HACCP DEĞERLENDİRME SORU LİSTESİ


	SIRA NO
	SORULAR
	UYGUN
	UYGUN DEĞİL
	UYGUN DEĞİL İSE AÇIKLAMA

	1. Yönetim Sorumluluğu:

	1.a.
	Gıda Emniyet (Güvenlik) Politikası:

1.a.1. Yazlı bir Gıda Emniyet Politikası var mı?

1.a.2. Kuruluşun genel politikasına uygun mu?

1.a.3. Müşteri taleplerine uygun mu?

1.a.4. Kuruluş içinde iletilmiş mi, anlaşılmış mı ve devamlılığı sağlanıyor mu?


	
	
	

	1.b.
	Sorumluluk ve Yetkiler:

1.b.1. Proses kontrol ve gıda emniyetinde görev alanların sorumluluk ve yetkileri tanımlanmış, yazılı doküman haline getirilmiş ve kendilerine iletilmiş mi?

1.b.2. Kuruluşun organizasyon yapısı dokümante edilmiş mi?


	
	
	

	1.c.
	HACCP Ekibi:
1.c.1. HACCP Sistemini geliştiren ve devamlılığını sağlayan bir HACCP Ekibi var mı?

1.c.2. Bu ekipte bir koordinatör/lider mevcut mu?

1.c.3. Ekibin taşıması gereken  kriterler dokümante edilmiş mi?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	SIRA NO
	SORULAR
	UYGUN
	UYGUN DEĞİL
	UYGUN DEĞİL İSE AÇIKLAMA

	2. Ürün Bilgisi:

	2.a.
	Ürün bilgi formu:

2.a.1. Gıda emniyeti için tanımlanmış bir “ürün tanımı formu” var mı?

2.a.2. Ürün tanım formu şunları içeriyor mu?

· Kullanılan hammadde ve ingredientler

· Ürünün genel özellikleri

· Raf ömrü

· Tüketici grubu

· Kullanım şekli

· Depolama şekli

· Kullanılan katkı maddeleri


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	3.Proses Bilgisi:

	3.a.
	Akış Şemaları:

3.a.1. Üretim prosesini tanımlayan iş akışları dokümante edilmiş  mi?

3.a.2. Gıda emniyeti için önemli tüm proses aşamaları bu şemada gösterilmiş mi?


	
	
	

	3.b.
	  Yerleşim Planı:

  3.b.1. Üretimin akışını ve personelin akışını gösteren

 bir yerleşim planı oluşturulmuş mu?

  3.b.2. Bu planda nerelerde çapraz kontaminasyon 

 olabileceği görülebiliyor mu?

  3.b.3. Bu planda nerelerin haşere kontrolüne tabi tutulduğu gösteriliyor mu?

 3.b.4. Bu planda nerelerin özel dikkat altında gösteriliyor mu?

 3.b.5. Kuruluştaki duvarlar, yerler,tavanlar, kapılar, pencereler, tuvaletler v.b. gıda işleme yerleri ile ilgili genel kriterlere uyuyor mu?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	SIRA NO
	SORULAR
	UYGUN
	UYGUN DEĞİL
	UYGUN DEĞİL İSE AÇIKLAMA

	  3.c.
	Proses bilgisinin kontrolü ve doğrulanması:

   3.c.1. Akış Şemaları ve Yerleşim Planı yerinde doğrulanmış mı?

   3.c.2. Akış Şemaları ve Yerleşim Planı en az yılda bir kere tetkik ediliyor mu?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	4.Tehlike Analizi Değerlendirmesi:

	4.a.
	Potansiyel tehlikeler:

 4.a.1. Bütün üretim aşamaları için potansiyel tehlikeler belirlenmiş mi?

 4.a.2. Aşağıdakiler potansiyel tehlikelerin belirlenmesinde göze alınmış mı?

· Ürün tanımı formu (Ürün karakteristiği, tedarikçiler, kullanılan hammadde ve ingredientler)

· Temizlik-dezenfeksiyon, bakım, yağlama, haşere kontrolü ve atıkların değerlendirilmesi gibi faaliyetler

· Etiketleme, ambalajlama, depolama, dağıtım gibi işlemler

· İnsanlar, sanitasyon ve hijyenle ilgili konular


	
	
	

	4.b.
	Kontrol/ Önleyici Faaliyetler:

    4.c.1.  Belirlenen potansiyel tehlikelerin yok edilmesi ya da kabul edilebilir seviyeler indirilebilmesi için gerekli kontrol ve önleyici faaliyetler belirlenmiş mi?

    4.c.2. Bu kontrol edici ve önleyici faaliyetler kayıt altına alınmış mı?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	SIRA NO
	SORULAR
	UYGUN
	UYGUN DEĞİL
	UYGUN DEĞİL İSE AÇIKLAMA

	     5. Kritik Kontrol Noktaları (KKN):

	
	     5.1. HACCP Ekibi üretim prosesinin her aşamasını 

    değerlendirmiş mi?

     5.2. HACCP Ekibi Kritik Kontrol Noktaları çalışmasını yaparken hangi metotları kullanmış?

     5.3.  HACCP Ekibi bu konudaki çalışmalarını kayıt etmiş mi?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	          6. Kritik Limitler:

	
	     6.1. Her KKN için hangi parametrelerin takip altına alınacağı belirlenmiş mi?

     6.2. Bu parametreler için belirlenen standartlar ve toleranslar kayıtlı mı?

     6.3. Kontrol edilen proses yasal düzenlemeler ile ilgili gereksinimleri karşılıyor mu?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	    7. İzleme Sistemi:

	4
	7.1. KKN ’larını etkili bir şekilde izlemek için geliştirilmiş bir izleme sistemi var mı ?

    7.2. Varolan izleme sisteminin kompozisyonuyla ilgili kararlar kayıtlı mı?

    7.3. İzleme sistemi kapsamında kullanılan cihazların uygun şekillerde bakımları yapılmış ve kalibre edilmiş mi?

    7.4. İzleme faaliyetleri ile ilgili kayıtlar düzenli olarak tutuluyor mu?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	SIRA NO
	SORULAR
	UYGUN
	UYGUN DEĞİL
	UYGUN DEĞİL İSE AÇIKLAMA

	     8. Düzeltici faaliyetler/ Kontrol ölçümleri:

	
	     8.1. Sapmalar olduğu zaman uygulanacak düzeltici faaliyetler belirlenmiş mi?

     8.2. Bu faaliyetler sapmadan etkilenen ürünün nasıl değerlendirileceğini, nasıl tanımlanacağını, belirtiyor mu?

     8.3. Gerekli olduğu zaman kullanılmak üzere bir geri çağırma prosedürü var mı?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	      9. Doğrulama:

	
	      9.1. Bir doğrulama prosedürü var mı?

      9.2. Bir doğrulama planı yapılıp doğrulamanın sıklığı belirlenmiş mi?

      9.3. Doğrulama için sistemin bütün elemanları gözden geçiriliyor mu?(Denetlenmesi ve gözden geçirilmesi gerekli elemanlar aşağıdaki gibidir)

· Her KKN için izlendiği şekilde proses verileri, sapmalar, 

· kayıt edilmiş olan müşteri şikayetleri ve  alınan düzeltici faaliyetler

· Gıda Emniyet Politikası

· Ürün tanımı

· Akış şemaları ve yerleşim planı

· Tehlike analizleri ve risk değerlendirmeleri

· Kontrol önlemleri

· KKN için sınırların yasal gerekliliklere uygunluğu

· İzleme sistemi

· Görevler, sorumluluklar, yetkiler

· Doküman uygunluğu v.b.

   9.4. Yönetim Denetim ve doğrulama raporlarını gözden geçiriyor mu?


	
	
	

	
	İlave Sorular:


	
	
	

	SIRA NO
	SORULAR
	UYGUN
	UYGUN DEĞİL
	UYGUN DEĞİL İSE AÇIKLAMA

	10. Dokümantasyon ve Kayıt:

	
	  10.1. Uygulanabilir bir HACCP Sistemi var mı?

  10.2. HACCP Sistemi için  bir el kitabı var mı?

  10.3. HACCP Sistemi düzenli olarak gözden geçiriliyor ve devamlılığı sağlanıyor mu?

 10.4. HACCP Sistemi açık  şekilde bir doküman kontrol sistemi içeri yor mu?

 10.5. Dokümanlar ve kayıtlar gözden geçiriliyor mu?

 10.6. Dokümanlara gerekli olduğunda erişilebiliyor mu?

10.7. Dış kaynaklı dokümanlar takip ediliyor mu?
	
	
	


	DENETİM TARİHİ:


	DENETLENEN BİRİM: 

	DENETÇİNİN ADI, SOYADI VE İMZASI
	DENETÇİNİN ADI, SOYADI VE İMZASI
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