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Balık Ürünleri İşleme Fabrikaları İçin Doğru Üretim Uygulamaları

1.
Kapsam


Bu döküman su ürünleri işleme fabrikalarının tesis ortamları, sistem kurulumları, ekipmanları, personel yönetimi ve eğitimi, malzeme kontrol ve yönetimi, süreç kontrolü, kalite yönetimi, sağlık yönetimi ve son ürünün depolanması ve nakledilmesi açılarından temel şartları ve ilgili döküman, kayıt ve ürünün izlenebilirliğini sağlayacak tedbirleri belirlemektedir.


Bu döküman sü ürünleri (balık, karides, kabuklular, vb.) işleme tesisinin dizayn, konstrüksüyon, yenileme/dönüştürme, üretim yönetimi ve teknoloji yönetimi adımlarında kullanılabilir.

2.
Faydalanılan Referanslar


Aşağıdaki dökümanlar ile bu standardizasyon dökümanının içerdiği terimlerin tanımları birbiriyle aynıdır.  Tarihli referanslarda sonradan yapılacak değişiklikler (düzeltmeler hariç) veya revizyonlar bu standardizasyon dokümanına uygulanmak zorunda değildir. Ancak, tüm tarafların onayıyla bu dokümanın, referans dökümanların son sürümlerine göre güncellenmesinin uygun olacağı değerlendirilmektedir. Bu döküman hazırlanırken referans dökümanların o tarihteki en güncel sürümlerinden faydalanılmıştır.


GB 2760  Gıda Katkılarının Sağlık Standartları


GB 3097  Su İçin Kalite Standartları


GB 5749  İçme Suyu Standartları


GB 7718  Gıdaların Paketlenmesi İle İlgili Genel Kurallar


GB 8978  Entegre Atık Su Disçarc Standardı


GB 14930.1  Mutfak Gereçleri ve Ekipmanları İçin Deterjan İle Yıkama Hijyen Standartları


GB 14930.2  Mutfak Gereçleri ve Ekipmanları İçin Dezanfaktan İle Yıkama Hijyen Standartları


GB 16297  Hava Kirliliğine Sebep Olan Maddelerin Emisyonu İle İlgili Standart


GB 18599  Genel Endüstriyel Katı Atık Biriktirme ve İmha Tesisleri İçin Kirlilik Kontrol Standartları


GB/T 20938  Metal Kaplarda Ambalajlanmış Gıdalar İçin Uygulama Kuralları


SC/T 9001 İnsan Üretimi Buz


Çin Halk Cumhuriyeti Balıkçılık ve Balık Avlama İdaresi' nin (1998) Kabukluların Sağlığı İle İlgili Yönetmeliği


Çin Halk Cumhuriyeti Tarım Bakanlığı' nın 2003 Yılı ve 31 Numaralı Kanun Hükmünde Kararnamesi: Tarımda Kalite ve Güvenlik Kuralları

3.
Tesis Ortamı

3.1.  
Tesis; gıda hijyenini olumsuz etkileyebilecek bölgesel tehditlerden uzak bir yere kurulmalı; çevresi temiz olmalı; etrafında fiziksel, kimyasal, biyolojik ve diğer herhangi bir kirlilik kaynağı olmamalı ve etrafta haşere üremiyor olmalıdır. Tesis, çevrede olabilecek her türlü istenmeyen etkinin içeriye tesir etmesine engel olabilecek şekilde dizayn ve inşa edilmelidir.

3.2. 
Üretim ve depolama bölümleri, ürünlerin (hammadde, yarı işlenmiş ürün, işlenmiş ürün, vb.) birbirlerini hijyen açısından etkilemeyeceği şekilde olmalıdır.

3.3.  
Tesis zemini sert ve düz bir malzeme ile kaplanmış olmalı, makul bir drenaj sistemine sahip olmalı, zeminde su birikmemeli, ana drenaj kanalı beton veya diğer bir sert malzemeden imal edilmiş olmalı, zeminde kaplanmamış herhangi bir nokta kalmamalı ve ortam yeşil renkte olmamalıdır.

3.4.
Tesis ortamında sağlığı olumsuz etkileyebilecek zararlı (toksik) gazlar bulunmamalı/ürememelidir.

3.5.
Tesis ortamında evcil hayvan beslenmemelidir. Uygun şartlar sağlandığı ve gıda hijyeni açısından gerekli tedbirler alındığı takdirde bekçi köpekleri için istisna yapılabilir.

3.6.
Tuvaletler flaşör sistemi, el yıkama istasyonları ve böcek/sinek/kemirgenlerin üremesini/girmesini engelleyecek sistemler ile donatılmış olmalıdır. Duvarlar ve zemin açık renkli, pürüzsüz, geçirgen olmayan, toksik olmayan, korozyona dayanıklı malzemeler ile kaplanmış olmalı, düzenli olarak temizlenmelidir.

3.7.
Makul bir su şebekesine ve atık su gider sistemine sahip olunmalıdır. Tık maddeler atölyeden uzak merkezi bir istasyonda toplanmalı, fabrika sürekli temiz tutulmalıdır.

3.8.
Ortam; hammaddeler, katkı maddeleri, bitmiş ürünler, yarı işlenmiş ürünler, kimyasallar ve ambalaj malzemelerinin birbiriyle temas etmeden depolanabileceği bir şekilde dizayn edilmelidir. Geçici atık ve çöp istasyonları usulüne uygun olmalıdır.

3.9.
Yaşam mahalleri ile üretim mahalleri birbirinden uzak olmalı, kazan/merkezi ısıtma sistemi atölyeden uzakta ve rüzgar altında (kazan dairesinden üretim ortamına esinti olmamalı, bu husus emici ve basıcı fan düzeneği ile sağlanmalıdır) olmalıdır.

3.10.
Temiz su (üretimde kullanılan) ve arıtılmış su (diğer maksatlarla kullanılan) devreleri hiçbir şekilde birbirine temas etmemeli ve karıştırılmasına engel olmak maksadıyla farklı renklerle boyanmış olmalıdır.

3.11.
Tesiste yaşam alanları ve kafeterya gibi yerler var ise üretim ortamından izole edilmiş olmalıdır.

3.12.
Üretim işlemi boyunca ortaya çıkan atık su, çöp ve gazlar (duman, buhar, vb.) GB 8978, GB 16297 ve GB 18599' un hükümleri ile uyumlu bir şekilde toplanmalı ve bertaraf edilmelidir.

4.
Fabrikalar ve Tesisler

4.1.
Atölye
4.1.1.
Tesisin boyutları, mimarisi ve dizaynı temizlik ve bakım/onarım işlemlerinin kolaylıkla yapılabileceği şekilde olmalıdır. Gıda güvenliği ve sağlık kurallarını karşılayacak şekilde, ekipmanların ve malzemelerin istiflenmesi ve depolanması için yeterli hacim bulunmalıdır. Gıda üzerinde mikroorganizmalar, kimyasallar, kir veya diğer yabancı maddelerin bulunma riskini azaltmak için kirli olma potansiyeli yüksek olan paketleme malzemeleri ile gıdaya temas eden her yüzeyin temizliği ve hijyeni maksadıyla usulüne uygun önlemler alınmalıdır.

4.1.2.
Atölyeye malzeme giriş yolları üretim ve işleme ortamlarında ayrı tutularak çapraz kirliliğe engel olunmalıdır.

4.1.3.
Toksik ve zararlı maddeler, iç organlar gibi atık maddeler ve paketleme malzemeleri için etkin karantina tedbirleri uygulanmalı, dezenfektanlar ve deterjanlar iş ortamından ayrı bir mahalde saklanmalıdır.

4.1.4.
Atölye giriş çıkışları ve havalandırma kanalları gibi iş ortamının dış dünya ile iştirakini sağlayan tüm açıklıklarda toz, haşerat ve kemirgenlerin girişlerine mani olacak fiziksel tedbirler alınmış olmalıdır.

4.1.5.
Atölye içi, tesisin işleyiş biçimine uygun olarak “genel çalışma alanı”, yarı temiz alan” ve “temiz alan” gibi bölgelere ayrılmalı, farklı temizlik ve hijyen seviyesine sahip bu bölgeler anlaşılır bir şekilde markalanmalı ve etkin bir biçimde birbirlerinden izole edilmelidirler.

4.1.6.
Atölyede ekipmanların ve gereçlerin temizlendiği ve dezenfekte edildiği ayrı bir bölme olmalı, temizlik işlemleri esnasında gerekiyorsa üretim alanı izole edilmeli ve temizlik işlemi, ürünlerin kirlenmesine sebep olmamalıdır.

4.1.7.
Tesis uygun bir havalandırma veya air-condition sistemiyle teçhiz edilmiş olmalı, kokuların ve buharların (su buharı ve muhtelif zararlı gazlar) etkilerini minimize etmek için gıdaların, paketleme materyallerinin ve gıdaya temas eden yüzeylerin bu buhar ve gazlara maruz kalmamalarını sağlayacak şekilde ve sıklıkta çalıştırılmalıdır.

4.1.8.
Çalışma alanı duvarları ve seperatör panelleri yeteri kadar yüksek ve kolay temizlenebilir malzemeden olmalı; zemin korozyana ve fiziksel hasarlara dayanıklı, kaydırmaz ve su birikintilerine mahal vermeyecek şekilde düz olmalı; drenaj sistemi uygun ve yeterli kapasitede olmalı, dren ağızlarında katı madde süzgeci bulunmalı; sabit sistemler kolay temizlenebilir ve kolay dezenfekte edilebilir özellikte olmalı; zemin, duvarlar ve tavanların bağlantı yerleri kolay temizlenebilir ve sızdırmaz biçimde izole edilmiş olmalı; boru devrelerinin bağlantı yerleri sızdırmaz olmalı, boru bağlantı yerlerinden atık suların veya terleme/yoğuşma gibi sebeplerle oluşan suların gıdalara, paket malzemelerine ve gıda ile temas eden yüzeylere damlamaması için tedbir alınmalıdır.

4.1.9.
Çalışma alanı duvarları, tavanı ve var ise asma tavanı toksik olmayan, açık renkli, su sızdırmaz, küflenmez, dökülmez ve temizlenmesi kolay bir malzemeden yapılmış olmalı; tavan kaplamaları ve sarkıntılar (aydınlatma vb.) sağlam monte edilmiş olmalı, su yoğuşması/terleme, toz ve kir biriktirmeyecek bir yapıda olmalıdır.

4.1.10.Kapılar ve pencereler doğal aydınlatmaya mümkün olduğu kadar müsaade edecek şekilde, pürüzsüz, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir, su sızdırmaz, korozyona dayanıklı ve sert bir malzemeden yapılmış olmalıdır.

4.1.11.Çalışma alanındaki tüm yüzeyler toksik olmayan, pürüzsüz, geçirgenliği olmayan, yapışmaz malzemeden yapılmış olmalı ve malzemelerde mikrobik kirlenme riski minimize edilmiş olmalıdır.

4.1.12.Su ürünleriyle doğrudan temas eden yüzeyler sürekli olarak bakımlı, hasarsız ve tek parça olmalıdır. Pürüzsüz, emme özelliği olmayan ve toksik olmayan malzemeden imal edilmiş bu yüzeyler normal çalışma koşullarında dezenfektan ve temizlik kimyasalları gibi maddelerden tamamen arındırılmış olmalı ve bu malzemelerin gıda ile kimyasal reaksiyona girmesine müsaade edilmemelidir.

4.2.
Depo

4.2.1.
Hammaddelerin ve işlenmiş ürünlerin depolandığı alanlar/odalar birbirinden ayrılmış olmalı, aralarında herhangi bir bağlantı bulunmamalıdır.

4.2.2.
Depolar her zaman temiz ve düzenli tutulmalı, su ürünleri ile ilgili hijyen kurallarına uyulmalı, birbiri üzerinde kirlilik yaratacak veya kokuları birbirine karışacak ürünler/hammaddeler aynı ortamda depolanmamalıdır. Depolarda küflenme ve haşerata karşı tedbir alınmış olmalı, depolar düzenli olarak dezenfekte edilmelidir.

4.2.3.
Ambara konan malzemeler duvarlardan en az 30 cm uzağa, yerden en az 10 cm yükseğe yerleştirilmeli, depo tavanı ile malzemeler arasında yeterli mesafe bırakılmalı ve bu mesafeler net bir şekilde markalanmış olmalıdır.

4.2.4.
Gıdaların depolandığı soğutucular ve dondurucular ısı göstergeleri, otomatik ısı kaydedicileri, otomatik ve gerektiğinde manüel kumanda edilebilen ıs ayar termostatları ve ısı değişimleri için erken uyarı alarm sistemleri ile donatılmış olmalıdır. Ön soğutma (veya bekletme) odaları, soğutulmuş veya dondurulmuş gıdaların bekletildiği yerler düzenli olarak kalibre edilen otomatik ısı kaydedicileri ile teçhiz edilmelidir. Ön soğutma (veya bekletme) odalarının sıcaklığı 0 ile 4 C derece arasına, soğutucu odalarınınki -18 C derece altına, şok dondurma odalarınınki ise -28 C derece altına ayarlanmış olmalı; kurutulmuş ürünlerin ve diğer son ürünlerin depolandığı odaların sıcaklığı ve nem oranı ürünün cinsine ve istenen performansına (raf ömrü, son kullanma tarihi, vb.) uygun olarak ayarlamalıdır.

4.3.
Tesis

4.3.1.
Su ve Drenaj Tesisatı

4.3.1.1.Su ve dreyn boruları birbirinden farklı renkte boyanmış olmalıdır. İçilebilir su ve içilemez su boruları birbirine hiç bir şekil iştirakli olmamalıdır. Ürünün işlenmesinde kullanılan cihazlar ile mutfak gereçlerinin temizlenmesinde veya personel tarafından sağlık/hijyen maksadıyla kullanılan suyun sıcaklığı ve basıncı her zaman en uygun seviyede tutulmalıdır.

4.3.1.2.Su ve dreyn tesisatı en yoğun kullanıldıkları zamanlarda ihtiyacı karşılayabilecek akış kapasitesinde dizayn edilmiş olmalıdır.

4.3.1.3.Sifon düzenekleri taşmaya ve istenmeyen su akışına neden olabilir. Bu düzeneklere geri akış engelleyici donanım monte edilmiş olmalıdır.

4.3.1.4.Dreyn sistemi katı atıkların girmesine müsaade etmeyecek filtrelerle donatılmalı; dönüş yerleri keskin köşeler değil uygun açılı kıvrımlardan oluşmalı; kokuya karşı (“S” devre vb.), taşmaya ve kemirgenlere karşı (yaylı geri döndürmez valf vb.) tedbir alınmalıdır. Üretim sürecinin hiçbir aşamasında atölye zeminine doğrudan su akmasına müsaade edilmemelidir. Tüm dreyn sistemi boruları uygun bir eğimle monte edilmeli, boru içlerinde su birikmesine sebep olmamalıdır. Atık su boruları herhangi bir şekilde atölye içinde açıktan geçmemeli, atölyeyi terk ettikten sonra tekrar girmemeli ve atık su devreleri ile temiz su devreleri hiçbir şekilde birbirine iştirakli olmamalıdır.

4.3.1.5.Ambarların dizaynı temizlik ve dezenfeksiyon işlemleri hariç suya maruz kalmayacak şekilde yapılmalı, yapı elemanlarının bağlantı yerleri ve kapı çevreleri sızdırmaz olmalıdır.

4.3.1.6.İkincil maksatlar ile deniz suyu kullanılacak ise bir arıtma sistemi mevcut olmalı, arıtılmış suyun nitelikleri GB 3097' de belirtilen şartları karşılamalıdır.

4.3.2.
Atık Arıtma Sistemleri


Gıdaların, gıda ile temas eden yüzeylerin, suyun ve zeminin kirlenmesini önlemek için tüm atıklar ve çöpler gecikmeden ve etkin bir biçimde bertaraf edilmelidir. Su ürünlerinin iç organları ve diğer atıklar bünyesi ve kapağı sızdırmaz konteynerlere atılmalı, bu konteynerler açık ve anlaşılır bir biçimde markalanmalı, bu konteynerlerin yerleşimi ve bakım/tutum durumu gıdaları tehlikeye atabilecek bir kirliliğe sebep olmamalıdır.

4.3.3.
Temizlik ve Hijyen Donanımları

4.3.3.1.Tesiste yeterli sayıda tuvalet, banyo ve el yıkama istasyonu olmalı; bu bölümler üretim ile ilgili bölümlerden tam anlamıyla izole edilmiş olmalıdır.

4.3.3.2.Üretim ortamında gerekli her noktada el yıkama ve/veya dezenfeksiyon istasyonu olmalıdır. Üretim ortamı girişinde tüm ayakkabıyı kapsayacak derinlikte ayakkabı dezenfeksiyon havuzları bulunmalı, ayak havuzundaki sıvının dezenfektan derişimi uygun oranda olmalıdır. Üretim ortamındaki su içme istasyonları el değmeden çalışabilen türden olmalıdır. El yıkama istasyonlarının dreynleri doğrudan atık su drenaj sistemine iştiraklenmiş olmalıdır.

4.3.3.3.Gıdalar ile ve/veya gıdalara temas eden yüzeyler ile ilgisi olan işyeri personelini bilinçlendirmek üzere, ellerinin kirli olabileceği, her işe başlamadan önce ve bitirdikten sonra ellerini mutlaka temizlemeleri ve dezenfekte etmeleri gerektiğini hatırlatan afişler hazırlanmalıdır. Bu afişler üretim sahasında; personelin gıdalar ile, gıdalara temas eden yüzeyler ile ve üretim ekipmanlarıyla temas etme ihtimali olan her yere asılmalıdır.

4.3.3.4.Soyunma odaları doğrudan atölye içine açılmalı, personel hijyenik teçhizatlarını kuşandıktan sonra hijyenik olmayan ortamlardan geçmeden doğrudan iş başı yapmalıdır. Soyunma bölgesi personel sayısı için yeterli, geniş, konforlu, iyi aydınlatılmış ve havalandırılmış, ısı ve nem oranı uygun bir ortama sahip olmalı; gerekiyorsa UV veya başka bir dezenfeksiyon sistemi kurulmalı; soyunma bölgesindeki banyoların kapı ve pencereleri doğrudan üretim sahasına açılmıyor olmalıdır. Duş bölgesi, nemi ve ısıyı dışarıya atmak ve sineklerin girmesini engellemek için emici fan sistemine sahip olmalıdır.

4.3.3.5.Farklı temizlik seviyesine sahip bölümlerde çalışan personelin farklı soyunma odaları olmalı; bu odalar yeteri kadar geniş, uygun ısı ve nem oranına sahip, temiz, iyi havalandırılmış ve aydınlatılmış mekanlar olmalıdır.

4.3.4.
Elektrik/Güç Besleme Tesisatı

4.3.4.1.Besleme tesisatı tesisin ihtiyacı olan elektrik yükünü karşılayabilecek nitelikte olmalıdır. Sisteme ait tüm donanım cihaz ve insan emniyeti açısından neme ve sıvılara karşı korunaklı olmalıdır.

4.3.4.2.Farklı özelliklerdeki (voltaj, amper vb.) güç devreleri anlaşılır ve net bir biçimde markalanmış olmalıdır.

4.3.4.3.Soğutucuların güç besleme devreleri diğer sistemlerden bağımsız ve yedek besleme kaynağına sahip olmalıdır.

4.3.5.
Aydınlatma

4.3.5.1.Çalışma ortamındaki tüm istasyonlar doğal veya yapay aydınlatma tertibatıyla yeteri kadar aydınlatılmış olmalı; genel üretim sahalarında en az 110 lx, sınıflandırma ve tartma gibi özel istasyonlarda en az 220 lx ışık parlaklığı olmalı; ışığın rengi, üzerinde çalışılan malzemenin doğal rengini değiştirmeyecek nitelikte olmalıdır.

4.3.5.2.Aydınlatma donanımlarında emniyet muhafazası mevcut olmalıdır.

5.
Endüstriyel Ekipmanlar ve Dizayn

5.1.
Ekipman

5.1.1.
Üretim Malzemeleri


İşleme ekipmanlarının ürün ile ve ürüne temas eden yüzeyler ile doğrudan ilişki içinde olan parçaları toksik olmayan, sağlık için zararsız, kirliliğe sebep olmayan, kokusuz, adsorpsiyonsuz, korozyona dayanıklı ve istenen sıklıkta temizlenebilir/dezenfekte edilebilir bir malzemeden yapılmış olmalıdır. Bambudan yapılmış mutfak gereçleri kullanılmamalıdır. Üretim sürecinde kullanılan tüm ekipman düzenli olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli, bu işlemler kayıt altına alınmalıdır.

5.1.2.
Dizayn

5.1.2.1.Temizlik ve Dezenfeksiyon

5.1.2.1.1. Üretimde kullanılan ekipmanlar temizlik ve bakımlarının kolaylıkla yapılmasını sağlayacak şekilde dizayn edilmiş olmalı, gıdalara yağ ve metal parçacıkları gibi istenmeyen materyal bulaştırmamalıdır. Gıdalar ile temas eden yüzeyleri korozyona dayanıklı, toksik olmayan, kullanılacağı ortama uygun nitelikte; yapısı gıda maddelerinden, deterjanlardan ve dezenfektanlardan etkilenmeyecek türde bir malzemeden imal edilmiş olmalıdır.

5.1.2.1.2. Su ürünleri ile temas eden cihazlar, mutfak gereçleri ve kaplar, üzerlerinde su tutmayacak, kolayca dreyn edilebilecek şekilde dizayn edilmiş olmalıdır. Temizlikleri, dezenfeksiyonları ve bakım/tutumları kolayca yapılabilir olmalıdır.

5.1.2.1.3. Ekipmanlar ve mutfak gereçleri üzerlerinde toz veya herhangi bir maddenin birikmesine engel olacak şekilde yüzeylerinde çıkıntı, girinti, çatlak ve boşluklar olmadan dizayn edilmiş ve üretilmiş olmalıdır.

5.1.2.2.Malzeme Kayıplarını Azaltmak


Ambalaj malzemeleri ve taşıma konteynerleri ürünleri nakiller esnasında düşme ve ezilmeden kaynaklı hasarlara karşı koruyabilecek şekilde dizayn edilmelidir.

5.1.2.3.Ölçme/Gözlemleme


Ürünlerin pişirilmesi, ısıtılması, soğutulması ve dondurulmasında kullanılan cihazlar istenen ısıya kısa sürede ulaşılabilecek ve bu ısıyı istenen süre boyunca koruyabilecek şekilde dizayn edilmiş olmalı; aynı zamanda üzerlerinde kolay okunabilir ısı ölçüm cihazları mevcut olmalıdır.

5.2.
Tesis ve Ekipmanın Koruyucu Bakım Planı


Tesis ve ekipmanlar için etkin ve uygulanabilir bir koruyucu bakım planı hazırlanmalı; bu plan tesis ve ekipmanların performans kontrollerini, rutin bakımlarını, temizlik ve dezenfeksiyonlarını, tutulacak kayıtları ve gerek duyulabilecek diğer hususları da kapsamalıdır.

6.
Personel Yönetimi ve Eğitim

6.1.
Salık Durumu


Gıda hijyen ve sağlığını tehlikeye düşürecek bir hastalığı olduğu bilinen veya şüphelenilen kişiler üretim ortamından uzaklaştırılmalı, temas ettikleri tüm maddeler karantinaya alınmalı, dezenfekte edilmeli ve durum derhal idareye bildirilmelidir. Hasta olabileceğine dair klinik veya epidemik belirtiler gösteren personel ivedilikle sağlık kontrolünden geçirilmelidir.

6.2.
Hastalık veya Yaralanma


Hasta veya yaralanmış olduğu tespit edilen personel derhal tedavi ettirilmeli, gerekiyorsa gıda üretimi ile ilgili işlerde bir daha çalışmaması sağlanmalıdır.

6.3.
Kişisel Hijyen

6.3.1.
Gıda, gıdaya temas eden yüzeyler ve ambalaj malzemeleri ile doğrudan ilişkili olan kişilerin genel temizlik ve hijyen kurallarını biliyor ve uyguluyor olmaları gıda güvenliği açısından son derece önemlidir. Personelin iş üniforması giymesi ve bu üniformaların rutin olarak dezenfekte edilmesi önemlidir. Çalışanların işe başlamadan önce ve işlerini bitirdikten sonra ellerini temizlemeleri sağlanmalı, bu maksatla el yıkama ve dezenfeksiyon istasyonları (mikrobik kirlilik ihtimali/tehlikesi mevcutsa bu istasyonlara sterilizasyon imkanı da kazandırılmalıdır) kurulmalıdır.

6.3.2.
Gıda maddelerine, cihazlara ve sistemlere zarar verebilecek takı ve mücevherler işe başlanmadan önce çıkarılmalıdır. Eğer çıkarılamıyor ise uygun bir yöntemle izole edilmeli ve gıdalar/gıda ile ilgili yüzeyler ile temas etmesi engellenmelidir. Eğer eldiven kullanılacak ise tam anlamıyla hijyenik olmalı ve geçirgen olmayan bir malzemeden imal edilmiş olmalıdır.

6.3.3.
Gerekiyorsa saç filesi, baş bandı/bone, şapka, sakal maskesi veya diğer uygun koruma malzemeleri kullanılabilir.

6.3.4.
Personelin günlük kıyafetlerinin veya diğer kişisel eşyalarının bulunduğu ortam açıkta olmamalı, üretim ortamından ve ekipmanların/mutfak gereçlerinin yıkandığı bölümden izole edilmiş olmalıdır.

6.3.5.
Gıdaları, gıda ile temas eden yüzeyleri ve ambalaj malzemelerini mikroorganizmalardan ve diğer yabancı maddelerin (ter, kıl, kozmetik ürünleri, tütün, kimyasallar, medikal ilaçlar, deri parçaları, vb.) sebep olacağı kirlilikten korumak için gerekli diğer tüm tedbirler alınmalıdır. 

6.4.
Ziyaretçiler


Gıda üretim, işleme ve paketleme bölümlerine girecek ziyaretçiler çalışan personel gibi koruyucu kostüm ve aksesuarları giymeli, tıpkı çalışanlar gibi hijyen kurallarına riayet etmeleri sağlanmalıdır.

6.5.
Eğitim ve Öğretim

6.5.1.
Eğitim Gereksinimleri

6.5.1.1.Gıda güvenliği konularını gözlemlemek ve denetlemekle görevlendirilen personel konu hakkında profesyonel bir eğitimden geçirilmiş olmalıdır. Çalışanlar ve yöneticiler gıda işleme teknolojisi ve gıda koruma ilkeleri konusunda yeterli seviyede eğitimli olmalı, kişisel hijyen ve temizliğe önem verilmemesinin oluşturacağı tehlikeleri iyi anlamış olmalıdırlar. 

6.5.1.2.Gıda ile doğrudan veya dolaylı olarak temas eden çalışanlar gıda güvenliği eğitimi almış olmalı ve güvenlik bilincine sahip olmalıdırlar.

6.5.2.
Kılavuzluk ve İdare

6.5.2.1.Eğitim ve öğretim programları rutin olarak tekrar edilmeli, yapılan eğitimlerin efektifliği yöneticiler tarafından denetlenmelidir.

6.5.2.2.Çalışanlar ve yöneticiler yaptıkları işin insan sağlığını tehdit eden tün tehlikelerinin farkında olmalı, onları tanıyabilmeli ve düzeltici önlemleri alabilecek bilgi seviyesine sahip olmalıdırlar.

6.5.3.
Eğitim İçeriğinin Güncellenmesi


Eğitim programları sürekli gözlenmeli ve gerektikçe revize edilmelidir. Eğitim sistemi çalışanların gıda güvenliği ile ilgili bilgilerini taze tutacak ve tüketilmesinde sakınca olmayan ürünler üretmelerini sağlayacak şekilde sürekli geliştirilmelidir.

6.6.
Yönetim


Yöneticiler çalışanları bu bölümde ortaya konan ilkelere uygun olarak yönetmek ve yönlendirmekten sorumludurlar.

7.
Malzeme Kontrol ve Yönetimi

7.1.
Hammaddenin Kabulü

7.1.1.
Malzemelerin Testi


Su ürünleri sağlık, fiziki ve kimyasal göstergeler açısından muayene edilmeli, kalitesi derecelendirilmeli ve kontrol sonuçları kayıt altına alınmalıdır.

7.1.2.
Çiğ Balık ve Karides


Avlama tekneleri, işleme gemileri ve nakil araçlarının tescilli ve ruhsatlı olduğundan emin olunmalıdır.


Hammaddenin tedarik edildiği balık çiftliğinin, su kalitesinin, üretimde kullanılan yöntemlerin, yetiştirme süreci kayıtlarının, uygulanan medikal yöntemlerin kayıtlarının, avlama ve nakliyatın “su ürünlerinin kalitesi ve güvenliği ile ilgili yönetmelikler” e uygun olduğundan emin olunmalıdır.


Yılan balığı ve yengeç canlı olarak tedarik edilmeli, öldükten sonra işlenmemelidir.

7.1.3.
Su Kabukluları


Su kabuklularının tedarik edilmesi esnasında “su kabukluları için temizlik ve sağlık kuralları” yönetmeliklerine uygun bir biçimde, gerekli şartları sağlayan ortamlarda yetiştirildiklerinden emin olunmalı, güvenlik ve tedarik edilen hammaddenin izlenebilirliğinden emin olunmasını sağlayacak prosedürler geliştirilmelidir.


Su kabukluları canlı olarak tedarik edilmeli, öldükten sonra işlenmemelidir.

7.2.
Aksesuarlar


Üretim malzemeleri ve gıda katkı maddeleri GB 2760' ta belirtilen şartlara uygun olmalı, müsaade edilmemiş katkı maddeleri kesinlikle kullanılmamalıdır.

7.3.
İşlemede Kullanılan Su ve Buz

7.3.1.
Su


İşlemede kullanılan suyun nitelikleri GB 3097 veya GB 5749' da belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

7.3.2.
Buz


İşlemede kullanılan buz SC/T 9001' de belirtilen şartlara uygun olmalıdır.


Üretimde ve depolamada kullanılacak buzun temiz, sağlıklı olması; buzu taşımakta kullanılacak kapların temizliği kolay türden kaplar olması gerekir.

7.4.
Ambalaj Malzemeleri


Ambalaj malzemeleri, ilgili standartlara ve yönetmeliklere uygun nitelikte olmalı; özel olarak ayrılmış temiz, kuru ve iyi havalandırılmış bölmelerde depolanmalı; iç ambalaj ve dış ambalaj malzemeleri birbirleriyle buluşturulmamalıdır. Ambalaj malzemeleri depolandıkları bölmelerin zemini ile temas ettirilmemelidir.

7.5.  
Temizlik Maksatlı Kimyasallar


Deterjanlar ve dezenfektan malzemelerinin kullanımı GB 14930.1 ve GB 14930.2' de belirtilen şartlara uygun olmalıdır.

8.  
Süreç Kontrolü

8.1.  
Ortam Sıcaklığı Kontrolü

8.1.1. 
İşleme ortamının sıcaklığını kontrol altında tutabilmek üzere sıcaklık göstergeleri monte edilmiş olmalıdır. Gıda işleme sürecinin yürütüldüğü ortamın ısısı (ısıtma adımı hariç) 21 C dereceyi aşmamalıdır. Dondurulmuş ürünlerin paketlendiği ortamın ısısı 10 C derecede tutulmalıdır.

8.1.2. 
Süreç boyunca ürünlerin iç sıcaklığı ve bu sıcaklığa maruz kaldıkları süreler kontrol altında tutulmalıdır. Eğer ürünün bünye sıcaklığı 21 C dereceyi aşmışsa maruz kalma süresi en çok 2 saat; 10 ile 21 C derece arasındaysa en çok 6 saat; 21 C derecenin zaman zaman üzerinde, zaman zaman altında seyrediyorsa 21 C derecenin üzerinde toplam en çok 2 saat, altında toplam en çok 4 saat kalmasına müsaade edilmelidir.

8.2.  
Farklı Üretim Aşamalarının Tehlike Kontrolü

8.2.1.
Tütsülenmiş ürünlerin tütsüleme işlemleri ayrı bir ortamda yürütülmeli, tütsülemeden sonra ve paketlemeden önce ürünler en kısa sürede istenen sıcaklığa kadar soğutulmalı, gıda bünyesinde tütsüleme veya ısıtma aşamalarında patojenik bakterilerin üremesine ve toksin birikmesine müsaade edilmemelidir.

8.2.2.
Su ürünlerinin farklı işlem adımları ayrı ayrı bölmelerde yapılmalı, bu adımların birbirini olumsuz etkilemesine müsaade edilmemelidir. Tuzlanmış ürünler için özel sağlık ve hijyen yönetmelikleri uygulanmalı, kullanılmış tuz tekrar kullanılmamalı, tuzun depolandığı mahal kuru ve temiz olmalıdır.

8.2.3.
Metal kaplar ile ambalajlanan su ürünleri için GB/T 20938' de belirtilen şartlar sağlanmalıdır.

8.2.4.
Dondurulmuş su ürünleri kıyması üretiminde hammaddenin taze olduğundan emin olunmalı, soğutma işlemi mümkün olan en kısa sürede tamamlanmalıdır. Bu işlem süresince hammaddenin ve ürünün bünye ısısı 10 C derecenin altında tutulmalıdır.

8. 3.
Üretim Sürecinde Tehlike Kontrolü


Su ürünleri ile ilgili; kimyasal tehditler (doğal toksinler, kimyasal kirlilik, tarım ilaçları ve bunların kalıntıları, çürüme kaynaklı toksinler, kullanımına izin verilmemiş gıda katkı maddeleri), biyolojik tehditler (mikrobiyolojik kirlilik, parazitler) ve fiziksel tehditler (yabancı madde varlığı)  dikkate alınmalı ve bunları kontrol altında tutmak maksadıyla prosedürler belirlenmelidir.

9.  
Kalite Yönetimi

9.1.  
Organizasyon Yapısı


Üretim departmanından bağımsız bir kalite kontrol ve denetleme departmanı kurulmalı, kalite kontrol ile ilgili tüm fonksiyonları yerine getirmeli ve kalite yönetimi anlayışının firma bünyesinde kurumsal hale gelmesi sağlanmalıdır.

9.2.  
Kalite Standartları


Firmalar üretim süreçlerinde ulusal, endüstriyel ve yerel standartları temel almalı veya bunlardan daha düşük seviyede olmayacak şekilde kendi kalite standartlarını geliştirmelidirler.

9.3.  
Kalite Denetimi

9.3.1. 
Yeterli personel ve imkanlara sahip bir teftiş heyeti kurulmuş olmalıdır.

9.3.2.
Teftiş ekibi gerekli standartlar hakkında bilgili olmalı, uygun ölçüm aletlerine ve bunları kalibre edecek donanıma sahip olmalı, yaptıkları ölçüm ve denetlemeleri kayıt altına almalıdır.

9.3.3.
Kalite denetimi maksadıyla firma dışında bir sağlık laboratuarından hizmet alınacak ise bu laboratuarın gerekli belge ve izinlere sahip olduğundan emin olunmalı, yapılan işlemler resmi sözleşme ile güvence altına alınmalıdır.

9.4.  
Kalite Yönetim Sisteminin Kurulması ve Gözlenmesi


Firmalar bir kalite yönetim sisteminin yanı sıra bir de iç denetim sistemi kurmalı, en az altı ayda bir iç denetim yapılmalı, en az yılda bir yönetim gözden geçirme çalışması yapılmalı ve bu faaliyetler kayıt altına alınmalıdır.

9.5.  
Dosyalama/Kayıt Yönetimi

9.5.1.
Firmalar kalite yönetim sistemi dahilinde hedeflenen durum ile bulundukları durumu rutin olarak kıyaslamalı, yapılan her faaliyet, üretilen her çeşit ürün ve kullanılan her yöntem kalite yönetim sistemi kapsamında kayıt altına alınmalıdır.

9.5.2.
Her bir ürün için tutulan kayıtlar, ürünün raf ömrünün bitim tarihinden en az iki yıl geçinceye kadar saklanmalıdır. Satış kayıtları, satış işleminden sonra en az bir yıl saklanmalıdır.

10.  
Sağlık Yönetimi

10.1.  
Organizasyon
10.1.1.Gıda fabrikaları, sağlık kontrolü maksadıyla yeterli ve yetkili bir ekip bulundurmalıdır.

10.1.2.Bu sağlık ekibi tam zamanlı personel olarak çalıştırılabileceği gibi yarı zamanlı hizmet alımı şeklinde de yürütülebilir.

10.2.  
Sorumluluklar (Görevler)

10.2.1.Sürecin yürürlükteki gıda hijyeni kuralları ve yönetmeliklerinin hükümlerine göre denetlenmesi, denetleme sonuçlarının rutin olarak, tespit edilen aksaklıkların ise zaman geçirmeksizin hijyen departmanına rapor edilmesi.

10.2.2.Sağlık yönetim sisteminin ve ilgili planlamaların formüle edilmesi ve gerektiğinde revize edilmesi.

10.2.3.Organizasyonda görev alan tüm bireylerin sağlık eğitiminden geçirilmesi.

10.2.4.Çalışanların rutin sağlık kontrollerinin yapılması ve gerekli tedavilerin uygulanması.

10.3.
Bakım ve Onarım İşleri


Planlı bakım sistemi geliştirilmeli ve uygulanmalı, rutin denetlemeler yapılmalı, gizli tehlikeleri elimine etmek ve gıdanın kirliliğe maruz kalmasını engelleyebilmek için bakımlar aksatılmadan yürütülmelidir.

10.4.  
Temizlik ve Dezenfeksiyon

10.4.1.Tüm tesisin temiz olduğundan emin olmak ve gıdanın kirliliğe maruz kalmasını engellemek için etkin bir temizlik ve dezenfeksiyon planı yapılmalıdır.

10.4.2.Temizlik malzemelerinin ve dezenfektanların kullanımı esnasında personelin ve gıdaların kirliliğe maruz kalmamaları için gerekli tüm tedbirler alınmalıdır.

10.5.  
Haşeratla Mücadele Yönetimi

10.5.1.Tesiste görevlendirilecek haşere mücadele personeli rutin olarak veya gerektiğinde kemirgenler, böcekler ve sineklere karşı alınan tedbirleri kontrol etmeli, üreme eğilimlerini tespit edip yok etmelidir. Mücadele maksadıyla ilaç kullanılması gerektiğinde yapılan işlemin üretim bölümünde çalışan personel ile gıda ürünlerine ve üretimde kullanılan ekipmana olumsuz etki etmemesi için gerekli tüm tedbirler alınmalıdır.

10.5.2.Kimyasal maddelerin kullanımından önce tesisteki tüm departmanlar bilgilendirilmeli, işlem tamamlandıktan sonra tüm cihazlar ve ekipmanlar temizlenmelidir.

10.6.  
Toksik ve Tehlikeli madde Yönetimi

10.6.1.Temizlik malzemeleri, dezenfektanlar, tarım ilaçları ve diğer toksik ve tehlikeli maddeler, ambalajları sağlam ve üzerleri “İLAÇ” etiketiyle etiketlenmiş biçimde özel dolaplar veya bölmelerde kilit altında saklanmalı, bunların sorumluluğu bir personele verilmeli ve kullanımlarıyla ilgili kurallar ilgili tüm personele öğretilmelidir.

10.6.2.Bu malzemelerin kullanımında kirlenmeye ve insanların zehirlenmesine karşı tüm kurallar harfiyen uygulanmalıdır.

10.6.3.Sağlık ve teknolojik ihtiyaçlar sebebiyle mecbur kalınmadıkça fabrikalarda “İLAÇ” kullanımına müsaade edilmemelidir.

10.6.4.Kullanılacak “İLAÇ” ların çeşidi ve kapsamı ilgili devletin kanun ve yönetmeliklerine uygun olarak belirlenmelidir.

10.7.  
Diğer Hayvanlar


Gıda kirliliğinin önüne geçebilmek için laboratuar hayvanlarının kontrolü ile ilgili hususlar güçlü bir şekilde denetim altında tutulmalıdır.

10.8.  
Yan Ürün Yönetimi

10.8.1.Yan ürünler hijyen kuralları dahilinde süratle üretim sahasından uzaklaştırılmalı ve özel ambarlarda muhafaza edilmelidir.

10.8.2.Nakil araçları ve konteynerler düzenli olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

10.9.  
Sıhhi Tesisatın Yönetimi


El yıkama ve dezenfeksiyon istasyonları, ayak dezenfeksiyon havuzları, soyunma odaları, duşlar, tuvaletler ve diğer tüm temizlik/sağlık tesisatları için bir işletim sistemi oluşturulmalı, bunlardan sorumlu personel belirlenmelidir.

10.10.
İş Kıyafetlerinin Yönetimi

10.10.1. İş tulumları, pantolonlar, başlılar, ayakkabılar ve gerekli sahalarda kullanılan maskeler, önlükler, kolluklar vb. iş kostümleri açık renkli malzemeden imal edilmiş olmalıdır.

10.10.2. İş kıyafetlerinin temizliği sistematik bir biçimde yapılmalıdır. Ürünler ile doğrudan temas eden personelin kıyafetleri her gün yenilenmelidir. Diğer personelin kıyafetleri temiz olacak şekilde gerekli aralıklarla değiştirilmelidir.

10.11.
Sağlık Yönetimi

10.11.1. Tesiste çalışan tüm personel en az yılda bir sağlık kontrolünden geçirilmelidir.

10.11.2. Gıda ile doğrudan temas eden personele ayrıca dışkı tahlili ve viral enfeksiyon testleri de uygulanmalıdır.

10.11.3. Yapılan testler neticesinde aşağıdaki durumlardan herhangi birine rastlanan kişiler gıda üretiminde çalıştırılmamalıdır:


a) Hepatit (taşıyıcılar ve hastalar)


b) Tüberküloz (aktif)


c) Tifo (taşıyıcılar dahil)


d) Basilli dizanteri ve bulaşıcı ishal


e) Süpüratif veya eksüdatif cilt hastalıkları


f) Gıda hijyenini olumsuz etkileyecek diğer hastalık veya anormallikler.

10.12.
Sağlık Kayıtları

10.12.1. Hammaddeler, katkı maddeleri ve yarı işlenmiş ürünlerin temizlik ve sağlık yönetimi ile ilgili prosedür geliştirilmeli ve yapılan işlemler kayıt altına alınmalıdır.

10.12.2. Sağlık işleri ile ilgili standart temizlik uygulama prosedürü (SSOP) geliştirilmeli ve su (buz), çalışanlar, gıda ile temas eden yüzeyler, toksik ve tehlikeli maddeler, haşerat kontrolü gibi konularda her şeyin kontrol altında olduğundan emin olunmalıdır. Standart temizlik uygulama prosedürü en az su ve buz güvenliği; gıda ile temas eden yüzeylerin temizliği; çapraz kirliliğin önlenmesi; el temizliği ve tuvalet tesisatları; gıda ürünlerinin yakıt, yağ ve diğer tehlikeli/kirletici maddelerden korunması; toksik ve tehlikeli maddelerin kontrolü; çalışanların sağlık durumu ve hijyeni ve haşerat/kemirgenler ile mücadele konularını kapsamalıdır.

10.12.3. Gıda hijyenini olumsuz etkileyebilecek her faaliyet dikkatle planlanmalı ve uygulanmalı, devamlı olarak gözetim altında tutulmalı ve faaliyetler kayıt altına alınmalıdır.

10.12.4. Sağlık işleri ile ilgili tutulan kayıtlar ürün ve süreç kalitesini arttırmak maksadıyla kullanılabilecek şekilde sınıflandırılmalı, kataloglanmalı, arşivlenmeli ve düzenlenmelidir. Tüm kayıtlar gerçek, eksiksiz, standart ve izlenebilir olmalıdır.

10.13.
Üretim Alanı

10.13.1. Temiz bölgeler ile daha az temiz bölgeler arasında personel, ekipman, drenaj, egzoz ve üretim atığı transferine müsaade edilmemelidir.

10.13.2. Üretim sürecinin farklı aşamalarının yerleşimi birbirlerini olumsuz etkilemeyecek ve çapraz kirliliğe sebebiyet vermeyecek şekilde ayarlanmalıdır.

10.13.3. Hayvan iç organları gibi üretim atıkları sık sık ve düzenli olarak üretim ortamından uzaklaştırılmalıdır. Üretim atıkları ve çöplerin doğrudan veya dolaylı olarak su sistemini kirletmesine müsaade edilmemelidir.

10.14.
Üretim Personeli


Üretim sahasında çalışan kişiler iş başı yapmadan önce yürürlükteki kurallara uygun olarak dezenfekte edilmelidir. Bu işlem sağlık işleri personelinin pozitif kontrolü ve yönetimi altında gerçekleştirilmelidir.

11.  
Bitmiş Ürünün Depolanması ve Nakledilmesi

11.1.  
Depolama

11.1.1.Depolama alanı direkt güneş ışığından, yağmurdan, darbelerden korunmuş olmalı, ortamın ısı ve nem değerlerinde ani ve büyük değişimler olmaması için tedbirler alınmalıdır.

11.1.2.Depolarda malzemenin doğrudan zemin ile temas etmemesi için tedbir alınmış olmalıdır. Düşük sıcaklıkta muhafaza edilmesi gereken ürünlerin depolanacağı bölmeler uygun soğutma ve gözlem ekipmanlarıyla donatılmış olmalıdır.

11.1.3.Depolar sürekli gözlem altında tutulmalı, ısı ve nem oranlarında ani değişikliklere müsaade edilmemeli, kritik değerler gerekli aralıklarla kayıt edilmelidir.

11.1.4.Depodaki malzemenin giriş çıkış sırası “ilk giren ilk çıkar” prensibine uygun yürütülmelidir.

11.1.5.Kirliliği tespit edilen hammaddeler, yarı işlenmiş ve işlenmiş ürünler, diğerleriyle aynı yerde depolanmamalıdır.

11.1.6.Ürünlerin depolarda kirliliğe maruz kalmasına veya uzun sürelerle yüksek hararete tabi olmasına engel olunmalıdır.

11.2. 
Nakliyat

11.2.1.Nakliye Vasıtaları İle İlgili Gereksinimler

11.2.1.1. Gıdanın veya ambalajın kirliliğe maruz kalmasına sebep olmamalıdır.

11.2.1.2. Kolaylıkla temizlenebilmeli ve gerektiğinde dezenfekte edilebilmelidir.

11.2.1.3. Zararlı mikrobik oluşumların önlenebilmesi maksadıyla ısı ve nem değerleri ayarlanabilir olmalıdır.

11.2.1.4. Pürüzsüz bir yüzeye sahip olmalı, korozyona dayanıklı olmalı ve kolay temizlenebilir/dezenfekte edilebilir drenaj kanallarına sahip olmalıdır.

11.2.2.Kullanım ve Saklama

11.2.2.1. Nakil vasıtaları kullanılmadıkları zamanlarda temiz ve iyi çalışır bir vaziyette tutulmalıdır. Aynı nakil aracı aynı tip ürün veya malzemenin transferi için kullanılacak olsa bile her yüklemeden önce temizlenmeli, gerekiyorsa dezenfekte edilmelidir.

11.2.2.2. Gerektiğinde nakliye araçları “SADECE GIDA İÇİNDİR” şeklinde markalanmalı ve sadece bu maksatla kullanılmalıdır.

12.  
Dokümanlar ve Kayıtlar

12.1.  
Üretim süreci ve Kalite Yönetim Sistemi Kayıtları

12.1.1.Tesislerin ve ekipmanların bakım prosedürleri ve uygulama kayıtları.

12.1.2.Mal/hammadde alımı, üretim, teftiş, dağıtım, satış aşamaları ve tüketici şikayetleri ile ilgili kayıtlar.

12.1.3.Uygun olmayan ürünler, tekrar kullanılan veya kullanılamayacak olan malzemeler ve acil eylem planları.

12.1.4.Tesis, çevre, personel sağlığı ve diğer sağlık hususları ile ilgili kayıtlar.

12.1.5.Kişisel ve kurumsal eğitim kayıtları.

12.2.  
Üretim Kayıtları


Ürün adı, parti/lot numarası, üretim tarihi, operatör kimliği ve imzası bilgilerini içeren bir ürün bilgi formu oluşturulmalı; üretimde kullanılan ekipmanlar, üretim aşamasında kullanılan malzemeler, malzemelerin özellikleri, üretim süreci kontrol kayıtları ve karşılaşılan problemler ile ilgili bilgiler bu forma iliştirilmelidir.

12.3.  
Kalite Yönetim Dokümanları
12.3.1.Malzeme ve bitmiş ürün kalite standartları ve inceleme prosedürleri

12.3.2.Ürün kalitesindeki tutarlılık ile ilgili kayıtlar

12.3.3.Denetleme kayıtları

12.4.  
Yazım, Kontrol, Onay ve Arşivleme


Gıda üretim firmaları doküman ve kayıtların yazılması, incelenmesi, onaylanması, basılması ve arşivlenmesi ile ilgili bir prosedür belirlemelidirler. Kullanılmakta olan dokümanlar yetkili kişilerce onaylanmış olmalıdır. İşlemleri tamamlanmış dokümanlar gelecekte referans olarak kullanılabilmeleri için arşivlenmelidir.

12.5.  
Üretim ve Kalite Yönetim Dokümanlarının Hazırlanışı

12.5.1.Dokümanın başlığı, içeriğini net bir şekilde ifade etmelidir.

12.5.2.Sonradan kullanımında kolaylık sağlamak üzere kategori ve tarih kodlama sistemi kullanılmalıdır.

12.5.3.Dokümanlarda anlaşılır ve temiz bir anlatım kullanılmalıdır.

12.5.4.Yazılması gereken veriler için yeterli boşluk olmalıdır.

12.5.5.Formlar üzerinde kaleme alan ve onaylayan kişilerin kimlikleri olmalı ve imzalanmalıdır.

13.  
Şikayetler ve Ürünün İzlenebilirliği

13.1. 
Hammaddelerin satın alınması esnasında tedarikçi tarafından verilecek ürün etiketlerinde kaynak, teftiş, üretim ve satış kayıtları mevcut olmalıdır. İmalatçı tarafından son ürün için hazırlanacak olan kayıtlar, geçmişe dönük olarak izlenebilir biçimde hammaddeninki dahil tüm teftiş raporlarını içermelidir.

13.2.
Ürün etiketinin GB 7788' de belirtilen şartları sağlamasının yanı sıra, satılacağı yerdeki benzer ürünlerden ayırt edilebilmesini sağlayacak şekilde lot numarasının da yazılmış olması gerekir.

13.3.
Ürün izleme sistemi geliştirilmeli ve önceden formüle edilmiş olmalıdır. Bir ürünün sakıncalı olduğu tespit edildiğinde ürünün üretimi ve satışı derhal durdurulmalı, önceden hazırlanmış izleme sisteminin formülasyonuna ve dağıtımı yapılmış olan ürünün miktarına uygun olarak son satıcının ürünü satıştan çekmesi sağlanmalı, tüketiciler en kısa yoldan bilgilendirilmeli ve ürün geri toplanmalıdır.

13.4. 
Sakıncalı bir ürün tespit edildiğinde, aynı ortamlarda ve aynı şartlar altında üretilmiş diğer ürünler de sakıncalı kabul edilmeli, izleme ve toplama prosedürü başlatılmalı ve durum ilgili otoritelere rapor edilmelidir.

13.5. 
İnsan sağlığı açısından sakıncalı olduğu tespit edilen su ürünleri geri toplandıktan sonra imha edilmeli veya insanların tüketimi haricinde başka maksatlarla değerlendirilmeli, konu ile ilgili tüm faaliyetler kayıt altına alınmalıdır.

