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OZET

Artan Diinya niifusu karsisinda su triinlerinin insan
beslenmesindeki énemi ve rolii gittikce artmakta, su
tirtinlerinin islenmesi sayesinde, uzun 6miirli, giivenli tirtinler
kiiresellesen pazarlarda giin gectikce daha fazla tiiketiciye
ulasma imkani bulmaktadir. Giiniimiizde neredeyse tek pazar
haline gelmis olan uluslar arasi ticaret ortaminda, biling
diizeyleri artan miisterilerin gida gilivenligi ve kaliteye olan
talepleri de gittikce artmaktadir.

IFS (Uluslar arasi Gida Standardi) ve BRC (ingiliz Perakendeci-
ler Konsorsiyumu) standardlari, gida treticilerinin islet-
melerinde etkin bir gida giivenligi sistemi uyguladiklari
yonindeki beyanlarini belgelendirme amaciyla etkin ve
gecerli bir arag olarak kullanilmakta, standardlarin 6ngoérdigi
onleyici ve stirekli iyilesmeye dontik bakis acisi ile de kalite,
verimlilik ve maliyetler anlaminda pek ¢ok fayday1 da elde
beraberinde getirmektedir. Kaynaklarin yonetimi, iiretim
stiireclerinin kontroli ve izlenmesi, gerekli dnlemlerin
alinmasi, diizeltici faaliyetlerin yerine getirilerek hijyen
kosullarina uygun sartlarin saglanmasi ve kayitlarin tutulmasi
heriki standardin gereklilikleri arasinda yer almaktadir.

Anahtar kelimeler: BRC, IFS, gida glivenligi, kalite yonetim
sistemi, suiiriinleriisleme
E -posta: satayeter@tse.org.tr
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BRC AND IFS STANDARDS IN TERMS OF SEAFOOD
PROCESSING INDUSTRY

ABSTRACT

Due to the increasing world population, the importance
and role of of fisheries for human nutrition is becoming
more and more indispensable. Thanks to the processing
of aquatic products, long-lasting and reliable products
can find the opportunity to reach more and more
consumers in the globalized markets. Today, in the
international trading environment that has become
almost a single market, customers' awareness on food
safety and quality is continually increasing.

IFS (International Food Standard) and BRC (British
Retail Consortium) standards are being used as tools by
food producers, and business to certify that they
implement an effective food safety system. The
standards stipulated in the prevention and continuous
improvement in quality, with a view towards , also can
have many benefits in terms of productivity and costs.
Resource management, control and monitoring of
production processes, taking the necessary measures,
corrective actions to ensure appropriate conditions by
fulfilling the conditions of hygiene and record keeping
are among the requirements of both standards.

Keywords: BRC, IFS, food safety, quality management
system, seafood processing

GIRIS

Gida-tarim endiistrilerinin yiiz yiize oldugu en dnemli
konu kalite ve gida giivenligidir. Gida giivenligi; giday1
akut veya kronik olarak saglik i¢cin zararl hale
getirebilecek bulasanlarin, saflig1 bozucu maddelerin ve
dogal olarak olusan toksinlerin bulunmamasi veya kabul
edilebilir ve gilivenli diizeylerde bulunmasi anlamina
gelmektedir (1). Bulasma, gida iiretim zincirinin her
asamasinda s6z konusu olabildiginden, kamusal ve
diizenleyici otoriteler (Avrupa Komisyonu, EFSA),
Uluslararasi Kuruluslar (FAO, WHO, OIE VE CAC) ve gida-
tarim sektoriniin treticileri ve perakendecilerinin
kuruluslar1 (BRC, IFS, GlobalGAP) ciftlikten catala olan
liretim stlireci boyunca gida giivenliginin ve kalitenin tiim
gida zinciri dikkate alinarak entegre ve multidisipliner
bir yaklasimla saglanabilecegi yaklasimini benim-
semislerdir (2).

Kalite Yonetim Sistemleri (KYS) gida endiistrisinin her
bir sektdriinde tiiketiciler icin giivenli ve kaliteli gida
iretimi icin vazgec¢ilmezdir (3). Diinya pazarinda
rekabet giiciinii arttirmak amaciyla Kalite Yonetim
Sistemlerini uygulayan firmalarin sayisi siirekli artmakta
ve bir kalite giivence araci olarak sertifikasyon planlari
biiyiik 6nem kazanmaktadir (4,5,6). Gida giivenligi ile
ilgili vakalarin artis1 6zel perakendecilik sektoriini gida
iretiminde biitiinligi, izlenebilirligi, glivenligi ve

kaliteyi glivence altina alan ydnetim sistemlerini
gelistirmeye tesvik etmistir (7). Bu standardlar
sektorden sektore standardlar olup, sonuglari miisteriye
bildirilmemekte, logolar: sadece satis noktasina
ulasmayan paletler lizerinde kullanilabilmektedir (8).
Gida giivenliginin giivence altina alinmasi i¢in sistematik
yaklasim gerektiren yonetim sistemi standardlarinin
uygulanmasini gerektirmekte olup, IFS ve BRC
standardlart da bu amagla kullanilabilecek ve uygu-
lamalar1 diinya ¢apinda gittik¢ce yayginlasan KYS
standardlarindandir.

2008 yili itibar ile BRC ve IFS sertifikalarinin sayisi
sirasiyla Tirkiye’'de 89 ve 54, Avrupa’da 6000 ve 8045,
Diinya genelinde ise 7286 ve 8543 tiir (9).

IFS (International Food Standard
Uluslararasi Gida Standardi)

Ginimiizde kiiresellesen ekonomi ¢ergevesinde
diinyanin dort bir yaninda iiretilen gida ve diger tiikketim
maddeleri zincir market raflarinda tiiketici ile
bulusmaktadir. Avrupa gida yasalar1 g¢ercgevesinde,
perakende zincirleri 6zellikle kendi markalar1 adina
irettirdikleri ve satisa sunduklar1 triinlerin gida
glivenligini sagladigini garanti altina almali ve buna ait
sorumlulugu tasimalidir. Sartlarin gercekten gerektigi
gibi yerine getirildigini izlemek ve siirdiiriilebilir-
liginden emin olmak iizere perakende gruplar1 kendi
kalite kontrol ve denetleme servislerini olusturmus ve
belirli donemlerde denetimlerle tedarikgilerinin Kkalite
ve givenlik gerekliliklerini izlemeye c¢alismistir. Her
perakende grubunun kendi imkanlari1 dahilinde
gerceklestirdigi bu denetimlerin, farkli bakis acilari
nedeniyle farkl yaklasimlar olusturmasi, iireticileri zor
durumda birakmasinin yani sira yiiksek maliyet yarat-
masl, ortak yaklasim ve standart olusturma geregini
ortaya koymustur.

Olusan karmasay1 gidermek, seffaf ve harmonize bir
yaklasim i¢in 2002 yilinda Alman perakendecileri HDE
(Hauptverband des Deutschen Einzelhandel) genel gida
gtvenlik standardi olusturmak ve gelistirmek tzere
calisma grubu olusturarak IFS (Uluslararasi Gida
Standardi) standardini gelistirdiler. Gelistirilen standard
GFSI (Global Food Safety Initiative) tarafindan da kabul
edilmistir. 2003 yilinda Fransiz FCD (Federation des
Entreprises du Commerce et de la Distribution)
perakendeciler grubu ve toptancilari da bu ¢alisma gru-
buna dahil olarak IFS standardi 4. Versiyonu gelistirme
¢alismalarindayer aldilar.

IFS, perakendeciler icin 6zel etiket (Private Label)
lretimi yapan Ureticilerin gida glivenliginden emin
olmak ve kalite seviyelerini izlemek iizere olusturulmus
uniform bir aractir. Gida islemenin tiim basamaklarina
uygulanabilir (10). IFS, ISO 9001 standardinin felsefesini
temel almaktadir (11).
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[FS Standardi 5 anabashkaltinda olusturulmustur;

1. Ust Yénetimin Sorumlulugu : 1.1.isletme Politikasi, 1.2.
Isletme yapisi, 1.3. Miisteri odakhlik, 1.4. Yonetimin
gozden gecirmesi.

2. Kalite Yonetim Sistemi: 2.1. Codex Alimentarius
prensiplerine dayanan sistematik ve kapsamli bir
HACCP sisteminin kurulmasi, 2.2. Dokiimantasyon
gereklilikleri, 2.3. Kayittutma

3. Kaynak Yonetimi : 3.1. Insan Kaynaklar1 yoénetimi,3.2.
Insan kaynaklari, 3.2.1. Personel hijyeni, 3.2.2. Koruyucu
giysiler, 3.2.3. Bulasic1 hastaliklara uygulanan
prosediirler, 3.3. Egitim, 3.4. Saglk tesisleri, personel
saglig1 ekipmanive personel tesisleri

4. Uretim Siireci : 4.1. Sézlesmenin gozden gegirilmesi,
4.2.Uriin ézellikleri, 4.3. Uriin gelistirme, 4.4. Satin alma,
4.5. Uriin ambalajlanmasi, 4.6. Fabrika cevre
standartlari, 4.7. Temizlik ve hijyen, 4.8. Atik bertarafi,
4.9. Yabanci madde, metal, kirik cam ve tahta riski, 4.10.
Zararli gozlemi/ zararl kontroldi, 4.11. Mallarin alinmasi
ve depolanmasi, 4.12. Sevkiyat, 4.13. Bakim ve Onarim,
4.14. Ekipmanlar, 4.15. Siire¢ Dogrulama, 4.16.
izlenebilirlik, 4.17. GMO-Genetigi degistirilmis
organizmalar ve 4.18. Alerjenler ve 6zel lretim
kosullari

5. Onlemler, analizler, iyilestirmeler: 5.1. i¢c Denetimler,
5.2. Fabrika saha denetimleri, 5.3. Siire¢ kontroli, 5.4.
Ol(;ijm ve izleme Cihazlarinin Kalibrasyonu ve Kontrolii,
5.5. Miktar Kontrolii, 5.6. Uriin Analizi, 5.7. Uriin
karantinasi ve serbest birakma, 5.8. Misteri
sikayetlerinin yonetimi, 5.9. Kaza, tGriin geri
cagirma/geri cekme yonetimi, 5.10. Uygun Olmayan
Uriin Yonetimi, 5.11. Diizeltici eylemler (12).

IFS sertifikasyonu yapacak kuruluslarin EN 45011 {iriin
belgelendirme standardi agisindan akredite ve IFS
tarafindan onayli olmalar:1 gereklidir. IFS denetimi
gerceklestirecek denetgilerin ise HACCP gida giivenligi,
kalite yonetim sistemi egitimleri, denetim tecriibesinin
yani sira IFS tarafindan diizenlenen yazili ve sozli
sinavlar1 basarmis olmalar1 gereklidir. IFS’in diger gida
givenlik yonetim sistemleri i¢in olusturulmus
standartlardan en onemli farki, denetgi kalifikasyonu
olup denetci, IFS calisma grubunun kendi diizenledigi
yazili ve s6zli sinavi bagarmanin yani sira standartta 18
grup altinda yer alan iriin kategorilerinden herhangi
birinde denetim yapabilmesi i¢cin minimum 2 yillik
calisma tecriibesi ya da en az 10 adet denetim gergek-
lestirdigini ispatetmek zorundadir.

2007 yilinda IFS calisma grubu, belgeli kuruluslar,
perakendeciler, gida giivenlik otoriteleri, belgelendirme
kuruluslari ve uzman gortisleri dogrultusunda yaptiklari
calisma ile IFS standardinin 5. versiyonu olusturmus ve
standart01.08.2007 tarihinde yiirtirliige girmistir (10).
Uluslararasi Gida Standardi su temel hedefleri
amaglamaktadir:

-Tek tip degerlendirme sistemine sahip ortak bir
standart;

-Akredite edilmis ve kalifiye sertifikalama kurumlarinin
ve denetcilerin kabulii;

-Tedarik zincirinin tamaminda karsilastirilabilirligin ve
seffafligin saglanmasi;

-Hem tedarik¢ide hem de ticarette masraflarin azaltil-
masl.

Su anda perakendeciler ve toptancilar i¢in ticari
markalar tedarik eden tiim gida tireticileri IFS’ye gore bir
denetime tabi tutulur. IFS, birincil tretim (giftlik
asamasi) harig, gida zincirinin tamaminda uygulanabilir.

IFS belgelendirme kurumlarinin belirli sartlar1 yerine
getirmeleri gerekmektedir. IFS, denetgileri yazili ve
sozli siava tabi tutan tek gida giivenligi standardidir.
Her denetci, son sinav sonuglarina gore her 2 ya da 4
yilda bir yapilan bu sinava katilmak zorundadir. Bu sinav
yontemiyle IFS, sadece kalifiye denetgilerin yetkilen-
dirilmesini garanti altina almaktadir (13).

BRC (British Retailers Consortium- ingiliz
Perakendeciler Konsorsiyumu)

BRC ingiltere’de perakende ticareti temsil eden ticari bir
orgiittiir. ingiltere, yurtdisindan biiyiik miktarlarda tiriin
ve girdi satin almakta ve iiriin giivenligini saglamak i¢in
de BRC Teknik Standartlarinin, Kalite Yonetim
Sistemlerinin ve diger spesifik gerekliliklerin uygulan-
masini sart kosmaktadir. 2003 yi1linda BRC, GFSI (Global
Food Safety Initiative ) tarafindan onayl bir standard
olarak kabul edilmistir.

BRC Gida Standardinin Gelisim Siireci

*1998 - BRC Standardi denetim standardi olarak
yayinlandi.

*1999 - EN 45011 (ISO Guide 65) akrediteli
denetim kuruluslari onayladu.

*2000 - 2. versiyon Haziranda degistirilerek
yayinlandi.

*2002 - 3. versiyon yayimnlandi ve BRC Global
Standartadiile belgelendirmeicin yiirirlige girdi.

*2003 - BRC, GFSI (Global Food Safety Initiative )
tarafindan onayli bir standard olarak kabul edildi.

*2005 - 4.versiyon Ocak 2005’ te yayinlandu.

*2008 - 5. versiyonu ‘Global Standard for Food
Safety’ olarak Ocak 2008’de yayinland1  (14).

BRC - Gida Standardj, gida tiretim tesislerinde minimum
hijyen standardinin saglanmasi amaciyla BRC biiyiik
ingiliz perakendecileriyle BRC- Gida Standardini
yayinladi. Bu standarda uygunlugun saglanabilmesi icin
gida enddstrisi (tedarikgiler) alt1 temel kriteri yonetim
sistemlerine adapte etmelidirler (15). BRC standardj,
HACCP bazli teknik bir Standard olup,iiretim, iriin
yonetimi ve izlenebilirlikle ilgili detayli diizenlemeler
icermektedir (16).
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BRC Standardi; 1. Ust yénetimin Taahhiidii ve Siirekli
Iyilestirme, 2. Gida Giivenligi Plani-HACCP, 3. Gida
Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi, 4. Alan Standartlari,
5. Uriin Denetimi, 6. Siire¢ Denetimi, 7. Personel
boéliimlerinden olusmaktadir. Bu ana boliimler, alt
bolumler halinde incelenecek olursa;

1. Ust yonetimin Taahhiidii ve Siirekli lyilestirme:
Kaynak kullanimi, etkin iletisim, gida giivenligi / kalite
hedefleri/ yasal sartlarin belirlenip takibi, yonetimin
gozden gecirmesi)

2. Gida Guvenligi Plani-HACCP (Codex Alimentarius
HACCP Prensiplerine dayali sistem olusturularak
uygulanmasi)

3. Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi : 3.1. Gida
glvenligi ve kalite politikasi, 3.2. El Kitab, 3.3. Organi-
zasyon yapisl, Sorumluluklar ve Yonetim otoritesi, 3.4.
Sozlesmenin gdzden gecirilmesi ve miisteri odaklilik, 3.5.
ig: denetim, 3.6. Satin alma, tedarik¢i denetimi ve
performans izleme, 3.7. Genel dokiimantasyon gerekli-
liklerive kayitlar, 3.8. Diizeltici ve 6nleyici faaliyetler, 3.9.
izlenebilirlik,3.10.Sikayetlerin yénetimi,3.11. Acil du-
rum yonetimi, liriiniin geri ¢cekilmesi ve geri cagrilmasi

4. Alan Standartlari: 4.1. Di1s standardlar (Fiziki ortam
sartlari), 4.2. Giivenlik (Sabotaj, hirsizlik 6nlemleri), 4.3.
I¢ isletme sartlari: 4.3.1. Yerlesim, {iriin akis1 ve ayirma,
4.3.2. Bina yapisi, 4.4. Altyap1 tesisatlari, 4.5. Ekipman,
4.6. Bakim, 4.7. Personel tesisleri, 4.8. Kimyasal ve
fiziksel irtin kirlenme denetimi, 4.9. Temizlik / bakim ve
hijyen, 4.10. Atik/Atik bertarafi , 4.11. Zararhlarin
kontrolii, 4.12. Depolama ve nakliyat

5. Uriin Denetimi: 5.1. Uriin tasarimi/gelistirilmesi, 5.2.
Spesifik malzemeler, alerjen iceren malzemeler ve
kimligi korunmus malzemeler icin islem sartlari, 5.3.
Yabanci madde tespiti, 5.4. Uriin ambalaji, 5.5.0riin
taramasive laboratuar testleri (ISO 17025 prensiplerine
uygun laboratuar sartlari ve isletmesi), 5.6. Uygun olma-
yaniriiniin denetimi, 5.7. Uriiniin serbest birakilmasi

6. Siire¢ Denetimi: 6.1. islemlerin denetimi, 6.2. Miktar,
hacim, agirlik ve say1 denetimi, 6.3. Olgme ve gézlemleme
cihazlarinin kalibrasyonu ve denetimi,

7.Personel: 7.1.Personelin egitimi, 7.2. Isletme ici belirli
alanlara personel erisimi ve hareketi, 7.3. Kisisel hijyen,
7.4. Tibbi tarama, 7.5. Calisanlar ve ziyaretciler i¢in
koruyucu giysiler (12).

BRC Gida Standards, gida isleme proseslerini kategorize
etmis ve 6 baglik altinda inceleyip yayinlamistir. Firmalar
belgelendirme basvurusu yaparlarken bu kategorileri
inceleyip kendileri icin uygun olan kategori iizerinden
basvuruyapmalidirlar.tir.

Standardin ilkeleri; kurulus denetimlerinde tekrarlan-
may1l en aza indirmek, saydamhig1 ve diiriist ticaret
mevzuatina uygunlugu temin etmek, standartlar1 ve
destek siirecleri stirekli gozden gecirmek ve iyilestirmek,
eniyiuygulamalariyayginlastirmak

Bu sartlar ISO9001:2008 Kalite Yonetim Sistem standar-
dinin ana unsurlarini da icermektedir. Eger 1SO
9001:2008 sirkette kurulu ise, BRC Standardini
uygulamak i¢in gerekli calisma en aza inecektir (15).

ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi’'nin BRC ve
IFS’ ten en 6nemli farki, ISO 22000’ de iyi uygulamalar
(good practices) icin gerekliliklerin listelenmemis
olmasidir. Biitlin kuruluslar ve tiim pozisyonlar i¢in bu
tiir gerekliliklerin tamamini listelemek miimkiin degildir
(17). BRC ve IFS kriterleri total olarak ele alindiginda;
179 kriterin ortak (% 53), 90 kriterin kismen farkl
(%27) ve 67 kriterin ise BRC’de mevcut olmadigi (% 20)
gorilmektedir (18). BRC ve IFS arasindaki farkliligin
%15-20’sinin kiltiirel farkliliklardan kaynaklandigini
degerlendirmek miimkiindiir. Ornegin, BRC, major bir
uygunsuzlugu olan bir iireticinin 28 giin i¢inde bu
uygunlugu giderdigini ispatlayan kanitlar sunmasi
durumunda belgelendirilmesine imkan tanimakta iken,
IFS tek bir major uygunsuzluk olmasi durumunda dahi
belge verilmesine izin vermemektedir (19).

IFS ve BRC sistemlerinin saglayacag: faydalar soyle
siralanabilir: Tiiketici gliveninin artmasi, genis Avrupa
pazarlarina giris, perakende dagitimi ile giicli baglar,
seffafligin artmasi, iiretimin verimliliginin arttirilmasi,
onemli gida risklerinin minimize edilmesi, i¢ stireglerin
etkili kontrol edilmesi ve hata yapma riskinin minimize
edilmesi, gida giivenligine proaktif (6nleyici) bir
yaklasim getirmesi (17).

Diinya niifusunun hizli artisina karsin, besin kaynakla-
rinin sinirl olusy, dengeli beslenmenin bilincinde olan
uluslar1 denizlerde yiliksek oranda yararlanmanin
yollarini aramaya itmistir. Balikcilikla elde edilen su
driinlerinin hijyen ve sanitasyona uygun kosullarda
islenerek tiiketiciye ulastirilmasi onemli bir konudur.
Gegmiste islenmeden tiiketilen su liriinleri, giiniimiizde
sogutma, dondurma, tuzlama, konserve, tiitsiileme,
kurutma, salamura gibi isleme ve muhafaza teknolojileri
uygulanarak tiiketicilere sunulmaktadir (20).

Uluslar arasi ticarette islenmis su tirtinlerinin 6nemi ve
hacmi giderek artarken, miisterilerin Urilinlerden
beklenti ve talepleri de buna paralel olarak artmakta,
ireticilerden triinlerin ve tesislerin gida giivenligini
kanitlayan sistemlere sahip olmalari ve bunu
belgelendirmeleri istenmektedir. BRC ve IFS
sertifikasyon calismalar1 da misterilerin bu yondeki
taleplerini karsilama amaciyla kullanilan etkin
araglardandir.
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Sekil 1. Deniz Baliklar1 Taze Sogutulmus Uriin

AKis Semasi

1. Baliklarm isletmeye transferi

Ll

Uygun degil

Hammadde iadesi

2. Girdi Kontrolleri

Strofor kutu

Jelatin ve
buz

Palet,stre¢

J L

3. Baliklarin soguk
muhafazasi (0-4°C)

J L

4. Baliklarin boylanmasi,
gramajlanmasi

L

5. Strafor kutulara dizme

6. Tartim

7. Jelatinleme ve buzlama |

Ll

8.Metal dedektoriinden gegirme |

L L

9. Palete istifleme

Etiket

Etiket,stre¢

L

10. Etiketleme |

L L

| 11. Soguk muhafaza (0-2°C) |

L

12. Paletlerin diizenlenmesi |

Ll

| 13. Yiikleme |

—.—

| 14. Sevkiyat |

Cizelge 1. Taze sogutulmus deniz baliklari i¢in

uygulanacak BRC ve IFS madde numaralari

Proses adimi |BRC Madde No|IFS Madde No| A¢iklama
1 4.12,6.1 2.0,4.11
2 2.0,5.2.,5.5. 2.0,4.2,4.4, Tank su sicakligt
56,61,63 411,56,57, bahk 1@ swakhgrl,
5.10 organoleptik
muayeneler
3 4.12,6.1,6.3 2.0,5.4,
4 6.2,6.1,6.3 2.0,5.4,
5 5.4,6.1 2.0,4.5,
6 6.2,6.1,6.3 2.0,5.5,
7 5.4,6.1 2.0,4.5,
8 4.8.3,53,6.1, |2.0,4.9,
6.3
9 5.4,6.1 2.0,4.11
10 2.0,5.1,6.1 2.0
11 4.12,6.1,6.3 2.0,4.11,5.4,
12 5.4,6.1 2.0,4.1
13 6.1 2.0,4.12
14 4.12.5.7.6.1 2.0,4.12,5.4,5.7, Arag temizligi,
6’ 3 B SoUP=OZD dezenfeksiyonu, sevk

sicakligy, arag sicakligt
iiriin yitklenmeden 6nce
min. 30 dk siire ile
istenilen sicakliga
(+4°C) getirilir
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MATERYAL VE YONTEM

Bu calismada, deniz baliklari taze sogutulmus tiriin akis
semasl 0rnek proses olarak ele alinarak BRC’'nin “2. Gida
Giivenligi Plan1-HACCP”, “4. Alan standartlar1”,” 5. Uriin
denetimi” ve “6. Siire¢ denetimi” ile IFS’'in “2. Kalite
Yonetim Sistemi-HACCP”, “4. Uretim Siireci” ve “S.
Onlemler, analizler, iyilestirmeler” maddelerinin hangi
slire¢ adimlari iizerinde uygulanabilecegi tartisiimistir
(Sekil 1ve Cizelge 1).

SONUC VE TARTISMA

IFS (Uluslararas1 Gida standardi) ve BRC (ingiliz
Perakendeciler Konsorsiyumu) standardlari, gida
treticilerine, isletmelerinde etkin bir gida glivenligi
sistemi uyguladiklar: yéniindeki beyanlarini
belgelendirme amaciyla etkin ve gecerli bir arac¢ olarak
kullanilmaktadirlar. Kaynaklarin yonetimi, iiretim
stireglerinin kontroli ve izlenmesi, gerekli dnlemlerin
alinmasi, diizeltici faaliyetlerin yerine getirilerek hijyen
kosullarina uygun sartlarin saglanmasi ve kayitlarin
tutulmasi her iki standardin gereklilikleri arasinda yer
almakta olup, isletme kosullari ve hedef pazar ve miisteri
talepleri dikkate alinarak BRC veya IFS standardlarindan
biri belgelendirme modeli olarak segilerek sistem kurma
calismalarina baslanabilir. Eger isletmeler ayni
zamanda [ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi veya ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerine de sahip
iseler, IFS ve BRC standardlari ile ortak pek cok madde
olmasi sayesinde, sistem kurma ¢alismalari kolaylikla ve
stiratli bir sekilde tamamlanarak s6z konusu sistemlerin
gida giivenligi, verimlilik ve kalite artisi, cevre ve is saglig
giivenligine yonelik olumlu sinerjik etkilerinden
yararlanabilirler.
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