalidir. Atiklar, hasereyi cekmeyecek ve
barinmasini 6nleyecek bir sekilde yénetilmelidir.

Atik olarak belirlenen malzemeler (dokme veya paketlenmis) yetkisiz kullanimi dnleyecek
sekilde bertaraf edilmelidir.

Yem olarak kullaniimaya uygun olmayan atiklar ve malzemeler izole edilmeli ve tanimlanmalidir.
Bu tir malzemeler, tehlikeli seviyede veteriner ilaglari, kirleticiler veya baska tehlikeli maddeler
icerenler de dahil olmak lizere, uygun bir sekilde bertaraf edilmeli ve yem olarak
kullaniimamalidir.

KANALIZASYON SEBEKESi VE DRENAJ

Kanalizasyon sebekesi kirlenmeyi engelleyecek sekilde tasarlanmali, insa edilmeli ve bakimi
yapilmalidir. Borular serbest akmali ve beklenen yuk miktarini tagiyabilecek kapasitede olmalidir.

Kanalizasyon sizinti yapmamali ve sizinti oldugu takdirde malzemeleri kirletmeyecek sekilde
yerlestiriimelidir. Drenaj yonu kirli alandan temiz alana dogru olmamalidir.
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Atik su, atik ve yagmur suyu yerel diizenlemeler geregince ve ekipmanlarin ve yemin giivenliginin
ve kalitesinin etkilenmeyecegini garanti edecek bir sekilde bertaraf edilmelidir.

Ekipmanlarin uygunlugu
OLCUM CIHAZLARI

Ozel yem birlesenlerinin Giretiminde kullanilan tim sayaclar, élgiim cihazlari ve dozlama
cihazlari amaglarina uygun olmalidir.

isletmeci izleme ve dlgmenin dokiiman haline getiriimis prosediirlere uygun olarak yapildigini
garanti eden surecler olusturmalidir ve izleme ve dlgme kaynaklarinin amaglarina uygunlugunu
kanitlayan, uygun bilgileri dokiman halinde tutmalidir.

Yem kalitesi ve guvenligi igin gerekli 6lgcim ve dozlama cihazlari
tanimlanmali ve asagidaki kogullari kargilamalidir:

Belirlenmig araliklarla veya kullanilmadan énce, uluslararasi veya ulusal 6lgim standartlarina
izlenebilirligi olan 6lgiim standartlariyla karsilastirilarak kalibrasyondan gegmeli veya
dogrulanmalidir. Béyle standartlar olmadigi durumlarda kalibrasyon ve dogrulamanin nasil
yapildigi kaydedilmelidir;

Gerektigi zaman ayarlanmali veya tekrar ayarlanmalidir;

Kalibrasyon durumunu gosterecek sekilde isaretlenmelidir;

Olgiim sonuglarini gegersiz kilacak ayarlanmalara kargi korunmalidir;

Ellegleme, bakim ve depolama siirecinde hasar ve bozulmadan korunmalidir.

isletme disi kalibrasyon yapiliyorsa s6z konusu laboratuvar TS EN ISO/IEC 17025 veya esdeger
standart geregince akredite olmalidir. isletme igi kalibrasyon yapiliyorsa tiim referans malzemeleri
sertifikalandiriimahdir.

ilave olarak igletmeci, ekipmanlarin gerekleri yerine getirmedigini gérdiigii takdirde gegmis
dlciimlerin gecerliligini degerlendirmeli ve kayit altina almalidir. isletmeci ekipman ve etkilenmis
olabilecek herhangi bir Griin igin uygun 6nlemler almalidir. Kalibrasyonun ve dogrulamanin
sonuglarini gosteren kayitlar tutulmalidir.

Belirlenmis sartlarin izlenmesinde ve 6lgilmesinde kullanildigi takdirde, bilgisayar yazihmlarinin
amaglanan uygulamaya yeterliligi dogrulanmalhdir. Bu dogrulama ilk kullanimdan 6nce yapilmali ve
gerektiginde tekrarlanmalidir. Mevcut yazilimlar igin dogrulama, gegmis verilere ve performansa
dayanarak yapilabilir. Bilgisayar yazilmi KKN kontroli i¢in kullaniliyorsa amaglanan uygulamanin
sartlarini yerine getirme yeterliligi gecgerli kihlnmalidir.

BAKIM

Dokuman haline getirilmis, 6nleyici bakim programi bulunmalidir ve tretim ekipmanlarini ve yem
guvenligi tehlikelerini izlemek ve/veya kontrol icin kullanilan tim ekipmanlari icermelidir.

Bakim servislerine hijyen gereklilikleri uygulanmalidir. Bakim personeli faaliyetleriyle ilgili yem
tehlikesi konusunda egitim gérmis olmalidir.

Uriin giivenligini ve kalitesini etkileyen bakim gerekliliklerine éncelik taninmalidir. Bakim faaliyetleri
kirlenmeyi 6nleyecek bir sekilde yapilmahdir. Uretim siireci alanlarinda yapilan bakim faaliyetleri
kaydedilmelidir.

Bakim altindaki ekipmanlarin servise alinmasi igin bir prosedir bulunmalidir ve temizleme ve
kullanim éncesi muayene énlemlerini belirlemelidir.

Gegici onarimlar yem guvenligini riske atmamalidir. Kalici onarimla degistirme talebi bakim planina
dahil edilmelidir.
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1.7.

1.8.
7.8.1.

7.8.2.
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Yem ile dogrudan dogruya veya dolayli temas riski oldugu zaman, yaglayici maddeler ve isi
transferi akiskanlari amaglarina uygun olmali ve ilgili oldugu yerde uygun yasal gereklilikleri
kargilamalidir.

Capraz bulagmayi engellemek icin dnlemler

Potansiyel gcapraz bulagsmayi 6nlemek, tespit etmek ve kontrol altinda tutmak icin programlar
bulunmalidir.

Uygun oldugu yerlerde, gapraz bulasmayi engellemek icin bélgeleme plani (6rnegin, farkli
seviyelerde sanitasyon gerekliligi) bulunmahdir.

Risk dederlendirmesine dayanarak potansiyel fiziki, kimyasal ve/veya biyolojik capraz bulasmayi
onlemek igin prosedurler bulunmalidir. Capraz bulagsma, ¢zel olarak tahsis edilmis Uretim bantlari,
temizleme, bant degistirme eylemleri (6rnegin yikama) ve/veya urin dizilimi vasitasiyla énlenmeli
veya kontrol altinda tutulmalidir.

Proseddrlerin etkinligi dogrulanmali ve dokiiman haline getiriimelidir. Prosedurlerin takip edildiginin
dogrulanmasi ve gegerli kilma ¢alismalari kaydedilmelidir.

Temizleme ve sanitasyon

TEMIZLEME VE SANITASYON PROGRAMLARI
Sanitasyon sartlarini stirdirmek igin temizleme programlari kurulmali ve dokiiman haline getiriimelidir.

Risk degerlendirmesinde tanimlandi§i zaman, sanitasyon programlari kurulmali
ve dokiman haline getiriimelidir. Programlar, uygunluklarinin ve etkinliklerinin
devam ettigini kanittamak amaciyla izlenmelidir.

Tesisler ve ekipmanlar, islak veya kuru temizlemeyi ve/veya sanitasyonu
kolaylastiracak sekilde tutulmahdir.

Temizleme ve, uygulandigi zaman, sanitasyon
programlari en az su noktalari belirlemelidir:

Temizlenecek velveya sterilize edilecek alanlar, ekipmanlar ve aletler;
Temizlik personelinin egitimi;

Belirlenen gorevler i¢in sorumluluk;

Temizleme/sterilize etme malzemeleri;

Yontem ve siklik;

izleme ve dogrulama.

TEMIZLEME MALZEMELERI VE ALETLERI

Temizleme malzemeleri imalat¢inin talimatlarina goére kullaniimali ve depolanmali, agikga
etiketlenmeli, hammaddelerden ve nihai Uriinlerden ayr tutulmali ve hammaddelerin ve
nihai Grunlerin kirlenmesini dnlemek igin uygun sekilde tatbik edilmelidir. Temizleme
malzemelerinin malzeme glvenligi bilgi formu (GBF) mevcut olmalidir.

Islak temizleme prosediriinden sonra, yem ile temasta olacak makineler bir sonraki
Uretim igin yeterli derecede kuru olmalidir.

Uygun oldugu durumlarda, temizlemeden sonra dezenfeksiyon gerekebilir, ancak deterjan
ve dezenfektan kalintilari en aza indirilmelidir.

Keskin kokulu veya leke ve koku kirliligi yaratabilecek kimyasallar kullaniimamalidir.
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7.10.

7.10.1.

Tuvaletlerin temizlenmesinde kullanilan malzemeler ve ekipman diger yerlerde kullanilanlardan ayri
tutulmalidir.

Hasere kontrolii

Sanitasyon, temizleme, gelen malzemelerin muayenesi, depolama ve izleme prosedurleri hasere
faaliyetlerine vesile olacak bir ortam yaratmayi engelleyecek bir sekilde tasarlanmali ve
uygulanmalidir.

Yem Uretimi ve depolama binalari haserenin ulasimini engelleyecek bir sekilde muhafaza edilmelidir.
Pencereler ve diger acikliklar, gerektigi zaman, hasereye karsi izole edilmelidir. Kapilar sikica
kapanabilir olmali ve kapandiginda hagerelerin girmesini engellemelidir.

Depolama ve malzeme ellegcleme ydntemleri yem ve suyun hagerelere ulasabilirligini dnleyecek
sekilde tasarlanmalidir. Dokulmus malzeme ve atik, haserenin mevcudiyetini 6nlemek icin, etkin bir
sekilde yonetilmelidir.

Onleyici hasere kontrol programi sunlari yerine getirmelidir:

Uretim, depolama ve tasima tesislerinde isletmecinin kontrolii altinda siirdiriilmelidir;

Fiziki muayeneler de dahil olmak lGzere periyodik gézden gecirmeler tanimlanmalidir ve
muayenelerin sikliklari risk degerlendirmesi yoluyla belirlenmeli ve dokiiman haline
getirilmelidir;

Agikga tanimlanmis olmal ve tesisin faaliyetleri, hedeflenen hasereleri, 6nleyici planlari ve
onlemek i¢in kullanilan prosedurleri yansitmalidir;

Etkinligi agisindan gézden gegirilmelidir;
Harici hasere kontrolorinin yeterliliginden emin olunmahdir.

Tehlike analizi, hasere istilasi veya pestisit kullanimindan olabilecek bulagma riskini icermelidir.

Hasere kontrol sonuglari diizenli olarak gézden gegcirilmeli ve gerekli dnlemler alinmalidir.

Hasere izleme programlari, hasere faaliyetlerini tespit etmek igin kilit noktalara hasere kontrol
cihazlarinin kurulmasini da icermelidir. Hasere kontrol cihazlarinin bir haritasi bulundurulmalidir.
Hasere kontrol cihazlari malzemelere, Urtinlere, ekipmanlara ve tesislere potansiyel kirlenmeleri
onleyecek sekilde tasarlanmali ve yerlestiriimelidir.

Kontrol ve/veya yok etme eylemleri, hasere istilasi kaniti gérildigd anda derhal uygulanmalidir.
Pestisit kullanimi ve uygulanmasi sadece egitimli personele kisittanmalidir ve yem guvenligi
tehlikelerinden kacinmak icin kontrol edilmelidir.

Kullanilan pestisitlerin cinsini, miktarini ve kullanilan yogunlugu, nerede, ne zaman ve nasil
uygulandigini ve hedef alinan hasereyi belirtmek igin pestisit kullanimina iliskin kayitlar tutulmahdir.

Personel hijyeni

Personelin kisisel hijyeni ve davraniglarina iliskin gereklilikler belirlenmeli ve dokiiman haline
getirilmelidir. TUm personelin, ziyaretgilerin ve dis yUklenicilerin dokiiman haline getirilmis
gerekliliklere uymalari zorunlu kihnmalidir.

isletmeci ziyaretgileri ve dis yiiklenicilerin, yem iiretimi ve depolama alanlarina girmelerine izin
verilmeden 6nce, bu kisiler hijyen ve saglik gereklilikleri konusunda bilgilendirilmelidir.
KiSiSEL DAVRANISLAR VE TEMIZLIK

Kisisel davranislar konusundaki gereklilikler dokiman haline
getirilmis bir prosedurde tanimlanmalidir. Bu prosedir en az su
noktalari kapsamalidir:
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7.10.2.

7.10.3.

7.11.

7.11.0.

Ozel olarak atanmis alanlarda gida, igecek, ciklet ve tiitiin tiiketimine izin verilmesi. Tim insan
gidalari belirlenmis alanlarda depolanmali, hazirlanmali ve tiketilmelidir;

Kisilerin tagidigi takilarin ve diger cisimlerin yaratabilecegi tehlikeleri dnlemek icin kontrol énlemleri;

Personel icin hijyen ve sanitasyon alanlari ve tuvaletler bulunmali, agik¢a belirlenmeli ve
bakimi yapilmalidir;

Sigara icme malzemeleri ve ilaglar gibi kisisel esyalarin belirlenmis alanlarda kullanimina izin verilme
kosullarr,

Kirlenmeyi 6nlemek i¢in kisisel giysiler ve is giysileri igin ayri dolaplar bulundurulmasi. Kisisel
dolaplarin ¢épten arinmis ve kabul edilebilir bir durumda olmalari igin bakima tabi tutulmalari;

Kabul edilemez davraniglar icin talimatlar. Bunlara, agik Grtin veya Urunle temasta olan yuzeyler
Uzerinde aksirmak veya 6ksurmek dahil olmali ve tikirmek yasaklanmalidir. Tirnaklar kisa ve temiz
tutulmahdir.

Kirlenmeyi dnlemek icin yem Uretimi ve depolama alanlarinda personel kisisel hijyenine dikkat
etmelidir. Her vardiya baslamadan 6nce, tuvalet ziyaretlerinden sonra ve yem guvenligi
yaratabilecek farkli malzemelerle ve/veya olabilecek kirleticilerle temasta bulunduktan sonra el
yikamak zorunlu olmalidir.

GiYiM VE KORUYUCU DONANIMLAR

isletmeci, yemin iglendigi alanlarda galisan personele koruyucu giysi, giivenlik ayakkabisi ve
yem guvenligi riski olusturmayan diger koruyucu ekipmanlar gibi uygun is kiyafetleri
saglamalidir.

Eldiven kullaniliyorsa bunlarin nihai triini kirletmesi riski olmadigini garanti etmek igin kontroller
yapilmalidir.

Giysiler ve koruyucu donanimlar hijyenik kosullarda muhafaza edilmelidir.

isletmeci, ziyaretgiler ve dig yikleniciler igin uygun kiyafet ilkelerini tanimlamalidir.

SAGLIK DURUMU

isletmeci saglik bakimi konusunda yazili bir prosediir bulundurmalidir. Kanunlarin izin verdigi
durumlarda, calisanlar yem yoluyla bulasabilecek saglik durumlarini, rahatsizliklarini veya
hastaliklarini isletmeciye bildirmelidir.

Tagima

isletmeci taglyicilarla iletisiminde asagida belirlenen gereklilikleri belirtmelidir.

Ancak igletmeci FAMI-QS tarafindan taninan bir standarda gére belgelendirilmis bir tagiyici
kullaniyorsa, FAMI-QS isletmecisi bu gerekliliklerden muaftir. Tagiyicilar igin FAMI-QS tarafindan
kabul edilen standartlari dogrulamak icin FAMI-QS web sitesinde P-MS-003 numaral dokiimana
bas vurunuz.

SURUCU SORUMLULUGU

Taslyici firma, tagimakla goérevli strictinin su kosullara uydugunu garanti
etmelidir:

a Temizleme, yukleme, tasima ve bosaltma faaliyetleri sirasinda trlintin korunmasi konusundaki

sorumlulugunun farkinda oldugunu;

b Gerektigi zaman temizleme, ylikleme, tasima ve bosaltma faaliyetleri sirasinda herhangi bir

kirlenmeyi 6nlemek icin dnleyici faaliyetlerde bulunmasi gerektigini bildigi;
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7.11.2.

7.11.3.

b
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Malin guivenligini olumsuz etkileyebilecek herhangi bir uygunsuzlugu kararlastirildigi sekilde,
dogrudan dogruya veya kendi kurulusu araciligiyla, isletmeciye bildirmek zorunda oldugunu.

Taslyici firma surici personelin 6gretim ve egitim kanitlarini dokiiman haline getirmeli ve tutmalidir.

PAKETLENMIiS URUNLERIN TASINMASI

Tasima amacina uygun olmalidir. Isletmeci tagima sirasinda Griiniin biitinligiinin korundugunu
garanti etmelidir.

Not: Miihidirlenmis dahi olsa drtinler glivenliklerini tehlikeye sokacak ham madde
veya nihai driin ile birlikte taginmamalidir. Segilen tagima araci paketlenmis mallari
olumsuz etkilerden (6rnegin nem ve paketlerde c¢izikler) koruyacak sekilde
tasarlanmis olmalidir. Tagima araci, ayni araca ayni zamanda veya daha énceki bir
tasimada yliklenen diger mallardan gelebilecek Kirliliklerin yaratacagi ¢apraz
bulagmayi énleyecek sekilde tasarlanmis olmalidir.

DOKME URUNLERIN TASINMASI
1) On sartlar

Taslyici firma tagima icgin kullanilan konteynerlerde su kosullari yerine
getirmelidir:

Yemin kirlenmesini 6nlemek icin etkin bir sekilde temizlenebilmeli ve bakimi yapilmalidir. Bu,
Ozellikle yemle dogrudan dogruya temasta olan malzemeler ve ylzeylere uygulanmaldir;

Teknik agidan iyi durumda olmalidir;
Amaglanan kullanim ve fonksiyon i¢in uygun olmahdir;

Tasima gereklilikleri degistigi zaman, tasiyici firma sunlari garanti etmelidir:

ilgili tim dokiimanlar diizeltilmelidir;

isletmecinin temsilcisi de dahil olmak (izere, ilgili kisiler dokiimanlara yapilan diizeltmelerden ve
ilgili gerekliliklerden haberdar edilmelidir.
2) Temizlik ve bulagmanin énlenmesi

Yiikleme baslamadan énce, konteyner: bos, temiz, kokusuz ve kuru (6zellikle kati veya toz halindeki
Urtinler yUklenecegi zaman) olmalidir. Uygun oldugu takdirde yikleme éncesi kisitlamalara
uyulmaldir.

Bosaltma ekipmanlari temiz olmalidir. Buna, uygun oldugu takdirde, aracglardaki borular, hortumlar
ve pompalar dahildir. Temizlik kayit altina alinmalidir.

Not: Temizleme ve dezenfeksiyon konusunda dort temel prensip goérulebilir: kuru
temizleme, su ve temizlik malzemesiyle temizleme ve derhal dezenfeksiyon veya énceki
temizleme ydntemlerinden hemen sonra dezenfeksiyon. Gerekli minimum temizlik ydntemi
bir énceki driniin bzellikleri temel alinarak secilir. Eger yiikleme kompartimani segilen
temizleme ydntemine gore temizlenmezse, ilave temizleme yapiimali ve segilen temizleme
yontemi tekrar gézden gecirilmelidir.

3) Konteyner ve yiiklerin izlenebilirligi

Her teslimat igin tasiyici firma sunlari yapmahdir:

ilgili konteynerin ve ilgili temizleme islemlerinin tanimlanmasi da dahil olmak {izere bir 6nce
yuklenen Uriin hakkinda bilgi kaydedilmelidir;

ilgili konteynerin tanimlanmasi da dahil olmak (izere, yiiklenen iiriin hakkinda bilgi kaydedilmelidir;
Kaydedilen bilgi uygun bir stire boyunca erisilebilir olmalidir.
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7.12. Yem paketleme bilgileri ve
miigteri ile iletisim
Dogru ve glvenli kullanimi saglamak i¢in, yem artnlerinin igerigi ve kullanim amaclari hakkinda
bilgiler (etiketle veya malla beraber arz edilen diger dokiimanlar araciligiyla) muasteriye bildiriimelidir.

Uriinlerin dogru olarak nasil etiketlenecegini tanimlayan prosediirler bulunmalidir. Uygun olmayan
veya tarihi ge¢cmis olan etiketler, yetkisiz kullanimi dnleyecek sekilde yénetiimelidir.

Etiket, Grinun gonderilecegi Ulkedeki kanuni gereklilikleri yerine getirmelidir. Etikette bulunmasi
zorunlu igerigi tanimlayan dokiiman haline getirilmis bilgiyi temin etmek icin bir siire¢ bulunmalidir.

7.13. Yeterlilik ve egitim

isletmeci sunlari yerine getirmelidir:

a Yem guvenligi ve kalite ydonetimine katilan ve genel islemlerde calisan personelin gerekli
yeterliligini tanimlamalidir;

b Uygun 6gretim, egitim, periyodik yeniden egitim veya tecribeyi temel alarak personelin
yeterliligini garanti etmeli ve gerektigi zaman, verilen herhangi bir egitimin etkinligini
degerlendirmelidir;

c Personelin, yem guvenligi ve kalite yonetim sisteminin ilgili politikalari ve prosedirleri konusunda
egitildigini garanti etmelidir;

d Yeterliligin kaniti igin uygun bilgiler dokiiman haline getirilmeli, muhafaza edilmeli ve
saklanmalidir.

7.14. Farkindalik

ilgili personel sunlarin farkinda olmalidir:

a lyilestirimis performansin faydalari da dahil olmak iizere, yem giivenligi ve kalite yénetim
sisteminin etkinligine katkilari;

b Yem guvenligi ve kalite yonetim sisteminin gerekliliklerine uymamanin sonuglari.

7.15. lletigim

isletmeci yem giivenligi ve kalite yonetim sistemiyle ilgili i¢ ve dis iletisim ihtiyacini g6z éniinde
bulundurmalidir. iletisim icin sorumluluk belirlenmelidir.

7.16. Sikdyet yonetimi sistemi

Sikayet yonetimi ile ilgili dokiiman haline getirilmis resmi proseduir sunlari yerine
getirmelidir:

Sikayetlerin yeterli bir sekilde kontrol edilmesi ve takip edilmesi igin sorumluluk belirlenmelidir;
Her sikayet acik bir sekilde takip edilmelidir;

o o

Sikayette bulunan misterinin adi kaydedilmelidir;
Urlintin adi ve tanim kodu kaydedilmelidir;
Sikayet nedeni kaydedilmelidir;

- 0O QO O

Sikayet tanimlanmali ve kaydedilmelidir;
Sikayetci misteriye cevap verilmelidir;
Bagka musterilerin etkilenip etkilenmedigi belirlenmelidir

= (o]
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7.16.1.

7.16.2.

Duzeltici faaliyetler, sikayetlerin sikhdi ve ciddiyeti de géz dniinde bulundurularak, zamaninda ve
etkin bir sekilde yapilmalidir.

Mumkun oldugu durumlarda, sikayet bilgileri tekrari dnlemek ve devam eden
iyilestirmeleri uygulamak i¢in kullaniimahdir.

YEM GUVENLIGI VAKASI ILETiSiMI (KRiZ YONETiMI)

Isletmeci, ithal ettigi, Urettigi, isledigi, imal ettigi veya dagittigi bir yemin belirlenmis yem giivenligi
gerekliliklerini veya yasal gereklilikleri yerine getirmedigini disinuyor veya gerekliliklerin yerine
getiriimedigine inaniyorsa, s6z konusu yemi piyasadan geri gekmek icin gerekli prosedurleri hemen
baslatmali ve uygunsa, yetkili makamlari bilgilendirmelidir.

Sunlar gereklidir:

Kriz ydnetimi prosedirii dokiiman haline getirilmis olmali ve FAMI-QS Yem Giivenligi Vakasi
Prosedurinin (P-CM-001) gereklerini yerine getirmelidir;

Uygun oldugu durumlarda, musterilere ve diizenleyici makamlara bildirme sorumlulugu
tanimlanmis olmalidir);

isletmede Uiriin geri gagirma sorumlulugu tanimlanmis olmalidir;

Yem glvenligi vakasi iletisimi, isletme tarafindan tanimlanan diizenli araliklarla denenmeli ve
dokuiman haline getirilmelidir.

Not: Kriz, Hizli Alarm durumuna (RASFF veya esdederi)
neden olabilir veya bundan kaynaklanabilir.

GERI CAGIRMA PROSEDURLERI

Yem guvenligi standartlarini yerine getirmeyen trtnlerin tanimlanabilmesi, bulunduklari yerin
belirlenmesi ve tedarik zincirinin gerekli her noktasindan kaldirilabilmesi i¢in sistemler mevcut
olmalidir.

Onemli i¢ ve dis baglantilar da dahil olmak (izere, dokiiman haline getirilmis Griin geri gagirma
programi kurulmali ve surduralmelidir.

Uriinler mevcut saglik tehlikelerinden dolayi geri gekildigi zaman ayni kogullarda Uretilen diger
Urnlerin gtvenligi da degerlendirilmelidir. Kamuyu uyarma, musterilere ve/veya dlizenleyici
makamlara bildirim geregi dusunulmelidir.

Uriin geri gagirma programi, etkinligini garanti etmek igin periyodik olarak en az yilda bir defa,
degerlendirilmelidir. Kayitlar tutulmalidir.
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8.1.

8.2.

8.3.

I 8. Operasyon

Operasyon planlamasi ve kontrolii

isletmeci, gerekliliklere uygunlugu saglamak icin gereken stiregleri
planlamak, uygulamak ve denetlemek icin ve yem guvenligi ve kalite
yonetim sisteminin belirledigi eylemleri uygulamak amaciyla asagidaki
faaliyetleri yerine getirmelidir:

Suregler igin kriterler olusturmak;
Kriterler geregince sureclerin kontrolind yapmak;

Sireglerin planlandigi sekilde uygulandigina giivenmek igin gereken miktarda dokiiman
haline getirilmis bilgileri tutmak.

isletmeci, HACCP programindaki ilgili degisiklikler de dahil olmak (izere, planlanmig
degisiklikleri denetlemeli ve planlanmamigs degisikliklerin etkilerini gézden gecirmeli,
gerektiginde olumsuz etkileri azaltmak igin 6nlemler almalidir.

Uriin gerekliliklerinin saptanmas|

isletmeci sunlari belirlemelidir:

Uriinle ilgili yasal ve diizenleyici mevzuat gerekleri;

Teslimat 6ncesi ve sonrasi faaliyetler de dahil olmak Gzere, musteri tarafindan belirlenen
gereklilikler;

Bilindigi takdirde, musteri tarafindan belirlenmeyen ama tanimlanan ve amaglanan kullanim
alani igin zorunlu gereklilikler;

Daha 6nce sdylenen gerekliliklerden farkli olan s6zlesme ve siparis gereklilikleri.

isletmeci (iriin bilgileri, sorusturmalar, sézlesmeler veya siparis islemleri, sikayet dahil miisteri
geri bildirimi ve kriz yonetimi konularinda musteri ile iletisim kurmak igin, etkin dizenlemeler
belirlemeli ve uygulamalidir.

isletmeci, misteriye (iriin saglamayi taahhiit etmeden énce bir gézden gegirme yapilmali ve
s6zlesme veya siparis gerekliliklerinin dnceden belirlenenlerden farkli olanlarinin
¢6zumlendiginden emin olunmalidir.

Uriin gereklilikleri degistirildiginde isletmeci dokiiman haline getirilmis ilgili bilgilerin dizeltildigini
ve ilgili personelin degisen gerekliliklerden haberdar oldugunu garanti etmelidir.

Tasarim ve Gelistirme

isletmeci bir tasarim ve gelistirme siireci olusturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir. Mevcut iiriin
gerekliliklerinin degismesi durumunda da bir tasarim ve gelistirme streci olusturulmalidir.

HACCP prensipleri uygulanarak Uriinlerin givenlidi yeni bir tGrlin gelistirme slirecinde de garanti edilmelidir.
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isletmeci, riinlerin veya siireglerin tasarimini ve gelistirilmesini agikga belirlenmis gerekliliklerle
planlamali ve kontrol etmelidir. Gelistirme plani yem guvenligi ve kalitesiyle ilgili riskleri g6z 6énlinde
bulundurmalidir. isletmeci yeni gelistirmelerin kullanim amacina, giivenli ve dogru kullanima ve
belirlenen gerekliliklere uygun olduklarini garanti etmelidir.

Tasarim ve gelistirme silreci herhangi bir yeni bilesene/uriine veya mevcut bilesendeki/Urindeki
herhangi bir degisiklige uygulanacaktir.

isletmeci tasarim ve gelistirme siireci sonucu ortaya gikan ve dokiiman haline getirilmis bilgileri
korumalidir.

TASARIM VE GELISTIRMENIN PLANLANMASI

Tasarim ve gelistirmenin safhalarini ve denetimlerini
saptamak icin igletmeci sunlari g6z énunde bulundurmahdir:

Tasarim ve gelistirme faaliyetlerinin niteligi, siiresi ve karmasiklidi;

Uygulanabilir tasarim ve gelistirme ile ilgili gézden gecirme de dahil olmak Uzere, 6zel siireg
safhalarini belirten gereklilikler;

Tasarim ve gelistirmenin gereklilikler dogrultusunda gecerli kilnmasi ve dogrulanmasi;
Tasarim ve geligtirme surecinde yer alan sorumluluklar ve yeftkiler;

Tasarim ve gelistirme siirecine katilan kigiler ve taraflar arasindaki ara yizleri kontrol etme
ihtiyaci;
Tasarim ve gelistirme surecine musteri ve kullanici gruplarini dahil etme geregi;

Tasarim ve gelistirme gerekliliklerinin yerine getirildigini kanittamak i¢in gerekli, dokiiman haline
getirilmis bilgiler.

TASARIM VE GELISTIRME GIRDILERI
isletmeci sunlari belirlemelidir:

Uygun oldugu durumda, fonksiyonel gereklilikler ve performans gereklilikleri de dahil olmak
Uzere, tasarim ve gelistirme konusu olan 6zel Griin ve hizmet turleri igin sart olan gereklilikler;

Uygulanabilen yasal ve duzenleyici mevzuat gereklilikleri;

isletmecinin uygulamay! taahhiit ettigi standartlar veya uygulama ilkeleri;

Uriin ve hizmetlerin tasarimi ve gelistiriimesi igin gerekli i¢ ve dis kaynak ihtiyaglari;

Uriin ve hizmetlerin niteliginden dolayi, hatalarin yaratabilecedi sonuglar;

Musteriler ve diger ilgili taraflarca tasarim ve gelistirme surecinden beklenen kontrol duzeyi.

Girdiler tasarim ve gelistirme amagclarina uygun ve eksiksiz olmali ve belirsizlige yer vermemelidir.
Girdiler arasinda anlasmazliklar/geliskiler ¢dzlimlenmelidir.

TASARIM VE GELISTIRME KONTROLLERI

Tasarim ve geligtirme surecine uygulanan
kontroller su noktalari garanti etmelidir:

Tasarim ve gelistirme stirecinden elde edilecek sonuglarin agik bir sekilde tanimlandigr;
Tasarim ve gelistirmelerin gézden gegirilmesinin planlandidi sekilde yapildigi;

Tasarim ve gelistirme ¢iktilarinin, tasarim ve gelistirme girdilerinin gerekliliklerini yerine
getirdigini kanitlamak igin dogrulama yapildigini;

Nihai drlnlerin belirlenen uygulama veya (biliniyorsa) amaglanan kullanim igin zorunlu
gereklilikleri yerine getirebilecegini kanitlamak igin validasyon (gegerli kilma) yapildigini.
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TASARIM VE GELISTIRME GIKTILARI

isletmeci, tasarim ve gelistirme ciktilarinin su kosullari yerine getirdigini garanti
etmelidir:

Tasarim ve gelistirme igin girdi gereklerini yerine getirdigini;
Uriinlerin ve hizmetlerin tedariki igin ardindan gelen siireglere uygun oldugunu;

Uygun oldugu durumda, izleme ve 6lcim gerekliliklerinin ve kabul kriterlerinin (onama
Olgutleri) dahil edildigini veya bunlara atif yapildigini;

Uretilen driinlerin veya sunulan hizmetlerin amaglarina uygun oldugunu ve giivenli ve dogru
sekilde kullanilabilecegini.

isletmeci, tasarim ve gelistirme siirecinden kaynaklanan, dokiiman haline getirilmis
bilgileri muhafaza etmelidir.

Degisiklik kontrolii

Gelistirme silirecinden ve piyasaya sunduktan sonra yapilan herhangi bir degisiklik, Griin giivenligine
ve gerekliliklere uygunluga olumsuz etkisi olmadigini kanitlamak icin, uygulanmadan énce gdzden
gegcirilmeli, kontrol edilmeli ve onaylanmalidir.

iyi Uretim Uygulamalari (GMP) ve HACCP programini kurduktan sonra
bir degisiklik oldugunda, isletmeci bu dokimanlari gerekirse su bilgilerle
guncellemelidir:

Hammaddenin, bilesenlerin ve Uriinle temasta olan malzemelerin nitelikleri;
Nihai Grindn nitelikleri;

Amaglanan kullanim;

Akis semasi, streg¢ adimlari, ekipmanlar ve kontrol énlemleri.

inceleme sonuglarinin ve tim gerekli énlemlerin kayitlari tutulmalidir.

Dis kaynakli iiriin ve hizmetlerin kontrolii

isletmeci, yem giivenligi ve kalitesine etkisi olabilecek dis kaynakl siiregleri, irinleri ve hizmetleri
belirlemeli ve belirlenmig gerekliliklere uygun olduklarini garanti etmelidir.

isletmeci Uriin, siireg veya hizmetler ve FAMI-QS ilkeleriyle ilgili uygulanabilir gereklilikleri dig
tedarikgilere bildirmelidir. Bu gereklilikler kargilikli kabul edilmeli, onaylanmali ve dokiiman haline
getirilmelidir.

Dis tedarikgilerin bu dokiimana dayanarak belirlenmis gereklilikler bazinda stre¢ veya urin ve
hizmet saglama yetenegine dayanarak isletmeci, dis tedarikgilerin performansinin degerlendiriimesi,
secilmesi, gozetimi ve tekrar degerlendiriimesi icin kriterler belirlemeli ve uygulamalidir.

isletmeci, dis tedarikgilerin performansinin degerlendiriimesi, izlenmesi ve tekrar degerlendirilmesi
sonunda elde edilen, dokiiman haline getirilmis uygun bilgileri korumahdir.

DIS TEDARIKGILERIN KONTROLUNUN TURU VE KAPSAMI - FASON URETICILER

isletmecinin dis kaynakli fason (ireticiye yaptirdigi siiregler ve islevler isletmecinin yem giivenligi ve
kalite yonetim sistemi kapsaminda kalir. Isletmeci hem fason Ureticiye hem de sonuctaki ciktiya
uygulamayi1 amagcladigi kontrolleri tanimlamalidir.
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Siirecin ilgili FAMI-QS gereklilikleri ve igletmecinin yem guvenligi ve kalite yonetim sistemi
kapsamindaki diger gereklilikler uyarinca yurutlldiginu garanti etmek icin isletmeci yeterli
kontrolleri yaptigini kanitlamalidir.

Dis kaynak tedarikgilerine verilen sureglerin kontrol seviyesine karar
verirken genel olarak iki durum goz 6nunde tutulmalidir:

e lIsletmecinin siireci yiiriitme yeterliligi oldugu ancak (ticari veya baska nedenlerden) bu siireci dis
kaynaklardan tedarik ettigi durum. Bu durumda slreg kontrol kriterleri zaten tanimlanmigtir ve
gerektiginde bunlar dis tedarikginin gerekliliklerine ilave edilir.

i Isletmecinin siireci yiiriitme yeterliligine sahip olmadigi ve dis tedarikgilerden faydalandigi durum. Bu
durumda igletmeci dis tedarikginin slreg icin 6ngérdtigl kontrollerin yeterliligini kanitlamalidir. Bazi
durumlarda bu degerlendirmeyi yapmak igin dis kaynakli uzmanlar gerekebilir.

Eger fason iretici FAMI-QS geregince veya kabul edilen bagka bir yem, gida veya ilag standardina
gére belgelendirimemisse, fason dreticinin FAMI-QS gerekliliklerini yerine getirdigini kanitlamak
icin, isletmeci Urunleri ile ilgili riskleri degerlendirmeli ve bir denetim yapmalidir. Denetim gereken
sekilde egitim gérmus bir denetgi tarafindan yapilmalidir. Rapor yazilmal ve erisilebilir olmalidir.

isletmecinin belgelendirme ve gdzetim denetimleri sirasinda belgelendirme kurulusu fason dreticinin
denetim raporunu kontrol etmeli ve gerekli gorildigunde dis kaynakl fason Ureticiyi de
denetlemelidir.

Eger fason uretici FAMI-QS geregince veya kabul edilen bagka bir yem, gida veya ilag standardina
gbre belgelendirilmigse, ilgili Urtinler s6z konusu belgelendirmenin kapsaminda oldudu sirece,
isletmecinin ilave olarak FAMI-QS denetimi yapmasi gerekmez. Kanitlanmis kaynaklara gelince,
FAMI-QS tarafindan kabul edilen standartlar igin, FAMI-QS web sitesindeki P-MS-003 dokiimanina
bakiniz.

Not: Denetginin yeterli egitimine normal olarak FAMI-QS ilkelerini, denetim yontemlerini
ve dis tedarikginin kapsamini (sdreg, (riin veya hizmet) bilmek dahildir.

8.6. Satin alinan malzemeler

Malzeme satin alma, kullanilan tedarikcinin belirlenmis yem guvenligi ve kalite gerekliliklerini yerine getirme
yeterliligini saglayacak sekilde ydnetilmelidir.

Gelen malzemelerin belirtilen satin alma gerekliliklerine uygunlugu dogrulanmalidir.

8.6.1.  TEDARIKCILERIN SECIMi VE YONETILMESI

isletmeci, tedarikgilerin secilmesi, onaylanmasi ve izlenmesi igin bir siireg tanimlamaldir.
isletmeci, tedarikgilerini isletmecinin gereklilikleri dogrultusunda driinler saglama yetenegine
dayanarak degerlendirmeli ve secmelidir. isletmeci, satin alinan hammadde ve giivenligi
kanittanmis veya kanitlanmamis olarak siniflandiriimalari da dahil olmak tzere, i¢c onaydan
gecmis tedarikgilerin listesini bulundurmalidir.

Eger tedarikci FAMI-QS veya taninan bagka bir standart kapsaminda belgelendirilmis degilse
glivenligi kanittanmamis tedarikgi sinifina girer. Aksine, FAMI-QS veya taninan bagka bir
standart kapsaminda belgelendirilmisse glvenligi kanitlanmis tedarikci sinifina girer.

Not: Giivenilir kaynaklar konusunda FAMI-QS tarafindan taninan standartlari dogrulamak
igin, liitfen FAMI-QS web sitesinde P-MS-003 sayili dokiimana bakiniz.
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Guvenilirligi kanitlanmis da olsa kanitlanmamis da olsa her tedarikgi periyodik olarak gézden
gecirilmelidir. isletmeci, kendi risk degerlendirmesine dayanarak, tedarikgi degerlendirmesi icin
uygulanacak zaman araliklarini tanimlamaldir.

imalat siirecine giren hammaddeler hem tiirlerine hem de kullanim alanlarina dayanarak
tanimlanmahdir.

Her hammadde i¢in asagidaki bilgiler dokiman haline getirilmelidir:

Satin alinan triinlin sarthamesi;

Uriin tanimi;

imalat yontemi;

Analitik 6zellikleri;

isletmecinin HACCP programi vs gergevesinde g6z éniinde bulundurulmus olan, hammadde ile tipik

olarak baglantisi olan ve arzu edilmeyen maddelerin, uygun belgelendirmelerin ve hammadde ile
ilgili her turlt diger tehlikelerin ve kisintilarin ayrintilari.

Hammaddelerin secimi ve onayi bunlarin menseini, tasinmasini, depolanmasini, islenmesini ve
elleglenmesini kapsamalidir.

Satin alinan malzemelerin ve bilesenlerin yem glivenligi agisindan kabul kriterleri veya sartnameleri
amagclanan kullanim alanlarina uygun olmalidir.

isletmeci sunlari yapmak zorundadir:

Tedarikginin degerlendirmesinden ortaya cikan ilgili analitik sonuglarla gézetim sonuglarini
ve degerlendirme sirasinda zorunlu gdrilen énlemleri kaydetmelidir;

Acil durumlarda tedarikgiyi gegici olarak yeterli kilmak i¢in bir stire¢ kurmalidir.

Tedarikgi guvenligi kanittanmamis bir kaynaksa, yukaridaki kosullara ilave olarak
tedarikginin tesislerinde denetim yapilmasi zorunludur. Bu durumda denetim
hammaddenin tesliminden itibaren en geg alti ay iginde yapiimaldir. isletmeciler,
glivenligi kanitlanmamis tedarikgilerine gergekgi bir denetim plani sunmahdir. Ug
yillik belgelendirme ¢evrimi sliresinde tim tedarikgileri en az bir defa denetlemek
gerekir.

Guvenligi kanittanmamig bir tedarikcinin denetimden gecmesine alternatif olarak,
isletmeci bu bolimde tanimlanan kriterlere (8.6.1 (a-g)) dayanarak risk

degerlendirmesi yapmalidir. Bu degerlendirme tedarikginin tesislerinde FAMI-QS
denetimi yapilmadan bu hammaddelerin kullaniminin gerekgesini dogrulamalidir.

Denetgi tedarikginin denetim programinin uygulanmasini ve/veya risk
degerlendirmesini degerlendirmelidir.

GELEN MALZEMENIN DOGRULANMASI

Tesise gelen her parti, parti numarasi, Griniin tam adi, teslim tarihi, teslim edilen miktar, imalat
ve/veya son kullanma tarihi vasitasiyla essiz olarak kaydedilmelidir. Herhangi bir hasar, érnegin
kalite glivenligi ve satin alma bolimleri gibi, sorumlu bolimlere bildiriimelidir.

Gelen malzemeler kullaniimadan énce dokiiman haline getirilmis prosedurler geregince kontrol
edilmeli ve resmi olarak onaylanmalidir. imalat siirecinde kullanilan tehlikeli hammaddeler
durumunda saglik ve guvenlik riskleri géz 6énliinde bulundurulmahdir.

Teslim alinan malzeme dékme malzemeyse, teslim alma ve depolama proseduri bulunmali ve
bosaltmadan 6nce gerekli kontroller yapilmahdir.

Uygun oldugu yerde, s6z konusu hammaddeden uygun bir miktarda saklama numunesi ya
tedarikginin ya da isletmecinin tesislerinde raf 6mri boyunca tutulmalhidir. Numuneler, Griinin
bUtdnligund korumak igin uygun bir sekilde depolanmalidir.
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Gelen malzemelerin elleclenmesi, malzemenin durumuna ve depolama kosullarina uygun bir sekilde
olmalidir. Ornegin, gelen bir malzeme kullanima uygun bulunmazsa uygunsuz oldugu belirlenmeli ve
kullanima gonderilen malzemelerden ayri tutulmalidir.

Gelen malzemeler reddedilirse ve bdylece sartnameye uymadiklari icin veya Urin kalitesi ve
glvenligiyle ilgili herhangi bir nedenden dolayl kullanima konulamazsa, imha edilmeleri,
gonderildikleri yer veya tedarikgiye geri gdnderildikleri kaydedilmelidir.

HACCP programi

isletmeci bir HACCP programi olusturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir.

HACCP programi dokiman haline getirilmis bilgi olarak
surdurdlmeli ve sunlari icermelidir:

Tanimlanan her Kritik Kontrol Noktasi (KKN) hakkinda bilgi;

KKN’de kontrol edilmesi gereken yem guvenligi tehlikeleri;

Kontrol 6nlemleri;

Kritik sinirlar;

izleme prosediirleri;

Kritik sinirlar asilirsa uygulanacak diizeltmeler ve dizeltici eylemler;

Belli yetkilendirmeler de dahil olmak Uzere sorumluluklarin ve atanan sorumlu personelin listesi;

izleme kayitlarig
isletmeci, HACCP programinin uygulanmasi igin Codex Alimentarius Rehberinde belirlenen
yonlendirmeleri kullanmalidir.

HACCP programinin uygulamasi, yem giivenligi ve kalite yonetim sisteminin kapsamina bagh
olarak, ilgili FAMI-QS siire¢ dokiimanlarini takip etmelidir.

Su kosullarda HACCP programi gbzden

geciriimelidir:
- Onemli bir siirec degisikligi oldugu -Yem givenligi tehlikelerinde
zaman (6rnegin, ekipman, tir, bir glincelleme oldugu
tedarikgl, stire¢ yenilenmesi vs.); Zaman.

HACCP ekibi HACCP programini en az Ug¢ (3) yilda bir tekrar degerlendirmelidir. Bagka kosullar
ortaya gikarsa HACCP programi daha sik araliklarla degerlendirilmelidir.

Not: Yem Giivenligi icin HACCP
programina hayvan ve insan
sagligr agisindan yaklagiimalidir.

KRITIK NOKTALAR ICIN KRITiK LIMITLERIN
BELIRLENMESI VE iZLEME

Her Kritik Kontrol Noktasi (KKN) igin olusturulmus kritik limitler/sinirlar
izleme amaciyla belirlenmelidir. Kritik sinirlar su kosullara uymaldir:

Nihai Grln igin belirlenen kabul edilebilir yem glivenligi tehlike seviyesinin agilmamasini saglayacak
sekilde olusturulmalidir;

Olgiilebilir olmalidir (hem niteliksel hem de nicel) ve belirlenmesinin/kararin gerekgeleri bilimsel
olarak veya dokiiman haline getirilmis baska bilgilerle desteklenmelidir.
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Her KKN igin, tanimlanmis kritik sinirlarin kontrol edildigini kanitlamak tzere bir izleme sistemi kurulmalidir.
Bu sistem kritik sinira/sinirlara iligkin planlanmig tim o6lgiimleri veya gozlemleri kapsamalidir.

izleme sistemi proseddirler, talimatlar ve kayitlar da dahil olmak
uzere dokuman haline getirilmis bilgilerden olugsmali ve bunlarla
sinirl olmamak kaydiyla, asagida siralananlari igermelidir:

Uygun bir zaman dilimi zarfinda sonug saglayan élgclimler ve gézlemler;
Kullanilan izleme araglari;

Uygulanabilir kalibrasyon yontemleri;

izleme sikhgi;

izleme sonuglarr;

Tam verilerin izlenmesi ve degerlendiriimesine iligkin sorumluluklar ve yetkiler.

izleme prosediirleri, 6rnegin Uriinlerin ve/veya siireglerin gérsel muayenesi gibi, 6znel verilere
dayandigi zaman, talimatlar veya sartnamelerle desteklenmelidir. izleme faaliyetlerinden sorumlu
kisilere egitim verilmelidir.

izleme prosediirii ve izleme sikhgi, urdnlerin kullaniimadan veya tiketiimeden izole edilmesi igin,
kritik sinirlarin asildigini vaktinde gdsterme yetenegine sahip olmalidir.

HACCP EKiP BASKANI
HACCP ekip bagkani sunlari yapmaldir:

Muimkin oldugu zaman HACCP ekibini atamali ve yonetmeli ve ekibin ¢alismalarini organize etmelidir;
HACCP ekip elemanlarinin ilgili egitimlerini ve periyodik olarak yeniden egitiimelerini garanti etmelidir;
Ust yénetime HACCP programinin etkinligi konusunda rapor vermelidir.

Not: HACCP ekip baskaninin sorumluluguna yem giivenligi ve kalite yonetimiyle ilgili dis
taraflarla irtibatta bulunmak dabhil olabilir.

Uretimin kontrolii

isletmeci tretimi planlamali ve kontrollii kosullar altinda gergeklestirmelidir.
Kontrolli kosullar, uygun oldugu duruma goére, sunlari igerir:

Bitmis drdnin niteliklerini tanimlayan bilgilerin mevcudiyeti;
Her Grlin igin, degisiklik oldugu zaman dizeltilen, yazili sartnameler;
Her Urin icin kendine 6zgu isim veya kod;

Paketleme ve etiketleme konusunda detaylar. Uriin etiketleri ilgili yem yasalarina (mevzuatina)
uygun olmalidir;

Paketlenmis her bir birim icin: gerekirse, benzersiz bir kodla (veya kodlar kombinasyonuyla)
tanimlanan, ait oldugu partinin izlenebilirligini saglamak i¢in etiketleme;

Uretimin, imalat siirecindeki kritik noktalari tanimlamak, kontrol etmek ve izlemek igin belirlenmis
yazili prosedurlere gore yapilmasi. Bunlar, gerektiginde, tagsima/bulasma (carry-over) riskini ele
alan proseddrleri icermelidir;

Tdm nihai Uriinler sevkiyattan dnce, yazil prosedurler geregince, sarthameleri yerine
getirdiklerini kanitlamak icin denetlenmelidir;

Saklama numunesi Grtinin minimum raf émri sdresince saklanmalidir..
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8.8.1.

8.8.2.

8.8.3.

1)
2)

o O T 9

BELIRLENME VE iZLENEBILIRLIK
izlenilebilirligi garanti etmek igin isletmeci sunlari yapmaldir:

Siireg ¢iktilarini liretim siireci boyunca uygun yontemlerle tanimlamali ve kaydetmelidir;
izlenilebilirligi siirdiirmek igin gerekli, dokiiman haline getirilmis her tiirlii bilgiyi
saklamalidir. Bu bilgilere, bunlarla sinirh oimama kaydiyla, sunlar dahildir:

Teslim alinan malzemelerin, 6zel yem bilesenlerinin veya ara Urlnlerin (parti numarasi dahil olmak
Uzere) imalatgilarinin isimleri ve adresleri;

Kontrolu altindaki malzemelerin izlenebilirlik sisteminin hedeflerine uygun bir
sekilde akisl;

Uretilen dirlinlerin niteligi ve miktart;
Uretim tarihleri ve uygun oldugu durumlarda parti numarasi;
Uriinlerin teslim edildigi aracilarin, Ureticilerin veya kullanicilarin isimleri ve adresleri.

isletmeci izlenebilirlik sisteminin uymasi gereken, ilgili ikincil mevzuat ve politika gerekliliklerini
belirlemelidir.

izlenenbilirlik sistemi dogrulanabilir olmalidir ve isletmeci izlenebilirlik sistemi icin bir gézetim
programi gelistirmelidir.

Not 1: Sdreg ¢iktilari her tirlii faaliyetlerin, isletmecinin musterilerine veya i¢ mlisterilere
(6rnegin ¢iktilarin bir sonraki stiregte girdi oldugu durumlarda) teslim edilmeye hazir
olan, sonuglaridir. Bunlara (riinler, hizmetler, ara pargalar, ana bilesenler vs dahildir.

Not 2: Isletmeci partiyi siirecin ézelliklerine gére tanimlamalidir
(parti veya surekli Gretim).

URUNUN KORUNMASI

isletmeci Griintin raf dmriini tespit etmeli ve Gretim sirasinda Griiniin uygunlugunu, gerekliliklere
uygunlugunun sirdirulebilirligi icin gerektigi derecede, korumalhdir.

Koruma onlemleri Griintin tanimlanmasini, muamelesini, paketlenmesini, depolanmasini ve
korunmasini igermelidir.

TESLIMAT SONRASI FAALIYETLER
isletmeci Uriinle ilgili teslimat sonrasi faaliyetlerin gerekliliklerini yerine getirmelidir.

Gerekli teslimat sonrasi faaliyetlerin kapsamini tespit
etmek igin Isletmeci sunlari g6z énunde bulundurmahdir:

Uriinlerle ilgili riskler;

Uriinlerin niteligi, kullanim alanlari ve amaglanan raf émrii;
Musteri geri bildirimleri;

Yasal ve diizenleyici mevzuat gereklilikleri.

Not: Teslimat sonrasi faaliyetler garanti sdresi kosullarini, bakim hizmetleri
gibi kontrat zorunluluklarini ve geri cevirim veya nihai imha gibi ilave
hizmetleri kapsayabilir.
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8.84. URUNUN SERBEST BIRAKILMASI

isletmeci Griin gerekliliklerinin yerine getirildigini kanitlamak igin planlanan diizenlemeleri uygun
asamalarda uygulamalidir. Kabul kriterlerine uygunlugun kanitlari saklanmalidir.

ilgili bir makam tarafindan ve, uygun oldugunda, miisteri tarafindan onaylanmadikga, uygunlugun
dogrulanmasi icin planlanan dizenlemeler tatmin edici bir sekilde tamamlanmadan Urdnlerin migteriye
teslim etme islemine baslanamaz.

Dokuman haline getirilmis bilgiler, Grtnlerin musteriye teslimati igin serbest birakilmasina izin veren
kisiye/kisilere izlenebilirlik saglamahdir. Uygunsa, teslim edilen partinin kabul edilmis gerekliliklere
uygunlugunu gdsteren, analiz sertifikasi gibi resmi bir belge sunulmaldir.

8.8.5.  UYGUNSUZ SUREC CIKTILARININ VE URUNLERIN KONTROLU

isletmeci, yanliglikla kullanilmalarini veya teslim edilmelerini énlemek igin, gerekliliklere uymayan
sureg ciktilarinin/Grinlerin tanimlanmasini ve kontrol altinda olmasini garanti etmelidir.

Isletmeci, amaglanan gerekliliklere uymayan uriinlerin
yonetimi igin dokiman haline getirilmis bir prosedur
olusturmalidir. Bu prosedur sunlari kapsamalidir:

a  Uriinlin ve parti kodunun tanimlanmasi;

b Herhangi bir uygunsuzlugun, diizeltici faaliyetlerin ve dogrulama iglemlerinin kaydedilmesi;

¢ Uygunsuzlugun nedeninin, etkilenme olasiligi olan diger partiler de dahil olmak lizere, degerlendiriimesi;
d Etkilenmis olan partinin veya partilerin ayri tutulmasi;

e Uygunsa, Urinlerin imha edilmesi, tekrar surecten gegmesi veya tekrar islenmesi icin kosullar;

f  Uygunsa, dizeltici faaliyetlerden sonra gerekliliklere uygunlugun dogrulanmasi;

g Duzeltici faaliyetlerden sonra misteriyi haberdar etmek ve Urlinl serbest birakmak icin yetki almak

veya Urlnu belirli sartlar altinda serbest birakmak.

Uygunsuz bir riinii gdzden gegirme ve imha etme sorumlulugu tanimlanmalidir. isletmeci,
uygunsuzlugun niteligine ve Urlnlerin uygunlugu Uzerindeki etkisine gore gerekli olan diizeltici
onlemleri almalidir. Bu sartlar, uygunsuzlugu teslimattan sonra ortaya ¢ikan Grtinler igin de
gecerlidir.

isletmeci, uygunsuz siireg giktilari ve Uriinler konusunda yapilan tiim faaliyetleri, verilen imtiyazlari
ve uygunsuzlugun muamelesiyle ilgili kararlari alan kisi veya makam da dahil olmak Uzere,
dokiiman haline getirilmis bilgi olarak saklamalidir.

8.85.1. YENIDEN iSLEME
Uriinlerin yeniden islenmesinin onaylanmasi ve uygulanmasi (6rnegin reddedilen riinlerin, misteri
iadelerinin veya dokulmelerin yeniden islenmesi gibi) HACCP programi ¢ergevesinde
degerlendirilmelidir.

Yeniden igleme, yem guvenligini, kalitesini ve izlenebilirligini riske sokmayacak bir sekilde
yonetilmelidir. Yeniden islemenin yonetimi kabul, depolama, tanimlama, izlenebilirlik ve sireg icin
gecerli kriterleri ve kosullari kapsamalidir.

Dagitimdan doénen ariin yem glivenligi tehlikeleri agisindan degerlendirilmeli ve uygun
sekilde muamele gérmelidir. Kusurlu Griinler ayri olarak depolanmali ve emniyete
alinmalidir.
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I 9. Performans degerlendirmesi

9.1. lzleme

isletmeci sunlari belirlemelidir:

Nelerin izlenmesi ve dl¢llmesi gerektigini;

Dogrulanmig sonuclarin gecerliligini kanittamak icin, uygun oldugu duruma gére izleme, dlcim,
analiz, degerlendirme ve dogrulama yontemlerini;

¢ lzleme ve dlgiimlerin ne zaman yapilmasi gerektigini;
d Izleme ve dlgiim sonuglarinin ne zaman analiz edilmesi ve degerlendirilmesi gerektigini.

isletmeci sonuglarin kaniti olarak uygun bilgileri dokiiman halinde saklamalidir.

9.2. Igdenetim

Yem guvenligi ve kalite yonetim sisteminin agsagidaki kogullari
yerine getirdigi konusunda bilgi toplamak igin, isletmeci
planlanmig araliklarla i¢ denetim yapmak zorundadir:

1) Yonetim sisteminin su gerekliliklere uydugu:

a lIsletmecinin kendi yem giivenligi ve kalite ydnetim sistemi igin koydugu gereklilikler;
b FAMI-QS ilkelerinin gereklilikleri;
c Duzenleyici mevzuat ve diger belirlenmis gereklilikler.

2) Yonetim sisteminin etkin bir sekilde uygulandigi ve siurdiriildigi.

isletmeci sunlari yerine getirmek zorundadir:

d  Siklik, yontemler, sorumluluklar, planlama gereklilikleri, kapsam ve kriterler ve raporlama da dahil
olmak uzere ve gegcmis tetkiklerin sonuglarini ve ilgili siireclerin Gnemini géz dnunde
bulundurarak, i¢ denetim programini planlayan, kuran, uygulayan ve sirdiren dokiiman haline
getiriimis bir programa sahip olmalidir. Denetim programi, iyilestirme olanagdi saglayabilecek
firsatlari tanimlamak i¢in de kullanilabilir;

e Denetim strecinin nesnelligini ve tarafsizligini garanti etmek icin denetimleri yapacak egitimli,
yetkin ve bagimsiz denetgiler segcmelidir;

f  Duzeltici 6nlemlerin planlandigini ve tamamlandiktan sonra dogrulandigini garanti etmelidir;

g Denetim programinin uygulandiginin ve denetim sonuglarinin kaniti olarak dokiiman haline
getirilmis bilgileri saklamahdir.
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9.3.

Yonetim gozden gecirmeleri

Ust yonetim, isletmecinin yem giivenligi ve kalite yénetim sistemini, uygunlugunun, yeterliliginin ve
etkinliginin srdurdlduguni kanitlamak igin planlanmis araliklarla (en az yilda bir defa) gdzden
gecirmelidir. Gozden gegirmelerin kayitlari saklanmalidir.

Yonetim gbzden gegirmesi sunlari gdéz ontinde bulundurmalidir:

Onceki yénetim gézden gecirmelerinden dogan aksiyonlarin durumu;
iigili ic ve dis risklerdeki degisiklikler ve yem giivenligi ve kalite sisteminin yenilenmesi veya
degistiriimesi ihtiyaci;
Bunlara kisith kalmamak sartiyla asagida siralananlarin egilimleri (temaydulleri) de dahil olmak
Uzere yem guvenligi ve kalite yonetim sisteminin performansi konusunda bilgiler:

i. Geri gagirmalar, uygunsuzluklar, misteri sikdyetleri ve diizeltici faaliyetler;

ii. izleme ve élglim sonuglarr;

iii. Denetim sonuglarr;
Sirekli iyilestirme igin firsatlar;

Yem guvenlidi ve kalite politikasinin yenilenmesi ihtiyaci.

Yodnetimin gézden gegirmesinin sonuglari surekli iyilestirme firsatlariyla ilgili kararlari ve yem
glvenligi ve kalite yonetim sisteminin degistiriimesi ihtiyacini da kapsamalidir. Yem guivenligi ve
kalite yonetim sisteminin herhangi bir yoninin degistirilmesiyle ilgili kararlar kilit personele
bildirilmelidir.

isletmeci, yonetim gézden gegirmesinin kaniti olarak dokiiman haline getirilmis bilgileri saklamalidir.
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10.1.

10.2.

110. lyilestirme

Uygunsuzluk ve diizeltici faaliyet

Uygunsuzluk gériildiigiinde isletmeci sunlari yapmalidir:

Uygunsuzluk karsisinda gerekli eylemleri baglatmak;

Ayni uygunsuzlugun tekrarini veya baska bir yerde ortaya ¢gikmasini engellemek amaciyla,
uygunsuzluga dogrudan yol agan nedeni ortadan kaldirmak amaciyla énlem alma gerekliligini
degerlendirmek;

Gerektigi durumlarda, yem glvenligi ve kalite yénetim sisteminde degisiklikler ve kisa veya uzun
vadeli diizeltici ve onleyici faaliyetler de dahil olmak tzere, gerekli dnlemleri uygulamak;

Alinan énlemler ve uygulanan ¢6zim yollarini dokiiman haline getirmek;
Gerektigi zaman, uygulanan ¢ézim yollarini isletme icinde ve/veya disinda beyan etmek;
Yapilan dizeltici faaliyetlerin etkinligini gézden gecgirmek.

Dizeltici faaliyetler karsilagilan uygunsuzluklarin ciddiyetiyle orantili olmaldir.

isletmeci, alinan énlemlerin ve bunlarin etkinliklerinin kaniti olarak dokiiman haline getirilmis bilgileri
saklamalidir.

Siirekli iyilegtirme

isletmeci, yem glivenligi ve kalite sisteminin uygunlugunu, yeterliligini ve etkinligini siirekli olarak
iyilestirmelidir. Bu sadece yem guvenligi ve kalite hedefleriyle sinirli olmamalidir.

Surekli iyilestirme faaliyetlerinin kanitlari, ilgili herhangi bir Uglincu tarafin tetkikine olanak saglamak
icin, dokiiman haline getirilmelidir.
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