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Y Uksek Lisans Tezi

HAZIR YEMEK ISLETMESINDE KALITE, GIDA GUVENLIGI, CEVRE ve IS SAGLIGI
ve GUVENLIGI ENTEGRE YONETIM SISTEMLERI

Oksan ALTAS

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Engtitisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigsman: Prof. Dr. Muhammet ARICI

Kurulus, miisterisine ve liriin kalitesine verdigi 6nemi ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi, gevre ve
calisanlarina olan duyarlibigini, ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi ve TS 18001 Is Saghgi ve
Giivenligi Yonetim Sistemi, gida giivenliligine duyarliligim ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi uygulayarak gostermektedir.

Hazir yemek sektoriinde artan kalite bilinci ihtiyacina 1s1k tutacak bir ¢aligma olarak; entegre yonetim
sistemleri kurulumu, hazir yemek isletmesindeki proseslerin belirlenmesi, hammadde ve Urln
tanimlarmin yapilmasi, akig semalarint olusturulmasi, gida giivenligi tehlikelerinin tespiti, kritik
kontrol noktalarmin (KKN) tespiti, operasyonel 6n gereksinim programlarinin (operasyonel OGP),
kritik kontrol noktalar1 ve risk analizleri (HACCP) planinin olusturulmasi, is saghgi ve giivenligi
(ISG) tehlikelerinin belirlenmesi, risklerin degerlendirilmesi, cevre boyutlarmin belirlenmesi ile
gerceklesmistir.  Bu  sistematigin - kurulumunda standartlar arasi eslesmeler dikkate alinarak

standartlarin diger gereklilikleri agiklanmistir. KKN igin izleme kayitlari olusturulmustur.

Kalite, gida giivenligi, ¢evre ve is saghgi giivenligi ile ilgili ortak prosediirlerin yazilmasi, dort
konunun kurulusun igerisinde iyi bir sekilde koordine edilmesini ve ¢alisanlar tarafindan daha gabuk
goriilmesini  saglamaktadir. Hazir yemek isletmesinde yonetim sistemlerinin etkin bir sekilde
uygulanmasi ile gida, ¢evre ve is sagligr ve giivenligi saglanmakta, {irlin ve hizmet kalitesi ve
verimlilik artmakta, kurulus rekabet giicline deger katmaktadir. Ayrica, ¢evre yOnetim sisteminin
uygulanmasi, toplumsal sorumlugunun ve dogaya olan sayginin bir pargasi olarak kurulusa dolayli

olarak bir deger saglamaktadir.

Anahtar kelimeler: hazir yemek sektorii, entegre yonetim sistemleri, gida giivenligi, gevre yonetim

sistemi, is saglig1 ve giivenligi, kalite yonetim sistemi

2010, 124 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

ENTEGRATED QUALITIY, FOOD SAFETY, ENVIRONMENT, OCCUPATIONAL
HEALTH AND SAFETY AND MANAGEMENT SYSTEMSIN CATERING COMPANY

Oksan ALTAS

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Prof. Dr. Muhammet ARICI

The company presents the significance of its customer and product quality by implementing SO 9001
Quality Management System, shows the sensitivity to environment and employee by implementing
ISO 14001 Environment Management System and TS 18001 Occupational Health and Safety
Management System, shows the sensitivity to food safety by implementing 1SO 22000 Food Safety
Management System.

This study, that will set light to the increasing quality consciousness need, is formed with
implementing of entegrated management systems, determining of porcesses in catering plant, defining
of raw material and produts, forming of flow diagrams, determinig of food safety hazards, determining
of CCP, forming of Operational ,anterior Need Program and HACCP Plan, determining of
Occupationa Health and Safety Hazard, evaluating of risks, determining of environmental
dimensions. During the installation of this systematic, the other requirments of the standards are
explained by considering the match between standards. Monitoring records are formed for CCP.

It provides; writing of common procedures of quality, food safety, environment and occupational
health and safety, coordinating of four standards in the plantifficiently and making them seen by the
employee more quickly. Implementing of management systems in a catering plant efficiently; provides
food, environment and employee health and safety, increases product and service quality and yield and
the company increases competition strength. Also, implementing of Environment Management

System, enriches the company indirectly as being a piece of respect to environment.

Key words: Catering Sector, Entegrated Management Systems, Food Safety, Environment
Management System, Occupational Health and Safety, Quality Management System.

2010, 124 pages



ONSOZ ve TESEKKUR

Bu ¢alisma, ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi,
ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi ve TS 18001 Is Saghgi ve Giivenligi Yonetim
Sistemlerinin entegrasyonunun kurulup, uygulandigi ve sertifikasyonun tamamlandigi bir
hazir yemek isletmesi olan Turkas Gida’ daki yonetim sistemleri modeli dikkate alinarak

olusturulmustur.

Turkas Gida’ da entegre yonetim sistemlerinin kurulup, uygulanmasini tesvik eden yonetim
kuruluna, destek ve ¢alismalarini esirgemeyen ekip liderleri ve tiim personele, ¢aligmalarim
boyunca manevi destegini eksik etmeyen basta ailem olmak {iizere dostlaribma ve is

arkadaslarima ve Prof. Dr. Muhammet ARICI’ ya en derin tesekkiirlerimi sunarim.
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1.GIRIS

ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi, miisteri memnuniyetinin artirilmasina yonelik olarak
Kalite Yonetim Sistemlerinin kurulmasi esnasinda uygulanmasi gereken sartlarin
tanimlandig1, ISO (International Organization for Standardization) tarafindan yayinlanmis ve
belgelendirme denetimine tabi olan standarttir (Anomim 2010a). ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi; giivenli gida iiretim zinciri olusturmak amaciyla ISO tarafindan
olusturulmus uluslar aras1 bir standarttir. Tedarikgiler, kullanicilar, yasal otoriteler, tiketiciler
ve tim ilgili birimler arasinda iletisimi ve bu sayede giivenli gidanin her basamakta
izlenebilirligini saglamay1 esas almaktadir (Anomim 2010b). 1SO 14001 Cevre Yonetim
Sistemi; tiriiniin, hammaddeden baslayip nihai tiriin haline getirilerek miisterilere sunulmasina
kadar gecgen siirecin her agsamasinda c¢evresel faktorlerin belirlenmesi ve bu faktorlerin gerekli
muayeneler ve dnlemler ile kontrol altina alinarak ¢evreye verilen zararin en aza indirilmesini
saglayan bir sistemin kurulmasim tarif eden ve 1SO tarafindan yayinlanmis olan standartlar
serisidir (Anonim 2010c). TS 18001, BSI (British Standards Institute) tarafindan yaymlanmig
olan "Is Saglig1 ve Giivenligi" standardidir. Kurulusun iiriin ve hizmetlerinin giivenliginden
¢ok calisanin sagligina ve isin giivenligine yonelik bir standarttir. Kurulusun gergeklestirdigi
faaliyetlerden etkilenen tiim calisanlari, gegici is¢ileri, alt yiiklenici galisanlari, ziyaretgileri,
misterileri ve isyerindeki herhangi bir kisiyi kapsamaktadir (Anonim 2010d). Entegre
yonetim sistemleri ise, birden fazla yonetim sisteminin tek ¢ati altinda toplandigi ve

gereklerin ayni anda karsilandig biitiinsel uygulanan sistemlerdir (Anonim 2009a).

Kurulusun, vizyonuna ulagsmada katma deger olusturacak ve siirekli gelismenin geregi olan
yeniliklerin ve yeni uygulamalarin mevcut yOnetim anlayigina dahil edilmesi igin ilgili
yonetim sistemlerinin entegre bigimde yapilandirilmasi gerekir. Buradaki amag farkli yonetim
sistemlerinde, farkli dneme ve boyuta sahip unsurlarin kapsam agisindan en gelismis olanini
kullanarak tek bir yonetim sistemi ¢atisi altinda kullanmaktir. Diger taraftan siirekli gelisen
yonetim sistemleri, yeni kavramlar/ yaklasimlar en iyi uygulamalarin yonetim bigimine dahil
edilmesi ve yalin bir sirket yonetimi i¢in entegrasyonun kag¢imilmaz oldugunu gostermektedir.
Ciinkii farkli yonetim sistemlerinin ayri1 ayri devreye alinmasi gereksiz tekrarlar, yonetim
zorlugu, degisime karsi gerekli esneklik ve hizin saglanamamasi gibi temel ve sikga

karsilasilan problemlere neden olmaktadir (Anonim 2009Db).



Hazir yemek sektoriinde gelisen gida giivenligi ve kalite bilincine uygun olarak iiriin ve
hizmetin iretilebildiginin gostergesi 1SO 9001 Kalite Y onetim Sistemi ve ISO 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi Standardinin kurulusa 6zgii ve dogru kurulmasi ve uygulanmast
ile olmaktadir. Ayrica giderek artan gevre bilinci nedeniyle, ¢evreye saygili olunmast hem
yemek ireticisi hem de tiliketicisi tarafindan talep edilmekte, ISO 14001 Cevre Y 6netim
Sistemi Standardi entegrasyona dahil edilmektedir. Hazir yemek iireticileri, artan rekabet
kosullaria ayak uydurabilmek i¢in is saglig1 ve giivenligi konusunda planli ve sistematik bir
yaklasim olan TS 18001 Is Sagligi ve Giivenligi Ydnetim Sistemini, uyguladig: sistemlerin

pargasi olarak kabul etmektedir.

Entegre yonetim sistemlerinin kurulusa en 6nemli katkilar1 sunlardir:

a) Biitiinsel bakis agis,

b) Siirekli geligsme,

c) Kalite yonetim sistemlerinin mevcut sistemlere entegrasyonu,

d) Tek takip sistemi,

€) Kurulusun vizyonuna ve stratejilerine odaklanan entegre hedeflerin tespiti,

f) Kalite yonetim sistemi gerekliliklerinin 6Gtesinde bir yonetim sistemi (Anonim
2009D).

Amerika da yapilan bir aragtirma ile, ISO 9001, ISO 22000 ve ISO 14001 standartlarina
uygun dokiimante edilmis ve bagimsiz bir kurum tarafindan belgelenmis entegre yonetim

sistemlerinin tespit edilmis yararlar1 asagida belirtilmistir.

Calisanlarla ilgili sonuglar;
a) Calisanlarda gida giivenligi, kalite ve ¢evre bilincinin artmasi (bilingte artis orani
%95)

b) Calisan motivasyonunun artmasi (motivasyonda artig orani %50)

Uretimleilgili sonuglar;
a) Verimlilik artis1 (verimlilik artis oran1 %95)
b) Hurda ve atiklarin azalmasi (atiklarin azalma oran1 %53)
¢) Uygun olmayan hammaddelerin kullanim 6ncesi tespiti,
d) Hatal tirtin oraninin %3’den % 0,5’e inmesi,
€) Uriin iiretim zamaninda azalma (iiretim zamaninda azalma oran1 %40)

f) Teslim siiresinde iyilesme (teslim siiresinde iyilesme orani %90)



g) Zamaninda teslim oraninda artig (zamaninda teslimde artis oran1 %20)

h) Maliyetlerin azalmasi (maliyetlerde azalma orani %40)

1) Miisteri denetimlerinde azalma (miisteri denetimlerinde azalma orani1 %50)
j) Dabha iyi bir miisteri hizmetleri (miisteri hizmetlerinde iyilesme oran1 %73)
K) Kalite saglama maliyetlerinde azalma,

) Gida iiriinlerinin giivenilirliginin ve kalitesinin gelismesi.

Pazarlailgili sonuglar;
a) Algilanan kalitede artis (sirkete ve tiriin kalitesine giivenin artis oran1 %85)
b) Miisteri sikayetlerinde azalma (miisteri sikayetlerinde azalma orani1%30)
C) Miisteri talebinde artis (miisteri taleplerinde artis orani1 %30)
d) Uluslararasi sayginlik ve taninma,
€) Uluslararasi pazarlarda kolaylik,
f) Yonetim sisteminin iyilesmesi (yonetim sisteminin iyilesme oran1 %86)
g) Pazarda rekabet giiciiniin artmasi (pazarda rekabet giiciiniin artma oran1 %30)

h) Pazarlama ve reklam amaciyla kullanilabilmesi,

Cevreyleilgili sonuglar;

a) Ekonomik yararlarla gevre yararlarini denetleyip biitiinlestirilmesi,

b) Miisteriye, ¢evre yonetimi igin bir ylkiimliilik altina girildigi giivencesinin verilmesi
ve gosterilmesi,

¢) lyi bir kamu/sosyal gevre iliskisinin siirdiiriilmesi,

d) Yatinmcilarin aradiklar1 kistaslara uygunluk saglanmasi ve sermaye teminini
kolaylastirilmast,

€) Makul bir maliyetle sigorta imkanin temini,

f) Miisteri sartlarinin karsilanmasi,

g) Maliyet kontroliiniin gelistirilmesi,

h) Mesuliyetle sonuglanan olaylarin azaltilmasi,

1) Cevreye makul bir ihtimam sarfedildiginin gosterilmesi,

]) Girdi malzemeleri ve enerji tasarrufunun saglanmasi,

k) izin ve yetki belgelerinin alinmasini kolaylastirilmast,

) Kalkinmanin hizlandirilmasi ve ¢evreyle ilgili ¢oziimlerin ortaklasa kullanilmas,

m) Sanayi-hiikiimet iligkilerinin iyilestirilmesi.



Y Onetim sistemiyleilgili sonuclar;

a) Isletmedeki is akislarinin, is yapma ydntem ve ¢alisma sekillerinin belirlenmesi,

b) Yonetimi sistemin i¢i tetkiklerle uygulandiginin ve uygunlugunun dogrulanmast,

C) Personel degisikliklerinde siirekliligin korunmasi ve bilginin kaybolmamasi,

d) Yeni ise alinmis ¢alisanlarin yazili talimatlar sayesinde ise daha hizli ve kolay uyum

saglamalari,

€) Catisma ve siirtismelerden dogacak kayiplarin ve iglerin gereksiz tekrarinin, yetki ve

sorumluluklarin saptanmasi ve somutlastirilmasiyla ortadan kaldirilmast,

f) Kalite sistemi uygulamasindaki kayitlarin delil olarak kullanilmast,

g) Isletmedeki siireclerin ve sirketin, miisterilerin, yasal diizenlemelerin ve toplumun

sartlarina uyumu saglamak iizere siirekli bir iyilesme siirecine girmesi (Ozdemir

2007).

ISO 9001, 1SO 22000 ve ISO 14001 entegrasyonuna dahil edilen TS 18001 Is saghigi ve

Giveligi Sistemi ile belirtilen faydalarin yaninda asagida agiklanan faydalar da kurulusun

avantajlar1 arasinda yer almaktadir.

a)
b)
c)
d)
€)

f)

¢))
h)

Isgiicii ve diger kaynaklarin korunmasinin saglanmasi,

Olas1 kaza ve olaylardan dogabilecek tazminat vb. maliyetlerin azaltilmast,

Yasalara uygun, hedeflerin yonetim programlar ile hayata gecilebilecegi bir sistem
kurulmasi,

Acil durumlara (deprem, yangin, sel vb. gibi) ve kazalara karst eylem planlarinin
hazirlanmast,

Oliime, hastaliga, yaralanmaya, hasara ve diger kayiplara sebebiyet veren istenmeyen
olaylarin biiylik 6l¢iide engellenmesi,

Kazalarin minimum seviyeye indirilmesi ile tiretimde zaman kaybinin azalmasi ve
verimliligin artirilmas,

Guvenlik kdlturinun gelistirilmesi,

Tehlike ve risk yonetim i¢in dinamik ve nitel bir mekanizma saglanmasi.

ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi Standardi, kurulusun miisteri sartlarini karsilamak sureti ile

miisteri memnuniyetini artirmak igin kalite yonetim sisteminin olusturulmasi, uygulanmasi ve

etkinliginin iyilestirilmesinde proses yaklasimimin benimsenmesini tesvik eder. Bu standart,

belgelendirme kuruluslart dahil i¢ ve dis taraflarca kurulusun; miisteri sartlari, {iriine

uygulanabilir birincil ve ikincil mevzuat sartlarini karsilamadaki yeterliligini degerlendirmek



icin kullanilabilir. Kalite yonetim sistemi sartlari, {iriin sartlarin1 tamamlayicidir. Proses
tabanl kalite yonetim sistemi modeli, miisteri memnuniyetinin izlenmesi, kurulusun miisteri
isteklerini karsilayip karsilamamas ile ilgili misteri algilama bilgilerinin degerlendirilmesini
gerektirir. Sekil 1.1.’de gosterilen Standardin tiim sartlarini kapsayan, planla-uygula-kontrol
et-Onlem al olarak bilinen PUKO (Planla, Uygula, Kontrol et, Onlem al) metodolojisi, biitiin
proseslere uygulanabilen bir modeldir (Anonim 2009c).

PLANLA

Misteri sartlarina ve

\ 4

kurulusun politikasina uygun
sonuglarin ortaya ¢ikmasi igin
gerekli hedefleri ve prosesleri

olustur.
A\ 4
ONLEM AL UYGULA
Proses performansini Prosesleri uygula
surekli iyilestirmek
icin tedbirler al
4 KONTROL ET

Prosesleri ve Grind;

politikalara, hedeflere ve (riin

A

sartlarina gore izle, 6l¢ ve

sonuclari rapor et

Sekil 1.1. PUKO modeli (Anonim 2009c)

SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi, ISO 9001 standardi arasindaki uyumu
artirmak i¢in ISO 9001 standardi ile aymi siraya konulmustur. Bu standart diger yonetim
sistemi standartlarindan bagimsiz olarak uygulanabilir. Ayrica bu standart, diger yonetim

sistemleri ile igbirligi icinde olarak da uygulanabilir.

Gida giivenligi, gida zinciri boyunca gida kaynakli tehlikelerin bulunmasi ile ilgilidir. Gida
zinciri igerisinde yer alan her asamada tiim ilgili gida giivenligi tehlikelerinin tanimlanmasi,
iletisimi saglanmalidir. Tehlike analizleri sirasinda, kurulus, 6n gereksinim programlarinin

birlesimi, operasyonel 6n gereksinim programlart ve HACCP plam ile tehlike kontroliinii



saglamak i¢in kullanilan stratejiyi belirler. Denetlenebilir sartlar araciligi ile, HACCP plani ile

On gereksinim programlarini birlestirir (Anonim 2006).

Pek ¢ok kurulus, ¢cevre performanslarini degerlendirmek amaciyla ¢evreyle ilgili faaliyetlerini
gbzden gegirmekte veya denetlemektedir. Ancak, bu gozden gecirme ve tetkik islemleri, tek
baslarina, bir kurulusun ¢evre performansinin, yasal ve ¢evre politikasi sartlarini sadece su an
icin degil, ayn1 zamanda gelecekte de karsilamada yeterli olmamaktadir. Bu iglemlerin etkin
olabilmesi i¢in, kurulusla biitiinlestirilmis ve uygun yapilandirilmis bir yonetim sistemi i¢inde
yuritilmesi gerekmektedir. Kurulusun, 6nemli ¢evresel konularda bilgi ve yasal sartlari
dikkate alarak gerekli bir politikay1 ve amaglar1 gelistirmesine, uygulamasina imkan vermek
amaciyla ISO 14001 Standardi ile Cevre Yonetim Sistemi sartlart belirlenmistir (Anonim
2009d).

Cevre yoOnetim sistemi standardinin benimsenmesi, tek basina, cevreyle ilgili en uygun
sorunlarin elde edilmesini garanti etmez. Cevre amaglarina ulasmak i¢in, ¢evre yodnetim
sistemi, uygun ve ekonomik bakimdan miimkiin olan hallerde, kurulusu, mevcut en iyi
tekniklerin uygulanmasini ve bu tekniklerin maliyet etkinliklerini géz 6niinde bulundurmaya
tesvik edebilir (Anonim 2005).

Cevre yonetim sistemi standardi unsurlari, kalite, is saglig1 ve gilivenligi yonetimi gibi diger
yonetim sistemleri ile uyumluluk ve biitlinliik arz eder. Kurulusun, ¢evre yonetim sistemi

kurmasi i¢in sahip oldugu diger yonetim sistemlerini uyarlamasit miimkiindiir (Anonim 2005).

TS 18001 Is saghg ve Giivenligi (ISG) Yonetim Sistemi Standard: ile iiriin ve hizmet
giivenliginden ziyade is saghigt ve gilivenliginin ele alinmasi amaglanmistir. Standart,
kurulusun ISG risklerini kontrol etmesi ve performansini iyilestirmesini saglar. Uygulamamin
kapsami kurulusun ISG politikasi, faaliyetlerinin yapisi ile ¢alismalarin riskleri ve

karmasiklig1 gibi faktorlere bagl olacaktir.

Kurulusta uygulanacak kalite, gida giivenligi, ¢evre ve is saghgir ve giivenligi yOnetim
sistemleri uyum iginde olusturulabilmektedir (Anonim 2004). 1SO 9001, 1SO 22000, I1SO
14000 ve TS 18001 standartlar1 arasindaki eslesme Ek 1’ de belirtilmektedir (Anonim 2004,
Anonim 2005, Anonim 2006, Anonim 2009c).

Bu arastirmanin amaci; yasal mevzuatla uyum igerisinde olan Ornek bir hazir yemek
isletmesinin hammadde-tedarik asamasindan son iirlin-pazar asamasina kadar olan tiim

stireglerinde gida giivenligini, ¢evre boyutlarin1 ve is sagligi ve giivenligini saglamada



tehlikelerini belirleyip risklerini tanimlamak, diizeltici ve Onleyici faaliyetlerini 6nermek,
kontrol yontemlerini belirlemek iizere gilivenli hazir yemek iiretimine onciiliik edecek

dinamik, etkin ve onleyici bir entegre yonetim sistemi kurmaktir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Kapsam

Kurulusta uygulanan 1SO 9001, 1SO 22000, 1SO 14001 ve TS 18001 standartlari ile,

a)

b)

c)

d)

f)
¢))

h)

Miisteri ve uygulanabilir birincil ve ikincil mevzuat sartlarimi karsilayan iirlini,
diizenli olarak saglamak ve bu yetenegi paylasmak (Anonim 2009c¢),

YoOnetim sistemlerini kurmak, uygulamak, siirdiiriilmesini saglamak ve siirekli
tyilestirmek (Anonim 2004, Anonim 2005, Anonim 2006),

Stirekli iyilestirme, miisteri ve uygulanabilir birincil ve ikincil mevzuat sartlarina
uygunluk glivences icin gereken prosesler dahil sistemi etkin olarak uygulayarak
miisteri memnuniyetini artirmak (Anonim 2006, Anonim 2009c),

ISG risklerine maruz kalacak calisanlar ve ilgili diger taraflar igin riskleri yok etmek,
veya en azaindirmek,

Kurulusun politikasina uygunluk konusunda giivence saglamak (Anonim 2004,
Anonim 2005, Anonim 2006),

Uyumu baskalarina goéstermek (Anonim 2004, Anonim 2005, Anonim 2006),

Yonetim sistemlerinin bir dig kurulus tarafindan belgelendirilmesini saglamak
(Anonim 2004, Anonim 2005, Anonim 2006),

Standardin sartlart ile uyumun sagladigini tayin ve beyan etmek amaclanmaktadir

(Anonim 2004, anonim 2005, Anonim 2006).

2.2. Terimler ve Tarifler

Kurulus: Kendine has gorevleri ve yonetimi olan, kamuya ait veya 6zel, her ¢esit sirket,

firma, tesebbiis, kurum veya miiessese, bunlarin pargasi veya birlesmis halleridir (Anonim

2004).

Prosedir: Bir islem veya faaliyeti gerceklestirmek igin belirlenen yoldur. Prosedirler,

dokiimante edilmis olabilir veya olmayabilir (Anonim 2005).

Dokuman: Bilgi ve onun bulundugu ortamdir. Ortam; kagit, manyetik, elektronik, optik

bilgisayar diski, fotograf veya orijinal 6rnek veya bunlarin birlesimi olabilir (Anonim 2005 ).

Kayit: Basarilan sonuglari belirten ve gerceklestirilen faaliyetlerin kanitlarini saglayan

dokimandir (Anonim 2005).



Gida giivenligi: Gidanin amaclanan kullannmina uygun olarak hazirlandiginda ve/veya
tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklagimdir. Gida giivenligi gida
giivenligi tehlikelerinin ortaya ¢ikmasi ile ilgilidir ve yetersiz ya da dengesiz beslenme gibi

diger insan saglig1 sorunlarin1 kapsamaz (Anonim 2006).

Gida zinciri: Gidanin ve ingradiyentlerin birincil iiretiminden tiiketimine kadar olan, {iretim,
proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamak ve islemlerdir. Bu
terim, gida iiretimi i¢in kendisi hem gida iireten ve hem de gida olarak tiiketilen hayvanlarin
beslenmesinde kullanilan yemleri de kapsar. Gida zinciri ayn1 zamanda gida ile ya da ham

maddel erle temasta bulunan materyallerin tretimini de icermektedir (Anonim 2006).

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik, kimyasal veya
fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyelidir. Tehlike terimi
risk terimiyle karistirilmamalidir, gida giivenligi kapsaminda risk belirli bir tehlikeye maruz
kalma durumunda, olumsuz saglik etkisi ihtimalinin bir fonksiyonu (6rnegin hastalanma) ve
bu etkinin siddetini (6liim, hastaneye yatma ya da ise, ¢aligmaya devam edememe)
gostermektedir. Risk, tehlikenin ortaya ¢ikma olasiligt  ve zararin siddetinin
kombinasyonudur. Gida giivenligi tehlikeleri alerjenleri de igermektedir. Gida giivenligi
tehlikeleri ile ilgili kapsamin igerisinde, yem ve/veya yem ingradiyentlerinde bulunabilecek
veya daha sonraki asamalarda hayvanin tiiketimi ile transfer olabilecek ve insan sagligim
olumsuz olarak etkileyebilecek yem ve yem ingradiyentleri de yer almaktadir. Yem ve gidaya
dogrudan temas disinda (ambalaj materyallerinin iiretimi, temizleme ajanlar1 gibi), gidalarin
amaclanan kullanimi ve/veya servisine bagli olarak gidaya dogrudan veya dolayli olarak
transfer olabilecek ve bu yolla sagligi olumsuz yonde etkileyebilecek operasyonlar da bu

kapsamda yer almaktadir (Anonim 2006).

Gida giivenligi politikasi: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida

giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikametidir (Anonim 2006).

Son drdn: Kurulus tarafindan bir prosese ve donilisiime ugratilmayan triindlir (Anonim

2006).

AKkis semasi: Asamalarin, siralari ile etkilesimlerinin, sistematik ve sematik gosterimidir

(Anonim 2006).

Kontrol 6nlemi: Gida giivenligi tehlikesini 6nlemek veya eclemine etmek ya da kabul

edilebilir diizeye indirmek i¢in uygulanabilecek islemler ve faaliyetlerdir (Anonim 2006) .



On gereksinim programi: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik énlemi saglayarak uygun
bir liretim yapmak, son iirliniin glivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve insan tiiketimi

icin giivenli gidalar sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetlerdir (Anonim 2006).

Operasyonel 6n gereksinim programi: Olas1 gida giivenligi tehlikelerini ve/veya iiriinde ya
da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya ¢ogalmasini kontrol
altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programidir

(Anonim 2006).

Kritik kontrol noktasi: Gida giivenligi tehlikesinin onledigi veya elimine edildigi ya da

kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen asamadir (Anonim 2006).

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildigi kriterdir.
Kritik limitler bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olup olmadiginin belirlenmesinde
kullanilmaktadir. Kritik limitler asildiginda, ilgili iirtinlerin giivenli olmadigr kabul edilir

(Anonim 2006).

Izleme: Bir dizi planh inceleme ve &lgiim yaparak kontrol dnlemlerinin tasarlanmis sekilde

yurdydp ylrimedigini belirlemektir (Anonim 2006).

Duzeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek i¢in gergeklestirilen faaliyet. Amag,
potansiyel guvenli olmayan Urinlerin Gretilmesi ile ilgili bir dizeltme icin duzeltici faaliyet
ile baglanti kurabilmektir. Diizeltme, yeniden isleme, daha ileri isleme ve/veya uygun
olmayan sonuglara ait olumsuzluklarin eliminasyonu (farkli bir iiretimde kullanmak ig¢in

uzaklagtirma ya da 6zel etiketleme gibi) seklinde uygulanabilir (Anonim 2006).

Gecgerli kilma: HACCP plani1 ve operasyonel 6n gereksinim programu tarafindan yiiriitiilen

kontrol dnlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesidir (Anonim 2006).

Dogrulama: Objektif Olciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasidir

(Anonim 2006).

Guncelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gozden

gecirilmesidir (Anonim 2006) .

Cevre: Bir kurulusun faaliyetlerini yiiriittiigii hava, su, toprak, dogal kaynaklar, flora, fauna

ile insanlar1 da ihtiva eden ortam ve bunlar arasindaki iliskidir (Anonim 2005).
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Cevre boyutu: Bir kurulusun gevre ile etkilesime girebilen faaliyetlerinin veya iiriinlerinin

veya hizmetlerinin bir elemanidir (Anonim 2005).

Cevresel etki: Kismen veya tamamen, bir kurulusun ¢evre boyutlarinda kaynaklanan, gevreye

yaptig1 olumlu veya olumsuz herhangi bir degisikliktir. (Anonim 2005).

Cevre yonetim sistemi: Bir kurulusun, ¢evre politikasinin gelistirilmesi, uygulanmasi ve
cevre boyutlarinin yonetilmesinde kullanilan, kurulusun yonetim sisteminin bir pargasidir

(Anonim 2005).

Cevre amaci: Bir kurulusun gergeklestirmek amaciyla kendisi igin tespit ettigi, cevre

politikasiyla uyumlu genel ¢evre amacidir (Anonim 2005).

Cevre performansi: Bir kurulusun cevre boyutlarini yonetmede elde ettigi Olgiilebilir

sonuclardir (Anonim 2005).

Cevre politikasi: Bir kurulusun resmi olarak iist yonetimi tarafindan beyan edilen, ¢evre

performansiyla ilgili genel niyetleri ve yonlenmesidir (Anonim 2005).

Cevre hedefi: Kurulusa veya onun bdliimlerine uygulanabilen, ¢evre amaglarindan
kaynaklanan ve bu amaglara ulasmak igin belirlenmesi ve karsilanmasi gereken ayrintili

basari sartidir (Anonim 2005).

Siirekli iyilestirme: Kurulusun cevre politikasina uygun olarak, genel ¢evre performansinin
arttirtlmasini saglamak amaciyla, ¢evre yonetim sisteminin siirekli olarak iyilestirilmesidir
(Anonim 2005). Kurulusun ISG politikasina bagli olarak, genel is sagligi ve giivenligi
performansim iyilestirmek igin, ISG yonetim sistemini gelistirme prosesidir. Prosesin ayni

andafaaliyet gosterilen tim alanlarda gercgeklestirilmesi gerekmez (Anonim 2004).

Hedefler: Kurulusun kendisi igin basarmak iizere koydugu ISG performansi tiiriinden

amaglardir (Anonim 2004).

flgili taraf: Bir kurulusun g¢evre (Anonim 2005) ve ISG performansiyla ilgilenen veya bu

basaridan etkilenen kisi veya gruptur (Anonim 2004).

f¢ tetkik: Tetkik kanitin1 elde etmek ve kurulus tarafindan belirlenen ¢evre yonetim sistemi
tetkik kriterlerinin ne 6lgiide yerine getirildigini tayin etmek amaciyla bu kanit1 tarafsiz bir

sekilde degerlendirmek igin, sistematik, bagimsiz ve dokiimana dayali siirectir. Bir ok
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durumda, o6zellikle kii¢iik kuruluslarda, bagimsiz olma durumu, denetlenen faaliyetten

sorumlu olunmamastyla gosterilebilir (Anonim 2005).

Uygunsuzluk: Bir sartin yerine getirilmemesi (Anonim 2005). Dogrudan ya da dolayl olarak
yaralanma, hastalik, malin hasar gérmesi, isyerinin zarar gormesi veya bunlarin birlikte
gerceklesmesine neden olabilecek; yonetim sistemi performansindan, kanunlardan,
prosediirlerden, uygulamalardan veya ¢alisma standartlarindan veya benzerlerinden herhangi
bir sapmadir (Anonim 2004).

Duzeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun sebebinin ortadan kaldirilmasi faaliyetidir
(Anonim 2005). Diizeltici faaliyet, uygunsuzluga sebep olan durumlarin analizini ve tekrar

olusumu 6nlemeyi de icermektedir (Anonim 2006).

Onleyici faaliyet: Potansiyel bir uygunsuzlugun sebebini ortadan kaldirma faaliyetidir
(Anonim 2005).

Kirliligin onlenmesi: Olumsuz g¢evresel etkileri azaltmak amaciyla, herhangi bir kirletici
¢esidinin veya atigin olusmasini, emisyonunu veya bosaltimini Onlemek, azaltmak veya
kontrol etmek (ayr1 ay1 veya birlikte) i¢in silireglerin, uygulamalarin, tetkiklerin,

malzemelerin, irinlerin, hizmetlerin veya enerjinin kullanilmasidir (Anonim 2005).

Kaza: Oliime, hastaliga, yaralanmaya, hasara veya difer kayiplara sebebiyet veren

istenmeyen olaydir (Anonim 2004).

Tetkik: Faaliyet veya faaliyetlerle baglantili sonuglarin, planlanan diizenlemelere
uygunlugunu ve bu diizenlemelerin etkin bir sekilde uygulanip uygulanmadigini, kurulusun
politikasin1 ve hedeflerini gerceklestirmek icin uygun olup olmadigini belirlemek amaciyla

yapilan sistematik incelemedir (Anonim 2004).
Tetkikei: Bir tetkiki yapabilmeye yetkili uzman kisidir (Anonim 2005).

Tehlike: Insanlarin yaralanmasi, hastalanmasi, malin veya malzemenin hasar gdrmesi, isyeri
ortaminin zarar gormesi ve bunlarin birlikte gergeklesmesine sebep olabilecek kaynak veya

durumdur (Anonim 2004).

Tehlike tanimlamasi: Bir tehlikenin varligin1 tanima ve 6zelliklerini tarif etme prosesidir

(Anonim 2004).
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Olay: Kazaya sebep olan veya sebep olabilecek potansiyele sahip olan olusumdur. Hastaliga,
Oliime, yaralanmaya, zarara veya diger kayiplara sebep olmadan gerceklesen olaylara

“hasarsiz olay” denir. Olay terimi “hasarsiz olay” lar1 da kapsar (Anonim 2004).

Is saghg ve giivenligi: Calisanlarin, gecici iscilerin, yiiklenici personelinin, ziyaretgilerin ve
calisma alanlarindaki diger insanlarin saglik ve giivenligini etkileyen faktorler ve sartlardir

(Anonim 2004).

ISG yonetim sistemi: Kurulusun faaliyetleri ile ilgili ISG risklerinin yonetimini kolaylastiran
tim yonetim sisteminin bir parcasidir. Bu kurulus yapisini, planlama faaliyetlerini
sorumluluklarini ve uygulamalarini, prosesleri, prosediirleri ve kurulusun iSG politikasmin
gelistirilmesi, uygulanmasi, iyilestirilmesi, basarilmasi, gozden gegirilmesi ve siirdiiriilmesi

icin gerekli kaynaklar1 kapsar (Anonim 2004).

Performans: Kurulusun ISG politika ve hedefleri temel alinarak, saglik ve giivenlik
risklerinin kontrolii ile iliskili ISG y®énetim sisteminin dl¢iilebilir sonuglaridir. Performans

ol¢iimii ISG yonetim ve faaliyet sonuglarinin dl¢iilmesini kapsar (Anonim 2004).

Risk: Tehlikeli bir olayin meydana gelme olasiligi ile sonuglarinin birlesimidir (Anonim
2004).

Risk degerlendirmesi: Riskin biyiikligiinii tahmin etmek veya riske tahammil edip

edilemeyecegine karar vermek i¢in kullanilan prosesin tamamidir (Anonim 2004).
Guvenlik: Kabul edilemez zarar riski altinda olma durumudur (Anonim 2004).

Katlanilabilir risk: Kurulusun, yasal zorunluluklara ve kendi ISG politikasina gore,

tahammiil edebilecegi diizeye indirilmis risktir (Anonim 2004).
2.3. Genel Sartlar

Kurulus, standardin sartlarina uygun bir kalite (Anonim 2009c), gida giivenligi (Anonim
2006), ¢evre (Anonim 2005) ve ISG ydnetim sistemi olusturmali, dokiimante etmel,
uygulamali, stirekliligini saglamali ve etkinligini siirekli iyilestirmeli, bu sartlari nasil

karsiladigini belirtmelidir (Anonim 2004). Kurulus;

a) Kalite yonetim sisteminin gerektirdigi prosesleri ve bu proseslerin biitiin kurulustaki
uygulamalarini belirlemeli,

b) Bu proseslerin sirasinin ve etkilesimini belirlemeli,
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C) Bu proseslerin etkin olarak uygulanmasi ve izlenmesini desteklemek igin gereken
kaynagin ve bilginin mevcudiyetini giivence altina almali,

d) Bu prosesleri izlemeli, 6lgmeli (uygulanabilir oldugunda) ve analiz etmeli,

€) Planlanmis sonucglara ulagsmak ve bu prosesleri siirekli iyilestirmek igin gerekli

faaliyetleri gergeklestirmelidir.

Kurulus, iirlinlin sartlara uygunlugunu etkileyecek herhangi bir prosesi dis kaynakli hale
getirmeyi sectiginde, bu tiir prosesler iizerindeki kontrolii giivence altina almalidir. Bu
proseslere uygulanacak kontroliin tipi ve kapsami kalite yOnetim sistemi iginde
tanimlanmalidir. Kalite yonetim sistemi ic¢in gerekli prosesler; yoOnetim faaliyetleri,
kaynaklarin saglanmasi, iiriin gerceklestirme, 6lgme, analiz ve iyilestirme proseslerini igerir.
Bir “dis kaynakl1 proses”, kalite yonetim sistemi i¢in kurulusun ihtiya¢ duydugu ve bunun,
disaridan bir kisi/kurulus tarafindan gerceklestirilmesini tercih ettigi prosestir. Dis kaynakl
prosesler tizerindeki kontrolii giivence altina almis olmak, kurulusun “tiim miisteri ve birincil
ve ikincil mevzuat sartlarina uygunluk” sorumlulugunu ortadan kaldirmaz. Dis kaynakli

proseslere uygulanan kontroliin tipi ve kapsamina asagidakiler gibi faktorler etki edebilir:

a) Dis kaynakli prosesin, kurulusun sartlarina uygun tiriinii saglama yetenegi tizerindeki
potansiyel etkisi,
b) Prosesler i¢in gereken kontroliin paylasim derecesi,

C) Satin alma sartlarinin yerine getirilmesi ile gereken kontrolii saglayabilme yetenegi

(Anonim 2009c).

Kurulus, ¢evre yonetim sisteminin (Anonim 2005) ve gida giivenligi yonetimi sisteminin
kapsamini tanimlamalidir. Kapsam igerisine gida gilivenligi yOnetim sistemi tarafindan

belirtilen {iretim alanlari, tirlinler, iiriin kategorileri ve prosesler dahil edilmelidir. Kurulus;

a) Sistemi kapsaminda tanimlanan, degerlendirilen ve kontrol edilen iriinlerinde olmasi
beklenen gida giivenligi tehlikelerinin, dogrudan ya da dolayli olarak tiiketiciye zarar
vermeyecegini garanti etmelidir,

b) Uriinleri ile ilgili gida giivenliginin &nemli noktalarina dair bilgiyi gida zinciri
boyunca bildirmelidir,

c) Standardin gerektirdigi gida gilivenliginin temin edildigini gosterecek kapsamda,
kurulusun tiimiindeki gida giivenligini yOnetim sisteminin gelisme, uygulama ve

guncellemeye dair bilgileri bildirmelidir,
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d) Sistemin, kurulusun faaliyetlerini yansittigi ve gida giivenligi tehlikelerini kontrol
etme ile ilgili en son bilgileri dahil ettigini gostermek icin, gida giivenligi yonetim

sistemi, periyodik olarak degerlendirilmeli ve gerektigi zaman giincellenmelidir.

Kurulus, herhangi bir proseste son {iriiniin uygunlugunu etkileyebilecek dis kaynak
kullanmay1 sectiginde, kurulus bu proseslerde kontroliin yapildigini garanti etmelidir. Bu tip
dis kaynakl1 proseslerin kontrolii, gida giivenligi yonetim sistemi igerisinde tanimlanmali ve

kayit altina alinmalidir (Anonim 2006).

Kurulusta basarili bir ISG yonetimi sistemi elemanlari, ISG politikas1, planlama, uygulama ve
isletme, kontrol ve diizeltici faaliyet, yonetimin gézden gegirilmesi ve siirekli iyilestirmedir.
Kurulus, bu gerekli sartlarla belirtilen bir ISG y&netim sistemi kurmali ve siirdiirmelidir

(Anonim 2004) .

Kurulusun yonetim sistemlerinin standartlarina uygun olarak tanimlayacagi genel sartlar,

entegre hazirlanmis el kitab1 ile dokiimante edilmelidir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Aragtirma materyalini 1997 yilinda istanbul’da kurulmus, yerinde ve tasima yemek hizmetleri
ile 30.000 kisi/glin kapasitede, 500 c¢alisani ile faaliyet gosteren bir hazir yemek isletmesi

olusturmaktadir.

Yayinlanmis olan ISO 9001:2008, SO 22000, SO 14001 ve TS 18001 yonetim sistemleri
standartlari, hazir yemek isletmesinde entegre yonetim sistemlerini kurmak iizere dikkate

alian uygulama materyallerini olusturmaktadir.

Arastirma materyali hazir yemek isletmesinde, kurulusun gida, cevre, is saghgi ve
giivenligine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli calisma ortaminin ve alt yapinin
olusturulmasi, yonetimin sorumluklarinin ve diger sorumluluk ve yetkilerin tanimlanmasi,
iletisimin saglanmasi, dokiimantasyon sartlarinin belirlenmesi, insan kaynaklar1 faaliyetleri,
miisteri sartlari, acil durumlar ve planlama faaliyetleri ve gézden gegirmeler 6n sartlarini

olusturmaktadir.
3.1.1. Dokiimantasyon Sartlari
Yonetim sistemleri dokiimantasyonu asagidakilerini icermelidir:

a) Kalite politikasi ve kalite hedeflerinin dokiimante edilmis beyanlari,

b) Kalite el kitab,

c) Standartlarin istedigi dokiimante edilmis prosediirler ve kayitlar,

d) Proseslerin etkin olarak planlanmasi, uygulanmasi ve kontroliinii glivence altina almak
icin kurulus tarafindan gerekli olduguna kara verilen, kayitlar dahil dokiimanlar
(Anonim 2009c),

€) Gida giivenligi politikasinin ve ilgili amaglarinin yazili hale getirilmis ifadelerini
(Anonim 2006),

f) Cevre politikasi, amaglar1 ve hedeflerini,

g) Cevre yonetim sisteminin kapsamini ve tarifini,

h) Cevre yOnetim sisteminin ana unsurlarinin ve bunlar arasindaki iligkilerinin tarifi ve

ilgili dokiimanlara yapilan atif,
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i) Kurulusun Onemli ¢evre boyutlariyla ilgili siireglerinin etkin planlamasini,
isletilmesini ve kontroliinii saglamak igin kayitlar da dahil gerekli dokiimanlar
(Anonim 2005)

Adi gecen “dokiimante edilmis prosediir” ifadesi; prosediiriin olusturuldugu, dokiimante
edildigi, uygulandig1 ve siirekliliginin saglandig1 anlamina gelir. Bir tek dokiiman, bir veya
daha ¢ok prosediir sartlarin1 kapsayabilir. Diger yandan, dokimante edilmesi gereken bir

prosediir sart1, birden fazla dokiiman tarafindan kapsanabilir.

Bir kalite yonetim sisteminin dokiimantasyonunun kapsami, asagidakilere bagli olarak bir

kurulustan bir digerine farklilik gdsterir:

a) Kurulusun biiyiikliigiine ve faaliyetlerinin tipine,
b) Proseslerin karmasiklig1 ve etkilesimleri,

c) Personelin yeterliligi.

Dokiimantasyon herhangi bir bigcimde veya ortamda olabilir (Anonim 2009c). Kurulus,
asagidakilerini gergeklestirecek bilgileri kagit veya elektronik form gibi uygun bir ortamda

olusturmal1 ve stirdiirmelidir;
a) Yonetim sisteminin ¢ekirdek elemanlar1 ve onlarin etkilesimini agiklamak,
b) Ilgili dokiimanlara yénlendirmeyi saglamak (Anonim 2004).

3.1.1.1. Dokiman Kontrol

Yonetim sistemlerince gerekli goriilen dokiimanlar kontrol altinda bulundurulmalidir. Ihtiyag

duyulan asagidaki kontrolleri tanimlamak i¢in dokiimante edilmis prosediir olusturulmalidir:
a) Dokiimanlarin yayimlanmadan once yeterlilik agisindan onaylanmasi,

b) Dokiimanlarin gerekli olduk¢a gbzden gegirilmesi, giincellenmesi ve yeniden

onaylanmasi,

c) Dokiimanlarda, degisikliklerin ve giincel revizyon durumlarinin gosterilmesinin

giivence altina alinmast,

d) Uygulanabilir dokiimanlarin uygun baskilarinin kullanim noktalarinda mevcudiyetinin

giivence altina alinmast,
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€) Dokiimanlarin okunabilir kalmasinin ve kolaylikla ayirt edilmesinin giivence altina

alinmasi,

f) Kurulus tarafindan, yonetim sistemlerinin planlanmasi ve uygulanmasi i¢in gerekli
oldugu belirlenen dis kaynakli dokiimanlarin tanimlanmasi ve dagitimlarinin kontrol

altinda bulundurulmasinin giivence altina alinmasi,

g) Giincelligini yitirmis dokiimanlarin istenmeyen kullaniminin 6nlenmesi ve herhangi
bir amagla elde tutulmalari durumunda bunlarin, uygun bir sekilde ayirt edilmesinin

giivence altina alinmasi (Anonim 2009c).
3.1.1.2. Kayitlarin Kontrolii

Sartlara uygunlugunun ve yonetim sistemlerinin etkin olarak uygulandiginin kanitlanmasi i¢in
olusturulan kayitlar, kontrol altinda bulundurulmalidir. Kurulus, kayitlarin belirlenmesi,
depolanmasi, korunmasi, ulasilabilmesi, elde tutulmasi ve elden ¢ikarilmasi i¢in gereken
kontrollerin tanimlanmasi amaciyla dokiimante edilmis bir prosediir olugturmalidir. Kayitlar
kalict bir okunabilirlige sahip, kolaylikla ayirt edilebilir ve ulasilabilir olmalidir (Anonim
2009c). Kayaitlar, hasara, tahribata veya kaybolmaya karsi korunmus sekilde muhafaza
edilmelidir. Kayitlarin muhafaza edilme zamanlar1 tespit edilmeli ve kaydedilmelidir

(Anonim 2004).
3.1.2. Yonetimin Sorumlulugu
3.1.2.1. YOnetimin Taahhudu

Ust yonetim asagidaki yollarla, yonetim sistemlerinin olusturulmasi, uygulanmasi ve

etkinliginin siirekli iyilestirilmesi konularindaki taahhiitlerine dair kanitlarin1 saglamalidir:

d) Kurulusa miisteri sartlarina ve bunun yani sira birincil ve ikincil mevzuat sartlarinin
yerine getirilmesinin 6nemini ileterek,

b) Kalite politikasini olusturarak,

c) Kalite hedeflerinin olusturulmasini giivence altina alarak,

d) YOnetim gbzden gecirmesi yaparak,

€) Kaynaklari mevcudiyetini giivence altina alarak (Anonim 2009c),

f) Gida giivenliginin kurulusun is hedefleri ile desteklendiginin gosterilmesi,

g) Gida giivenligi politikasinin olusturulmasi (Anonim 2006).
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Hazir yemek isletmesinde yerine getirilmesi gereken yasal sartlarla ilgili mevzuat Ek 23 de

belirtilmistir.

3.1.2.2. Politika

Kurulusun tanimlanmis, yazili hale getirilmis ve iist yonetim tarafindan onaylanmis kalite

(Anonim 2009c), gida giivenligi (Anonim 2006), ¢evre (Anonim 2005) ve tiim saglik ve

giivenlik hedeflerini, saglik ve gilivenlik performansini gelistirme karar ve iradesi agikca

ortaya koyan bir is saghigi ve giivenligi politikasi olmalidir (Anonim 2004).

Ek 24’'de hazir yemek isletmesinde, amaca uygun olarak hazirlanmis politikalara yer

verilmistir.

Ust yénetim, kalite politikasinin;

a)
b)

c)
d)

€)

Kurulusun amacina uygunlugunu,

Sartlara uyulacagina ve kalite yonetim sisteminin etkinliginin siirekli iyilestirilecegine
dair bir taahhtdi icermesini,

Kalite hedeflerinin olusturulmasi ve gdzden gegirilmesi i¢in bir ¢ergeve saglamasini,
Kurulus i¢inde iletilmesini ve anlasilmasini,

Uygunlugunun ve siirekliliginin goézden gegirilmesini, giivence altina almalidir

(Anonim 2009c).

Ust yonetim, gida giivenligi politikasinin;

3)
b)

c)
d)
€)

f)

Kurulusun gida zinciri i¢indeki roliine uygun olmasini,

Hem yasal ve diizenleyici sartlara hem de miisterilerle karsiliklt hemfikir olunan gida
giivenligi sartlarina uymasini,

Kurulusun tiim seviyelerinde ac¢iklanmasini, uygulanmasini ve devam ettirilmesini,
Surekli uygunluk icin gbzden gecirilmesini,

Uygun dille iletigimini,

Olcuilebilir hedeflerle desteklenmesini saglamalidir ( Anonim 2006).

Ust yonetim, gevre politikanin;

a)

b)
c)

d)

Kurulusun faaliyetlerinin, mabhiyeti, Olcegi ve cevresel etkilerine, Urinlere ve
hizmetlere uygun olmasin,

Stirekli gelismeyi ve kirlenmenin 6nlenmesine dair bir taahhiidii igermesini,
Kurulusun, kendi ¢evre boyutlari ile ilgili, ylikiimlii oldugu yiiriirliikteki yasal ve diger
sartlara riayet edecegine dair bir taahhtdu igermesini,

Cevre amaglarinin ve hedeflerinin tespiti ve gdézden gecirilmesi i¢in bir gerceve

saglanmasini,
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€)
f)
9)

Dokiimante edilmesini, uygulanmasini ve devaminin saglanmasini,
Kurulusta ve onun adina calisan biitiin kisilere duyurulmasini,

Halkin erisimine ag¢ik olmasini saglamalidir ( Anonim 2005).

ISG politikast;

a)
b)
c)

d)

€)

f)
9)

Kurulusun ISG risklerinin yapisina ve biiyiikliiiine uygun olmal,

Siirekli iyilestirme i¢in bir taahhiit icermeli,

En azindan yiiriirliikteki ISG mevzuatina ve iiyesi oldugu kuruluslarm sartlarina
uyulacag taahhiidiinii igermeli,

Dokiimante edilmeli, uygulanmali, siirdiiriilmeli,

Calisanlarin kendi bireysel ISG sorumluluklarmin farkinda olmalar1 amaci ile tiim
calisanlara duyurulmali,

Ilgili taraflar icin ulagilabilir olmals,

Kurulusun kendisine uygun ve ilgili olarak kalmasini saglamak i¢in periyodik olarak

gbzden gecirilmelidir (Anonim 2004).

3.1.2.3. Planlama

Ust yonetim;

a)

b)

f)

Kalite yonetim sistemi genel sartlar1 ve bunun yani sira kalite hedeflerini yerine
getirmek tlizere kalite yonetim sisteminin planlanmasinin gergeklestirilmesini,

Kalite yonetim sisteminde degisiklikler planlanip uygulandiginda, kalite ydnetim
sisteminin biitiinligiiniin stirdiiriilmesini, giivence altina almalidir (Anonim 2009c).
Gida giivenligi yonetim sistemi genel sartlarindaki kosullar ile birlikte kurulusun gida
giivenligini destekleyen amaglarinin kargilanmasini yerine getiren gida giivenligi
yonetim sisteminin planlanmasini,

Stirdiirtilebilir gida gilivenligi yonetim sistemine, sisteme yonelik degisiklikler
planlanip uygulandig1 zaman giivenilirligini saglamalidir ( Anonim 2006).

Planlanan veya yeni gelismeleri, yeni veya degistirilmis faaliyetleri, iriinleri ve
hizmetleri dikkate alarak, kontrol edebildigi ve etkileyebildigi tanimli ¢evre yonetim
sisteminin kapsami dahilinde, kendi faaliyetlerinin, tirtinlerinin ve hizmetlerinin gevre
boyutlarini tanimlamali,

Cevre tlizerinde Onemli etkisi veya etkileri olabilen bu boyutlar1 belirlemelidir

(Anonim 2005).
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ISG politikas1, isletme o&zellikleri ve isletme uygulamalari, i¢ tetkikler, performans

olclimiinden gelen geri beslemeler ISG ydnetim sistemi planlanmaktadir (Anonim 2004).
3.1.2.4. Hedefler

Ust yoénetim, kurulus iginde, iiriin sartlarmin karsilanmasi igin gerekli olan kalite hedeflerini,
kurulusun uygun fonksiyon ve seviyelerinde olusturulmasini saglamalidir. Kalite hedefleri

oOl¢iilebilir ve kalite politikasi ile tutarli olmalidir (Anonim 2009c).

Kurulus, biinyesindeki uygun fonksiyonlarda ve seviyelerde, dokiimante edilmis amaglar1 ve
hedeflerini olusturmali, uygulamali ve devamini saglamalidir. Bu amaglar ve hedefler, uygun
oldugu durumda 6lg¢iilebilir olmali ve kurulusun yiikiimlii oldugu yiiriirliikteki yasal ve diger
sartlarla ve siirekli iyilestirmeyle uyumlu, kirliligin 6nlenmesi taahhiitlerini de igeren, cevre
politikasiyla uyumlu olmalidir. Kurulus, amaglarin1 ve hedeflerini tespit ederken ve gozden
gecirirken, yiikiimlii oldugu yasal ve diger sartlar1 ve kendisinin 6nemli ¢evre boyutlarini
dikkate almalidir. Kurulus ayrica, teknolojik seceneklerini, mali, igletme ve is hayatinin
gereklerini ve ilgili taraflarin goriislerini goz oniinde tutmalidir. Kurulus, amaglarii ve
hedeflerini gerceklestirmek i¢in, program/programlar olusturmali, uygulamali ve siirekliligini

saglamalidir. Bu program/programlar asagidaki hususlart icermelidir:

a) Kurulusun uygun gorevlerinde ve seviyelerinde amaglar1 ve hedefleri gergeklestirmek

icin sorumlulugun belirlenmesi,

b) Bunlarin gergeklestirilmesi i¢in gerekli yontemler ve zaman ¢izelgesi (Anonim 2005).
Kurulus, icerisindeki her bir ilgili fonksiyon ve seviyede dokiimante edilmis is saglig1 ve
guvenligi hedeflerini olusturmali ve siirdiirmelidir. Hedefler pratik olan durumlarda
dlciilebilir biiyiikliiklerle ifade edilmelidir. Kurulus ISG hedeflerini olustururken ve gdzden
gecirirken yasal ve diger sartlari, ISG tehlikelerini, risklerini, teknolojik seceneklerini,
finansal ¢alistirma ve isletme sartlarini, ilgili taraflarin goriislerini dikkate almalidir. Hedefler

siirekli iyilestirme taahhiidiinii de iceren ISG politikas ile tutarli olmalidir.

Kurulus hedeflerine ulasmak igin ISG y&netim programi veya programlarmi olusturmali ve

stirdiirmelidir. Bu programlar asagidaki dokiimantasyonu igermelidir;

a) Kurulusun ilgili fonksiyon ve seviyelerinde hedeflere ulasilmasi igin verilen
sorumluluk ve yetki,

b) Amaglara ulasirken kullanilacak araglar ve zaman ¢izelgesi
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ISG yodnetim programlari diizenli ve planli araliklarla gdzden gegirilmelidir. Gerektiginde ISG
yonetim programlari kurulusun faaliyetlerinde, iirlinlerinde, hizmetlerinde ve isletme
sartlarindaki degisikliklere gore yeniden diizenlenmelidir (Anonim 2004). Ek 25’ de hazir

yemek isletmesi politikalarina uygun olarak belirlenmis hedeflere yer verilmistir.
3.1.2.5. Sorumluluk ve Yetki

Ust yénetim, sorumluluklarin ve yetkilerin, tanimlanmasimi ve kurulus igerisinde iletimini

giivence altina almalidir (Anonim 2009c).

TUm personelin, belirlenmis personele, gida giivenligi yonetim sistemi ile ilgili sorunlar
rapor etme sorumlulugu olmalidir. Gorevlendirilen personelin, faaliyetleri baslatmaya ve kayit

altina almaya dair tanimlanmis yetki ve sorumlulugu olmalidir (Anonim 2006).

Cevre yonetiminin etkinligini saglamak amaciyla, gorevler, sorumluluk ve yetkiler tarif

edilmeli, dokiimante edilmeli ve duyurulmalidir.

Kurulusun iist yonetimi, diger sorumluluklarina bakilmaksizin, gérevleri, sorumluluklart ve
yetkileri belirlenmis yonetim temsilcisi veya temsilcilerini atamalidir. Bu temsilciler;
standardin sartlartyla uyumlu ¢evre yonetim sisteminin kurulmasini, uygulanmasini ve devam
ettirilmesini saglamak, gézden gecirme faaliyeti sonunda iyilestirme i¢in tavsiyeler de dahil,
cevre yonetim sisteminin performansi hakkinda iist yonetime rapor sunmaktan sorumlu

olmalidir (Anonim 2005).

Kurulusun ISG yonetimini kolaylastirmak igin, ISG risklerini etkileyen faaliyetlerin,
proseslerini yoneten, yerine getiren ve dogrulayan personelin sorumluluklar1 ve yetkileri ile

gorevleri tarif edilmeli, dokiimante edilmeli ve duyurulmalidir.

Is saghg ve giivenligi igin nihai sorumluluk, iist yonetimin iizerindedir. Kurulus, dist
yonetiminden bir iiyeyi (6rnegin biiyiik bir kurulusta yonetim kurulu iiyesi veya iist diizey bir
yonetici) ISG yonetim sisteminin dogru uygulanmasi, kurulusun tiim alanlarinda ve her proses
adimindaki gerekliliklerin saglanmasi i¢in 6zel bir sorumluluk ile atamalidir. YOnetimin
atadig1 bir kisi, ISG yonetim sisteminin iyilestirilmesi igin bir temel olusturacak ve gdzden
gecirilmek Uzere Ust yonetime sunulacak ISG yonetim sistemi performansi hakkindaki
raporlari saglamak, ISG ydnetim sistemi sartlarinin bu standarda uygun olarak olusturulmast,
uygulanmasi ve siirdiiriilmesini saglamak iizere tarif edilmis gorev, sorumluluk ve yetkiye

sahip olmalidir (Anonim 2004).
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Tanimlanmig gorev, sorumluluk ve yetkiler, kurulusun organizasyon yapisi ile beraber

organizasyon el kitabi ile dokiimante edilmelidir.
3.1.2.5.1 YOnetim Temsilcisi

Ust yonetim, diger sorumluluklarina bakilmaksizin kurulus ydnetiminden bir iiyeyi, asagida

belirtilen yetki ve sorumluluklara sahip olacak sekilde atamalidir;

a) Kalite yonetim sistemi igin gerekli proseslerin olusturulmasini, uygulanmasini ve

stirdiiriilmesini glivence altina almak,

b) Kalite yonetim sisteminin performansi ve herhangi bir iyilestirme ihtiyaci hakkinda {ist

yOnetime rapor vermek,

c) Biitlin kurulusta, miisteri sartlarinin farkindaliginin yayginlastirilmasini giivence altina

almak.

Yo6netim temsilcisinin sorumlulugu, kalite yonetim sistemi ile ilgili konularda dig kuruluslarla

isbirligi yapmay1 da igerebilir (Anonim 2009c)
3.1.2.5.2. Gida Giivenligi Ekip Lideri

Ust yonetim, diger sorumluklarina bakilmaksizin, asagidakiler ile ilgili yetki ve sorumlulugu

olmas1 gereken bir gida ekibi lideri atamalidir;

a) Bir gida giivenligi ekibi olusturulmasi ve ekibin ¢alismalarinin organize edilmesi,

b) Gida giivenligi ekibi iiyelerinin, konu ile ilgili kurs ve egitimlerinin temin edilmesi,

c) Kurulan, uygulanan, siirdiiriilen ve giincellenen bir gida giivenligi yonetim sisteminin
saglanmasi,

d) Kurulusun st yonetimine, gida gilivenligi yonetim sisteminin etkinligi ve

uygunlugunun rapor edilmesi.

Gida giivenligi ekibi liderinin sorumlulugu, gida giivenligi yonetim sistemini ilgilendiren

konulara dair, dis gruplarla baglantiy1 igerebilir (Anonim 2006).
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3.1.2.6. Tletisim
3.1.2.6.1. i¢ iletisim

Ust yonetim, kurulus icerisinde uygun iletisim proseslerinin olusturulmasini ve kalite ydnetim

sisteminin etkinligi ile ilgili iletisimin saglanmasini giivence altina almalidir (Anonim 2009c)

Kurulus, gida glivenligi {izerine etkisi olan dnemli noktalarla ilgili, personel ile, iletisim i¢in
etkin diizenlemeler olusturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir. Gida giivenligi yOnetim
sisteminin etkinligini slirdiirmek i¢in gida giivenligi ile ilgili olarak sadece asagidakilerle
siirli olmamakla birlikte, bunlar ile ilgili degisiklikler konusunda gida giivenligi ekibinin

bilgilendirilmesini saglamalidir;
a) Urunler veyeni Uriinler,
b) Ham maddeler, ingrediyentler ve hizmetler,
c) Uretim sistemleri ve ekipman,
d) Uretim yapilari, ekipman yerlesimi, cevre,
€) Temizlik ve sanitasyon programlart,
f) Ambalajlama, depolama ve dagitim sistemleri,
g) Personel nitelik seviyeleri ve/veya sorumluluk ve yetkilerin dagilim,
h) Yasal ve diizenleyici sartlar,
i) Gida giivenligi tehlikeleri kontrol 6nlemlerine iligkin bilgiler,
J) Kurulusun riayet ettigi, miisteri sartlari, sektorel ve diger sartlar,
k) TIlgili dis gruplarin konuya dair incelemeleri,
) Uriinle baglantili gida giivenligi tehlikelerini belirten sikayetler,

m) Gida giivenligi iizerine etkisi olan diger kosullar.

Gida giivenligi ekibi, bu bilgilerin gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesinde
kapsama alinmasmi saglamalidir. Ust y&netim, konu ile ilgili bilgilerin, ydnetimin gdzden

gecirmesinde girdi olarak yer almasini saglamalidir (Anonim 2006).

Kurulus, kendi ¢evre boyutlar1 ve ¢evre yonetim sistemi yoniinden, asagidaki hususlar igin

prosediir veya prosediirler olusturmali, uygulamali ve siirekliligini saglamalidir:
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a) Kurulusun degisik kademeleri ve ¢esitli gorevleri yapan birimleri arasinda dahili

iletisim,

b) Kurulus disindan gelen uygun iletisimin alinmasi, dokiimante edilmesi veya cevap

verilmesi (Anonim 2005).

Kurulus, uygun ISG bilgilerinin ¢aliganlara ve ilgili diger taraflara iletildiginden ve onlardan
bilgi alindigindan emin olunmasini saglayan prosediirlere sahip olmalidir. Calisanlarin
katilimi, isbirligi ve danigma ile ilgili diizenlemeler dokiimante edilmeli ve ilgili taraflar

bilgilendirilmelidir. Calisanlar;

a) Risklerin yonetimi icin politika ve prosediirlerin olusturulmasi ve go6zden

gecirilmesine katilmalidir,
b) Isyeri saglik ve giivenligini etkileyecek her degisiklik i¢in goriisleri alinmals,
c) Saglik ve giivenlik konularinda temsil edilmeli,

d) ISG temsilcilerinin ve yonetimin atadigi kisinin kim oldugu hakkinda

bilgilendirilmelidir (Anonim 2004).
3.1.2.6.2. D1y iletisim

Gida zinciri boyunca, gida giivenligi ile ilgili 6nemli noktalara dair yeterli bilgiyi saglamak
icin, kurulus asagidakiler ile iletisime yonelik etkin diizenlemeler olusturmali, uygulamali ve

surdurmelidir;

a) Tedarikgiler ve taseronlar: Ozellikle iiriin bilgileri (tasarlanmis kullanima dair
talimatlar, 6zel depolama kosullari, raf 6mrii), tetkikler, diizeltmeleri igeren sézlesme
veya sevk irsaliyeleri ve misteri sikayetlerine ait geri bildirimlerle ilgili olan tiiketici

ve miisteriler,

b) Yasal ve dizenleyici otoriteler: Gida giivenligi yonetim sisteminin etkinligi veya
giincellenmesi ile etkilenebilecek olan veya bunlarin iizerinde etkisi olan diger
kuruluglar. Bu tip iletisim, kurulus iiriinlerinin gida giivenligi hakkindaki bilgilerini,
konu ile ilgili olabilecek gida zincirindeki diger kuruluslara saglamalidir. Bu,
ozellikle, gida zincirindeki diger kuruluslarca kontrol edilme ihtiyaci duyuldugu

bilinen gida giivenligi tehlikelerine uygulanir. Iletisime ait kayitlar iyi bir sekilde
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tutulmalidir. Yasal ve dizenleyici otoritelerin ve miisterilerin gida giivenligi sartlari

elde edilebilir olmalidir.

Gorevlendirilen personelin, gida giivenligi hakkinda herhangi bir bilgiyi disar1 bildirmesi i¢in
tanimlanmig yetki ve sorumlulugu olmalidir. Dis iletisimle elde edilen bilgiler, sistemin
giincellestirilmesi yonetimin gézden gecirmesine girdi olarak dahil edilmelidir (Anonim
2006).

Kurulus, 6nemli ¢evre boyutlarina iligkin olarak disariyla iletisim kurup kurmayacagina karar
vermeli ve bu kararim1 dokiimante etmelidir. Karar, iletisim kurulmasi yoniinde ise, kurulus

bunun i¢in yontem veya yontemleri olusturmali ve uygulamalidir (Anonim 2005).
3.1.2.7. Acil Durumlara Hazirhk ve Miidahale

Ust yénetim, gida giivenligini etkileyebilecek (Anonim 2006), cevreye etkisi veya etkileri
olabilecek potansiyel acil durumlar ve kazalari yonetmeye yonelik, kurulusun gida
zincirindeki rolii ile ilgili olan prosediirleri olugturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir (Anonim

2005).

Kurulus, gergek acil durumlara ve kazalara miidahale etmeli ve bunlardan kaynaklanan
olumsuz ¢evre etkileri, hastalik ve yaralanmalar1 onlemeli veya azaltmalidir. Ozellikle,
kazalarin ve acil durumlarin meydana gelmesinden sonra, acil duruma hazir olmay1 ve
miidahale prosediirlerini belirli zaman araliklarinda gozden gegirmeli ve gerektiginde yeniden
diizenlemelidir. Kurulus, uygulanabildiginde, ayrica, pratik olan yerlerde bu tiir prosediirleri

belirli zaman araliklarinda denemeye tabi tutmalidir (Anonim 2004, Anonim 2005).

Kurulusta, entegre yonetim sistemine uygun olarak hazirlanacak acil durumlara hazirlik ve
miidahale prosediiriinde yangin, deprem, sel, yildirim, cam kirilmalari, yollarin kapanmasi,
zehirlenme, dogalgaz kagagi, trafik kazasi, kimyasallar, ekipman arizalari, bulasici hastaliklar,
sabotaj, kotii hava kosullari, ekonomik kriz, toprak, su, hava kirliligi gibi acil durumlar ve bu
acil durumlarin meydana gelmesi ile yapilacak miidahale, sorumlular1 ile beraber
tanimlanmalidir. Acil durumlarda gida giivenliginin nasil saglanacagi agiklanmalidir. Acil

toplanma alan1 belirlenmeli, kurulusta ilan edilmelidir.
3.1.2.8. YOnetimin Gozden Gegirmesi

Ust ydnetim, kurulusun ydnetim sistemlerini; sistemlerin uygunluk, yeterlilik ve etkinliginin

stirekliligini giivence altina almak i¢in planlanmis araliklarla gézden geg¢irmelidir. Bu gézden
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gecirme iyilestirme firsatlarinin ve politikalar1 ve hedefleri dahil kalite yonetim sistemindeki
degisiklik ihtiyaglarinin degerlendirilmesini igermelidir (Anonim 2004, Anonim 2005,
Anonim 2006, Anonim 2009c). Yonetimin gozden gegirme kayitlart muhafaza edilmelidir
(Anonim 2009c).

3.1.2.8.1. GOzden Gegirme Girdileri
Yonetimin gézden gecirme girdileri asagidaki bilgileri igermelidir:
a) Tetkik sonuglari,
b) Proses performansi ve {iriin uygunlugu,
c) Onleyici vediizeltici faaliyetlerin durumu,
d) Bir 6nceki yonetimin gdzden gecirmesine ait takip faaliyetleri,
€) Kalite yonetim sistemini etkileyebilecek degisiklikler,
f) lyilestirme icin &neriler (Anonim 2009¢),
g) Dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi,
h) Gida giivenligini etkileyecek degisen durumlar,
1) Acil durumlar, kazalar ve geri ¢gekmeler (geri gagirma),
J) Sistem giincelleme faaliyetleri sonuglarinin gozden gegirilmesi,
K) Miisteri geri besleme dahil iletisim faaliyetlerinin gézden gegirilmesi,
[) Dis denetimler ve kontroller (Anonim 2006),

m) Kurulusun uymakla yiikiimli oldugu yasal ve diger sartlara olan uygunlugunun

degerlendirilmesi,

n) Sikayetler de dahil olmak flzere, kurulus dis1 ilgili taraflardan gelen
bildirim/bildirimler,

0) Kurulusun gevre uygulamalarindaki basari derecesi,

p) Amaglara ve hedeflere ne dereceye kadar ulasildigi,
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a)

y

Kurulusun ¢evre boyutlarina iliskin yasal ve diger sartlardaki gelismeler de dahil

degisen durumlar (Anonim 2005),

ISG yonetim sisteminin politikasi, hedefleri ve diger elemanlarinda degisikliklere olan

muhtemel ihtiyaclar (Anonim 2004).

3.1.2.8.2. GOzden Gegirme Ciktis1

Yonetimin goézden gecirme ¢iktisi, asagidaki konularla ilgili her tiirlii karar ve faaliyetleri

icermelidir;

a)
b)
c)
d)
€)
f)
9)

h)

Kalite yonetim sisteminin ve bu sisteme ait proseslerin etkinliginin iyilestirilmesi,
Miisteri sartlar1 ile ilgili olarak iiriiniin iyilestirilmesi,

Kaynak ihtiyaglar1 (Anonim 2009c),

Gida giivenliginin saglanmasi,

Gida giivenligi yonetimi sisteminin etkinliginin gelistirilmesi,

Ihtiya¢ duyulan kaynaklar,

Kurulusun gida giivenligi politikasinin ve ilgili gérevlerin revizyonu (Anonim 2006),

Sirekli iyilestirme taahhidine uygun olarak, cevre yonetim sisteminin cevre
politikasinda, amaglarinda hedeflerinde ve diger unsurlarinda yapilacak olan

muhtemel degisiklikler (Anonim 2005),

Siirekli iyilestirme taahhiidiiniin 15181nda, ISG yénetim sisteminin politikasi, hedefleri

ve diger elemanlarinda degisikliklere olan muhtemel ihtiyaclar (Anonim 2004).

3.1.2.9. Miisteri Odakhhik

Ust yonetim miisteri sartlarinin belirlenmesini ve miisteri memnuniyetinin artirilmasi amacina

yonelik olarak yerine getirilmesini giivence altina almalidir (Anonim 2009c).

Kurulus, ¢evre yonetim sistemini olustururken, uygularken ve siirekliligini saglarken 6énemli

cevre boyutlarinin dikkate alindigini temin etmelidir (Anonim 2005).
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3.1.3. Kaynaklarin Saglanmasi

Kurulus, yonetim sistemlerini kurmak, uygulamak, siirekliligini saglamak ve etkinligini

siirekli 1yilestirmek, miisteri sartlarinin yerine getirilmesi yolu ile miisteri memnuniyeti

artirmak i¢in, gerekli olan kaynaklar1 belirlemeli ve saglamalidir (Anonim 2009c). Bu

kaynaklar, insan kaynaklarini, uzmanlik becerilerini, kurumsal altyapiy1, teknolojik ve mali

kaynaklari ihtiva etmelidir (Anonim 2005).

3.1.3.1. insan Kaynaklar

3.1.3.1.1. Egitim, Bilin¢ ve Yeterlilik

Uriin sartlarma uygunlugu etkileyen isleri gergeklestiren personel; uygun egitim, beceri ve

deneyim yoniinden yeterli olmalidir. Uriin sartlarma uygunluk, kalite ydnetim sisteminde

herhangi bir gorevi iistlenen personel tarafindan dogrudan veya dolayli olarak etkilenebilir

(Anonim 2009c). Kurulus;

a)

b)

f)

¢))

h)

Uriin sartlarma uygunlugu etkileyen isleri gergeklestiren, personelin sahip olmasi

gereken yeterliligi belirlemeli,

Uygulanabildiginde gereken yeterlilige ulasilmas: i¢in egitim saglamali veya diger

faaliyetleri gerceklestirmeli,
Gergeklestirilen faaliyetlerin etkinligini degerlendirmeli,

Personelin, yaptiklari islerin kalite hedeflerine ulasmadaki iliskisi ve Oneminin ve

ulagmaya nasil katkida bulunacaklarinin farkinda olmasin1 giivence altina almali,

Ogrenim, egitim, beceri ve deneyim ile ilgili uygun kayitlar1 muhafaza etmeli

(Anonim 2009c),

Gida gilivenligi yonetim sisteminin iizerine etkisi olan faaliyetleri yiiriiten personel i¢in
gerekli yeterlilikleri tanimlamali, Gida giivenligi yonetim sisteminin izleme, diizeltme

ve diizeltici faaliyetlerinden sorumlu personelin egitilmesini saglamali,

Personelin bireysel aktivitesinin gida giivenligine olan etkisinin 6éneminin bilincinde

olmasini saglamali,

Etkin bir iletisimin sartlarinin, gida giivenligini etkileyebilecek faaliyetler yiiriiten tiim

personel tarafindan anlagilmasini saglamali,
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i) Egitim ¢alismalarinin uygun kayitlari olusturulmalidir (Anonim 2006).

Bir gida giivenligi ekibi olusturulmali, gida glivenligi ekibi, gida giivenligi yonetim sisteminin
gerceklestirilmesi ve uygulanmasi ile ilgili deneyim ve bilgiye sahip, disiplinler arasi bir
yapida olmalidir. Bu bilgiler takip edenlerle sinirli olmamakla birlikte, gida giivenligi
yonetimi agisindan, kurulusun iriinlerini, siireclerini, ekipmanlarimi ve gida giivenligi
tehlikelerini icermelidir. Gida giivenligi ekibinin gerekli bilgi ve deneyime sahip olduklarini

gosteren kayitlar muhafaza edilmelidir (Anonim 2006).

Gida giivenligi ekibi ve gida giivenligi iizerine etkisi olan faaliyetleri yerine getiren diger
personel yetenekli olmali ve uygun teorik ve uygulamali egitime, beceri ve deneyime sahip
olmalhdir. Gida giivenligi yoOnetim sisteminin gelistirilmesi, uygulanmasi, isletimi veya
degerlendirilmesi i¢in dis uzmanlarin gerektigi durumunda, bunlarin yetki ve
sorumluluklarinin tanimlandig1r soézlesme veya anlagmalarin kayitlari mevcut olmalidir

(Anonim 2006).

Kurulus, kendisi i¢in veya kendisi adina, kurulus tarafindan tanimlanan 6nemli bir ¢evresel
etkiye veya etkilere sahip olacak potansiyele sahip gorevleri yerine getiren kisinin veya
kisilerin uygun O6gretim, egitim veya tecriibe bakimindan yeterli oldugu veya olduklarim
saglamali ve ilgili kayitlar1 tutmalidir. Kurulus, kendi ¢evre boyutlariyla ve ¢evre yonetim
sistemiyle ilgili egitim ihtiyaclarin1 belirlemelidir. Kurulus ayrica, bu ihtiyacglar1 karsilamak
lizere egitim saglamali veya baska tedbirler almali ve ilgili kayitlart muhafaza etmelidir.
Kurulus, kurulusta kurulus adina c¢alisanlarin asagidaki hususlarin farkina varmalari igin

prosediir veya prosediirler olusturmali, uygulamali ve bunlarin devamini saglamalidir:

a) Cevre politikas1 ve prosediirler ve ¢evre yonetim sisteminin sartlariyla uygunlugunun

onemi,

b) Onlarin calismalarina dair 6nemli ¢evre boyutlar1 ve ilgili gercek veya potansiyel

etkiler ile iyilestirilmis kisisel basarinin ¢evresel faydalari,

C) Cevre yoOnetim sisteminin sartlarina uyumun saglanmasinda, onlarin gorevleri ve

sorumluluklari,
d) Belirtilen prosediirlerden sapmanin muhtemel sonuglar1 (Anonim 2005)

Is yerinde personel, ISGyi etkileyebilecek konularda yeterli olmalidir. Yeterlilik, uygun

egitim, 0gretim ve/veya tecriibe terimleri ile tanimlanmalidir. Kurulus, ilgili her seviye ve
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fonksiyonda calisanlarin asagida belirtilenlerden haberdar olmasini1 saglayan prosediirler

olusturmal1 ve bunlari siirdiirmelidir;
a) ISG politika ve prosediirlerine, ISG ydnetim sistemi gereklerine uygunlugun &nemi,

b) Kurulusun kendi is faaliyetlerinin, gercek veya potansiyel faaliyetlerinin ISG

lizerindeki sonuglar1 ve ISG’ nin kisisel performansin gelistirilmesine faydalari;

c) Acil durumlarda hazirlikli olma ve bu durumlarda yapilmasi gerekenler de dahil olmak
lizere 1SG politika ve prosediirlerine ve ISG y&netim sisteminin sartlarina uyumdaki

gorevleri ve sorumluluklari,

d) Belirtilmis isletme prosediirlerinden sapmanin potansiyel sonuglari.
Egitim prosediirleri asagidaki farkli seviyeleri dikkate almalidir;

a) Sorumluluk, yetenek, yeterlilik ve bilgi diizeyi,

b) Risk (Anonim 2004).

Yonetim sistemleri standartlarinin agiklanan gerekliliklerine uygun olarak hazirlanacak egitim
plan1 Ek 15°de, egitim konu basliklar1 halinde belirtilmistir. Egitim ve egitimin etkinliginin

degerlendirilmesi kayidi, egitim formu ile Ek 16’da 6rneklendirilmistir.
3.1.3.2. Altyap

Kurulus, standartlarin sartlarini yerine getirmek, iirlin sartlarina uygunluga ulagmak igin
gereken altyapiy1 belirlemeli, siirdiirmeli ve kaynaklari saglamalidir (Anonim 2006, Anonim
2009c).

Alt yapi, uygulanabilirligi oldugu dl¢iide asagidakileri kapsar:
a) Binalar, calisma alanlar1 ve bunlarla baglantili tesisler,
b) Proses teghizati (yazilim ve donanim),

c) Destek hizmetleri (ulastirma, iletisim veya bilgi sistemleri gibi) (Anonim 2009c).
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3.1.3.3. Calisma Ortami

Kurulus, standartlarin sartlarini yerine getirmek, iirlin sartlarina uygunlugu saglamak icgin
gereken c¢alisma ortaminmi belirlemeli, yonetmeli ve belirli kaynaklar1 saglamalidir (Anonim

2006, Anonim 2009c).
3.1.3.4. On Gereksinim Programlari

Kurulus, calisma ortami boyunca iiriinde gida giivenligi tehlikesine yol acabilecek olasiliklar,
iiriinler arasinda c¢apraz bulasilar dahil, iirlinlere biyolojik, kimyasal ve fiziksel bulasilar,
tiriinde ve iriin isleme ortaminda gida gilivenligi tehlikelerinin seviyelerinin kontroliine
yardim etmek icin 6n gereksinim programlarmi kurmali, uygulamali ve siirdiirmelidir. On

gereksinim programlari (OGP);

a) Gida glivenligi ile ilgili kurulusun ihtiyaglarina uygun olmali,

b) Uretilen ve/veya islenen iiriinlerinin yapisina, isleme tipine ve boyutuna uygun olmal,

C) Programlar ister genel olarak uygulanabilir, ister 6zel bir iiriin i¢in veya isleme hatti
icin uygulanabilir olsun, biitiin liretim sistemi boyunca tanimlanmali,

d) Gida giivenligi ekibi tarafindan onaylanmalidir.

Kurulus yukaridaki maddelerle ilgili kanuni ve diizenleyici gereksinimleri tanimlamalidir
(Anonim 2006). On gereksinim programlarini segerken ve/veya olustururken, uygun bilgiler
gdz Oniinde tutmali ve kurulug bu bilgilerden yararlanmalhidir (yasal ve diizenleyici
gereksinimler, miisteri talepleri, kabul edilebilir kilavuzlar, Codex Alimentarius prensipleri ve
uygulama kurallari, ulusal, uluslar arasi veya sektor standartlar1). Kurulus bu programlari

olustururken asagidaki hususlar1 g6z 6niinde bulundurmalidir;

a) Binalar ve iligkili yardimci tesislerin yapilari, yerlesimleri,

b) Calisma alani ve sosyal alanlar dahil, bina ve eklentilerinin diizeni,

C) Su, hava, enerji ve diger yan gereksinimlerin saglanmasi,

d) Atik ve kanalizasyon sistemi dahil destek hizmetleri,

€) Ekipmanlarin uygunlugu ile temizlik, bakim ve koruyucu bakim i¢in dogru
konumlandirilmasi,

f) Satin alinan malzemelerin (6rnegin ham maddeler, ingradiyentler, kimyasal maddeler
ve ambalajlama malzemeleri), yan gereksinimler (6rnegin su, hava, buhar ve buz),
atiklar (¢opler ve lagim), iirlinlerin kontroliiniin (depolama ve tagima) yonetilmesi,

g) Capraz bulasmanin 6niine gegilmesi i¢in 6nlemler,
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h) Temizlik ve sanitasyon,

i) Hasere kontrolii,

j) Personel hijyeni,

k) Uygun olan diger goriisler.

On gereksinim programlarinin dogrulanmasi planlanmali ve gerekli oldugunda degisiklik
yapilmalidir. Dogrulama kayitlar1 ve degisikliklerin kayitlari muhafaza edilmelidir. On
gereksinim programlari1 igerisinde yer alan faaliyetlerin nasil yiriitiildiigii yazili olarak

tanimlanmalidir (Anonim 2006).

3.2.YOontem

3.2.1. Uriin Gerceklestirme

3.2.1.1. Uriin Gergeklestirmenin Planlanmasi

Kurulus, tiriiniin gergeklestirilmesi i¢in gerekli prosesleri planlamali ve olusturmali (Anonim
2006, Anonim 2009c). Uriin gergeklestirme planlamasi, kalite ydnetim sisteminin diger
proseslerinin sartlar1 ile tutarli olmalidir. Urlin gerceklestirme planlamasinda, kurulus

uygulanabildigi 6l¢iide asagidakileri belirlemelidir:

a) Uriinle ilgili kalite hedefleri ve iiriin sartlar1,

b) Prosesler ve dokiimanlarin olusturulmasi ve iriine 6zgii kaynaklarin saglanmasi
ihtiyaci,

c) Uriine 6zgii olarak gereken dogrulama, gegerli kilma, izleme, 6lgme, muayene ve
deney faaliyetleri ile Grintnun kabul kriterleri,

d) Gergeklestirme proseslerinin  ve bunlarin sonucunda olusan {irlinlin, sartlar

karsiladigina dair kanitlar1 saglamak i¢in gereken kayitlar

Bu planlamanin ¢iktisi, kurulusun ¢alisma metoduna elverisli bir bi¢imde olmalidir. Kalite
yonetim sisteminin proseslerinin (lirlin gergeklestirme proseslerini de igeren) ve belirli bir
iiriine, projeye veya sozlesmeye uygulanacak kaynaklar1 belirten bir dokiiman, kalite plani
olarak adlandirilabilir (Anonim 2009c). Kurulus, planlanan faaliyetlerin ve bu faaliyetlerdeki
herhangi bir degisikligin uygulanmasi, c¢alistirilmasi ve etkinligini garanti etmelidir. Bu, 6n
gereksinimlerle birlikte operasyonel 6n gereksinimler ve/veya HACCP planini igermelidir
(Anonim 2006).
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3.2.1.2. Uriine Iliskin Sartlarin Belirlenmesi
Kurulus iirtine iliskin;

a) Teslim ve teslim sonrasi faaliyetlere ait sartlar dahil misteri tarafindan belirtilmis olan
sartlari,

b) Miisteri tarafindan beyan edilmeyen ancak eger biliniyorsa, belirtilen veya amaclanan
kullanim i¢in gerekli olan sartlari,

c) Uriine uygulanabilir birincil ve ikincil mevzuat sartlarin,

d) Kendisinin gerekli oldugunu 6ngordiigii ilave sartlari, belirlemelidir.

Teslim sonrasi faaliyetler 6rnegin; garanti sartlar1 ¢ergevesinde sunulan faaliyetleri, bakim
hizmeti gibi s6zlesme yiikiimliiliiklerini ve geri kazanim veya nihai olarak kullanim disina

¢ikarma gibi destek hizmetlerini igerir (Anonim 2009c).

Kurulus, kendi gevre boyutlart (Anonim 2005) ve ISG sartlarm ilgilendiren yiiriirliikteki
yasal sartlar1 ve kurulusun uymay1 kabul ettigi diger sartlar1 belirlemeli, erisilebilir olmasin
saglamali, bilgileri giincel tutmali, ¢alisanlarmma ve ilgili taraflara yasal ve diger sartlar

hakkinda bilgileri iletmelidir (Anonim 2004).
3.2.1.3. Uriine Iliskin Sartlarin Gozden Gegirilmesi

Kurulus, iirline iliskin sartlar1 gozden gegirmelidir. Bu gozden gecirme kurulusun, miisteriye
iirlinli saglamay1 taahhiit etmesinden Once (6rnegin; tekliflerin verilmesi, sozlesmelerin veya
siparislerin kabulii, sozlesme veya siparislerdeki degisikliklerin kabulil) yapilmali ve Urln
sartlarinin tantmlanmig oldugu, 6nceden ifade edilenlerden farkli olarak s6zlesme veya siparis
sartlarinin ¢6ziime kavusturuldugunu, Kurulusun tanimlanmis sartlari karsilama yeterliligine
sahip oldugu, giivence altina alinmalidir. GOzden gecirmeye ve bu gdzden gecirmeden
kaynaklanan faaliyetlerin sonuclarina ait kayitlar muhafaza edilmelidir. Miisteri, sartlart
dokiiman halinde beyan etmediginde miisteri sartlari, kabulden 6nce kurulus tarafindan teyit
edilmelidir. Uriin sartlar1 degistifinde kurulus, uygun dokiimanlarin degistirilmis ve ilgili

personelin degisen sartlardan haberdar edilmis olmasini saglamalidir (Anonim 2009c).

Kurulusta, ¢cevre yonetim sistemi kapsamindaki boliimler tarafindan proses bazindaki ¢evresel
aktiviteler belirlenmelidir. Proses bazinda yapilan bu belirlemede proses igin kullanilan tiim
maddeler (hammadde, yag....... ) ile enerji (elektrik, dogalgaz....) c¢esitleri ve proses

sonucunda {iriin disinda elde edilen tiim atiklar listelenmelidir. Bu ¢alisma neticesinde ¢evre
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boyutlar1 ve etkileri belirlenmelidir. Cevresel aktivite ve ¢evre boyutlar1 belirlenirken
asagidaki kriterlerden faydalanilir:

a) Prosesgirdileri

b) Proses ciktilar

C) Proseslerde kullanilan cihazlar, ekipmanlar, araclar

d) Prosesfaadliyetleri

€) Cevrede meydana gelen olumlu veya olumsuz degisiklikler
Cevresel etkilerin degerlendirilmesi; anormal, normal ve acil durumlar, gegmis, bugiin ve
gelecek gbz oniinde bulundurularak yapilir. Cevresel etkinin 6nemli olup olmadigina, ¢evre
boyutlarinin 6nem derecesi ve ger¢eklesme olasiligina (tekrarlama sikligina) goére karar
verilir.
Cevre boyutu 6nem derecesi Cizelge 3.1.’den, ¢evre boyutu ger¢eklesme olasiligr Cizelge
3.2.den faydalanarak belirlenir.

Cizelge 3.1. Cevre boyutu nem derecesi belirleme (Anonim 2008)

Cevre boyutu 6nem derecesi belirleme kriterleri Onem derecesi Puan

1-Yasal olarak siki tedbirler alinmasi gerekli.
2-Cevreyi ve insan sagligini ve giivenligini tehdit ediyor.
Y Uksek 3

3-Acil dnlemler alinmasi gerekli

4-BuyUk miktarda kaynak ayirimi yapilmali.

1-Onlem alinmazsa ilerde énem derecesi yiiksek etkilere sebep
olabilir.

2- Ilgili yonetmelik var. Orta 2
3-Gelecek i¢in finansal risk tasiyor.

4-Cevre Politikasi ile ¢eliski var.

1-Etkisi giderilebilecek diizeyde.
Diisiik 1
2-Cevreye ve insan sagligina gozle goriiliir etkisi yok.
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Cizelge 3.2. Cevre boyutu gergeklesme olasiligr belirleme (Anonim 2008)

Cevre boyutu gerceklesme olasihig1 belirleme kriterleri

Sikhik derecesi Puan

1-Normal isletme sartlarinda gerceklesir. (Personel veya ekipman
hatalarindan kaynaklanir.)

3-Nadiren ve az miktarda ortaya ¢ikar.

2-Kontroller az veyahig yok. ¥ tksek 3
3-Cok sik ortaya cikar.
1-Anormal isletme sartlarinda gergeklesir.

Orta 2
2-Ara sira veya orta miktarda ortaya ¢ikar.
1-Acil durumlarda gerceklesir.
2-Yeterli diizeyde kontroller mevcut Diisiik 1

Cevre boyutlarinin 6nemini belirleyen kriterlerden sadece birinin bulunmasi o unsurun énemli

olmasi i¢in yeterlidir.

Cevresel etkinin 6nemli olup olmadigina Cizelge 3.3.’deki degerlendirme ile karar verilir.

Onemli bulunan etkilerle ilgili alinacak énlemler tabloda verilmistir.

Cevresel etki puani: Cevre boyutu 6nem derecesi x Cevre boyutu gerceklesme olasiligi

Cizelge 3.3. Cevresel etki degerlendirme (Anonim 2008)

Cevresel Etki Puam

Cevresel Etki Puaninin Onem
Derecesi

Almacak Onlemler

A — Cok 6nemli

-Cevre Yonetim Programi
-Projeler
-Taimatlar

-Periyodik Kontroller

B — Orta derecede 6nemli

-Cevre Yonetim Programi
-Taimatlar

-Kontroller

2-3

C — Onemli Degil

-Onlem alinmasi gerekli degil.
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3.2.2. Miisteri Ile Tletisim

Kurulus, miisteriler ile asagidaki konulardaki iletisim i¢in, etkin diizenlemeleri belirlemeli ve

uygulamalidir:
a) Urin bilgis,
b) Degisiklikler dahil talepler, s6zlesmeler veya siparisin gergeklestirilmesi,
€) Miisteri sikayetleri dahil misteri geri beslemesi (Anonim 2009c).

3.2.3. Tasarim ve Gelistirme

Kurulus, {iriin tasarimim1 ve gelistirilmesini planlamali ve kontrol altinda bulundurmalidir.
Kurulus, tasarim ve gelistirme asamalari, gézden gecirme, dogrulama ve gecerli kilma
faaliyetlerini, tasarim ve gelistirme icin sorumluluk ve yetkileri tanimlamalidir (Anonim
2009c). Hazir yemek sektoriinde tasarim uygulanmadiginda, tasarim ve gelistirme maddesi

haric tutulabilir.
3.2.4. Uruin Ozellikleri
3.2.4.1. Hammaddeler, ingradiyentler ve Uriinle Temasta Bulunan Malzemeler

Tim hammaddeler, ingradiyentler ve Urinle temasta bulunan malzemeler, tehlike
andizlerinin yurttilmes icin ihtiyag duyulan kapsama uygun sekilde, asagidaki bilgileri

iceren dokiimanlarda tanimlanmalidir (Ek 3);

a) Biyolgjik, kimyasal vefiziksel 6zellikler,

b) Katki maddeleri ve proses yardimcilari dahil formiile edilmis ingradiyentlerin bilesimi,

c) Orjin,

d) Uretim metodu,

€) Ambalajlama ve dagitim yontemleri,

f) Depolama kosullari, ve raf 6mri,

g) Kullanim ve islemden 6nce hazirlama ve/veya isleme,

h) Tasarlanmig kullanimlarina uygun olarak, satin alinan malzemelerin ve
ingradiyentlerin, gida giivenligi ile iligkili kabul kriterleri veya sartnameleri.

Kurulus, yukarida belirtilen 6zelliklerle ilgili yasal ve diizenleyici gida giivenligi sartlarini

tanimlamalidir. Tanimlar gerekli durumlarda OGP ve HACCP planlarina uyumlu olarak

guncellenmelidir (Anonim 2006).
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3.2.4.2. Son Urtintin Ozellikleri

Son drdnlerin ozellikleri, tehlike analizlerinin yardtilmes igin ihtiyag duyulan kapsama

uygun sekilde, asagidaki bilgileri iceren dokiimanlarda tanimlanmalidir (Ek 4);
a) Uriin ismi veya tanimu,
b) Bilesim,
c) Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler,
d) Ongoriilen raf dmrii ve depolama kosullari,
€e) Ambalgjlama,
f) Gida giivenligi ve/veya tasima, hazirlama ve kullanma talimatlar ile ilgili etiketleme,
g) Dagitim metotlari.

Kurulus, yukarida belirtilen 6zelliklerle ilgili yasal ve diizenleyici gida giivenligi
gereksinimlerini tanimlamalidir. Tanimlar gerekli durumlarda OGP ve HACCP planlarina

uyumlu olarak gtincellenmelidir (Anonim 2006).
3.2.4.3. Tasarlanms Kullanim

Son {iriiniin, makul olarak beklenilen tasarlanmis kullanimi1 ve makul olarak bekletilen kotii
ve yanlig kullanimi olan tasarlanmamis kullanimi g6z Oniinde tutulmali ve bunlar tehlike
analizlerinin yiiriitiilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan kapsamda dokiimanlar ile tanimlanmalidir.
Kullanic1 gruplart ve uygun durumlarda tiiketici gruplart her bir {iriin i¢in tanimlanmali ve
spesifik gida giivenligi tehlikelerine karsi duyarli olan tiiketici gruplari g6z Oninde
tutulmalidir. Tanimlar gerekli durumlarda OGP ve HACCP planlarina uyumlu olarak
guncellenmelidir (Anonim 2006).

3.2.5. Satin Alma

Kurulus, satin alinan {iriiniin, belirtilen satin alma sartlarina uygun olmasini glivence altina
almalidir. Tedarik¢iye ve satin alina {iriine uygulanan kontroliin tipi ve kapsami, satin alinan

tirtiniin sonraki tirlin gergeklestirmesine veya nihai iirline olan etkisine bagimli olmalidir.

Kurulus, tedarikgilerini, kurulus sartlarina uygun iirlin saglama yetenegi temelinde

degerlendirmeli ve se¢melidir. Se¢me, degerlendirme ve yeniden degerlendirme kriterleri
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olusturulmalidir. Degerlendirmenin ve varsa bu degerlendirme sonucu olarak ortaya ¢ikan

gerekli faaliyetlerin sonuglarinin kayitlari muhafaza edilmelidir.

Satin alma bilgisi, satin alinacak iiriinii tanimlamali ve uygun oldugu o6l¢iide asagidakilerini

icermelidir:
a) Uriin onayi, prosediirler, prosesler ve donanim sartlari,
b) Personel niteligi ile ilgili sartlar,
c) Kalite yonetim sistemi sartlari.

Kurulus tedarikgilere iletilmeden once, belirtilen satin alma sartlarinin yeterliligini giivence
altina almalidir. Kurulus, satin alinan iiriiniin, belirtilen satin alma sartlarin1 karsilamasini

giivence altina almak i¢in muayene ve diger gerekli faaliyetleri olusturmali ve uygulamalidir.

Kendisinin veya miisterisinin dogrulamay1 tedarikei tesislerinde yapmak istemesi durumunda,
kurulug, satin alma bilgileri igerisinde, amaglanan dogrulamayla ilgili diizenlemeleri ve

tirlinlin serbest birakma metodunu belirtmelidir (Anonim 2009c).
3.2.6. Akis Semalari

Akis semalari, gida giivenligi yonetim sisteminin kapsadigi iiriinler veya proses kategorileri
i¢cin hazirlanmalidir (EK 5). Akis semalari, gida giivenligi tehlikelerinin muhtemel olusum,
artis veya baglangiclarinin degerlendirilmesi i¢in temel saglamalidir. Akis semalar agik, kesin

ve yeterince ayrintilt olmalidir. Akis semalari, uygun bigimde, asagidaki hususlari icermelidir;

a) Islemdeki tiim asamalarin sirasi ve etkilesimi,

b) Dis kaynakl tiim siiregler ve tedarikgiler tarafindan saglanan hizmetler,

c) Ham maddelerin, ingradiyentlerin ve ara iiriinlerin siirece dahil oldugu yerler,

d) Tekrar isleme ve geri doniistimiin gerceklestigi yerler,

€) Son {rlnlerin, ara {riinlerin, yan driinlerin ve atiklarin serbest kaldigi veya

uzaklastirildig yerler.

Gida glivenligi ekibi, akis semasinin gegerliligini yerinde kontrol ile dogrulamalidir.

Dogrulanan akis semalarina iligkin kayitlar muhafaza edilmelidir (Anonim 2006).
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3.2.6.1. Proses Basamaklariin ve Kontrol Onlemlerinin Tanimlanmasi:

Mevcut kontrol 6nlemleri, proses parametreleri ve/veya bunlarin uygulanmasinda gosterilen
titizlik veya gida glivenligini etkileyebilecek prosediirler, tehlike analizlerinin yiiriitiilmesi
icin ihtiya¢ duyulan kapsamda tanimlanmalidir. Kontrol 6nlemlerinin se¢imini ve hassasligini
etkileyebilecek dis gereksinimler de (6rnegin dizenleyici otoriteler ve miisteriler) ayrica
tanimlanmalidir. Tanimlar gerekli durumlarda OGP ve HACCP planlarina uyumlu olarak

guncellenmelidir (Anonim 2006).
3.2.6.2. Tehlike Analizi

Gida giivenligi ekibi, hangi tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi, gida giivenligini saglamak
icin kontrol seviyesinin ne olmasi ve hangi kontrol Onlemlerinin veya kombinasyonunun

kullanilmas1 gerektigini belirlemek i¢in bir tehlike analizi yiiriitmelidir (Anonim 2006).
3.2.6.2.1.Tehlikelerin Tamimlanmasi ve Kabul Edilebilir Seviyelerin Belirlenmesi

Uriin tipine, proses tiiriine, fiili iiretim alanlarma iliskin olarak, ortaya ¢ikmasi makul olarak
olusabilecek tiim gida giivenligi tehlikelerini tanimlamali ve kayit altina alinmalidir.

Tanimlama asagidakileri esas almalidir;
a) Toplanan birincil bilgi ve veriler,
b) Deneyim,

c) Epidemiyolojik ve diger geg¢mis verileri miimkiin oldugunca igeren dis kaynakli

bilgiler,

d) Son iriin, ara iriin ve tiiketim agamasindaki irlinlerin, gida giivenligi ile iliskili

olabilecek, gida zinciri igerisindeki bilgiler.

Gida giivenligi tehlikesinin ortaya ¢ikabilecegi, tiim asama/asamalar (ham maddeden Uretim
ve dagitima kadar) belirtilmelidir. Tehlikeleri belirlerken, asagidaki belirtilenler géz oniinde

tutulmalidir;

a) Belirtilen islemden 6nceki ve islemi takip eden asamalar,

b) Proses ckipmanlari, yan gereksinimleri, yardimeci tesisler/hizmetler ve g¢evresel
etmenler,

c) Gida zincirinde yer alan 6nceki ve sonraki halkalar.
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Tanimlanan her bir gida giivenligi tehlikesi i¢in, son iirliindeki kabul edilebilir gida giivenligi
tehlike seviyes, her kosulda belirlenmelidir. Belirlenen limit, mevcut yasa ve yonetmelik
gereklerini, miisteri gida giivenligi sartlarini, miisteri tarafindan amaclanan kullanimi1 ve diger
ilgili verileri goz onilinde tutulmalidir. Limitlerin belirlenme gerekgeleri ve sonuglar1 kayit

altina alinmalidir (Anonim 2006).

Kurulus is saghgi ve giivenligi yonetim sisteminde tehlikelerin belirlenmesi, risklerin
degerlendirilmesi ve gerekli kontrol tedbirlerinin uygulanmasi i¢in prosediirler olusturmali ve

stirdiirmelidir. Bu prosediirler asagidakilerini icermelidir:

a) Rutin verutin olmayan faaliyetler,

b) Isyerinde erigsebilme imkanima sahip personelin faaliyetleri (taseronlar ve ziyaretciler

dahil),
c) Kurulus veya digerleri tarafindan saglanan is yerindeki kolayliklar

ISG risk degerlendirmesi ihtimal ve siddet martiksi ile yapilmalidir. Ihtimal skalasi bir olaym
gerceklesme ihtimali, siddet dereceleri muhtemel bir olay sonrasi beklenen zarar ve hasarin
derecelendirilmesi igin kullanilir. Thtimal skalasi1 ve siddet dereceleri Cizelge 3.4. ve Cizelge
3.5.de belirtilmistir. Risk degerlendirmesinde, kurulus igerisinde mevcut kontroller, yasal
yukiimliilikler, onceki kazalar, riske maruz kalan personel sayis1 da degerlendirilmelidir

(Albay 2010).

Cizelge 3.4. ihtimal skalas1 (Andag 2009)

IHTIMAL NiCEL [HTIMAL NiTEL DERECELENDIRME
1 Cok kuguk Yilda bir ve daha az
2 K uigiik Uc ayda bir
3 Orta Ayda bir
4 Biyuk Haftada bir
5 Cok blyuk Her giin
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Cizelge 3.5. Siddet derecesi (Andag 2009)

SIDDET NiCEL SIDDET NiTEL DERECELENDIRME
1 Cok hafif Is saati kayl yok, ilkyardim gerektiren
2 Hafif Is giinii kayb1 yok, ilkyardim gerektiren
3 Orta Hafif yaralanma, tedavi gerektiren
4 Ciddi Meslek hastaligi, ciddi yaralanma
5 Cok ciddi Oliim, siirekli isgdrmezlik

Belirlenecek risk diizeyi i¢in ihtimal x siddet matriksi Cizelge 3.6.’da belirtilmistir. Risk

degerlendirmesinde oncelikler siralamasi Cizelge 3.7.’de agiklanmustir.

Cizelge 3.6. Risk degerlendirmesinde olasilik x siddet matriksi (Andag 2009, Artik 2009)

RiSK DUZEYi: IHTIMAL X SIDDET

SIDDET
IHTIMAL 1 2 5
COK HAFIF HAFIF COK CiDDi
5 5 10
COK YUKSEK DUSUK ORTA
4 4 8
YUKSEK DUSUK ORTA
3 3 6
ORTA DUSUK DUSUK
2 2 4 6 8 10
KUCUK DUSUK DUSUK DUSUK ORTA ORTA
1 1 2 3 4 5
COK KUCUK DUSUK DUSUK DUSUK DUSUK DUSUK

Cizelge 3.7. Risk degerlendirmesinde 6ncelikler siralamasi (Andag 2009)

RiISK DERECESI ONCELIKLER
ORTA DIKKATE DEGER RISK (Onlemler gabuk olarak alinmali)
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Kurulus, ISG hedeflerini koyarken bu degerlendirmelerin sonuglarmin ve bu kontrollerin
etkilerinin dikkate alinmasim1 saglamalidir. Kurulus, tehlike tanimlamasi ve risk

degerlendirmesi i¢in metodolojisini;

a) Diizenleyici degil, proaktif olmasini saglamak icin, kapsamina, yapisina ve

zamanlamasina gore tarif etmeli,

b) Giderilmesi veya kontrol edilmesi gereken risklerin smiflandirilmasini  ve

tanimlanmasini saglamali,
c) Isletme deneyimi ve uygulanan risk kontrol tedbirlerinin kapasiteleri ile tutarli olmal,

d) Kurulusun sartlarinin tayinine, egitim ihtiyacinin tanimlanmasma ve/veya isletme

kontrollerinin gelistirilmesine girdi saglamali,

€) Gerekli faaliyetlerin hem etkin, hem de zamaninda uygulanmasi igin izlemeyi

saglamalidir (Anonim 2004).
3.2.6.2.2. Tehlike Degerlendirilmesi

Tanimlanmig her bir gida giivenligi tehlikesinin eliminasyonu veya kabul edilebilir seviyeye
diisiiriilmesinin glivenli gida iiretimi i¢in gegerli olup olmadigini ve kontroliine belirlenmis
kabul edilebilir seviyeleri saglamak i¢in ihtiya¢ duyulup duyulmadigini belirlemeye yonelik,
bir tehlike degerlendirmesi ytiriitiilmelidir. Her bir gida giivenligi tehlikesi, insan sagligina
zararl etkilerinin ciddiyetine ve ortaya ¢ikabilme olasiligina bagli olarak degerlendirilmelidir.
Kullanilan yontem ve gida gilivenligi tehlikesi degerlendirme sonuglar1 kayit altina alinmalidir
(Anonim 2006). Tehlikelerin degerlendirilmesinde Cizelge 3.4., Cizelge 3.5. ve Cizelge
3.6.’da tanimlanmis olan ihtimal x siddet matriksi tercih edilen bir yontem olmaktadir.
KKN’larinin belirlenmesinde tercih edilen diger bir yontem olan karar agaci metodu ise,

Cizelge 3.8."de belirtilmektedir.

Ihtimal x siddet matriksi ile degerlendirilen gida giivenligi tehlikelerin dncelik siralamasi
Cizelge 3.9.da belirtilmektedir. Oncelik siralamasi ile KKN ve Operasyonel OGP’lari

belirlenmesinde kolaylik saglanmaktadir.
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Cizelge 3.8. Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinde soru sablonu (Topoyan 2003, Cebeci
ve Celebi 2006, Artik 2009)

PROSES . KKN
ASAMASI TEHLIKELER OGP SORU 1 SORU 2 SORU 3 SORU 4 NO
Tehlike, 6n Bu tehlikeigin Bu tehlike nedeniyle | Bu islem basamagi Daha sonraki herhangi
gereksinim Uretimin herhangi bir | olusan bulasma kabul | 0zel olarak bu bir asamada,

programi ile
tamamen kontrol

asamasinda operator
tarafindan

edilebilir sinir
degerlerin tizerinde mi

tehlikeyi yok etmek
veya gergeklesme
olasiliginin kabul

tanimlanmug bu tehlike
yok edilebilir yada
gergeklesme olasiligt

edilebilir mi? uygulanabilecek bir yadakabul edilemez ediilebilir seviyelere Kabul edilebilir
kontrol énlemi var seviyelere ulasabilir indirmek igin mi seviyelere indirilebilir
m? mi? tasarlanmug? mi?

-EVET ise, 6n -HAYIR ise KKN -HAYIR ise KKN -HAYIRiseSoru4'e | -HAYIRise KKN.Son

gereksinim degil. Tehlikenin degil, diger tehlikeye | geg. siituna git.

programini belirt | islem oncesi ya da geg.

sonrasi nasil kontrol
edilebilecegini belirle.

ve diger tehlike
iledevam et.

-HAYIR ise Soru
1" den devam et.

-EVET ise tanimla ve | -EVET iseSoru3' e
Soru 2' ye geg. geG.

-EVET ise KKN. Son
situna git.

-EVET ise KKN degil.
Tehlikenin sonradan
kontrol edilecegi islem
asamasini tanimla ve
belirlenmis diger
tehlikeye gec.

Cizelge 3.9. Gida giivenligi tehlikelerinin ihtimal x siddet matriksine gore degerlendirilmesi
(Andag 2009)

RISK DERECESI ONCELIKLER

OPERASYONEL ON GEREKSINIM PROGRAMI

3.2.6.2.3. Kontrol Onlemlerinin Se¢imi ve Degerlendirilmesi

Tehlike degerlendirmesini esas alarak, bu tehlikelerin 6nlenmesi, elimine edilmesi veya kabul
edilebilir seviyelere diisiiriilmesini saglayacak olan, kontrol onlemleri veya bunlarm uygun
kombinasyonu secilmelidir. Bu secimde, her bir kontrol onlemi, belirlenmis gida giivenligi
tehlikesine karsi etkinligine gore gozden gecirilmelidir. Secgilen kontrol 6nlemleri,
operasyonel OGP ve HACCP plani ile yoOnetilme ihtiyaglarina gore siniflandirilmalidir.
secilmesi dikkate

degerlendirmelerle, mantiksal bir yaklasim i¢inde yerine getirilmelidir;

Kontrol  dnlemlerinin ve smiflandirilmas1  asagidakileri alan

a) Uygulama sekline bagli olarak belirlenen gida giivenligi tehlikesi tizerine etkileri,
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b) Izleme igin uygulanabilirlikleri (6rnegin zamaninda, acil dogrulamalari olanakli

kilabilmeye uygun izlenebilme),
c) Diger kontrol 6nlemlerine bagli olarak sistem ig¢indeki konumu,

d) Onemli proses degisiklikleri veya bir kontrol dnleminin islevselligine bagl olarak,

yanliglik olasiligi,
e) Etkinligi sirasindaki hatalar nedeniyle ortaya ¢ikabilecek sonug/sonuglarin siddeti,

f) Kontrol o6nlemlerinin, tehlike veya tehlikelerin seviyesini belirgin bir sekilde
diisiirmek veya tehlikeyi elimine etmek i¢in kesin ve acgik sekilde olusturulmus ve

uygulantyor olup olmadig,

g) Sinerjik etkiler (6rnegin, iki veya daha fazla onlem arasinda, her birinin etkisinin

toplamindan daha fazla etkiye neden olacak etkilesim).

HACCP plan1 kapsaminda smiflandirilan 6nlemler HACCP planmna uygun olarak yerine
getirilmelidir. Diger kontrol Onlemleri, operasyonel OGPye gore uygulanmalidir.
Smiflandirma i¢in kullanilan yontem ve parametreler yazili olarak tanimlanmali,

degerlendirme sonuglar1 kayit altina alinmalidir (Anonim 2006).

Kurulus, kontrol tedbirlerinin uygulanmasi1 gereken yerlerdeki belirlenmis ISG riskleri ile
ilgili faaliyet ve islemleri tanimlamalidir. Kurulus, bakim dahil, bu faaliyetlerin asagidakiler

ile belirli sartlar atinda yiiriitiilmesini saglamak icin gerekli planlamay1 yapmalidir;

a) Dokiimante edilmis prosediirlerin olmamas: halinde ISG politika ve hedeflerinden
sapmalarin meydana gelmesi s6z konusu olan durumlar1 kapsayan dokiimante edilmis

prosediirlerin olusturulmasi ve siirdiiriilmest,
b) Prosediirlerdeki isletme kriterlerinin hitkkme baglanmasi,

c) Kurulus tarafindan satin alinan veya kullanilan mallarin, donanim ve hizmetlerin
tammlanmis ISG riskleri ile ilgili prosediirlerin olusturulmasi, siirdiiriilmesi; ilgili

prosediir ve sartlarin tedarik¢i ve yiiklenicilere iletilmesi,

d) ISG risklerini kaynaklarinda ortadan kaldirmak veya azaltmak igin is yerinin tasarmm,

proses, tesis, makine aksami, igletme prosediirleri ve is organizasyonu ile bunlarin
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insan yetenekleriyle adaptasyonunu da igerecek sekilde prosediirlerin olusturulmasi ve

surdirilmesi (Anonim 2004).

3.2.6.3. Operasyonel On Gereksinim Programlarmin Olusturulmasi

Operasyonel OGP’ler, yazili hale getirilmeli ve her bir program i¢in asagidaki bilgileri

icermelidir;

a)
b)
c)
d)

€)

f)

Program tarafindan kontrol edilen gida giivenligi tehlikeleri,

Kontrol dnlemleri,

Operasyonel OGP lerin uygulanmakta oldugunu gosteren izleme prosedurleri,

Izleme galismalari, operasyonel OGP’lerin kontrol altinda olmadigini gdsteriyor ise
gergeklestirilecek diizeltmeler ve diizeltici faaliyetler,

Y etki ve sorumluluklar,

Izleme kayitlar1 (Anonim 2006).

3.2.6.4. HACCP Planinin Olusturulmasi

3.2.6.4.1. HACCP Plam1

Saptanan her bir KKN i¢cin HACCP plan1 yazili hale getirilmeli ve asagidaki bilgileri

icermelidir;

a)
b)
c)
d)
€)
f)
9)

KKN da kontrol edilen gida giivenligi tehlikesi/tehlikeleri

Kontrol dnlemi/onlemleri

Kritik limit/limitleri

Izleme prosediirii/prosediirleri

Kritik limitlerin agilmas1 halinde uygulanacak diizeltici faaliyet/faaliyetler
Sorumluluk ve yetkiler,

Izleme kayit/kayitlar1 Anonim 2006).

3.2.6.4.2. Kritik Kontrol Noktalarmin (KKN) Tamimlanmasi

HACCP plani tarafindan kontrol edilen her tehlike igin, belirlenen kontrol dnlemlerine ait
KKN tanimlanmalidir (Anonim 2006).

3.2.6.4.3. KKN’lan i¢in Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Olusturulan her bir KKN’sin1 izlemek i¢in kritik limit/limitler belirlenmelidir. Kritik limitler,

son lriindeki gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis olan kabul edilebilir diizeyini saglamak
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icin olusturulmalidir. Kritik limitler oOlgiilebilir olmahdir. Secilen kritik limitler icin
aciklamalar, yazili hale getirilmelidir. Subjektif verilere dayali kritik limitler (iirlin, proses,
dagitim vb. lerin gorsel muayenesi gibi) talimatlar, tanimlar, sartnameler, egitimler ve isbasi

egitimleri ile desteklenmelidir (Anonim 2006).
3.2.6.4.4. Kritik Kontrol Noktalarini izleme Sistemi

Her bir KKN igin, KKN'nin kontrol altinda oldugunu gosterecek bir izleme sistemi
olusturulmalidir. Sistem, kritik limit/limitlere iliskin, tiim planlanmig 6l¢iim veya gozlemleri
icermelidir. izleme sistemi, asagidakileri aktaran, konu ile ilgili prosediirler, kayitlar ve

talimatlardan olusmalidir;
a) Uygun bir zaman araliginda sonug veren gézlem veya olcimler,
b) Kullanilan izleme cihazlari,
c) Uygulanabilir kalibrasyon metotlari,
d) Izleme siklig,
€) Izleme ve bunun sonuglariin degerlendirilmesi ile ilgili sorumluluk ve yetki,
f) Kayit altina alma sartlar1 ve metotlart.

Izleme metotlar1 ve sikligy, kritik limitler asildig1 durumlarda, {iriin kullanilmadan veya
tilkketilmeden izole edilmesini saglayabilecek sekilde belirlenebilmesine imkan vermelidir

(Anonim 2006).
3.2.6.4.5. izleme Sonuclar: Kritik Limitleri Astiginda Yiiriitiilecek Faaliyetler

HACCP planinda belirtilen kritik limitler a¢ildiginda, planlanmis diizeltmeler ve diizeltici
faaliyetler, harekete gecirilir. Faaliyetler, uygunsuzlugun nedenlerinin belirlenmesini,
KKN’da kontrol edilen parametrelerin tekrar kontrol altina alinmasini, uygunsuzlugun
yinelenmesinin Onlenmesini saglamalidir. Yazili hale getirilmis prosediirler, potansiyel
giivenli olmayan tirtinlerin, degerlendirilmeden dagitiminin ve/veya islenmesinin énlenmesini

saglayacak bi¢imde olusturulmali ve siirdiiriilmelidir (Anonim 2006).
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3.2.6.4.6. OGP ve HACCP Planlarinda Belirtilen Baslangic Bilgi ve Dokiimanlarin

Giincellestirilmesi

Operasyonel OGP ve/veya HACCP planinin olusturulmasini takiben, gerekirse, kurulus

asagidaki bilgileri giincellenmelidir;

a) Uriin 6zellikleri,

b) Tasarlanmig kullanim,
c) Akis semalari,

d) Proses basamaklari,

e) Kontrol énlemleri,

Gerekli ise, HACCP plan1 ve operasyonel OGP’ ni belirten prosediirler ve talimatlar tadil
edilerek guncellenmelidir (Anonim 2006).

3.2.6.4.7. Dogrulama Planlamasi

Dogrulama planlamasi, dogrulama calismalarindaki sorumluluklari, sikligi, metotlar1 ve amact

tanimlanmalidir. Dogrulama faaliyetleri ile asagidakiler dogrulanmalidir;

a) OGP lerin uygulanmakta oldugu,

b) Tehlike analizi girdileri siirekli giincellenmekte oldugu,

c) Operasyonel OGP ler ve HACCP plami i¢indeki ogelerin uygulanmakta ve etkin
oldugu,

d) Tehlike seviyeleri, tanimlana kabul edilebilir seviyeler i¢inde oldugu,

€) Kurulus tarafindan gerekli goriilen diger prosediirler yerine getirilmekte ve etkin

oldugu.

Bu planlamanin ¢iktilari, kurulus ¢aligma metotlarina uygun bir formda olmalidir. Dogrulama
sonuglari, kayit altina alinmal1 ve gida giivenligi ekibine iletilmelidir. Dogrulama sonuglari,
dogrulama faaliyetleri sonuglarinin analizi olanakli kilmayi saglamalidir. Eger sistemin
dogrulanmasi, son iiriin Orneklerinin test edilmesine dayaniyor ise, bu orneklerin gida
giivenligi tehlikelerinin kabul edilebilir seviyelerine uygunsuzlugu halinde, 6rneklerin ait
oldugu tiim parti, potansiyel giivenli olmayan {iriin olarak degerlendirilmelidir (Anonim
2006).
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3.2.6.4.8. izlenebilirlik Sistemi

Kurulus, {iriin partilerinin ve bu partilerle ilgili ham madde yiginlarinin, proseslerin ve
dagitim kayitlariin belirlenmesini saglayabilecek bir izlenebilirlik sistemi olusturmali ve
uygulamalidir. izlenebilirlik sistemi, en yakin tedarik¢iden saglanan girdileri ve son {iriiniin
ilk dagilim rotasim belirleyebilmelidir. Izlenebilirlik kayitlari, potansiyel giivenli olmayan
tiriinlerin  kontrol altinda tutulmasi1 ve firiin geri ¢ekmeyi olanakli kilmak igin sistem
degerlendirmesine yonelik, belirlenmis bir donem siirecinde saklanmalidir. Kayitlar, yasal ve
diizenleyici otorite ve miisteri sartlar1 ile uyumlu olmalidir ve 6rnegin son {iriin partisinin

tanimlanmasini esas alabilir (Anonim 2006).
3.2.7. Uretim ve Hizmetin Sunumu
3.2.7.1. Uretim ve Hizmetin Sunumunun Kontrolii

Kurulus, tretim ve hizmetin sunumunu kontrol altindaki kosullarda planlamali ve

yiirtitmelidir. Kontrol altindaki kosullar uygulanabildigi lgtide;

a) Uriin karakteristiklerini tanimlayan bilgilerin mevcudiyetini,

b) Gerekli oldugunda ¢aligsma talimatlarinin mevcudiyetini

c) Elverisli donanimin kullanimini,

d) Izleme ve dlgme donaniminin mevcudiyetini ve kullanimina,

) Izleme ve dlgmenin uygulanmasin,

f) Uriiniin serbest birakilmasi, teslimati ve teslimat sonras1 faaliyetlerin uygulanmasini,

kapsamalidir (Anonim 2009c).
3.2.7.2. Uretim ve Hizmetin Sunumu i¢in Proseslerin Gegerli Kihlnmasi

Kurulus, elde edilen ¢iktinin sonraki izleme ve 6l¢gme ile dogrulanamadigini ve bunun sonucu
olarak kusurlarin, ancak iirtin kullanima girdikten veya hizmet verildikten sonra goriilebildigi
tiretim ve hizmetin sunumu proseslerini gecerli kilmalidir. Gegerli kilma, bu proseslerin
planlanmis sonuglara ulasabilme yetenegini gostermelidir. Kurulus, bu prosesler igin

asagidakiler dahil uygulanabildigi 6l¢iide diizenlemeler olusturmalidir;

a) Bu proseslerin gozden gegirilmesi ve onaylanmasi i¢in tanimlanmis kriterler,
b) Donanimin onaylanmasi ve personelin nitelendirilmesi,
c) Belirli metotlarin ve prosediirlerin kullanilmasi,

d) Kayaitlarla ilgili sartlar
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€) Yeniden gegerli kilma (Anonim 2009c).
3.2.7.3. Tammlama ve Izlenebilirlik

Gereken yerlerde kurulug {riinii, iriin gerceklestirmesi boyunca uygun yollarla
tanimlamalidir. Kurulus {irtiniin durumunu, {iriin gergeklestirmesi boyunca izleme ve 6lgme
sartlar1 agisindan tanimlamalidir. izlenebilirlik bir sart oldugunda kurulus, o iiriine 6zel olan

tanimlamay1 kontrol altinda bulundurmali ve kayitlart muhafaza etmelidir (Anonim 2009c).
3.2.7.4. Miisteri Miilkiyeti

Kendi kontrolii altinda oldugu veya kendisi tarafindan kullanildig: siirece kurulus, miisteri
mulkiyetine dikkat gostermelidir. Kurulus, kullanim i¢in veya iiriinle bir araya getirmek igin
saglanan miisteri miilkiyetini tanimlamali, dogrulamali, korumali ve giivenligini saglamalidir.
Herhangi bir miisteri miilkii kaybolur, zarar goriir veya bir sekilde kullanim igin elverigsiz
halde bulunursa kurulus, bu durumu miisteriye rapor etmeli ve kayitlart muhafaza etmelidir.

Miisteri miilkiyeti, fikri miilkiyeti ve kisiye ait verileri kapsayabilir (Anonim 2009c).
3.2.7.5. Uriiniin Muhafazasi

Kurulus sartlara uygunlugun siirekliligini saglamak igin, i¢ proses siresince ve istenen yere
teslim edilinceye kadar iiriinii muhafaza etmelidir. Bu muhafaza, uygulanabildigi 6lgiide;
tanimlamay1, tagimay1, ambalajlamay1, depolamay1 ve korumay1 igermelidir. Muhafaza, {iriinii

teskil eden parcalara da uygulanmalidir (Anonim 2009c).
3.2.7.6. Uygunsuzluk Kontrolu
3.2.7.6.1. Duzeltmeler

Kurulus, KKN’nda kritik limitler asildiginda veya operasyonel OGP’da kontrol
kaybedildiginde, etkilenen tiriinlerin kullanilmasi ve piyasaya arzinin 6nlenmesinin kontrol
edilmesi ve tanimlanmasin1 saglamalidir. Asagidakileri tanimlayan, yazili hale getirilmis bir

prosediir olusturulmali ve devamlilig1 saglanmalidir;

a) Etkilenen son iiriiniin belirlenmesi ve degerlendirilmesi, uygun muameleye tabi
tutulmasi,

b) Yerine getirilen diizeltmelerin incelenmesi.
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Kritik limitlerin asildig1 durumlarda iiretilen iiriinler, potansiyel olarak giivenli olmayan iiriin
olup kontrol altinda tutulmalidir. Operasyonel OGP’ na uygun olmayan kosullarda {iretilen
tiriinler gida giivenligi esas alinarak, uygunsuzlugun nedenleri ve bunun sonu¢ ve dnemine
uygun olarak degerlendirilmeli, gerekirse kontrol altinda tutulmalidir. Degerlendirme kayit
altina alinmalidir. Tiim diizeltmeler, sorumlu personel/personellerce onaylanmasi, uygunsuz
partilerin izlenebilirligi amaciyla uygunsuzlugun yapisini, nedenlerini, sonucunu, dnemini

iceren bilgiler kayit altina alinmalidir (Anonim 2006).
3.2.5.7.2. Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler

Kurulus, uygunsuzluklarin nedenlerini gidermek ve tekrarlarini 6nlemek i¢in tedbirler
almalidir. Diizeltici faaliyetler, karsilagilan uygunsuzluklarin etkilerine uygun olmalidir.
Asagidakiler i¢in sartlar1 tanimlamak amaciyla dokiimante edilmis bir prosediir

olusturulmalidir:

a) Misteri sikayetleri dahil uygunsuzluklarin gézden gegirilmesi
b) Uygunsuzluklarin nedenlerinin belirlenmesi,
c) Uygunsuzluklarin yeniden olusmamasini giivence altina almak i¢in diizeltici faaliyet
ihtiyacinin degerlendirilmesi,
d) Uygunsuzluk olusumunu engellemek i¢in  Onleyici  faaliyet ihtiyacinin
degerlendirilmesi,
e) Gereken duzeltici ve dnleyici faaliyetlerin belirlenmesi ve uygulanmast,
f) Uygulanan diizeltici ve dnleyici faaliyetlerin sonuglarinin kayitlari,
g) Uygulanan dizeltici ve Onleyici faaliyetlerin etkinliklerinin gézden gecirilmes
(Anonim 2009c),
h) Kontroliin kaybedilmesine yonelik gelismelerin gostergesi olan izleme sonuglarindaki
egilimlerin gOzden gegirilmes (Anonim 2006),
1) Uygunsuzluklarin ¢evreye olan etkilerini azaltmak i¢in 6nlemlerin alinmasi (Anonim
2005),
j) Olaylar ve kazalarin ele alinmasi ve incelenmesi,
k) Olaylardan ve kazalardan gelen sonuglari hafifletmek igin tedbir alinmasi (Anonim
2006).
Diizeltici ve Onleyici faaliyetler kayit altina alinmalidir. Operasyonel OGP ve KKN’larinin
izlenmesi ile elde edilen veriler, diizeltici faaliyetleri baslatmak icin yeterli bilgi ve yetkiye

sahip personel tarafindan degerlendirilmelidir (Anonim 2006).
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Alinan 6nlemler, sorunlarin ve karsilagilan ¢evresel etkilerin biiyiikliigii ile uyumlu olmalidir.

Kurulus, ¢evre yonetim sistemi dokiimanlarinda gerekli her tiirlii degisiklik yapish oldugunu
garanti etmelidir (Anonim 2005). Prosedurler, Onerilen bltin dizeltici ve Onleyici
faaliyetlerin uygulanmadan once, risk degerlendirmesi prosesine gore gozden gegirilmesini
gerektirir. Potansiyel ve ger¢ek uygunsuzluklarin sebeplerini ortadan kaldirmak icin alinan
herhangi bir diizeltici ve Gnleyici tedbir, problemlerin biiyiikliigii ve karsilagilan ISG riskleri
ile orantili olmalidir (Anonim 2004). Yo6netim sistemlerinin tanimlanan gerekliliklerine uygun

olarak olusturulacak diizeltici ve Onleyici faaliyet kaydi Ek 17°de 6rneklendirilmistir.
3.2.5.7.3. Potansiyel Giivenli Olmayan Uriinlerin Kontrol Altinda Tutulmasi

Kurulus, asagidaki durumlardan emin olmadigi haller disinda, gerekli Onlemleri alarak,
uygunsuz Uriinlerin gida zinciri igerisinde yer almasini 6nlemek amaci ile bu tirlinleri kontrol

altinda tutmalidir;

a) Ilgili gida giivenligi tehlikesinin/tehlikelerinin belirlenen kabul edilebilir seviyelere
diistiriilmesi,

b) Gida zincirine girmeden Once, ilgili gida giivenligi tehlikelerinin belirlenen kabul
edilebilir seviyelere indirilecek olmasi veya

c) Uygunsuzluga ragmen, iiriiniin hala ilgili gida giivenligi tehlikesinin belirlenen kabul

edilebilir seviyesinin altinda olmas.

Uygunsuzluk durumundan etkilenmis olabilecek tiim {riin partileri, durumlari
degerlendirilinceye kadar, kurulus tarafindan kontrol altinda tutulmalidir. Eger {iriinler
kurulusun kontroliinden ¢ikmis ve bunun ardindan giivenli olmadiklar1 belirlenmis ise,
kurulug, konu ile ilgililere durumu bildirmeli ve geri ¢ekme islemini baslatmalidir. “Geri
¢ekme” terimi, “geri ¢agirma” y1 kapsar. Kontroller ve bu kontroller ilgili cevaplar ve

potansiyel olarak siirekli olmayan iiriinlerle ilgili onama yazili hale getirilmelidir (Anonim

2006).
3.2.5.7.4. Serbest Birakma I¢in Degerlendirme

Uygunsuzluktan etkilenen her parti, ancak asagidaki kosullardan herhangi birisi

uygulandiginda, giivenli kabul edilerek serbest birakilir;

a) Izleme sistemi disindaki delillerin, kontrol énlemlerinin etkin oldugunu kanitlanmast,
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b) Kanitlarin, belirli bir iiriin i¢in, kontrol 6nlemlerinin kombine edilmesinin, hedeflenen

performansa uymakta oldugunu gostermesi,

c) Numune alma, analiz ve/veya diger dogrulama faaliyetleri sonuglarinin, etkilenen iiriin
partisinin, ilgili gida giivenligi tehlikesinin tanimlanmis kabul edilebilir seviyeye

uygun oldugunu kanitlamasi (Anonim 2006)
3.2.5.7.5. Uygunsuz Uriin Dlzenlemesi

Degerlendirme ardindan, ilgili partinin serbest birakilmasi kabul edilemez ise, asagidaki

uygulamalardan birisi yarattlmelidir;

a) Kurulus i¢inde veya disinda, gida giivenligi tehlikesinin elimine edilmesi veya kabul

edilebilir seviyelere diisiiriilmesi i¢in tekrar isleme veya ileri igleme,
b) Imha etme ve/veya atik olarak elden gikarma (Anonim 2006).
3.2.5.7.6. Geri Cekme

Gilivenli olmadig1 belirlenmis son iiriin partilerinin tamamen ve zamaninda geri ¢ekilmesini
olanakli kilmak ve kolaylastirmak igin ist yOnetim, geri ¢ekmeyi baslatma yetkisine sahip
personel ve geri cekmeyi yUritmekten sorumlu personeli atamalidir. Kurulus, asagidakiler ile

ilgili, yazili hale getirilmis bir prosediir olusturmali ve yiirtiitmelidir;

a) Konu ileilgili gruplara bildiride bulunma (6rnegin yasal ve diizenleyici otoritelere,

tilkketicilere ve/veya miisterilere),

b) Geri ¢ekme uygulanan iriinlere ek olarak, kurulusun stoklarinda bulunan, problemli

partilere ait liriinlere uygulanacak islemler,
c) Gergeklestirilecek faaliyetler zinciri.

Geri cekilen Urlnler, imha edilene, baslangigta tasarlanmis kullanim amacindan farkli bir
amagla kullanimina, tasarlanmis veya baska bir kullanim i¢in giivenli oldugu belirlenene veya
giivenli hale getirecek tekrar islemeye tabi tutulana kadar, giivence altina alinir veya denetim
altinda tutulur. Geri ¢ekme, nedeni, kapsami ve sonuclar1 kayit altina alinmalidir ve yonetim
gbzden gecirmesinde girdi olarak kullanilmak iizere, iist yonetime rapor edilmelidir. Kurulus,
uygun tekniklerin kullanilmasi yoluyla (6rnegin pratik veya tatbikat seklinde geri ¢cekme), geri
cekme etkinligini dogrular ve kayit altina alinir (Ek 18) (Anonim 2006).
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3.2.8. Ol¢me, Analiz, Tyilestirme, Gecerli Kilma ve Dogrulama
3.2.8.1. izleme ve Ol¢me

Kurulus, kalite yonetim sistemi proseslerinin izlenmesi ve uygulanabilen durumlarda
Olclilmesi uygun metotlar1 uygulamalidir. Bu metotlar proseslerin, planlanmis sonuglara
ulasabilme yetenegini gostermelidir. Planlanmis sonuglara ulasilamadiginda, uygulanabildigi

olgiide diizeltmeler ve diizeltici faaliyetler gerceklestirilmelidir.

Uygun metotlar1 belirlerken kurulusun; her bir prosesi i¢in uygun izleme ve 6lgmenin tipi ve
kapsamini, bu proseslerin iiriin sartlarina uygunluk ve kalite yOnetim sisteminin etkinligi

tizerindeki etkilerine gore dikkate almasi tavsiye edilebilir (Anonim 2009c).

Kurulus, iiriin sartlarinin yerine getirildigini dogrulamak i¢in {iriin karakteristiklerini izlemeli
ve Olemelidir. Bu izleme ve 6lgme, {iriin gerceklestirme prosesinin uygun asamalarinda,

planlanan diizenlemelere gore gerceklestirilmelidir. Kabul kriterlerine uygunlugun kanitlar

muhafaza edilmelidir.

Kayitlar, iriiniin miisteriye teslim igin serbest birakilmasina izin veren kisi/kisileri

gostermelidir.

Ilgili yetkili ve uygulanabildigi takdirde miisteri tarafindan baskaca onaylanmadikga,
planlanmis diizenlemeler tatmin edici Olglide tamamlanmadan {iriin miisteri i¢in serbest

birakilmamali ve miisteriye hizmet sunulmamalidir (Anonim 2009c).

Kurulus, belirlenmis izleme ve Olgme metot ve ekipmanlarinin, izleme ve Olgme
prosediirlerinin yeterli performansi gostermesini saglamaya uygun olduguna dair kanitlar
saglamalidir. Gegerli sonuglar saglamaya ihtiya¢ duyulan yerde, kullanilan 6l¢me ekipman ve

metotlari;

a) Belirlenen araliklarda veya kullanimdan Once, izlenebilir ulusal veya uluslar arasi
standartlara goére kalibre edilmeli veya dogrulanmalidir. Buna yonelik standartlarin
bulunmamasi halinde, kalibrasyon veya dogrulama ic¢in esas alinanlar, kayit altina

alinmalidir,
b) Gerektik¢e ayarlanmalidirlar,

c) Kalibrasyon statiilerinin belirlenmesinin olanakli kilinmasi tanimlanmahdir,
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d) Gegerli olmayan 6lgiim sonuglar1 elde edilmesine neden olacak ayarlamalara karsi

konulmalidir,
€) Bozulma ve hasarlara kars1 koruma altina alinmalidir.

Dogrulama ve kalibrasyon sonuglarinin kayitlart uygun sekilde tutulmalidir. EKipman veya
prosesin sartlara uygun c¢ikmamasi halinde, kurulus onceki oOlglimlerinin sonuglarini
degerlendirmelidir. Eger 6lgme ekipmani onaylanmryor ise kurulus ekipman ve etkilenen her
tiriin i¢in gerekli uygun faaliyetleri yiiriitmelidir. Bu gibi degerlendirme ve faaliyetlerin

sonuglar1 uygun sekilde kayit altina alinmalidir.

Izleme ve 6lgmede belirlenen amaglar1 saglamak igin bilgisayar yazilimlari kullanilmasi
halinde, bunlarin yeterliligi dogrulanmalidir. Bu, ilk kullanim oncesi gergeklestirilmeli ve

gerektikge tekrar dogrulanmalidir (Anonim 2006, Anonim 2009c).

Izleme, 6l¢me, analiz ve iyilestirme prosesleri istatistiksel teknikler ve bu tekniklerin kullanim

seviyesini de i¢ine alan, uygulanabilir metotlarin belirlenmesini igermelidir (Anonim 2009c)

Kurulus, 6nemli bir ¢evresel etkiye sahip olabilen faaliyetlerin baslica karakteristiklerini
diizenli araliklarla izlemek ve 6lgmek i¢in prosediir veya prosediirler olusturmali, uygulamali
ve siirekliligini saglamalidir. Bu prosediir ve prosediirler, basar1 derecesinin, uygulanabilir
faaliyet kontrollerinin ve kurulusun amaglari ve hedefleriyle uygunlugunun izlenmesi igin

bilgilerin dokUimante edilmesini ihtiva etmelidir (Anonim 2005).

Kurulus, ISG performansmi diizenli bir temelde izlemek ve &lgmek igin prosediirler

olusturmali ve siirdiirmelidir. Bu prosediirler agagidakilerin yapilmasini saglamalidir;
a) Kurulusun ihtiyaglarina uygun, hem nitel hem nicel tedbirleri saglamali,
b) Kurulusu, ISG hedeflerine ulasma derecesini izlemeli,

¢) Performansm ISG y&netim programlari, isletme kriterleri ve uygulanabilir yasal

mevzuat sartlarina uygunlugunu izleyen proaktif tedbirleri saglamal,

d) Kazalari, hastaliklari, olaylari (hasarsiz olaylar dahil) ve yetersiz ISG performansinin

diger ge¢mis delillerini izlemek i¢in diizenleyici tedbirleri saglamali,

€) Muteakip duzeltici ve onleyici faaliyetlerin analizini kolaylastirmak igin yeterli izleme

ve 6lgme sonuglarimin ve verilerin kaydedilmesi (Anonim 2004).
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Kalite yoOnetim sisteminin performansinin dlgmelerinden biri olarak kurulus, miisteri
sartlarinin  karsilanip karsilanmadigi hakkindaki miisteri algilamas1 ile ilgili bilgileri
izlemelidir. Bu bilgileri elde etmek ve kullanmak icin metotlar belirlenmelidir. Miisteri
algilamasinin izlenmesi; miisteri memnuniyeti anketleri, teslim edilen tiriiniin kalitesi ile ilgili
misteri verileri, kullanici tercihi anketleri, is kaybi analizleri, takdir etmeler, garanti

kapsaminda gelen talepler ve saticilardan gelen raporlar gibi kaynaklardan girdi elde etmeyi

icine aabilir (Anonim 2009c).
3.2.8.2. Gegerli Kilma ve Dogrulama

Gida giivenligi ekibi, kontrol onlemlerini ve/veya kontrol énlem kombinasyonlarint gegerli
kilmak ve gida giivenligi yonetim sistemini dogrulamak ve gelistirmek i¢in ihtiya¢ duyulan
stirecleri planlamali ve yerine getirmelidir. Operasyonel OGP ve HACCP planlarinda yer alan
kontrol onlemleri yerine getirilmeden once ve bu konuda herhangi bir degisiklik yapildiktan

sonra, kurulus asagidakileri gegerli kilmalidir;

a) Segilen her kontrol 6nlemlerinin, hedeflenen gida giivenligi tehlikesinin/tehlikelerinin,
amaglanmis kontroliinii saglamaya yeterli olmasi,

b) Kontrol 6nlemlerinin, biitiin halde, en fazla belirlenmis kabul edilebilir seviyelerde
tehlike tasiyan son {riin eldesini saglamak i¢in tanimlanmis gida giivenligi

tehlikesini/tehlikelerini kontrol konusunda etkin ve muktedir olmasi.

Gecerli kilma sonuglari, yukaridaki 6gelerden bir veya daha fazlasini dogrulamaz ise, kontrol

onlemi ve/veya kombinasyonlari modifiye edilmeli ve tekrar degerlendirmelidir.

Modifikasyonlar, kontrol 6nlemlerindeki (parametreleri, siddeti ve/veya bunlarin birlesimi)
ve/veya ham maddelerdeki, iiretim yontemlerindeki, son iiriin Ozelliklerindeki, dagitim
metotlarindaki ve/veya son {riiniin amaclanan kullanimindaki degisiklik/degisiklikleri
icerebilir. Gida giivenligi ekibi, planli dogrulama faaliyetlerinin sonuglarini sistematik olarak
degerlendirmelidir. Eger, dogrulama, planlanmis diizenlemelerle uyumluluk gostermezse,
kurulus gerek duyulan uyumu saglamak icin gerekli faaliyetler yiiriitiir. Bu tip faaliyetler,

asagidakilerle sinirli olmamakla birlikte, asagidakilerin gézden geg¢irmesini kapsamalidir;
a) Mevcut prosediirler ve iletisim yollart
b) Tehlike analizi kararlari, olusturulan OGP ve HACCP plan1

c) OGP ler
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d) Insan kaynaklar1 yonetimi etkinligi ve egitim faaliyetleri

Gida giivenligi ekibi, i¢ ve dis tetkik sonuglarini da iceren, dogrulama faaliyeti sonuglarini

analiz etmelidir. Analiz, asagidakilerini yerine getirmek i¢in uygun olmalidir;

a) Sistemin genel performansinin, planlanan diizenlemeleri ve kurulusga olusturulan gida

giivenligi yonetim sisteminin kosullarini karsilamasinin dogrulanmast,

b) Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi ve iyilestirilmesi i¢in ihtiyaglarin

saptanmasi,

c) Yiiksek oranda potansiyel giivenli olmayan iriinlerin belirtisi olan degisimleri

saptamak,

d) I¢ tetkikin planlanmasinda gdz oniinde tutularak, tetkik edilecek birimlerin statii ve

onemine yonelik bilgiler saglanmasi,

€) Herhangi bir diizeltici faaliyet veya dogrulama faaliyetinin etkin oldugunu ispatlamaya

kanit saglanmasi.

Analiz sonuglari1 ve sonug faaliyetleri, yonetimin gozden gegirme ¢alismalarinda girdi olacak
sekilde, uygun bir yolla, kayit altina alinmali ve raporlanmalidir. Ayrica bunlar, gida
giivenligi yonetim sisteminin giincellenmesinde girdi olarak kullanilmalidir. Ust yonetim,
gida giivenligi yonetim sisteminin siirekli giincellestirilmesini saglamalidir. Buna ulagsmak
amaciyla, gida giivenligi ekibi, gida gilivenligi yoOnetim sistemini planli araliklarla
degerlendirmeli ve bunun ardindan, tehlike analizlerinin, uygulana operasyonel OGP ve
HACCP planlarmin gbézden gegirilmesinin gerekip gerekmedigini dikkatlice belirlemelidir.

Degerlendirme ve giincellestirme faaliyetleri asagidakileri esas almalidir;
a) I¢ ve dis iletisim ile elde edilen veriler,

b) Gida giivenligi yonetim sisteminin uygunlugu, elverisliligi ve etkinligi ile ilgili diger

bilgilerden saglanan girdiler,
c) Dogrulama faaliyetleri sonuglari analizleri ¢iktilari,
d) Yonetimin gbzden gegirmesi ¢iktilari.
Sistem giincellestirme faaliyetleri, yonetimin gbzden geg¢irmesinde girdi olmak {izere uygun

yontemle kayit altina alinmali ve raporlanmalidir (Anonim 2006).
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3.2.8.3. I¢ Tetkik

Kurulus, Kalite (Anonim 2009c), gida giivenligi (Anonim 2006), cevre (Anonim 2005) ve
ISG yonetim sisteminin planlanmis diizenlemelere, standardin sartlarina ve kurulus tarafindan
olusturulan yoOnetim sistemleri sartlarina uyup uymadigini, etkin olarak uygulanip
uygulanmadigint ve siirekliliginin saglanip saglanmadigimi belirlemek igin planlanmig

araliklarla i¢ tetkikler gerg¢eklestirmelidir (Anonim 2006).

Bir tetkik programi, tetkik edilecek alanlarin ve proseslerin durum ve dnemleri ile bunu yan
sira geemis tetkiklerin sonuglar1 géz oniinde bulundurularak planlanmalidir. Tetkik kriterleri,
kapsami, sikligi  ve metotlari, tanimlanmahidir. Tetkikgilerin se¢imi ve tetkikin
gerceklestirilmesi, tetkik prosesinin objektifligini ve tarafsizligini gilivence altina almalidir.

Tetkikgiler kendi islerini tetkik etmemelidir.

Tetkiklerin planlanmasi, gerceklestirilmesi, kayitlarin olusturulmasi1 ve sonuglarin rapor
edilmesi i¢in sorumluluk ve sartlari tanimlamak amaciyla dokiimante edilmis bir prosediir

olusturulmalidir. Tetkiklerin ve tetkik sonuglarinin kayitlart muhafaza edilmelidir.

Tetkik edilen alandan sorumlu yonetim, tespit edilmis uygunsuzluklarin ve bunlarin
nedenlerinin ortadan kaldirilmasi i¢in gereksiz bir gecikme olmaksizin gereken diizeltmelerin
ve duzeltici faaliyetlerin gerceklestirilmesini giivence altina almalidir. Takip faaliyetleri,
gerceklestirilen faaliyetlerin  dogrulanmasi ve dogrulama sonuglarinin raporlanmasini

kapsamalidir (Anonim 2009c).

Tetkik sirasinda kurulusun politika ve hedeflerini karsilamasindaki etkinligi gozden

gecirilmeli, yonetime, tetkiklerin sonuglar1 hakkinda bilgi saglanmalidir (Anonim 2004).
3.2.8.4. Siirekli Tyilestirme

Kurulus, kalite politikasini, kalite hedeflerini, tetkik sonuglarini, veri analizlerini, diizeltici ve
onleyici faaliyetleri, ve yonetimin gézden gecirmesini kullanarak kalite yonetim sisteminin

etkinligini siirekli iyilestirmelidir (Anonim 2009c).

Iletisimin kullanimi, dogrulama sonuglarini degerlendirilmesi, dogrulama faaliyetlerinin
sonuglarinin analizi, kontrol oOnlemleri ve kombinasyonlarinin gegerli kilinmasi, gida
giivenligi yonetim sistemlerinin gilincellestirilmesi ile kurulus gida giivenligi yoOnetim

sistemini etkinliginin stirekli iyilestirilmesini saglamalidir (Anonim 2006).
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3.2.8.5. Veri Analizi

Kurulus, kalite yonetim sisteminin uygunluk ve etkinligini gostermek ve kalite yonetim
sisteminin etkinliginin siirekli iyilestirilmesinin yapilabilecegi yerleri degerlendirmek icin
uygun verileri belirlemeli, toplamali ve analiz etmelidir. Bu analiz, izleme ve Ol¢gme
sonuglarindan elde edilen ve ilgili diger kaynaklardan gelen verileri kapsamalidir. Veri analizi

asagidakilerle ilgili bilgi saglamalidir.

a) Misteri memnuniyeti
b) Uriin sartlaria uygunluk
¢) Onleyici faaliyetler igin firsatlar dahil proseslerin ve iiriinlerin karakteristikleri ve
gidisati
d) Tedarikciler (Anonim 2009c).
Hazir yemek isletmesinde miisteri memnuniyetini 6l¢gmek amaciyla uygulanabilecek anket

formlar1 Ek 19 ve Ek 20’de belirtilmistir.
3.2.8.6. Uygun Olmayan Uriiniin Kontroli

Kurulus, {riin sartlarina uymayan (iiriiniin istenmeyen kullaniminin veya teslimatinin
Onlenmesi i¢in, tantmlanmasini ve kontrol altinda bulundurulmasini giivence altina almalidir.
Uygun olmayan {iriiniin ele alinmasi i¢in gergeklestirilen kontrol altinda bulundurma
faaliyetlerini ve bu faaliyetlerle ilgili sorumluluk ve yetkileri tanimlamak i¢in, dokiimante
edilmis bir prosediir olusturmalidir. Kurulus uygun olmayan iiriinii; uygulanabildikleri 6l¢iide

asagidaki yollardan biri veya birden fazlasi ile ele almalidir:

a) Tespit edilen uygunsuzlugu gidermek igin tedbir alarak,

b) Uygun olmayan iiriiniin 6zel izinle kullanimi, serbest birakilmasi veya kabuliind, ilgili
yetkili ve uygulanabilen durumlarda miisterinin iznine baglayarak,

¢) Uriiniin asil amaglanan kullanimini veya uygulanmasimi engellemek igin gerekli
tedbirleri aarak,

d) Uygun olmayan uriin, teslimattan / kullanilmaya basladiktan sonra tespit edildiginde,

uygunsuzlugun etkilerine veya potansiyel etkilerine uygun tedbirler alarak.

Uygun olmayan iiriin diizeltildiginde, sartlara uygunlugunu gostermek i¢in {iriin yeniden
dogrulamaya tabi tutulmalidir. Verilen 6zel izinlerin kayitlar1 dahil uygunsuzluklarin yapisi ve

uygunsuzluklar sonrasinda alinan tedbirlere ait kayitlar muhafaza edilmelidir(Anonim 2009c).

59



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Genel Sartlar

Standartlarin sartlarina uygun kalite, gida gilivenligi, ¢cevre ve is saglig1 ve glivenligi yonetim
sistemi olusturulmasi, dokiimante edilmesi, uygulanmasi ve siirekliliginin saglanmasi ve

etkinliginin stirekli iyilestirilmesi i¢in Sekil 4.1.’de basarili bir yonetim sistemi modeli

belirtilmistir.
( Surekli iyilestirme J
B . 4. ................ Y('jnet|m|n . .
Miisteriler Miisteriler
sorumlulugu
K"ayn.ak. O"%me’ ar'lallz .;: Memnuniyet
yonetimi ve iyilestirme ;
DT . Urdn
! : irdi ( .
E Sartlar : Gird <% gergeklestirme

Sekil 4.1. Basarili bir yonetim sistemi modeli (Anonim 2009c)

Tanimlanmig basarili yonetim sistemi modeline uygun olarak, kurulusta politika ve hedefler
belirlenmis, yonetimin miisteri sartlart ve mevzuat sartlarini yerine getirilmesi taahhiidi
saglanmistir. Yonetimin sorumlulugunun yerine getirilmesinde gerekli insan kaynaklar
olusturulmus, uzmanlik dereceleri belirlenmis, teknolojik ve mali kaynak saglanmistir.
Altyapr sartlar1 yeterli hale getirilmistir. Uriin gerceklestirmede proses asamalari
belirlenmistir. Kurulusta her proses asamasinda is sagligi ve gilivenligi saglanarak, cevreye

zarar vermeden glivenli gidalar tiretilmektedir.
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4.2. On Gereksinim Programi

Kurulusun gida giivenligi ile ilgili ihtiyaglarina, iirlin yapisina, isletme tipine ve boyutuna,
ilgili yasal gereksinimlere uygun olarak olusturulan 6n gereksinim programi Ek 2'de

listelenmistir.
4.3. Son Urtintin Ozellikleri

Tehlike analizlerinin yaritilmesinde, ihtiya¢ duyulan kapsama uygun sekilde hammaddel erin

ve son Urtnleri 6zellikleri Ek 3 ve Ek 4’ de tanimlanmustir.
4.4. Akis Semalan

Kurulusta, satin aldig: tirliniin satin alma sartlarina uygunlugunu giivence altina alinarak Urtin
icin proses kategorilerini tanimlanmistir. Ek 5'deki akis semasi ile tiretilecek her gesit {irlin

i¢in prosesler ve prosesler arasindaki iligki agiklanmistir.
4.5. Tehlikelerin Tamimlanmasi ve Kabul Edilebilir Seviyelerin Belirlenmesi

Her proses asamasinda biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler tanimlanmig ve alerjenler de
degerlendirilmistir. Tanimlanan her bir gida giivenligi tehlikesi i¢in, son iiriindeki kabul
edilebilir gida giivenligi tehlike seviyeleri belirlenmistir. Tehlikeler, tehlike seviyeleri,

gerekgeleri ve sonuglar1 EK 6’ dakayit altina alinmustir.

ISG tehlikeleri, etkilenecekler olanlar dikkate alinarak ¢alisanlar, ziyaretciler ve hizmet alim
personeli i¢in olusturulmustur. Tehlikeler ve tehlikelerin sebep olacagi riskler Ek 7'de

belirtilmistir.
4.6. Tehlikelerin Degerlendirilmesi

Gida giivenligi tehlikeleri ihtimal x siddet matriksi ve karar agact metodu ile
degerlendirilmistir. Belirlenmis tehlikeler ve tehlikelerin derecelendirilmesi Ek 6’ da

belirtilmistir.

ISG risk degerlendirmesi ihtimal x siddet matriksi ile yapilmistir. ISG giivenligi riskleri Ek
7’de belirtilerek, risklerin kabul edilemez, dikkate deger ve kabul edilebilir 6zellikleri ile

siniflandirilmast yapilmstir.
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4.7. Kontrol Onlemlerinin Secimi ve Degerlendirilmesi

Tehlike degerlendirmesini esas alarak, bu tehlikelerin 6nlenmesi, elimine edilmesi veya kabul
edilebilir seviyelere diisiiriilmesini saglayacak olan, kontrol dnlemleri veya bunlarin uygun

kombinasyonu se¢ilmis, Ek 6 ve EK 7°de belirtilmistir.

Alerjenler ile ilgili olarak; isletme igerisinde uygulamak {izere alerjen uygulamalar1 kontrol
formu Ek 21°de, hizmet noktalarinda ilan etmek iizere alerjen gidalar bilgi formu Ek 22'de

aciklanmistir.
4.8. Operasyonel On Gereksinim Programlarimin Olusturulmasi

HACCP plant kapsaminda siniflandirilan 6nlemler HACCP planina uygun olarak yerine
getirilmig, diger kontrol oOnlemleri, Ek 9'da belirtilen operasyonedd OGPye gbre

olusturulmustur.
4.9. HACCP Planinin Olusturulmasi

HACCP plani tarafindan kontrol edilecek her tehlike icin, belirlenen kontrol dnlemlerine ait
KKN tanimlanmistir. Olusturulan her bir KKN’simi izlemek i¢in kritik limit/limitler

belirlenmistir.
4.10. izleme Sistemi

Her bir KKN icin, KKN'nin kontrol altinda oldugunu gosterecek bir izleme sistemi
olusturulmustur. Sistem, kritik limit/limitlere iligkin, tiim planlanmis Sl¢iim veya gozlemleri
icermelidir. Belirlenmis KKN i¢in Ek 11, Ek 12, Ek 13, Ek 14’de izleme kayitlar

olusturulmustur.
4.11. Cevre Boyutlan

Kurulusta, ¢evre yonetim sistemi kapsamindaki boliimlerde proses bazindaki c¢evresel
aktiviteler belirlenmistir. Proses bazinda yapilan bu belirlemede proses i¢in kullanilan tim
maddeler (hammadde, yag....... ) ile enerji (elektrik, dogalgaz....) c¢esitleri ve proses
sonucunda iirlin disinda elde edilen tim atiklar listelenmistir. Bu c¢alisma neticesinde gevre
boyutlar1 ve etkileri belirlenmistir. Cevresel etkilerin degerlendirilmesi; anormal, normal ve
acil durumlar, geg¢mis, bugiin ve gelecek géz Oniinde bulundurularak yapilmistir. Cevresel
etkinin 6nemli olup olmadigina, ¢evre boyutlarinin 6nem derecesi ve ger¢eklesme olasiligina

(tekrarlama sikligina) gbre karar verilmistir. Cevre boyutlari ve etkileri Ek 8 de listelenmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Ulkemizde, son yillarda tiim diinyada oldugu gibi bir¢ok sektdriin yani sira gida sanayinde de
modern kalite yonetim sistemlerinin kurularak uygulanmasina yonelik olumlu gelismeler
gbzlenmektedir. Hazir yemek sektorii de bir¢ok sikintisina ragmen bu riizgara kapilmakta ve
hiza ulagsmaya c¢aligmaktadir. Toplamina oranladigimizda heniiz %10’luk bir kismi bu
ciddiyette olsa bile birgogundaki iyi niyet, kalicilik ve siirekli gelisme istegi tim sorunlarina
ragmen hazir yemek sektoriiniin de Entegre Yonetim Sistemi konusuna hatir1 sayilir bir egilim

gosterdigi gozlenmektedir (Mordeniz 2008).

Kurulusta ayr1 olarak uygulanacak kalite, gida gilivenligi, ¢evre ve is sagligi ve giivenligi
yonetim sistemlerini birbirlerinden bagimsiz olarak kurup idame ettirmeye caligmanin bir
takim zorluklara ve gereksiz tekrarlara neden oldugu tespit edilmistir. Yeni bir bagimsiz
sistem kurmak yerine yeni gerekleri de mevcut sistemin icine entegre etmek daha akilcr bir
¢ozlim olacaktir. Birbirinden bagimsiz yonetim sistemleri beraberinde baz1 dezavantajlar1 da

getirmektedir. Bunlar;

a) Ortak islenebilecek dokiimantasyon ve benzeri konular igin gereksiz iscilik ve
maliyetlerin olugmasi,

b) Ayri sistemlerin uygulanmasi ile biirokrasinin artmast,

C) Yonetimin zamaninin bosa harcanmasi,

d) Yonetim, ¢alisanlar ve miisteriler i¢in global bir goriintii olmamasi,

€) Degisik sistemlerin ¢alisanlarda bir kargasaya sebebiyet vererek motivasyonun

azalmasina neden olmasidir (Durakbasa ve Cavusoglu 2005).

Kurulusta uygulanan entegre yonetim sistemleri ile;

a) Kalite yonetim sistemi ile; miisteri
b) Gida giivenligi yonetim sistemi ile; saglikli tirtin
c) Cevre yonetim sistemi ile, hissedarlar, ayarlayicilar

d) Issaglig ve giivenligi yonetim sistemi ile; ¢alisanlarin saglig1 hedeflenmistir.

Hazir yemek isletmesinde kurulmus olan entegre yonetim sisteminde yerine getirilen sartlar

Sekil 5.1.° de belirtilmistir.
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Sekil 5.1. Hazir yemek isletmesinde kurulmus entegre yonetim sisteminde yerine getirilen

sartlar
Fa y F R o ~ . W
.. S . OPERASYONEL TRUN V'
ON KOSUL URUN TEHLIKE ON HACCP ITIJII;;EII]\ET"}IET
GERCEKLESTIRME ANALIZI GEREKSINIM Ll SUNUMU
) ) PROGRAMI )\
Caligma ortami
Planlama Tanmlama KKN Planlama
_ tanimlama
Altyap1 )
Sartlar Gegerli kilma
Y onetimin Kabul edilebilir Kritik limitler
sorumlulugu Ak1g Semalari seviye - Tanmlama
B Izleme sistemi
801‘1111:3111%?:11' ve Froses Izlenebilirlik
ye tkiler\ Basamaklar Degerlendirme Sapmalar
— Detigim Kontrol . Miisteri
Tetigim Snlemleri Dogrulama miilkiyeti
Tasarum
Dokiimantasyon ) Muhafaza
i Ozellikleri
kaynaklari Uygunsuzluklar
o Satm alma
Miigteri gartlar Oleme
Acil durumlar Dogrulama
Planlama - .
faaliyetleri I¢ tetkik
Gozden T =
gecirmeler Veri analizi

Uygun olmayan
liriin

Bu aragtirma ile hazir yemek isletmesinde kurulmus, dokiimante edilmis, uygulanan ve
etkinligi degerlendirilen entegre yonetim sistemleri ile gida gilivenligi ve is saglhigi ve
giivenligi ile ilgili tehlikeler ve cevre boyutlar1 belirlenmis, risk tanimlart yapilmistir.
Tehlikeleri en aza indirebilmek iizere diizeltici ve Onleyici faaliyetler Onerilmis, kontrol
yontemleri tanimlanmistir. Hammaddeden son iiriine kadar olan siiregler, giivenligin
saglanmasinda irlin, kisi ve ¢evre faktorleri ile degerlendirilmistir. Kabul edilemez riskler,
KKN, dikkate deger riskler ve operasyonel OGP i¢in limitler, kontrol, yetkiler, izleme sistemi

tanimlanmistir. Cevre boyutlarina uygun olarak ¢evresel etkiler degerlendirilmistir.

Hazir yemek igletmesinde hammadde alimindan {iriiniin servis asamasina kadar belirlenmis
proseslerde HACCP plani ile kayit altina alinmis biyolojik ve kimyasal tehlikeleri iceren
KKN’lari, Operasyonel OGP’nda belirtilmis kontrol noktalar1 tespit edilmistir. Isletmede
tespit edilmis fiziksel tehlikeler OGP da yerine getirilen sartlar ile kabul edilebilir seviyede
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izlenmektedir. KKN’lar1 ve Operasyonel OGP ile belirlenmis izleme sistemi igerisinde
parametreler ve limitleri ilan edilmistir. Kontrol ve dogrulama kayitlar1 ile godzden

gecirmeler, etkinlik degerlendirmesi saglanmaktadir.

Yapilan ¢aligma ile hazir yemek isletmesinde kontrolleri yapilmayan, acil 6nlemlerin alinmast
gerekli cok Onemli olarak degerlendirilecek cevresel ektiler tespit edilmemistir. Kurulusta
orta derecede Onemli ¢evresel boyutlar bitkisel atik yaglar, ambalaj atiklari, evsel atiklar ve
atik sudur. Cevresel etkinin izlenmesinde olusturulmus c¢evre yonetim plani, talimatlar ve

kontrol kayitlar1 kullanilmaktadar.

Hazir yemek isletmesinde kullanim alanlari, c¢alisan personel ve isletmeye gelen kisiler,
proses basamaklarinda karsilasilacak tehlikeler, gecmis vakalar gozden gegirilerek
degerlendirilmistir. Tehlikenin siddeti ve olma olasilig1 ile ISG riskleri belirlenmistir. Yapilan
calisma ile kontrol noktalarinda uygulanan yasal gereklilikler ve alinan tedbirler ile kabul
edilemez/yiiksek ve dikkate deger seviyede riskler ile karsilagilmamistir. Risklerin kabul
edilebilir seviyede izlenebilmes icin talimatlar, egitimler, bilgilendirmeler, uyar1 yazilari,
kisisel koruyucular, makine koruyuculari, kontrol kayitlari, gozden gecirmeler

saglanmaktadir.

Kurulusta uygulanan entegre yonetim sistemleri ile is giivenligini saglayan tedbirler alinmis,
miisteri memnuniyetini saglamak, tiikketici sagligin1 korumak iizere kaliteli ve glivenli gida
uretilmekte, olusmus ¢evre bilinci ile toplumsal sorumluluk yerine getirilmektedir. Kurulusun
sayginligi artmis, sektorel rekabet icerisinde isletmeye avantaj saglamistir. Miisterinin giiveni
ve sadakati saglanmistir. Gida israfi ve Uriinlerin geri toplamalar1 azalmistir. Oliim, hastalik,
ciddi yaralanmaya sebep olacak vakalar biiyiik Ol¢iide engellenmistir. Kazalar minimum
seviyeye indirilmis, liretimde zaman kaybi azalmis, verimlilik artmistir. Kirlilik azalmistir.
Maliyetler azalmistir. Giivenlik kiiltlirii gelismistir. Calisanlarin molaritesinde ve kurulus

degerlerine baghiliginda iyilesme gézlenmistir.
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Ek 1 ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, TS 18001 Standartlar1 Arasindaki Eslesme (Anonim 2004,
Anonim 2005, Anonim 2006, Anonim 2009c)

1SO 9001 Madde 1SO 14001 Madde 1SO 22000 Madde TS 18001 Madde
Kalite Y dnetim — . .. ; I
Sistemi (sadece 4 (;gvreyonenm 4 G}da _guve.nllgl_ 4 ISG yqnetlm 4
baslik) sistemi sartlari yonetim sistemi sistemi unsurlari
Genel sartlar 4.1 Genel sartlar 4.1 Genel sartlar 4.1 Genel sartlar 4.1
Dokumantasyon Dokiimantasyon
sartlar1 (sadece 4.2 Dokumantasyon 444 Y 42 Dokimantasyon 444
bashik) sartlari
Genel 4.2.1 Dokiimantasyon 4.4.4 Genel 421 Dokiimantasyon 4.4.4
Kalite el kitab1 4.2.2 Dokimantasyon 4.4.4 Dokiimantasyon 444
Dokiimanlarin
kontrol i
. . OGP VE HACCP 422 " .
Dokum.e.lnlarm 423 Dokum.z.inlarm 445 planlarimda belirtilen Dokumgn veveri 445
kontrol kontrol{i g kontrol
baslangig bilgi ve 7.7
dokiimanlarin
giincellestirilmesi
Kavitlarn Kayitlar ve
Kayitlarin kontrolii 424 yivan 454 Kayitlarin kontrolit 423 kayitlarin 453
kontrol i AT
yonetimi
Y 6netimin L
sorumlulugu 5 Yapt ve 441 | Yonetimin 5 Yapt ve 441
sorumluluk sorumlulugu sorumluluk
(sadece baslik)
Cevre politikas1
e Kaynaklar
Y onetimin . ' 4.2 T - : .
taahhidii 51 gorevler, 441 Y 6netimin taahhiidi | 5.1 ISG politikast 4.2
sorumluluklar ve
yetki
Cevre boyutlar 431 Tehlike
. Yasal ve diger b . tanimlamast, risk
Miisteri odaklilik 432 Acil durumlara N . .
52 sartlar - 5.7 degerlendirmesi 431
TR hazirlik ve miidahale : .
Y 6netimin gdzden 46 verisk kontrolU
gegirmes ) icin planlama
Kalite politikasi 53 Cevre politikasi 4.2 Gld.a. glivenligi 52 ISG politikast 4.2
politikasi
Planlama (sadece | 5 Planlama 43 Planiama 53
baglik)
Amaclar, hedefler
Kalite hedefleri 541 | ¢ 433 Hedefler 433
program/programl
ar
Gida giivenligi
Amaclar, hedefler yonetim sisteminin 53
Kalite yonetim 542 ve 433 planlamasi ’ ISG yonetim 434
sistemi planlamasi o program/programl e Gida giivenligi 852 programlart ~
ar yonetim sisteminin ~
giincellestirilmesi
Sorumluluk, yetki
ve iletisim (sadece 55 iletisim 5.6 Genel sartlar 4.1
baslik)
K_gynaklar,
Sorumluluk veyetki | 5.5.1 gorevler, 44.1 Sorumluluk veyetki | 5.4 Yapi ve 44.1
sorumluluk ve sorumluluk
yetki
Kaynaklar,
Yonetimtemsilis | 552 | dorevlen 441 | Gudagivenligickip | 5o Yapt ve 441
sorumluluk ve lideri sorumluluk
yetki
f G P Danigma ve
I¢ iletisim 553 Tletisim 443 I¢ iletigim 5.6.2 iletigim 443
Y dnetimin gbzden TR, TR
gecirmesi (sadece 56 Yor_letlml_n gbzden 58 Yor_]etl min gbzden 46
baslik) gegirmesi gecirmesi
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Ek 1 (Devami) ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, TS 18001 Standartlar1 Arasindaki Eslesme (Anonim

2004, Anonim 2005, Anonim 2006, Anonim 2009c)

1SO 9001 Madde 1SO 14001 Madde 1SO 22000 Madde TS 18001 Madde
Genel 56.1 Yonetlml_n gbzden 46 Genel 581 Yor_1et| min gbzden 46
gegirmes gegirmesi
G_oz_d_en gecirme 56.2 Yor_]etlml_n gbzden 16 G_oz_dgn gegirme 582 Y0r_1et| min gbzden 16
girdisi gegirmesi girdisi gegirmesi
Gozden gegirme 563 Yor_1et|m|_n gbzden 46 Gozden gegirme 583 Yor_1et| min gbzden 46
ciktist gecirmes ciktist gegirmes
Kaynaklar,
Kaynak yonetimi gorevler, e Yap1 ve
(sadece baslik) 6 sorumluluk ve 441 Kaynak yonetimi 6 sorumluluk 441
yetki
Kaynaklar,
. gorevler, Kaynaklarin Yap1 ve
Kaynaklarin temini 6.1 sorumluluk ve 441 saglanmasi 61 sorumluluk 441
yetki
Insan kaynaklart : Yap1 ve
(sadece bashik) 6.2 Insan kaynaklari 6.2 sorumluluk 441
Genel 21 | Uzmanhkegitim |, 5 | Geng 621 | Yapive 441
vebiling sorumluluk
[{grr_lanhk, biling ve 6.2.2 Uzmqnllk, egitim | 4 45 th(‘arllllk, biling ve 622 Egitim, biling ve 442
egitim ve biling egitim yeterlilik
Kaynaklar
. ' Altyap1
Alt yapt 63 gorevler, 441 | Ongereksinim 63 Yapt ve 441
sorumluluk ve 7.2 sorumluluk
- programlar1 (OGP)
yetki
Caligma ortami
Caligma ortami 6.4 On gereksinim 6.4 Yapive 4.4.1
7.2 sorumluluk
programlart (OGP)
Uriin gergeklesmesi Uygulamave Gavenli drtin Uygulamave
run gergekles 7 Y9 4.4 planlamave 7 -9 4.4
(sadece baglik) faaliyetler . isleme
gergeklestirme
Urru esmesinin | 7.1 Feeliyetlerin 446 | Gend 71 Uygulamave 44
gergexiesmes ' kontrolii o ’ isleme ’
planlamas1
Miisteri odakli . .
islemler (sadece 7.2 Faa“yetl enn 4.4.6 Isletme kontrolii 4.4.6
kontrol{i
baglik)
) Cevre boyutlari Tasarlanmig Tehlike
Uridnleilgili Yasal ve diger 431 kullanim 734 tanimlamast, risk
sartlarin 721 sartlar 432 Akis semalart, 7'3'5 degerlendirmesi 431
belirlenmesi Faaliyetlerin 4.4.6 proses asamalari ve ~ verisk kontrolU
kontroli kontrol énlemleri icin planlama
) Tehlike
Urdnleilgili Cevre boyutlari 431 tanimlamasi, risk
sartlarin g6zden 722 Faaliyetlerin b Das iletigim 5.6.1 degerlendirmesi 431
o ; . 446 : .
gecirilmesi kontroll verisk kontrolU
icin planlama
Miisteri ile iletisim | 7.23 | letisim 443 | Disiletisim 56.1 Eg?;fga ve 443
Tasarim ve Tehlike analizi
gelistirme (sadece 7.3 gergeklestirmenin 7.3 Isletme kontrolii 4.4.6
baslik) birincil agsamalari
Tasarim ve . .
gelistirme 731 | Fadiyetlenin 446 | Tehlikeandlizi 7.4 isletme kontrolii | 4.4.6
kontrol i
planlamasi
Tasanmve | 74, | Fadiyeflerin 446 | Operasyond OGP | 45 isletme kontroli | 4.4.6
geligtirme girdileri kontroll olugturulmasi
Tasarim ve 733 | Fedlivellein 446 | HACCP planin 7.6 fsletme kontroli | 4.4.6
gelistirme ¢iktilart kontroli olugturulmasi
Dogrulama
Tasarm ve sonuglarinin 8.4.2
geligtirmenin 734 Il(:aallytlatul enn 4.4.6 degerlepdlrﬂvrvnveﬁ Isletme kontrolii 4.4.6
Gzden gecirilmesi ontrol Gida guvgnhgl_ _
g yOnetim sisteminin 85.2
giincellestirilmesi

70




Ek 1 (Devami) ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, TS 18001 Standartlar1 Arasindaki Eslesme (Anonim

2004, Anonim 2005, Anonim 2006, Anonim 2009c)

1SO 9001 Madde 1SO 14001 Madde 1SO 22000 Madde TS 18001 Madde
Tasarim ve : : <
gelistirmenin 735 Faahyegl enn 4.4.6 Dogrulama 7.8 Isletme kontrolii 4.4.6
- kontrol i planlamasi
dogrulanmasi
Tasarim ve Faglivetierin Kontrol 6nlem
gelistirmenin 7.3.6 yer 4.4.6 kombinasyonlarmm | 8.2 Isletme kontrolii 446
. kontrol i -
gecerli kilinmasi gegerli kilinmasi
Tasarim ve
gelistirme Faaliyetlerin Lo : ..
degisikliklerinin 7.3.7 Kontrolii 4.4.6 I iletisim 5.6.2 Isletme kontroli 4.4.6
kontrolll
Satin alma (sadece | 7 Faaliyetlerin 446 isletme kontroli | 4.4.6
baslik) kontrol
Satin alma iglemi 74.1 FaallyeEI enn 4.4.6 Isletme kontrolii 4.4.6
kontroli
Satin alma bilgisi | 7.4.2 l'(:sﬁ't'rﬁ'e” n 446 | Uriin ozellikleri 733 | isletme kontroli | 4.4.6
Satin alinan trinin | o, 5| Fadliyetlerin 446 isletme kontroli | 4.4.6
dogrulanmasi kontroli
Uriin ve hizmetin . .
saglanmasi (sadece 7.5 Faallye?l enn 446 [sletme kontrolii 4.4.6
kontrol(i
baslik)
On gereksinim
P . programlar1 (OGP) 7.2
Uretim ve hizmet Faaliyetlerin HACCP plam 4 )
saglamanin 751 - 4.4.6 Isletme kontroli 4.4.6
N kontrol i Kontrol 7.6.1
kontrolU A -, .
onlemlerinin gegerli | 8.2
kilmmasi
Uretim ve hizmet . .
saglamanin 7.5.2 Faa“yetl enn 4.4.6 Isletme kontrolii 4.4.6
> kontrol i
dogrulanmasi
Balirl Faaliyetlerin
selirieme ve 7.5.3 kontrol 4.4.6 izlenebilirlik sistemi | 7.9 Isletme kontrolii 4.46
izlenebilirlik
Faaliyetlerin
Miisteri 6zelligi 754 kontrol 4.4.6 Isletme kontrolii 4.4.6
Uriiniin muhafazas1 | 7.5.5 FaallyeEI enn 4.4.6 On gereksinim 7.2 Isletme kontrolii 446
kontrol programlart (OGP)
izleme ve 8lgme . R .
cihazlarinin 7.6 izleme ve 6lgme 451 Izleme ve dlgmenin 8.3 lf’erf_ormans_ 451
. kontroll olcumii veizleme
kontroll
. Gida giivenligi
Olgme, andliz ve yonetim sisteminin Kontrol ve
iyilestirme (sadece 8 Kontrol 45 gecerli kilinmasi, 8 e . 45
4 duzeltici faaliyet
baslik) dogrulanmasi ve
iyilestirilmesi
Genel 8.1 izleme ve slgme | 451 | Genel 8.1 Performans 451
6lcumi veizleme
; . Gida giivenligi
lzleme ve Slgme | g, yonetim siteminin | 8.4 Performans 451
(sadece baglik) dog olcimii veizleme
ogrulanmasi
Miisteri : .. Performans
memnuniyeti 821 Izleme ve 6lgme 451 Slcimii ve izleme 451
I¢ tetkik 8.2.2 I¢ tetkik 455 I¢ tetkik 84.1 Tetkik 454
. . . Izleme ve 6lgme Kritik kontrol
Isle"ml?rm 1z_lenme5| 823 Uygunlugun 451 noktalarini izleme 7.6.4 E’erf_orman§ 451
ve dl¢lilmesi S - . 452 : ; olcumii veizleme
degerlendirilmesi sistemi
L . izleme ve 5lgme Dogrulama
Url.J.nulr.l |Zler1me5| 824 Uygunlugun 451 sonuglarinin 8.4.2 E’er_f_orman§ 451
ve dlculmesi , - . 452 - . . olgimii veizleme
degerlendirilmesi degerlendirilmesi
Acil duruma hazir il 1
olmave miidahale 2 cIne Sonug-an Acil durum
Uygun olmayan Uygunsuzluk kiitik limitleri hazirhgi ve bu
R . 8.3 AT N 447 astiginda 7.6.5 4.4.7
Urtindin kontrol U duzeltici faaliyet tirttil ecek hallerde yapilmasi
ve onleyici %’ aalivetier gerekenler
faaliyet y
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Ek 1 (Devami) ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, TS 18001 Standartlar1 Arasindaki Eslesme (Anonim

2004, Anonim 2005, Anonim 2006, Anonim 2009c)

1SO 9001 Madde 1SO 14001 Madde 1SO 22000 Madde TS 18001 Madde
Kontrol 6nlem
. 8.2
kombinasyonlarinin
Verilerin analizi 8.4 izleme ve dlome | 451 | geserli kilmmast Performans 451
Dogrulama olcimii veizleme
faaliyetleri | g4
sonuglarinin analizi
Iyilestirme (sadece A ; .
bashk) 8.5 Tyilestirme 85 ISG politikasi 4.2
Cevre politikast
Amaglar, hedefler 42
ve ) ; -
Siirekli iyilestirme | 851 | program/programl | *%2 | Siirekli iyilestime | 851 | \SC yonetim 434
a programlari
Y 6netimin gozden 46
gegirmes
Uygunsuzluk, Kazdar, olaylar,
Dizeltici fadiyet | 852 | duzdticifadiyet |55 | piaiic fadliyetier | 7.102 | WounsuduKlar, 5o
ve dnleyici duzeltici ve
faaliyet Onleyici faaliyet
Uygunsuzluk, Acil durumlara 57 Kazdar, olaylar,
= - . duzeltici faaliyet hazirlik ve miidahale ’ uygunsuzluklar,
Onleyici faaliyet 853 ve onleyici 453 On gereksinim 72 duzeltici ve 452
faaliyet programlart (OGP) ) Onleyici faaliyet
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Ek 2 On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

A — GIDA URETiM YERLERiINiN DURUMU ve YAPIM MALZEMESi

1. Kurulus herhangi bir cevresel bulasma (kontaminasyon) alanina yakin degil.

2. Yollari uygun yerden yapilmis, tozdan korumali ve su akis yeri var.

3. Bina disaridan gelecek kontaminasyona, haserelere karsi korumali. (binanin bitisiginde
cahlik alan ve ¢imen yok, dis duvarlari agik renk.)

4. Catiduvarlar ve kurulusun diger yapilari, kagaklari, (yagmur girmesi vb.) 6nleyecek
sekilde yapilmis.

5. Zemin, duvarlar ve tavan diiz ylizeyli kolay temizlenebilir ve iretime uygun sekilde
yapilmis.

6. Zemin, duvarlar ve tavanlarin birlesim yerleri yuvarlatiimis ve toz birikmesini 6nleyecek
sekilde yapilmis.

7. Duvar, zemin ve tavanlarin yapim malzemesi iceride Uretilen gidayi kontamine
etmeyecek sekilde segilmis.

8. Zemin, sivilarin ( temizleme suyu ...... ) kolayca akabilecegi sekilde egimli yapilmis.

9. Pencerelerde tel 6rgii var, sinek v.b. girisi 6nlenmis.

73




Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

10. Pencere camlari kirllmaya karsi korumali veya camin disinda malzemeden yapilmis.

11. Kapilar diizglin ylzeyli, sivi emmeyen (non absorbent) ve miimkinse kendi kendine
kapanabiliyor.

12. Capraz kontaminasyon olabilecek alanlar birbirinden uygun bir sekilde ayrilmis. (6rn:

¢ig ve bitmis Urtn depolari)

13. Atik toplama ve uzaklastirmada Cevre Bakanligi Yonetmelikleri takip ediliyor,
uygulaniyor.

14. Atik ve kanalizasyon direk agik alana birakiimiyor.

15. Kanalizasyon sistemi tam ve problemsiz ¢alisiyor, sizinti yok.

16. Uretimden uzak atik depolama alani var.

17. Enerji kaynag yeterli, jenerator var.

18. isletmede yeterli miktarda su var.

19. Makine ve ekipmanin temizligi i¢in aralarinda yeterli mesafe var.

20. Uriindeki is akisi ¢ig Griinden pismis riine tek yonde.
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

21. Mimkinse isletme iginde isletme akis diyagrami var.

22. Kurulus igerisindeki aydinlatma yeterli.

23. Isiklandirma iceride islenen gidanin rengini degistirmiyor.

24. Isik ampulleri kirilarak gida igine diismeye karsi korunmus.

25. Buhar/ su yogunlasmasini veya toz birikimini 6nleyecek sekilde yeterli havalandirma
saglanmis.

26. Havalandirma girisleri, filtreler uygun bir sekilde temizleniyor/ degistiriliyor, kayitlari
tutuluyor.

27. Su giderleri ve diger atiklarin atildigi kanalizasyon girislerinde stizge¢/ tel 6rgi var.

28. Kurulus icinde lagim giderleri ve atik giderleri capraz kontaminasyonu énleyecek
sekilde tasarlanmis.

29. Uretim alanlarinda el yikama lavabosu var.

30. Tuvaletlerde el yikama lavabosu var.

31. Yenmeyecek malzeme depolari kontaminasyonu 6nleyecek sekilde tasarlanmis.
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

32.

Uygun oldugunda el yikama yerleri elle temas edilmeden aclilip, kapanacak sekilde ve

sabun, el dezenfektani ve el kurutmak i¢in havlu (tek kullanimhk) vb. var.

33.

El yikama yerlerinde yeterli soguk ve sicak su var.

34.

El yikama, yemek yeme ve (st degistirme odalarinda yeterli su gideri yeri var ve

havalandirmasi saglaniyor.

35. Tuvaletler dogrudan gida isleme yerlerine agilmiyor.

36.

Kurulus iginde kullanilan aletler kolay temizlenen, asinmayan malzemeden yapilimis.

37.

Ekipman temizleme/ dezenfeksiyon malzemeleri/ ekipmanlar gida depolama isleme ve

paketleme Unitelerinde degil.

38.

Uygun yerlerde el yikama talimatlari asiimis.

39.

Gida isleme yerinde “ icme kalitesinde” su var.

40.

Su, icme kalitesi acisindan belirli araliklarla analiz ediliyor.

41.

icilebilir ve icilemez su arasinda herhangi bir baglanti yok.

42.

Su depolama gerektiginde, depo bu is icin uygun ve kontaminasyon dnlenmis, kapali.

43.

Suyun sicaklik ve akis basinci temizlik, vb. operasyonlar igin yeterli.
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

44. Suya yapilan kimyasal islem (6rn: klorlama) izleniyor ve kayit ediliyor.

B- BiNA YAPISI VE YERLESIMIi

45. Gida tasimasinda kullanilan kaplar, bu is igin uygun.

46. Uretici temizlik isleminin yeterliligini tespit etmek icin sisteme sahip.

47. Gida tasima kaplarinin doldurulmasi, bosaltilmasi gidanin kontaminasyonunu
onleyecek sekilde.

48. Kurulusa mal aliminin yapildigi yer proses yerinden farkl

49. Kolay bozulabilen (cig et, siit ....) gidalarin tasima, depolama sicakliklari belirli araliklar
arasinda izleniyor. Donmus gidalarin taginmasi ¢éziinmeyi dnleyecek sekilde yapiliyor.

50. Yari islenmis ve bozulmaya elverisli gidalar uzun siire dis ortam sicakliginda
birakilmiyor.

51. Bitmis Uriin mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal bozulmalari 6nleyecek sekilde tasiniyor.

52. Neme hassas gidalar uygun yerlerde depolaniyor.

53. Problemli gidalarla ilgili Diizeltici ve Onleyici Faaliyet ¢calismalari gerceklestiriliyor.
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

C — EKiPMAN ve MAKINE

54. Gidayla temas eden biitlin ylzeyler, dizgiln satihli, asinmaz, toksik olmayan, kirilma,
¢atlama vb olmayan ve sik temizlemeye uygun malzemeden yapilmis.

55. Kurulusun etkili bir bakim programi var ve bakim kayitlari tutuluyor.

56. Ekipmanlarin ve techizatin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlari tutuluyor.

D. PERSONEL / KiSISEL HIJYEN

57. Kurulus, calisanlari icin bir egitim programina sahip.

58. ise giriste gidayla temas eden islerde calisacak, biitiin personele hijyen egitimi
veriliyor.

59. Orijinal hijyen egitim programi, belli araliklarla revize ediliyor.

60. Uretim proseslerinin gereksinimleri dogrultusunda, is basi egitimi veriliyor.

61. Sanitasyon yapacak personel bu konuda egitimli.

62. Bltln personel, gida isleme yerine girmeden 6nce, ise baslamadan 6nce, kirli
malzemeleri elledikten sonra, dinlenme aralarindan sonra ve tuvaleti kullandiktan sonra
ellerini yikiyor.
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

63. Calisanlar dezenfektan kullaniyor.

64. Uretim alanindaki calisanlarin saglari kapali, tizerlerinde koruyucu giysiler mevcut.

65. Gida isleme yerinde sigara icilmiyor, yemek yenmiyor, sakiz ¢cignenmiyor.

66. Gida isleme yerine giren tim personel taki gibi gidaya diisebilecek malzemeleri
disarida birakiyor.

67. Disarida giyilen kiyafetler ve diger kisisel esyalar gida isleme yerinde degil

68. Disaridan gida isleme yerine girecek kisilerin girisi kontaminasyonu 6nleyecek sekilde,
kontrollii ve Gizerine uygun kiyafetler giyiyor.

69. Hastalik tasiyan kisilerin gida isleme yerinde calismasi yasak ve portér muayeneleri
periyodik olarak yapilyor.

70. Ellerinde acik yara, ¢iban vb. olan kisiler gidaya temas etmiyor.

71. Herhangi bir is kazasi durumunda kullanilacak ilkyardim malzemeleri mevcut mu?
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Degerlendirme
Kontrol Noktalari Aciklama
Uygun Uygun Degil

E- SANITASYON VE HASERE KONTROLU

72. Kurulusun yazili bir temizleme / dezenfeksiyon programi var. Bu programda bu isi
yapacak kisi(ler), ekipmanin/ ylizeyin adi, siklk, kullanilacak kimyasalin adi ve
konsantrasyonu kullanim sicakhgi belirlenmistir.

73. Sanitasyon faaliyetleri ile ilgili kayitlar tutuluyor.

74. Kurulusun etkili ve yazih bir hasere kontrol programi var.

75. Kurulus icinde hasere kontrolden sorumlu kisi(ler) biliniyor.

76. Kullanilan hasere ilaglari talimatlara uygun sekilde kullaniliyor.

77. Hasere kontrol kayitlari tutuluyor.

F — URUN GERi CAGIRMA PROSEDURLERI

78. Kurulusun yazili bir triin geri ¢cagirma/ cekme prosediri var. Prosedirde geri ¢cekme
islemini yapacak kisinin adi, sorumluluklari, geri ¢ekilen Griiniin nasil tanimlanacagi, nerede
tutulacagi ve kontrol edilecegi, etkilendigi distintlen diger Urlnlerin nasil degerlendirilecegi,
geri cekme isleminin prosedirin etkinligini nasil test edilecegi yaziliyor.

79. Uriiniin dagitim kayitlari var.
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Ek 2 (Devami) On Gereksinim Programi

Kontrol Noktalari

Degerlendirme

Uygun

Uygun Degil

Aciklama

G - CAM, ODUN, METAL, vb. YABANCI MADDE

80. Uriine nerelerden, cam, metal vb. karisabilecegi incelenmis

81. isletmedeki cam malzeme kirilmaya karsi korumal

H - iISLETME

82.Sorumlu Yonetici s6zlesmesi mevcut

83.Gida sicil sertifikasi mevcut

84.Uretim izin belgesi mevcut

85. Calisma izin belgesi mevcut
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Ek 3 Hammadde Tanimlar1

GiRiS 1—|AM M.ADDE.
OZELLIKLERI | s KULLANIM
HAMMADDE ADI |\ 1ox 10 ar DAGITIM MAL KABUL | DEPOLAMA | RAF KOE'ATSStDE KABUL ORIIN (Fiziksd, I\LA’E%% iCiN
INGREDIYENTLER YONTEMLERI SICAKLIGI SICAKLIGI OMRU EDILEBILIR KRITERLERI kimyasal, HAZIRLAMA
AZAMI SURE biyolgjik,..) ISLEME
Urdn diri,
9 parlak ve .
ﬁg%‘;:;gu arag pembe renkte Tiirk Gida E‘éﬁ(ekGéda Kemik styirma,
_100. Clrati ; sinir ve
Dana takim File sicaklig1-19C- 1°C-7°C max 0°C/+49C 5 giin Uretim ) olmali, koku Torkiye KOdekSI Et Et Jarlarmdan
(karkas) +10°C tarihi+2 gin | uygun olmaly, Urdnleri . ;
7°C max e Urtinleri | temizleme,
+10°C) morluk ve Tebligi Teblizi parcalama
solgunluk &
olmamali.
Gunlik ve
taze olmall,
etlerde
solgunluk, .
Sogutucu arag morluk ve Tiirk Gida r}gl;ﬁ(d?;da Avk ve kvl
; _10C. . : ; yak ve kuyru
Tavuk but Kasa, koli lle (aratg 100C A4°C max 0°C/+4°C 5gin | Uretim tarihi nahos bir Tirkiye |§o_qek5|_ Et Et kisimlarim
sicaklig1 -1°C- | +8°C koku Urdnleri Oriinleri | kesme
4°C max +8°C) olmamali, Tebligi Tebligi
ciplak el ile &
dokunuldugu
nda yapisma
olmamali,
Sogutucu arag Eksime . Tiirk Gida
ile (arag 0°C/+4°C ) olmamal, Eléré(egslida K odeksi
Yogurt Kovakase sicaklig Max +14°C 0°C/+4°C 10 gun | Uretimtarihi | rengi beyaz ve | Turkiye Fermente Fermente | Direkt kullanilir.
0°C/+4°C X kivamu kati N ... | Sitler
Siitler Tebligi e
max +14°C) olmall, Tebligi




Ek 4 Uriin Ozellikleri

URUN ADI BOREKLER CORBALAR ETLI YEMEKLER PILAVLAR SALATALAR TATLILAR ZEYTINYAGLILAR
[CINDEKILER
(YARDIMCI MADDE- | Yemek Receteleri Y emek Regeteleri Y emek Regeteleri Y emek Receteleri Y emek Regeteleri Y emek Regeteleri Y emek Regeteleri
KATKI MADDESI)
AMACLANAN
KULLANIM SEKLI Yenmeye hazir Yenmeye hazir Yenmeye hazir Yenmeye hazir Yenmeye hazir Yenmeye hazir Yenmeye hazir
SATIS YERI Dis miisteri Dis miisteri Dis miisteri Dis miisteri Dis miisteri Dis miisteri Dis miisteri
YAS GRUPLARI 18 ve Uzeri 18 ve Uzeri 18 ve Uzeri 18 ve lizeri 18 ve Uzeri 18 ve Uzeri 18 ve Uzeri
PAKETLEME thermobox thermobox thermobox thermobox thermobox thermobox, tepsiler thermobox
. . siitlii tatlilar 0-10 °C,
SERVIS (%éC)AKLIGI 65 °C ve Uzeri 65 °C ve UZERI 65 °C ve UZERI 65 °C ve UZERI 0-10°C serbetli tatlilar normal 0-10°C
oda kosullari
RAF OMRU 12 saat 12 saat 12 saat 12 saat 36 saat 48 saat 36 saat
Uriin ad, firma adi, | Uriin ad, firma adi, | Uriin ady, firma adi, | Uriin adi, firma adi, | Uriin ady, firma adi, | Uriin adi, firma adu, Uriin adi, firma adi,
ETIKET BILGILERI | kisi sayisi, iiretim ve | Kisi say1sy, iiretim ve | kisi sayisi, {iretim ve | kisi say1si, iiretim ve | kisi sayisi, iiretim ve | kisi say1si, iiretim ve kisi sayzst, tiretim ve
sevk tarihi sevk tarihi sevk tarihi sevk tarihi sevk tarihi sevk tarihi sevk tarihi
OZEL DAGITIM Servis ar.gbalgrl ile Servis arflbalgrl ile Servis ar"abalgrl ile Servis ar“abalgrl ile Servis ar“abalgrl ile Servis arabalar ile dis | Servis arabalari ile dis
BILGILERI dis miisteriye dis miisteriye dis miisteriye dis miisteriye dis miisteriye miisterive sevkivat miisterive sevkivat
sevkiyat sevkiyat sevkiyat sevkiyat sevkiyat sterty y sterty y
Ustalik kriterlerinde | Ustalik kriterlerinde | Ustalik kriterlerinde | Ustalik kriterlerinde | Ustalik kriterlerinde Ustalik kriterlerinde Ustalik kriterlerinde
gore kendine 6zgu gore kendine 6zgli gore kendine 6zgu gore kendine 6zgli gore kendine 6zgl gore kendine 6zgu gore kendine 6zgli
goruniimde, lezzet gorinimde, lezzet gorinimde, lezzet gorinumde, lezzet gorinimde, lezzet gorinimde, lezzet gorinimde, lezzet
(tuzluluk, eksilik, (tuzluluk, eksilik, (tuzluluk, eksilik, (tuzluluk, eksilik, (tuzluluk, eksilik, (tuzluluk, eksilik, (tuzluluk, eksilik,
tatlilik, acilik,....) tatlilik, acilik,....) tatlilik, acilik,....) tatlilik, acilik,....) tatlilik, acilik,....) tatlilik, acilik,....) tatlilik, acilik,....)
SON URUN Uriine 6zgu, yemek Urtine 6zgu, yemek | Urline 6zgu, yemek Urtine 6zgu, yemek | Urtine 6zgu, yemek Uriine 6zgu, yemek Urtine 6zgu, yemek
BILGILERI istenilen ozellikte istenilen ozellikte istenilen ozellikte istenilen dzellikte istenilen ozellikte istenilen 6zellikte istenilen ozellikte

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolgjik
Kiriterler Tebligi’ ne
uygun

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ ne
uygun

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ ne
uygun

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ ne
uygun

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ ne
uygun

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ ne
uygun

pismis, Tiirk Gida
Kodeksi
Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi’ ne
uygun
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Ek 5 Akis Semasi

Hammadde
temini
v Kuru gida, soguk
Tedarikgi araci ile sevkiyat ve mal oda, derin
kabul KKN 1B dondurucu ile

Satld tathlar ve
serbetli tatlilar

\ 4
Depolama- (sogukta) KKN 2B

Evsel
——-—->> kat1 atik

A 4
— | Cig tiiketilecek sebzelerde  [*| Yikama, dograma >
dezenfeksivon

Kizartma-KKN 1K

Ayiklama

(yag, salca,
tuz ve su gibi
gidalar ile

Kavurma,
haslama, 1zgara
gibi teknikler ile

A\ 4
Pisirme-KKN 3B

v

bekletme- KKN 7B KKN 4B

Z.yaghlarda )' Pilavda dinlendirme-

\ 4
Porsiyonlama-KKN 5B [«

v
Termokap (Etiketli)

\ 4

Miisteriye
teslim

A 4
Servis-KKN 6B

Corbalar

Et, sebze, etli, sebze ve bakliyat yemekleri
Kofteler ve kofteli yemekler, 1zgaralar
Pilaviar

Makarnalar

Borekler

Salatalar

Zeytinyaglilar

Tatlilar,....... icindir.
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Ek 6 Tehlike Analizleri

RISK DEGERLENDIRME

(KKN’ LERIN BELIRLEMESINDE SORU SABLONU KULLANILARAK)

(ONEM X SIKLIK) iLE

; : KONTROL /ONLEYICI
ASAMA POTANSIYEL TEHLIKE i FAALIYET
OGP SORU 1 SORU 2 SORU 3 SORU 4 KKN NO Onemi Siklik Risk
BiYOLOJIK
1.Gidadaki mikroorganizma varlig H E:pisirme H E: Pisirme 5 1 5
(riskli gidalar) KKN degil
2.Gidadaki mikroorganizma varhigi H E:Depolama, H E:Pisirme, 5 1 5
(risksiz gidalar) yikamada klorlama yikama
H:Hammadde Kontrolin ve dnleyici
HAMMADDE 3.Son kullanma tarihinin ge¢mis olmasi H Tanim1 —KKN KKN degil 5 1 5 faaliyetlerin tarifi yapilir.
KABULU degil
(Tum hammaddeler )
4.Soguk zincirin bozulmast ile meydana E:Hammadde
gelecek mikrobiyal gelismeler H tanimi H H KKN-1B 5 3 15
KiMYASAL
1.Tarim ilaglart H:Hammadde 4 1 4
tanimi-KKN degil Kontroliin ve énleyici
2.Gida katk1 maddeleri H:Hammadde 4 1 4 . 5 N
tanimi-KKN degil faaliyetlerin tarifi yapilir.
3.Uriin ambalajinin esidinin H:Hammadde
uygunsuzlugu tanimi-KKN degil 3 1 3
FiZIKSEL H: Hammadde
1.Uriin ambalajinin agik olmast tammi-KKN degil 5 1 5 . P
Kontrolin ve dnleyici
2.Tas, cam, toprak gibi yabanci maddeler | H: Hammadde faaliyetlerin tarifi yapilr.
tammi1-KKN degil 2 1 2
BiYOLOJIK
1.Pigmis iirlin ile ¢ig liriin arasinda ve E: OGP-KKN degil 5 1 5
hammaddeden olabilecek bulagmalar.
Kontrolin ve 6nleyici
DEPOLAMA 2.Uygun ol maYa" d(;po S’Ca_khgl ile faaliyetlerin tarifi yapilir.
(Et soguk oda, sebze ortaya ¢ikan mikrobiyal gelisme. H E: depoﬂsmakhk E KKN-2B 5 3 15
soguk oda, Sarkiiteri kontroli
soguk oda, derin cx
dondurucu, dretim KIMY.ASAL . . . . . .
suk oda. kuru gida I.Kemlrgep ve hagere ile miicadelede E:OGP-KKN degil 5 1 5 Kontroliin ve énleyici
Soguk oca, & kullamlan ilaglar ve kalintilari i i ifi
deposu,) ul ¢ faaliyetlerin tarifi yapilir.
FiZIKSEL H: Hammadde
1.Kemirgen ve hasere ile miicadelede tanimi-KKN degil
kullanilan ilaglar ve kalintilart 4 1 4 .
Kontrolin ve dnleyici
2.Cam gibi yabanci madde bulagmalar faaliyetlerin tarifi yapilir.
H: Hammadde 4 1 4
tanimi-KKN degil
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Ek 6 (Devami) Tehlike Analizleri

RiSK DEGERLENDIRME

(KKN’ LERIN BELIRLEMESINDE SORU SABLONU KULLANILARAK)

(ONEM X SIKLIK) iLE

: ; KONTROL /ONLEYICI
ASAMA POTANSIYEL TEHLIKE i FAALIYET
OGP SORU 1 SORU 2 SORU 3 SORU 4 KKN NO Onemi Siklik Risk
BiYOLOJIK
1.Personel elinden, ekipmanlardan, ¢ig- E:OGP Operasyonel OGP 4 2 8
pismis tiriin etkilesiminden kaynaklanan | -KKN degil -1B . . -
mikrobiyal bulasmalar. K‘?m“’"f“ ve .Onlequ
faaliyetlerin tarifi yapilir.
2.Hasere ve kemirgenden mikrobiyal E:OGP
bulagmalar. -KKN degil 5 1 5
KIMYASAL
1.Gida temizlemede kullanilan H E: duyusal kontrol H E- KKN Operasyonel OGP 4 2 8
HAZIRLIK ISLEMi | dezenfektan madde kalintilart ve zaman kontrol Ui degil -1K " S
(Ayiklama Kontroltin ve 6nleyici
temizleme, yikama, | 2.Deterjan kalintilari 4 2 8 faaliyetlerin tarifi yapilir.
rendeleme, dograma, E: OGP-KKN degil Operasyonel
kofte hazirlama ve OGP-2K
sekil verme, borek FiZiKSEL
hazirlama) 1.Personelden kaynaklanan sag, aksesuar | E:OGP-KKN degil 2 2 4
gibi bulagmalar
2.Tas, ip gibi yabanci maddeler( gidadan | H E:ayiklama E 2 1 2 Kontrolon ve nleyici
kaynaklanan) L L .
faaliyetlerin tarifi yapilir.
3.Tas, ip gibi yabanci maddeler ( E:OGP-KKN degil 2 1 2
igletmeden kaynaklanan)
4.Hasere-kemirgen varlig1 ve kalitilart E:OGP-KKN degil 4 1 4
BiYOLOJIK
1.Sag, giysi, aksesuar, eller ve hatali E:OGP Operasyonel OGP- 4 2 8 Kontroltin ve 6nleyici
bireysel davranislardan kaynaklanan -KKN degil 1B faaliyetlerin tarifi yapilir.
mikrobiyal bulagmalar.
2 Hasta personel E:OGP 4 1 4
-KKN degil
3.El vebilekleri gibi goriinir yerlerinde | E:OGP
PERSONEL agik yarasi olan personelden -KKN degil 4 1 4
kaynaklanan mikrobiyal bulagmalar.
KiMYASAL
FiZIKSEL
1.Sag ve aksesuarlardan olusabilecek E:OGP-KKN degil 1 2 2 . " -
" - Kontroltin ve 6nleyici
fiziksel bulagmalar. . 3 .
faaliyetlerin tarifi yapilir.
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Ek 6 (Devami) Tehlike Analizleri

RiSK DEGERLENDIRME

ASAMA

POTANSIYEL TEHLIKE

(KKN’ LERIN BELIRLEMESINDE SORU SABLONU KULLANILARAK)

(ONEM X SIKLIK) ILE

OGP

SORU 1

SORU 2

SORU 3

SORU 4

KKNNO

Onemi

Sikhik Risk

KONTROL /ONLEYICI
FAALIYET

URETIM
ALANLARI
(Hazirlik ve pisirme
alanlar)

BiYOLOJIK

1.Y tizeylerde ol abilecek yemek
artiklarindan kaynaklanabilen mikrobiyal
bulagmalar. (temiz {irtin i¢in)

2.Y tizeylerde ol abilecek yemek
artiklarindan kaynaklanabilen mikrobiyal
bulagmalar.(kirli tirtin i¢in)

E:OGP
-KKN degil

E:OGP-KKN degil

Operasyonel OGP
-2B

Operasyonel OGP
-2B

Kontroltin ve 6nleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

KiMYASAL
1.Temizlik ve dezenfeksiyonda
kullanilan kimyasal madde kalintilart

E:OGP-KKN degil

Operasyonel OGP
-2K

Kontroliin ve dnleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

FiZiKSEL
1.Hasere ve hasere pisligi

2.Cam kiriklar

3.Personel sag ve aksesuarindan
kaynaklanan bulagmalar.

E:OGP-KKN degil
E:OGP-KKN degil

E:OGP-KKN degil

Kontroliin ve dnleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

PISIRME ISLEMI
(Izgara, Firinlama,
Kizartma, Haslama,
Kavurma,
Dinlendirme)

BiYOLOJIK

1.S1caklik ve siireden kaynaklanan
uygun olmayan pisirme islemi
sonucunda olusan mikrobiyal gelisme
2.Dinlendirme sirasinda siire ve
sicakligin uygunsuzlugundan
kaynaklanan mikrobiyal gelismeler

3 .Kirli yiizey veya ekipmandan pismis
iriine mikrobiyal bulagma

H

E:OGP
-KKN degil

E:sicaklik ve siire
kontrol i

E:sicaklik ve siire
kontrol i

KKN-3B

KKN-4B

Operasyonel OGP-
2B

Kontroltin ve 6nleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

KiMYASAL

1.Pisirme isleminde kullanilan kazan,
tepsi ve kevgir gibi ekipmanlar tizerinde
kalan deterjan kalintilari

2.Kizartma isleminde kullanilan yagin
yanmastyla olan kimyasal bulasma

E: OGP-KKN degil

E: TPM ve sicaklik
kontrol i ve duyusal
kontrol

Operasyonel OGP
-2K

KKN-1K

Kontrolin ve dnleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

FiZIKSEL
1.Personelden kaynaklanan sag, aksesuar
gibi bulagmalar

E:OGP-KKN degil

Kontrolin ve dnleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.
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Ek 6 (Devami) Tehlike Analizleri

RiSK DEGERLENDIRME

ASAMA

POTANSIYEL TEHLIKE

(KKN’ LERIN BELIRLEMESINDE SORU SABLONU KULLANILARAK)

(ONEM X SIKLIK) ILE

OGP

SORU 1

SORU 2

SORU 3

SORU 4

KKNNO

Onemi

Sikhik Risk

KONTROL /ONLEYICI
FAALIYET

PORSIYONLAMA
ISLEMI
(Benmari, termokap,
kepge, kevgir gibi
servis ekipmanlari)

BiYOLOJIK

1.Personel ve ekipmandan kaynaklanan
mikrobiyal bulasmalar

2.Thermoboxa sicak ve soguk yemegin
yan yana konmasi ile ortaya ¢ikabilecek
mikrobiyal gelismeler

3.Sicak yemeklerin porsiyonlamasinda
gegen siire ve sicaklik diisiislerinden
kaynaklanan mikrobiyal gelismeler.
4.Hagere ve kemirgenden kaynaklanan
mikrobiyal bulagma

E:OGP
KKN degil
E:OGP
-KKN degil

H

E:OGP-KKN degil

E: porsiyonlama
sicaklik kontrolii

Operasyonel OGP-1B

Operasyonel OGP-1B

KKN-5B

Kontroltin ve 6nleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

KIMYASAL
1.Servis ekipmanlari ve yemek kaplar
tizerinde kalan deterjan kalintilar

E: OGP-KKN deil

Operasyonel OGP-2K

Kontroltn ve 6nleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

FiZiKSEL
1.Personelden kaynaklanan sag, aksesuar
gibi bulagmalar

E:OGP
-KKN degil

Kontroltn ve 6nleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

SEVKIYAT

BiYOLOJIK

1.Y emeklerin kaplara uygun olmayan
sicaklikta konulmasi ile olabilecek
mikrobiyal gelismeler

2 Miisteriye teslim edilene kadar gegen
siirede uygun olmayan sicaklik
derecesine ulagmasi ile olabilecek
mikrobiyal gelismeler.

E:OGP
-KKN degil

E:
porsiyonlamada
sicaklik kontroli

KKN-4B

Operasyonel OGP-4B

Kontroltn ve énleyici
faaliyetlerin tarifi yapilir.

KIMYASAL

F iZIKSEL
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Ek 6 (Devami) Tehlike Analizleri

RiSK DEGERLENDIRME

(KKN’ LERIN BELIRLEMESINDE SORU SABLONU KULLANILARAK)

(ONEM X SIKLIK) ILE

: : KONTROL /ONLEYICI
ASAMA POTANSIYEL TEHLIKE i FAALIYET
OGP SORU 1 SORU 2 SORU 3 SORU 4 KKNNO Onemi Sikhik Risk
BiYOLOJIK
1.Personel elinden ve ekipmanlardan E:OGP-KKN degil Operasyonel OGP-1B 4 2 8
olan mikrobiyal bulagma
Kontroltin ve 6nleyici
2.Benmarideki yemek sicakligimin KKN-6B faaliyetlerin tarifi yapilir.
uygunsuzlugundan olabilecek H E: sicaklik E H 5 3 15
mikrobiyal gelisme kontrol i
KIMYASAL
SERViS 1.Servis ekipmanlarindaki deterjan E:OGP-KKN degil Operasyonel OGP-2K 4 2 8
kalntlart Kontroliin ve 6nleyici
Operasyonel OGP-3K faaliyetlerin tarifi )Zalhr
2.Yemegi yiyen misteride alerjik H H: misterinin 5 2 10 .
reaksiyonlar bilinglendirilmesi
— KKN degil
FiZIKSEL R
1.Personelden sag ve aksesuarlarindan E:OGP-KKN degil 2 2 4 fa };?n;[gzg Y:d?l?lﬁllr
kaynaklanan fiziksel bulasmalar Y yapiir.
BiYOLOJIK
1.Coplerin agik ta ve muhafazasiz E: OGP 3 2 6 Kontroltin ve énleyici
birakilmast ile olusacak mikrobiyal -KKN degil X . oniey
X faaliyetlerin tarifi yapilir.
gelisme ve bulasma.
ATIK o
KIMYASAL " " -
UZAKLASTIRMA 1.Yanik yaglarim tekrar kullanilmasindan | E: OGP -KKN Operasyonel OGP-4K 4 2 8 fa}:l?ngl(:rlig 1’;3{1 ! iyl ﬁlu
kaynaklanacak kimyasal zararlanma degil Y yaptr.
FiZiKSEL .
1.Coplerin agik ta ve muhafazasiz E:OGP-KKN degil 3 2 6 ; Kl‘i)m[l"':: ‘t’erioﬁ“' &l ﬁ'lr
birakilmast ile olusacak fiziksel kirlilik aaliyetierin fariit yapiar.
Z.YAGLI VE BiYOLOJIK
SOGUK 1.Siire ve sicakhigin uygunsuzlugundan H E: sireve E E KKN-7B 5 3 15 Kontroliin ve 6nleyici
SALATADA kaynaklanan mikrobiyal gelismeler sicaklik kontrolii faaliyetlerin tarifi yapilir.
BEKLETME
BiYOLOJIK
KiMYASAL
FiZiKSEL
AYDINLATMA-UV
1.Floresanlarin kirilmast ile olusabilecek | E:OGP 3 1 1
cam pargalari KKN degil . s
2. UV lambasinin personele direkt etki P Kl?mild:: \t/ers.?leyl ::lllr
etmes ile olabilecek fiziksel zararlar E:OGP- KKN degil 4 1 4 aaliyetierin tartlt yapiir.
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Ek 7 ISG Risk Degerlendirme

ETKIiLENECEK PERSONEL
TEHLIKE . RiSK kabul
BOLOM | oer N0 TEHLIKE RISK . _ | HIZMET | IHTIMAL | SIDDET | b.ro. | RISK KONTROLU | edilebilir
NS PERSONEL | ZIYARETCIi | ALIM (vesil)
PERS.
isletme igerisinde oryantasyon
TECRUBESIZ | ¢dzim bulunamayan ve '
01.01. YONETICL tekrar eden hatalar, X X X 1 1 1 dseva”n eden
« . egitimler
yanlig yonlendirme
uygun monitor
. i imi ve
EKRANLI Goz yorgunlugu ve goz Se¢ R
01.02. CIHAZLAR bozukluklart X 1 1 1 yer}esl?llf. 15181
gelis yonii,durus
seviyesi
< aydinlatma
é kullanilmaktadir,
) asir 15181
s . - .
% goz ve zihin engellyeci perde
= 01.03. QYDI NLATM yorgunlugu, performans X X 1 1 1 kullanilmakta,
= dustkligi aydinlatma ile
E diizgiin 151k
% dagilim
> gerceklesmektedir.
3
acilir camlar ve
- klimalar ile
01.04. gi-\r/i'\gl Zlohrl nu\rlfugidednﬁ Gikliisi X X 1 1 1 odalarin
yorguniugy, Qustiiug havalanmasi
saglanmakta,
Camlar renkli,
perde
beden yorgunlugu, kullanilmakta,
ORTAM o
01.05. SICAKLIGI terleme veya ustime, X X 1 1 1 havalandirma ve
performans disiklugii klima ile sicaklik
kontrol
edilmektedir.
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dikkate
deger
(sar1)

yuksek/kabul
edilemez
(kirmuzi)

ISiG
Tlz.

ISiG
Tlz.

ISiG
Tlz.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL
BOLUM LEEIELSS‘: TEHLIiKE RiSK HIZMET | iHTIMAL | SiDDET D]%(I*,S;zi K 0,511%%'_ 0
e PERSONEL ZIYARETCI ALIM
PERS.
. . oryantasyon ve
’c_g is kazglarl ile ortaya X X 1 4 4 devam eden
<3 cikabilecek yaralanma o
> egitimler
8
£ o
_ NITELIKSIZ
o 0201, ELEMAN
§ ekipmanda zarar, oryantasyon ve
I hammaddede maliyet X X 3 1 3 devam eden
N kayb, isgiicii kaybi egitimler
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kabul
edilebilir
(yesil)

dikkate
deger
(sart)

yuksek/kabul
edilemez
(kirmizi)

YASAL
SART

ISIG Tiiz.

ISIG Tiiz.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL .
o TEHLIKE RiSK RIiSK kabul dikkate | yuksek/kabul YASAL
BOLUM REF. NO: TEHLIKE RISK HIZMET IHTIMAL | SIDDET DECERI KONTROLU edlleb'lllr deger edilemez SART
PERSONEL ZIYARETCI ALIM (vesil) (sar1) (kirmiz1)
PERS.
- . . uyari levhast,
bel agrisi, kas 1nc113meler1, X X 2 3 6 cBitim, tasima Elle T"as.
BEDEN yorgunluk, bel fitig araclari Isl. Yon.
03.0L. GUCU ILE - °
TASIMA Tasinan malzemenin uyari levhasi, N
diistiriilmesi ile olabilecek X X 1 3 3 egitim, tagima ISIG Tiiz.
yaralanma araglari
kisa siireli girislerde
tstime, soguk alginlig1, egitim, zil P, -
eklem ve sirt agrilari, X X X 2 3 6 tertibati, talimat ISIG Titz.
- romatizmal hastaliklar
SOGUK _
03.02. DOLAP kilit Uzerinde
. . anahtar
:‘ge'dglli‘]?'nma ile donma, X X X 1 5 5 olmayacak, iSIG Tiiz.
& egitim, zil
tertibati, talimat
Kot g lrs o
aggn 1ar1g e X X X 2 3 6 kkd, egitim, zil Don.Is.Kul
DERIN has tahk’lar tertibat1 Hak.Yon
£ 0303. | DONDURUC T —
a U ilit Uzerinde Kis.K
. . s.Kor.
8 icede kamaile donma, X X X 1 5 5 anahtar Don.is.Kul
felg, 6lum olmayacak, kkd, Hak.Y6n
egitim, zil tert. : :
ISTIFTE o . . -
03.04. DEVRILME yaralanma X X X 1 3 3 egitim, talimat ISIG Tiiz.
ayr1 depolama ELT '\g:‘.j
Dokiilme ile kayma, diigme X X X 1 3 3 alani, egitim, s --g'l
talimat veGtv.On
Hak. Yon.
Kim Mad.
o ayr1 depolama Calis.Sag.
.| daya bulagma, yemegin X X X 1 4 4 alant, cgitim, ve Gi.
TEMIZLIK | bozulmasi, zehirlenme talimat Onl Hak
0305. | KIMYASALL : r-na.
ARl Yon.
Kim Mad.
Calis.Sag.ve
cilt hasarlari, yanma, kkd, egitim, (I-SI:kV ?nl
tahribat, solumaile X 1 4 4 talimat, uyari Kis 'Kofn'
zehirlenme levhast Don.
is.Kul.Hak.
Yén
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Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL
- TEHLIiKE : : R : RiSK RISK
BOLUM REF. NO: TEHLIKE RISK . ] HiZMET IHTIMAL SIDDET DEGERI KONTROLU
PERSONEL ZIYARETCI ALIM PERS.
tokmak kullanimi,
makine koruyucu,
uzuv kaybi X 1 4 4 egitim, talirlrgt
KIYMA uyart levhasi
04.01 MAKINESI
tokmak kullanimi,
aralanma X 1 3 3 makine koruyucu,
b egitim, talimat,
uyart levhast
E4
) . .
x celik eldiven, kkd,
g yaralanma X 2 3 6 egitim, talimat,
I %
I DOGRAMA,
s 04.02 KESME (ET
ISLEME)
celik eldiven, kkd,
doku kayb1 X 1 3 8 egitim, talimat,
04.03 %LERI”ZAT UV ile zararlanma X 1 3 3 | egitim, talimat
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kabul | dikkate | yuksek/kabul
edilebilir | deger edilemez YASAL SART
(yesil) (sar1) (kirmizi)
Mak. Kor. Yon.
Mak. Kor. Yon.
Kis.Kor.

Don.s.Kul.Hak.
Yon

Kis.Kor.
Don.s.Kul.Hak.
Yon

ISIG Tiiz.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL
- TEHLIiKE : : S : RiSK RiSK
BOLUM REF. NO: TEHLIKE RISK ] . HiZMET IHTIMAL SIDDET DECERI KONTROLU
PERSONEL ZIYARETCI ALIM PERS.
yaralanma X 3 2 6 egitim
BICAK,
SOYACAK
05.01. KULLANIMI
(DOGRAMA,
KESME)
doku kayb1 X 2 3 6 egitim
= SEBZE
4 05.02. KABUKLARI | diisme ve yaralanma X X 2 2 4 egitim, talimat
N NA BASMA
<
I
z
0O
10
o
sebzelerin
PATATES bosaltilmasi eBitm. uvari
0503. | SOYMA sirasinda kaldirma, X 3 2 6 .
MAKINESI incinme, kas ve bel cevhast,
agrilari
soguk olmasi ile
ORTAM P 1siticl,
05.04. HAVASI listime, hastaljmma, X 1 2 2 havalandirma
soguk alginligi
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kabul
edilebilir
(yesil)

dikkate | yiksek/kabul

deger
(sar1)

edilemez
(kirmizi)

YASAL

SART

ISIG Tiiz.

iSiG Tuz.

ISIG Tiiz.

Elle Tas. isl.
Yon.

ISIG Tiiz.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKIiLENECEK PERSONEL
BOLUM | TEHLIKE | @pyiike RiSK inTiMAL | sippeT |  RISK RiSK KONTROLU
REF. NO: . . HiZMET DEGERI
PERSONEL | ZIYARETCI ALIM PERS.
< egitim, uyari levhasi, erken
Yer ocagvlnda patlama, yangn, X X 1 4 4 uyari dedektorii, yangin
gaz kacagi yaralanma, sondiirme sistemi
06.01. egitim, yangin sondiirme
len;la; é?alr:;ﬁé Z::l;:(’ X X 1 4 4 sistemi, erken uyar1
¥ P dedektorii
Sicak iiriiniin
sigramast, yanma, cilt hasarlari X X 1 4 4 uyari levhast
dokilme
o :
E Konveksiyonl
i~ u firnda
z kapak
A 06.02. . yiizlin yanmast X 3 1 3 talimat, uyari levhasi
s agilmast ile
= olacak buhar
gj cikist
i
x
& fé;?zrﬁ ke yliz, goz ve elde
N - yanma, solumaile X 2 2 4 kkd, uyari levhast, talimat
< kimyasal ;
T zehirlenme
b= uygulamalari
& | o603
©
oS Firinda sicak
pisirme elin yanmast X 2 2 4 tutma kolu, kkd, egitim
kaplarina
dokunma
. diisiirme ile
Tagmabilir yaralanma, diisme ve egitim, tagima araci ve freni
06.04. ekipmanlarin yaralanma, incinme, X 1 3 3 ,uyart levhasi
taginmast
yanma
Dilimleme aralanma, uzuv makine koruyucusu, uyart
06.05. makinasinda | Y 3 X 2 2 4 uyucusu, uy
Kesme kaybi, levhasi, talimat, egitim
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kabul
edilebilir
(yesil)

dikkate | ylksek/kabul
deger edilemez
(sar1) (kirmuzi)

YASAL
SART

ISIG Tiiz.
Is.Ekip.
Kul.Sag.ve
Glv.
Sartl.Yon

ISIG Tuz.

ISIG Tiiz.

ISIG Tiiz.
Is.Ekip.
Kul.Sag.ve
Glv.
Sartl.Yon

Kim Mad.
Calis.Sag.ve
Glv.
Olm.Hak.

Y on.

ISIG Tiiz.

ISIG Tiiz.
Elle Tas. isl.
Yon.

ISiG Tiiz.
,Kis.Kor.
Don.is.Kul.H
ak.Yon




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKIiLENECEK PERSONEL yiiksek
goLum | TEHLIKE | pp ik RiSK iaTiMAL | sippET | RISK RiSK KONTROL U kabul  dikkate 7 4 YASAL
REF. NO: . . HIiZMET DEGERI edilebilir | deger edilemez SART
PERSONEL | ZIYARETCI ALIM PERS.
ISIG Tiiz
Davlunbazi su . ) e . I$.Ek1p;
ile yikama elektrik ¢arpmasi X 1 5 5 talimat, egitim, etanj lamba Kl{LSag ve
Sartl.Yon
Davlunbazlari Kim Mad
n temizligi Calis.Sag .Ve
strasinda ciltte yanmalar X 2 2 4 kkd, talimat, egitim a1s.2a8.
kimyasal va. Onl.Hak.
06.06. kullanimu Yon.
Davlunbazda : I
su vanalar Carpmaile yaralanma X X X 2 2 4 uyart levhast ISIG Tiiz.
%
T Davlunbazlar ISIG Tiiz.
E. n temizligi i¢in | diisme, yaralanma, L. Kis.Kor.
= yuksekte incinme X 1 3 3 egitim Don.Is.Kul.Ha
E ¢alisma k.Yon
~
i) —
v iSIG Tiiz.
o Sicak e egitim, uyari levhasi, servis Kis.Kor.
% 06.07. porsiyonlama dokiilmeile yanma X 2 3 6 arabalarinin kullanimi Don.is.Kul.Ha
< k.Yon
z 1SIG Tz,
8 Is.Ekip.
< Kul.Sag.ve
Fritozde kizgin . . o Glv.
06.08. . Sigrama ile yanma X X 2 3 6 talimat, egitim, Sartl Yon,
Kis.Kor.
Don.Is.Kul.Ha
k.Y6n
kisa siireli giriglerde
ustime, soguk o
alginhg, eklem ve sirt X X X 2 3 6 egitim, zil tertibati, talimat ISIG Tiiz.
agrilari, romatizmal
06.09. Soguk dolap | hastaliklar
icerde kalmaile kilit Gzerinde anahtar o
d‘?:r" e, felo. dlm X X X 1 5 5 olmayacak, egitim, zil iSIG Tiiz.
& tertibat, talimat
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Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL yiksek
BoLOM | TEHLIKE | fp ke RiSK inTiMAL | sippeT | | RISK RiSK KONTROLU kabul | dikkate | 7 o YASAL
REF. NO: . . HiZMET DEGERI edilebilir | deger edilemez SART
PERSONEL | ZIYARETCI | , |\ brps
karigtiricisina . Mak. Kor.
06.10. Eﬁg"g?m o1 | dokunmaile X 1 3 3 }“all;mf 1:"1?1‘“}"1““5};&‘;?3“ Yén., ISIG
yaralanma, incinme cvhast, talumat, eg Tlz.
karigtiricisina
= 06.11. | MIKSER dokunmaile X 1 3 3 talimat, egitim iSIG Tiiz.
E yaralanma, incinme
z
A
=
S $IIEIE§II\E/I A ¢ikarilabilir
g 06.12. MAKINES] sufgegll erin ktl£kin X 2 3 6 talimat, egitim iSIG Tiiz.
é TEMiZLiGi uglari 1le yaralanma,
o
N
<
I .
z SEBZENIN o
e 0613. | DOGRANMA | &N dkw'"m ileclan X 3 2 6 talimat, egitim iSIG Tiiz.
8 s yaraanma
PATATES elin sikigmasi ile talimat. egitim. makine Mak. Kor.
06.14. | KESME olabilecek kesilme ve X 1 4 4 Koru u’cuiu : Yén., iSiG
MAKINESI | yaralanma, uzuv kaybi Y Tiz.
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Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKIiLENECEK PERSONEL
- TEHLIiKE : : U : RiSK : -
BOLUM REF. NO: TEHLIKE RISK ] ] HIZMET IHTIMAL | SIDDET DEGERI RISK KONTROLU
PERSONEL | ZIYARETCI ALIM
PERS.
KALDIRMA, | Bel agrilari, kas .
07.01. YUKLEME incinmeleri, bel fitt X 2 3 6 talimat, uyari levhast
=
; TASIMA Diisme, diigiirme,
2 07.02. SIRASINDA yanma, incinme, X 1 3 3 uyari levhast, talimat
5 KAYMA yaralanma
2]
o~
[=)
YERE
DOKULEN diisme, incinme.
07.03. YEMEKLER > ’ X X X 1 3 3 talimat, egitim
SEBEBIYLE | Y¥dama
KAYMA
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kabul
edilebilir
(yesil)

dikkate | yuksek/ kabul
deger edilemez
(sar1) (kirmizi)

YASAL
SART

Elle Tas. isl.
Yon.

ISIG Tiiz.

ISIG Tiiz.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL ) yilksek/
4 o | TEHLIKE ; . — . RISK ; " kabul | dikkate | %o
BOLUM | oicNo: | TEHLIKE RiSK . | mizweT IHTIMAL | SIDDET | [ core, RiSK KONTROLU edlleb'llllr deger | iiome
PERSONEL | ZIYARETCi | ALIM Oesih) | (sar) |
PERS.
ISLAK Diisme, incinm
08.01. ZEMINDE ;‘r;ai’mac < X X X 2 3 6 talimat, kkd, egitim
KAYMA Y
TASINABILI
R
08.02. EKIPMANLA | yaralanma X 1 2 2 egitim, tagima araci talimat
R
DUSURME
s3]
Z
= ELBISELERI | soguk alginlig1,
= .03. romatizma, eklem , egitim, uyar1 levhasi
£ |os03 N izma, ekl X 2 3 6 kkd, egiti levh:
5 ISLANMASI agrilari,
5
m
0
(=}
TEMIZLIK
KIMYASALL | cilt hasarlari, yanma, Kid. egitim. talimat. uvar
08.04. ARININ tahribat, solumaile X 1 4 4 ) };g g » Uy
UYGUNSUZ | zehirlenme cvhast
KULLANIMI
KESICi
08.05. ALETLERIN | kesilme, yaralanma X 2 3 6 talimat, egitim
TEMIZLIGI
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YASAL
SART

ISIG Tiiz.

Elle Tas. Isl.
Yon. ISIG
Tuz.

Kis.Kor.
Don.is.Kul.Ha
k. YoniSiG
Tiiz.

Kim Mad.
Calig.Sag.ve
Giv. Onl.
Hak. Yon.
Kis. Kor. Don.
is. Kul.Hak.
Yon

ISIG Tiiz.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKIiLENECEK PERSONEL kabul
. . u
PR TEHLIKE . N . N . RISK S
BOLUM REF. NO: TEHLIKE RISK HIiZMET IHTIMAL SIDDET DEGERI } edlleb.lllr
PERSONEL | ZIYARETCI | ALIM RiSK KONTROLU (vesiD)
PERS.
yuzey, ekipman ve
ELLERDEKI gida olabilecek . L
E 09.01. KIRLILIK mikrobiyal X X X 3 2 6 talimat, uyar1 levhalari, egitim
5, bulagmalar
o
< !
Z: Zeminde ve
i} TUVALET ayakkabida
< 09.02. KIRLILIGI mikrobiyolojik X 1 1 1 uyarl levhasi, talimat, egitim
kirlilik, mutfaga
tagima, bulasma
TEMIZLIK cilt hasarlari
KIMYASALLAR - o .
1001, ININ )fwaflljr:lrg itz"ln bat, X 1 4 4 ﬁ(\ltaeﬁltlm, talimat, uyart
UYGUNSUZ -
KULLANIMI zenirlenme
1007, | ELBISELERDEK | 080 ity X 2 3 6 kkd levh
.02. ; romatizma, eklem , egitim, uyar1 levhasi
X TISLAKLIK agrilar1
= »
N —
E TEMIZLIK
o o . ..
l; 10.03. Efea 2‘ DA yaralanma, incinme X 2 3 6 kkd, talimat, egitim
- DUSME
TEMIZLIKTE -
KULLANILAN | §arpma, diisiirme,
10.04. MALZEMELERI diigme ve X 1 3 3 sz}lﬂama, muhafaza dolabi,
NIiN YANLIS yaralanma, egitim
bulagma
MUHAFAZASI
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ISIG Tiiz.

ISIG Tiiz.

Kim Mad.
Calis. Sag. ve
Giiv. Onl.

Hak. Yon.

ISIG Tiiz.

ISIG Tiiz.

iSIG Tiiz. Kim
Mad. Calis.
Sag. ve Giiv.
Onl. Hak.
Yon.




Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL . yiiksek/
goLOM | TEHLIKE | ike RiSK - IHTIMAL iDDET RISK RiSK KONTROLU/ edki?gbl::ir dcliklfate kabul YASAL
REF. NO: ] | HiZMET $ DEGERI ! CECT | edilemez | SART
PERSONEL | ZIYARETCi | ALIM (yesil) G i)
PERS.

ASANSORU 1t levhasy, periyodik
:§ 11.01. | NASKIDA | panik hali, X X X 1 4 4 o S PO ISIG Tiiz.
4] KALMASI
:

ASANSORU | panik hali, uyart levhast, periyodik i e
- 1102 N DUSMESI yaralanma, incinme, X X X 1 4 4 bakim, talimat ISIG Tiz.
) 1201. | ARACLAR g:'rgrgﬁrug X X 1 5 5 egitim, uyari levhast, iSIG Tiiz.
<
—_
< 1202 |TOZ kirlilik,isgicti X X 1 2 2 talimatlar, cgitim ISIG Tiiz.
j ,zaman kaybi,
= 1203. | ATIKLAR mikrobiyolojik risk, X X 3 2 6 talimatlar, uyar: levhast iSIG Tiiz.
<ZE gortintii kirliligi
— - -
é 12.04. ESKSELTIL diisme, yaralanma X X 1 4 4 korkuluk ISIG Tiiz.
ur N
= BINA DIS
= 12.05. CEPHE diisme, yaralanma X X 1 5 5 iskele ile, egitim iSIG Tiiz.

TEMIZLIGI
= MERDIVENL | .
5 1301. | ERIN f;\‘g‘:ﬁq eymlanma’ X X 1 3 3 kaydirmaz bant, egitim iSIG Tiiz.
z ISLAKLIGI
i KORIDORLA diisme, yaralanma.
s 1302.  |RIN o g - ey g X X 1 3 3 egitim iSIG Tiiz.
<Ec ISLAKLIGI
= CAMLARVE
2 YUKSEK . i
It 13.03. DUVARLARI diisme, yaralanma, X X 1 3 3 uyari levhast ISIG Tiiz.
- N TEMIZLIiGi
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Ek 7 (Devami) iSG Risk Degerlendirme

ETKILENECEK PERSONEL kabul yiiksek/
- TEHLIiKE : : - : RiSK : - PR dikkate kabul YASAL
BOLUM REF. NO: TEHLIKE RISK ] ] HIZMET IHTIMAL SIDDET DECERI RISK KONTROLU edllek:rllllr deger (sar) | edilemez SART
PERSONEL | ZIYARETCI |  ALIM (yesil) (larmuza)
PERS.
o erken uyar1 dedektorii,
1401 dK(g:llgz de Zehirlenme, X N 1 5 5 sondiirme sistemi, SIG Titz
. Kacas: patlama periyodik bakim ve giinliik :
Gag (duyusal kontral)
" . periyodik bakim ve giinlik
1402, | KOMBI'de 1 sicak sugikastile X X 1 1 3 bakim (basing ve emniyet ISIG Tiiz.
yiiksek basing | yanma o
ventili)
GENLESME Periyodik bakim ve giinliikk
14.03. TANKI' da patlama X X 1 5 5 bakim (basing ve emniyet ISiG Tiiz.
yiiksek basing ventili kontrol Q)
BOYLER' de . Basing ve emniyet ventili R —
14.04. yiiksek basmg sicak su ile yanma X X 1 3 3 Kontrolii ISIG Tiiz.
= sU
DEPOSUNDA | Suyun olmamasi ile o P
g 14.05. SAMANDIRA' | hidrofordayanma X 1 1 1 Gunltk kontrol ISIG Tiiz.
=) da ariza
Z
N su
DEPOSUNDA | Suyun fazla olmast A R —
E 14.06. SAMANDIRA' | ile depoda tasma X 1 1 1 Guinltk kontrol ISIG Tiiz.
- da ariza
HIDROFOR' bagli oldugu
14.07. | dayiksek ag & ' X X 1 1 1 Periyodik bakim iSIG Tiiz.
basing sistemde arizalar
ARITMA .
1408. | SISTEMI suda sertlik, suda X X X 1 3 3 periyodik bakim iSiG Tiiz
mikrobiyal kirlilik
arizasi
DEPOLARIN | sudamikrobiyal L O
1409 iRLiLiGE kirlilik X X X 1 3 3 periyodik bakim ISIG Tiiz
SU DEPOSU - muhafazali, korumali sabit i .
14.10. MERDIVENI diigme, yaralanma, X X X 1 3 3 merdiven, ISIG Tiiz
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Ek 8 Cevre Boyutlari

— N . Cevreboyutu | Cevreboyutu Cevresel etki
Proses/ Aktivite g;re(tjlir;] Atllz;fl)(ltz:rak Tu/ré(l;/l thtar Etki Onem dereces gerceklesme puam Smif Sonug Kayit ilgili yonetmelik
Y (D) olasih@ (O) EP=D*O
Ahgsap kasada . R, N . . Amb. Atik. Kont.
Hammadde kabul sebzeler ve Ahsap kasa atig1 Ambalg Ger d0n1:1$l.lt.r‘1“ 1 3 3 C On?m“ Atk Yon.Pros:, Yon., Kat1 Atik.
atiklari ... (toprak kirliligi) degil Atik Topl. Talim. .
meyveler Kont. Yon.
Kimyasal orta
Sebze hazirlik Bitkisel Grtin | Kimyasal atikcsu, |\ o | konsantrasyonu, 2 2 4 B |derecede |AUKYONPIOS, g i kont. Yon.
yikama atik su ilag kalintilart Snemli Atik Topl. Talim.
(toprak kirliligi)
Bitkisel Grtin . onemli Atik Yon.Pros., .
Sebze hazirlik isleme Kabuk, sap, ¢op | evsel atik ... | Evsel atik 1 3 3 C degil Atik Topl. Talim. Kat1 Atik. Kont. Yon.
. ) orta . Amb. Atik. Kont.
Et hazirlik Hayvl?n lslal KOIbI' ln§ly|t0 [] AtrE?alq Geri doniisiim 2 3 6 B derecede QIIE ¥0n1. P{,O?f’ Yon., Kat1 Atik.
triin kullanimi | ambalaj atig: atiklari ... Snemli ik Topl. Talim. | | "\
Evsel atik,
- mikrobiyal aktivite . . .
Et hazirhik Hayvan s S}n}r, kikurdak Evsel atik (toprak kirliligi, 1 3 3 C On?m“ Atk Yon.Pros:, Kat1 Atik. Kont. Yon.
uriin isleme gibi kat1 atiklar hava kirliligi degil Atik Topl. Talim.
hastalik etmeni)
Kahvaltilik Koli, naylon . orta . Amb. Atik. Kont.
Kahvalti hazirlik Urdnler ambalgj, teneke, :\anlEarllaj Geri doniigim 2 3 6 B derecede ﬁgt Fl“{f)ml' P{,(;?i;n Yon., Kat1 Atik.
kullanimi poset atig1 onemli Pl " | Kont. Yon.
- Ambalgj
. Bakliyat Cuva.l a.tlgl,ta§, atiklar ... Geri doniigiim, onemli Atik Yon.Pros., A{nb. Atik. Kont.
Bakliyat ayiklama Klama sap gibi yabanci Evsel atik | katr atik 1 1 1 C desil Atik Topl. Tali Yon., Kat1 Atik.
ay1 madde vsel at1 evsel katr at1 egi 1k Topl. Talim. | | e
. Bakliyat Pestisit kaltilart onemli Atik Yo6n.Pros., . .
Bakliyat ayiklama yikama Atik su atik sU ... (toprak kirliligi) 2 1 2 C degil Atik Topl. Talim. Su Kir. Kont. Yon.
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Ek 8 (Devami) Cevre Boyutlari

P . . Cevreboyutu | Cevreboyutu Cevresd etki
Proses/ Aktivite g:ﬁtjlg: Atll;;(lil; rak Tu/régﬂ :Jkttar Etki Onem der ecesi gerceklesme puani Sumf Sonug Kayit ilgili yonetmelik
Y (D) olasihg (O) EP=D*O
Bitkisel ve i navion. vag | AMBAd orta v Amb. Atik. sont
Kizartma hayvansal Uriin Koli, naylon, Yag | atiklart Geri doniisiim 2 3 6 B derecede At Yon.Pros:, Yén., Ke.l.n Atl_ )
Kizartma tenekesi, atik yag atik a,"" Snemli Atik Topl. Talim. | Kont. Y&n., Bitk.
Yag o Atik Yag. Kont. Yén.
Pisirme Dogalgaz Emisyon tabi degil Hava kirliligi 3 1 3 C Gnemii Cevre lle llgili Hava Kal. Deg. Yon.
degil Oper. Pros. ' ’ '
Konserve ;
Teneke, koli, ] orta . Amb. Atik. Kont.
Pisirme Gudalar, naylon ambalg | A™PAd ook Kirdiligi 2 3 6 B | derecede | AUKYORPros, i ot Auk.
ambalajli ~ atiklart ... - : Atik Topl. Talim. .
atig1 onemli Kont. Yon.
gidalar
Bulagikta atik su Kimyasal orta Amb. Atik. Kont.
Bulasik vikama temizlik Kimyasal atik su, Ambal - konsantrasyonu 2 3 6 B derecede Atik Yon.Pros., | Yon., Kati Atik.
sy kimyasallari plastik ambal g a (toprak kirliligi), - . Atik Topl. Talim. | Kont. Y 6n.,Su Kir.
atiklar ... A onemli -
kullanimi geri doniisiim Kont. Yon.
Evsel kat1 atik -
Bgr?gll(kta Kat1 yemek mikrobiyal aktivite orta Atik Yon.Pros
Bulagik yikama y Y atik su ... (toprak kirliligi, 2 3 6 B derecede ) > | Kat1 Atik. Kont. Yon.
artiklarini atiklari hava kirlilisi Snemli Atik Topl. Talim.
temizleme ava kirliligi, Onemli
hastalik etmeni)
Isletmenin Atik su, plastik atk su ..., E(Imms);na?l onu ora Su Kir. Kont. Yon.,
Genel temizlik $ Lo - P Ambalaj asyont 2 3 6 B |derecede | Atk Yon.Pros, | Amb. Atik. Kont.
genel temizligi | ambalgj (toprak kirliligi) , - - "
atiklari ... A, onemli Yon.,
geri doniisiim
kimyasal atik su, | atik su Evsel kat1 atik , orta SuKir. Kont. Yén
wcC WC-El yikama | pis su atig, ...Evsel atik | evsel s1v1 atik 2 3 6 B derecede | Atik YOn. Pros. ) : o
.. etees - - Kat1 Atik. Kont. Yon.
hijyen atiklari (toprak kirliligi) Onemli
Dezenfektanlt Auk Onemli )
Hijyen bant1 e dezenfektanlt atik su ... (toprak kirliligi) 2 1 2 C o Atik YOn. Pros. Su Kir. Kont. Yén.
cozelti cozelti degil
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Ek 8 (Devami) Cevre Boyutlari

Kullanilmig Ambalgj . onemli Atik yon. Pros.,, .
EFK Yapiskan tuzak yapiskan tuzak atiklart . (toprak kirliligi) degil Atik Topl. Talim. Kat1 Atik. Kont. Yon.
Atik Pil ve Aki.
Ambalai Kont. Yon., Amb.
Ofis Kagit, pil, Atik tibex, pil ve a tlklarlaj Geri doniigim onemli Atik Yon. Pros., | Atik. Kont. Yon.,
tibex, kagit i ti bé;( (toprak kirliligi) degil Atik Topl. Talim. | Kat1 Atik. Kont.
P, HDeX... Yoén., Tehl. Atik.
Kont. Yon.
Isletme igi ve dist Floresan ve Floresan ve Geri doniisim Onemli Atik yon. Pros., | Tehl. Atik. Kont.
aydinlatma ampuller ampuller (toprak kirliligi) degil Atik Topl. Talim. | Yon.
Bahce B_1tk1, aga¢ve | Yaprak, da, ¢im, evsel atik . EYsel atik, organik on?!”nll Atik yon. Pros_., Katt Atik. Kont. Yén.
¢im ot gubre degil Atik Topl. Talim.
Motorlu araglar, . ' D o onemli Cevre Tle Tlgili S
jenerator Mazot, benzin | Emisyon tabi degil Hava kirliligi degil Oper. Pros. Hava Kal. Deg. Yon.
R, . : . Atik Pil ve Akii.
Akilli araglar Akil Akil B ge“rd]fi‘i‘fl‘;““li) 3”‘?{{‘“ ﬁgt YonBros. | Kont. Yon, Teh.
opra & e OPL UM Atk Kont. Yén.
Elektrikle ve sivi . . .
yakitla calisan Blektrik, svi | gy - Girillti kirliligi onemli | Atk Yon. Pros. | Cev. Giir. De. Yon,
: yakit, cihaz degil
cihazlar
Tehlikeli atik.
: f L . . . Tehl. Atik. Kont.
Laboratuuar Hazr Tibbi atik mikrobiyal akivite, onemli | Atk Yon. Pros., |y "n i Al
besiyerleri (toprak kirliligi, degil Atik Topl. Talim. N
. Kont. Yon.
hastalik etmeni)
Tehlikeli atik,
Pansuman . mikrobiyal aktivite, gnemli | Atk Yon. Pros,, | Lohl- Atk. Kont.
Doktor malzemeleri, Tibbi atik o o . Y6n.,Tibbi Atik.
. (toprak kirliligi, degil Atik Topl. Talim. "
ilaglar . Kont. Yon.
hastalik etmeni)
. " B : Geri doniisim . B .
Bl.na, cihaz ve B'T‘a cihaz ve Metd’ cam, _ (toprak kirliligi), ongmh Atk Yon. Pros.., Kati Atik. Kont. Yon.
ekipman bakimi ekipman plastik, moloz degil Atik Topl. Talim.
toprak dolgusu
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Ek 9 Operasyonel On Gereksinim Programlari

OPERASYONEL ON GEREKSINIM PROGRAMI

IZLEME
Operasyonel IZLENECEK frtsr T i gt SISTEMI [ZLEME DUZELTICI Y
PROSES ASAMASI oGP TANIM PARAMETRE KRITIK LIMITLER (Prosediir- SISTEMI SORUMLU KAYITLAR FAALIYETLER DOGRULAMA
Talimat) (Siklik)
. . . . Uygunsuzluk nedeni
. . . P, Toplam bakteri, E coli Tiirk Gida Kodeksi - . R R, P
Hazirlik iglemi, El, ekipman/ ¢ig-pismis triinden ’ , ! A N e - 1lgili prosediir ve . Gida giivenligi oo arastirilir. Diizeltici 6nleyici | Gida Giivenligi Ekip
Porsiyonlama, Servis, OOGP 1B mikrobiyolojik bulasmalar ;ﬂlr';?,;m / Staphylococcus !}Ael'l;lri%?lyom“k Kriterler talimatlar Her giin ekibi ligili kayxtlar faaliyet baglatilir, egitim Lideri
! verilir.
. L ilgili prosediir ve PR T,
. . . Gida temizlemede kullanilan Serbest klor 0,5 ppm’ in . i " Guda giivenligi - . Gida Giivenligi Ekip
Hazirlik islemi OOGP 1K dezenfektan madde kalintilart tizerinde olmamali té?!lmal a, ilgili Her giin ibi Tlgili kayitlar Yeniden durulama yapilir. Lideri
yonetmelik
S:flll]:;}( Eilseinr:rl;elfsrleetﬁ Durulama suyu temiz, ilgili prosediir ve Gida giivenligi Y eniden durulama Gida Giivenligi Ekip
lar1, emi, 00GP 2 K . . . < g ir v . da giiv ilaili kavatl 1da Giiv
Porsiyonlama, Servis, Deterjan kalintist Kalinti miktari 1;:]:: nﬁl;]tler_]an artig1 talimatlar Her giin exibi gili kayitlar yapilir, Lideri
Ekipmanlar )
- . Y Uzeydeki yemek artiklarindan T . L Y lizey temizlenir. L
Pf:;?g}g"ﬁzhgfme 0O0GP 28 mikrobiyolojik bulasmalar (temiz | Gida kalntilar, kirlilik | Olmamal, o prosedirve | Her hafta | gt EY™E | iigili kaylar Duzeltici onleyici P Givenligt Eip
siemi, BKIp > Urtin-kirli Grdnicin) faaliyet baglatilir.
Duyusal kontrol yapilir.
Sicak gesitler 80°C’ nin
. N Thermoboxa stcak ve soguk yemegin Sevkiyatta ayri lgili prosedir ve . Gida giivenligi | ﬁzerinz 1$sml1r Soguk Gida Giivenligi Ekip
Porsiyonlama iglemi OOGP3B yan yana konmasi ile ortaya gikabilecek . Olmamali. Aimatl Her giin ibi Tlgili kayitlar . oy Lideri
mikrobiyal geligmeler thermobax ile taginmasi talimatlar ibi ¢esitler 10°C’ nin altina ideri
sogutulur. Ayri tasima
yapilir.
Tagima siiresinden kaynaklanan Max 3 saat stirecek Hlaili prosedi Guda giivenlisi Miisteriye erken Gida Giivenlizi Eki
Sevkiyat 00GP 4B stcaklik dilsiisii ile olan mikrobiyal | Sevkiyat siiresi sevkiyat. Uriin e V¢ | Her gin aity EVEE | gl kaytlar ulastmlmast igin farkli | 07 e P
gelismeler tanimlari, raf dmrii bir sevkiyat plani yapilir.
i Alerjen gidalarin
Yemegi yiyen miisteride alerjik {zﬁ:g}?ﬁ;gﬁf“laﬂan islenmesi sonrasinda lgili prosediir ve Gida giivenligi Temizlik yeniden Gida Giivenligi Ekip
Servis OOGP 3K reaksiyonlar Miisterinin ’ kalmfl kalmamaSI, talimatlar Her giin eKibi ilgili kayitlar y?.l_)llll" M.ii§t.erl yeniden Lideri
bilinglendirilmesi Alerji riski olan bilinglendirilir.
gidalar
Yanik yaglarin yeniden Atik yaglarin bertarafi " lgili prosediir ve N Uriin imha edilir. Atik P,
Atik uzaklagtirma OOGP 4K kullanilmasindan kaynaklanan i¢in lisansh bir firmaya _lrz,(:\/[c;g/:>k§llg1“;}:gl; dga | telimatlar, ilgili Her giin g(‘ldl; glivenligi Ilgili kayitlar yag, lisansl bir firmaya E’ilg;i(}uve“hgl Ekip
kimyasal zararlanma teslim edilmesi yonetmelik teslim edilir.
. . . . figili prosediir ve . Klor kullanilir, aritici tuz T
- . olmamaly ml, talimatlar, ilgili er gun P lgili kayitlar ve filtre bakimi yapailir, [
u 00GP 58 Patojen mikroorganizmalarin Enterecoccus,E. coli, I 1/100ml dimatler. ilaili Her gi Guda giivenligi leili Kayatl filtre bakimit yapil Gida Giivenligi Ekip
varligt coliform yonetmelik ekibi depo temizlenir Lideri
. - Tlgili prosediir ve o N
Su OGP 5K Temizlemede kimyasal kullanim Klor Serbest klor max 0,5 talimatlar, lgili Her giin Gida giivenligi igili kayitlar Klor miktar diisiiriilir. Guda Giivenligi Ekip
orani ppm olmali yonetmelik ekibi Lideri
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Ek 10 HACCP Plan1

HACCP PLANI
[ZLEME
PROSES [ZLENECEK i SISTEMI [ZLEME " o . x
ASAMASI KKN TANIM PARAMETRE KRITIK LIMITLER (Prosediir- SISTEMI SORUMLU KAYITLAR DUZELTICI FAALIYETLER DOGRULAMA
Talimat) (Siklik)
Donuk Urdinler max - Guida giivenligi ekip
Hammadde Soguk zincirin .| 15°C, soguk muhafaza ilgili prosediir Her mal Tgili kisi flgili formlarda kayit | Uriin iade edilir. o
kabul i KKN | pozuimas: Hammadde kabul sicaki@t | ooy iriinler max. | veyatalimatile | kabuliinde, tarafindan altina alinrr. lideri tarafindan
1B 8C gozden gegirilir.
Derin dondurucu -
Depo sicakligi ile 18°C>, sebze, Uretim S . G oo Guda giivenligi ekip
Depolama KKN mikrobiyolojik Depo sicakliklart soguk (+4°C)-(+9°C), et lgili pr(_)sedu_r Her saat Ulgili kisi Ilgili formlarda kayit Uriinimha edilir. lideri tarafindan
2B . ° e veyatalimat ile tarafindan altina alinir. . A
gelisme soguk ve sarkiiteri soguk g06zden gegirilir.
oda (0°C)-(+4°C)
Uygun olmayan . PP
2 . . A . - b - . C - Gida giivenligi ekip
- ; . | KKN | pisirme isleminden - < Ilgili prosediir Her pisirme Igili kisi Tlgili formlarda kayit | Yeniden pisirilir. (80°C’ nin L
Pisirme Islemi 3B kaynaklanan Pisirme sicakligi 80°C olmah veyatalimat ile isleminde tarafindan altina alinir. Uzerinde) llqen taraflpc_la_n
; . . g0Ozden gegirilir.
mikrobiyal gelisme
Dinlendirme Guda giivenligi ekip
. : . | KKN | sirasindaki . ) ilgili prosediir Her dinlendirme | lgili kisi Ilgili formlarda kayit | Yeniden 1sitma yapilir. (80°C’ o
Pisirme Islemi 4B mikrobiyal Dinlendirmede sicaklik 72°C< olmal, veyatalimatile isleminde tarafindan altina alinir. nin lizerinde) hf:.len taraflr_l(_ign
) gbzden gegirilir.
gelismeler
Kizartma isleminde
Kizartma igleminde sicaklik ve renk, koku gibi | 170°C< olmamali, TPM | ) ) Gada siivenlisi eki
Pisirme Islemi KKN | kullanilan yagin parametreler, Kizartma 25%>, rengi berrak Ilgili prosediir Her kizartma Igili kisi Tlgili formlarda kayit | Yag imha edilir. Yanik yag ile lidexi %arafm (fan P
$ § 1K yanmastyla olan Amaciyla Kullanilan Kati olmali, kokusunda veyatalimat ile isleminde tarafindan altina alinir. kizarmus tiriin de imha edilir. . S
) - g0Ozden gegirilir.
kimyasal bulagma ve Sivi Yaglarin Kontr. acilagma olmamali,
Kri. Teb.
sicakliktan ) ) ) Yeniden isitilir. (80°C’ nin Gida giivenligi ckip
Porsyopl ama | KKN kgynak!anan Sicaklik kontrolii Suzaklar 72C°C< olmal, | llgili prosedir Her sevkiyatta Hlgili kisi lgili formlarda kayt uzerln’de? Yeniden sogutulur. lideri tarafindan
ve sevkiyat 5B mikrobiyal soguklar 10°C> olmal1 veyataimat ile tarafindan altina alinir. (10°C” nin altina) Duyusal - e
i go6zden gegirilir.
gelismeler kontrol yapilir.
Ssggﬁr:gil yemex Benmari 1sis1 yiikseltilir. (85°C’ Gida giivenligi cki
: KKN gmn. . < Sicaklar 65°C< olmali, Tgili prosediir Her servisten Tgili kisi flgili formlarda kayit | nin iizerine) Soguk bolumiinde ncag £1 eKIp
Servis uygunsuzlugundan Benmari yemek sicakligi 9 X . . P _— lideri tarafindan
6B . p f soguklar 10°C> olmali veyatalimatile once tarafindan altina alinir. sicaklik diigtirtliir. (10°C’ nin . -
olabilecek mikrobiyal g6zden gegirilir.
; altina) Duyusal kontrol yapilir.
gelisme
Z.yagli ve Siire ve sicakliktan 65°C den 45°C’ ye 1 - . - e - Az porsiyonlar ile hazirlanir. Gida giivenligi ekip
soguk salatada 7K é( N kaynaklanan Sicaklik ve siire saatte sogutulmali, 10-0 \I)glg:)alf?;]e;uﬁe z{leer nl: ilziir:]e ::1%;1;11]1(:12n :111%11rlllafglr1mm lrarda kayrt Hizli sogutulur (10 °C’ nin lideri tarafindan
bekletme mikrobiyal gelisme °C' de muhafaza edilir. & $ : altina) Duyusal analiz yapilir. gb6zden gegirilir.
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Ek 11 Gida Giris Kontrol Formu

GIDA GIRIS KONTROL FORMU

HAMMADDE ADI:
TEDARIKCi FIRMA ADI:
TESLIiM TARIiHi:
MAL KABUL PARTI NO:
gelen driin olmasi gereken aciklama
ur
%) Mal kabul sicakligi "-18°C" (max -15°C)
fii
51
=35 | Kalanmabuzlanma olmamali
ali4
Zz 2
8 Cozunme olmamali
E
- = - "-1°C" +4°C (max 8°C beyaz et, max
i % Mal kabul sicaklig1 10°C kurmz et)
4
=
>
e
=a % Mal kabul sicaklig1 0°C/+6°C max +9°C
=
=
Tagima araci sicakligi (trtin kabul sicaklik limitleri ile ayn1)
Renk Uruine 6zgii olmali
Koku iriine 6zgii olmali
Boyut arzu edilen boyutta olmali
Genel yap1 homojen, diri goriiniimlii olmali

olmamali (kiiflenme, kararma,

Fiziksel ve kimyasal zararlanma boceklenme,..)

Son kullanmactarihi max. yari omiir

Ambalaj tipi koli, torba, vakumlu ambalaj,

Ambalaj yapist Orjinalinden bozulmamis, bombaj

olmamali
Yabanci madde olmamali
Tasima araci temizligi temiz olmali
Tasima personelinin temizligi temiz olmali
Sevkiyat zamani Siparis planina uymali
IRSALIYE/FATURA NO:
URUN KABUL RED
KONTROLU YAPAN / TESLIiM
ALAN
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Ek 12 Depo Sicakliklari Kontrol Formu

DEPO SICAKLIKLARI KONTROL FORMU

TARIH:
ET SOCUK ET DERIN Sgglzji SEBZE DERIN | SARKUTERI
KONTROL ODA (0)-(+4) DONDURUCU ODA DONDURUCU | SOGUK ODA | KONTOL
SAATI Max.+8°C (=-18) max.- (+4)-(+9) (<-18) max.- (+0)-(+4) EDEN
' 15°C . 15°C max.+8°C
max.13°C

KURU GIDA DEPOSU

SICAKLIK (°C) (18-22°C)
Max. 26°C

NEM (%) (45-60)
max.%70

ACIKLAMALAR:
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Ek 13 Uriin Kontrol Formu

URUN KONTROL FORMU

KIZARTMA (dumanlanma noktasi 170°C<) (iizerinde

(pilavlar igin) DINLENDIRME

(zeytinyaghlar igin) SOGUTMA/BEKLETME

PORSIYONLAMA (sicaklar 72°C<

TARIH PISIRME (80°C< olmalr) olmamali) , (TPM % 25> olmalr) (72°C< olmali) (65°C den 45°C" ye ;1;?12};;;; ile sogutma, 10°C> olmali) (soguklar (10°C> olmalr)
Uygun/ P Uygun/ P Uygun/ L Uygun/ I Uygun/ I
YEMEK duyusal dizeltici polar duyusal diizeltici dizeltici . duyusal dizeltici dizeltici
ADI | Sk | ool | WO | faiyer | SRR adde | konwrol | WOUN | faiyer | Skk | wOUn e | Sire | sicaklik kontrol | WOUN | pegiver | Steakik o |ouygun e ONAY
degil degil degil degil degil
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Ek 14 Servis Oncesi Uriin Degerlendirme Formu

SERVIS ONCESi URUN DEGERLENDIRME FORMU

MUTFAK ADI: KONTROLU YAPAN:
YEMEK SERVISi YEMEK DURUM DEGERLENDIRME
YEMEK | YEMEK BENMARI -
. YEMEK - - 9 SERVIS
TARIH ADI gfkﬁ SISfllfisiél Slcség(clllcl SICAKLIGI uvGun | YYGUN DUZELTICI | COK ivi | FENA 1T | GOK ACIKLAMA
( ) (65°C<)/ DEGIL FAALIYET ivi DEGIL KOTU
(10°C>)

111




Ek 15 Egitim Plan

EGITIM PLANI

TARIH: YIL / AY / GUN

EGITIM KONUSU

Egitim
Slresi

Katilimci
say1s1

Katilim
grubu

Egitimci

SO 9001 Kalite Y 6netim Sistemi

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

SO 14001 Cevre Y 6netim Sistemi

TS 18001 Is Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi

I¢ Tetkik¢i Egitimi

Atik YOnetimi

Cevresel Risk Yonetimi

ISG Risk Degerlendirme

Yangin Egitimi

Afet Yonetimi, Acil Eylem Plam

Pest Kontrol

Is Saglig1 ve Giivenligi Mevzuati, sorumluluklar, tehlikeler,
tedbirler

Depolama ve Muhafaza

Zehirlenmeler

[lkyardim

Etkin Zaman Y 6netimi

Ekip Caligmasi

[letisim Motivasyon Verimlilik

MonU Planlama

Miisteri Memnuniyeti

Mutfak ve Yemekhane Calisma Kurallari

Insan Kaynaklari Uygulamalari

Pazarlama ve Satis Teknikleri

Miisteri iliskileri
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Ek 15 (Devami) Egitim Plani

EGITIM PLANI

TARIH: YIL / AY / GUN

EGITIM KONUSU

Egitim
Sires

Katilimci
sayist

Katilim
grubu

Egitimci

Uriin Regeteleri ve Gramajlar

Raporlama

Ise alma-isten ¢ikarma

Mutfak Kurulumu

Etkili Takip

Stres Y 6netimi

Stok Y onetimi

Uretim Teknikleri

Maliyet Calismalari

Biitge Calismalari

Yonetici Gorev ve Sorumluluklari

Gorev tanimlari

Dogru Mutfak Uygulamalari

Kisisel Hijyen ve El Yikama

Genel Mutfak Hijyeni

Temizlik Kimyasallar1 Kullanimi ve Glivenlik Bilgileri

Capraz bulagma

Sebze dezenfeksiyonu

Etiketleme kurallari

Coziindiirme kurallari

Pisirme kurallar

Sevkiyat kurallar1
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Ek 16 Egitim Formu

EGITIM FORMU
YER: TARIH:
KONU: Baslama saati:
Bitis saati:
KATILIMCILAR

NO ADI SOYADI GOREVI IMZA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

EGITIMI VEREN IMZASI ONAY

ADI SOYADI:
MESLEGI:

EGITIM ETKINLiGININ DEGERLENDIRILMESI

YONTEM: SINAV - MULAKAT - EGITIM SONRASI TAKIP - UYGULAMA - DIGER (

ACIKLAMA:

EGITIMIN ETKINLIGINI DEGERLENDIREN
ADI SOYADI: TARIH:
MESLEGI / GOREVI: ONAY:
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Ek 17 Duizeltici ve Onleyici Faaliyet Formu

DUZELTICI ve ONELYICi FAALIYET FORMU TARIH:
DOF NO:
ORTAYA 1SO 9001:2008 1SO 22000 TS 18001 1SO 14001
CIKTIGE Tyron | HizMET |DEPOLAMA | URETIM | TETKIK SISTEM | TEDARIKCI

Uriin ve hizmette alan miisteri sikayetinde .....URUN ve .... HIZMET tanimimin 6niine "MS" ifadesi yazilmaktadir.

UYGUNSUZLUK TANIMI:

EKLER:

TALEP EDEN iSiM: IMZA:

DUZELTICI ONLEYICI
FAALIYET: FAALIYET: DUZELTME:

GERCEKLESTIRILECEK FAALIYETLER:

PLANLANAN TARIHLER:

GERCEKLESTIRECEK KiSi: BOLUM: IMZA:

DOGRULAMA / DOGRULAMA TARIHI

UYGUNSUZLUGU DOGRULAYAN: ONAY:
(TALEP EDEN)

TAMAMLANDIGI TARIH:
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Ek 18 Geri Cekme Kay1di

GERI CEKME KAYIDI

geri ¢ekilen Uriin

tiriin ad1 Uretim tarihi dagitim yeri

geri cekme miktari geri cekme zamani (tarih/ saat) nereden geri ¢ekildigi

geri ¢cekme isleminin nedeni:

geri ¢ekilen {iriin ile alinan karar:

geri ¢ekilen {irlinlin tanimlanmast:

geri ¢ekilen {irliniin muhafazasi ve kontrolii:

uygunsuzluktan etkilenen baska tiriinlerin varligi:

bilgilendirme yapan kisiler ve sorumluklari:

bilgilendirme yapilan kisiler ve sorumluklari:

geri ¢cekme islemini yapan kisi

adi-soyadi sorumlulugu iletisim bilgileri
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Ek 19 Miisteri Memnuniyeti Anketi

Bu anket, firmamizin sizlere sunmus oldugu hizmetin kalitesini arttirmak amaciyla diizenlemistir.
Gosterdiginiz ilgi icin tesekkiir ederiz.

URUN GRUPLARIMIZ: ivi ORTA  ZAYIF HIZMETIMiZ: EVET HAYIR
Corbalarnmiz

Personelimiz

yeterince ilgi ® ®
Ana yemeklerimiz gosteriyor mu?

Yardimci yemeklerimiz

Hijyenik onlemler @ ®

yeterli mi?

O 000 ©
OO OO0 O
DO OO O

Salatalarimiz
Yemeklerin sunumu @ ®
Zeytinyaghlarimiz iyi mi?
Tathlarimiz Masa ekipmani ® @
yeterli mi?

En sevdiginiz Giriiniimiiz hangisi?........ceieiniriniseicnsnnncssnicsssnsssssnessssnesssssesssssssssssssssssossssssssssses

SevmediZiniz UriinimUZ MANGISI?...cueiiiueiiitieiiiitiiieeie et e et r st E e et e e et re e
(@0 1-] g1 (<] o] o A TSP
AdINIZ-SoyadInIZ:.....cccoiuviiiiiiniiiieiiinicieiiinrcnneens Bayan: D Bay (.

Proje Adiie..ciiieiniiiiiiiiiiniiiiiiieiiinrsiesiosnrosnssnnnsens Tarih: cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinninns
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Ek 20 Miisteri Hizmet Degerlendirme Anketi

MUSTERI HIZMET DEGERLENDIRME ANKETI

FiRMA ADI:

FiRMA YETKILISI:

TARIH:

Miisteri Hizmet Degerlendirme Anketi, yemek hizmetinin geneli ile ilgili goriislerinizi 6grenmek amacryla
hazirlanmistir. Degerlendirmede uygun kriterler igin X isareti kullanmaniz yeterli olacaktir. Tesekkiir ederiz.

Hig . .
ok | Oldukea | g | AZ | nemii HIZMETLER GOk | jyj | Fena | Gelismesi | ;. ¢
Onemli | Onemli Onemli Degil Iyi degil | gerekli

YEMEK HAKKINDA

1

Y emeklerimizin
doyuruculugu

Y emeklerimizin lezzeti

Yemeklerimizin goriiniist

2
3
4] Yemeklerimizin temizligi
5

Ayni giine ait meniide yer
alan yemeklerin uyumu

Birbirini takip eden
6 | glnlerdeki menllerin
uyumu

SERViS HAKKINDA

1| Servis zamani

2| Servis personelinin hizmeti

3| Servis personelinin temizligi

YONETICIi HAKKINDA

1| Problem ¢6zme hiz1

2 | Miisteri ile olan iletisim

TELEFON

OPERATORU HAKKINDA

Operatoriin davranig
nezaketi

2 | Telefonlar1 bekletme siiresi

Aranan kisi yoksa ¢oziim
bulmasi

ILAVE ETMEK iSTEDiGiNiZ DUSUNCELERINiZ:
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Ek 21 Alerjen Uygulamalar1 Kontrol Formu

ALERJEN UYGULAMALARI KONTROL FORMU

UYGULAMA ALANI

ALERJEN GIDA KULLANILAN TEMIZLIK YAPILAN

EL

EKiPMAN EKiPMAN HIiJYENI

TEMIZLiK
SAATI

TEMIZLiK
ONAYI

TEMIZLIKTE GOREVLI PERSONELIN ADI (BOLUM SORUMLULARYI/ TEMIiZLiK PERSONELI):

UYGULAMA
TARIHI:

KONTROL ONAYI:
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Ek 22 Alerjen Gidalar Bilgi Formu

Doktiman No:
. - Y urdrltk Tarihi:
Alerjen Gidalar Bilgi Formu Revizyon Tarihi:
Revizyon No:
1. Gida alerjisi, viicudun besine olan asir1 duyarli olma hali ile verdigi reaksiyondur.
2. Kisiler herhangi bir gidaya alerjik reaksiyon gosterebilir. insanlarda goriilen, en yaygin
alerjik reaksiyonlarin nedenini olusturan gidalar:
e Gluten igeren gidalar (bugday, arpa, ¢avdar, yulaf) ve un
e Kabuklular ve trtnleri
e Yumurtave Urunleri
e Balik ve iiriinleri
e Yer fistig1 ve lriinleri
o Soyafasulyes ve Urunleri
e Sit ve st urinleri
o Findik, fistik, yer fistig1, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler ve {iriinleri
o Kereviz ve Urunleri
e Hardal ve Urtnleri
e Susam tohumu ve Urunleri
3. (Gida alerjisi ¢ok ender goriilen bir durumdur. Cogu alerjik reaksiyonlar 1limli olmakta,
genelde yasami tehdit eden ciddi reaksiyonlar ortaya ¢gikmamaktadir.
4. (Gida alerjisi gidanin tiikketilmesinden sonra olugmakta, reaksiyonlar ani gelismekte, deri,
akciger ve bagirsakta ortaya ¢ikabilmektedir.
5. Alerjen Gidalar Bilgi Formu, miisteri mutfaklarinda miisterinin gorebilecegi bir alanda
ilan edilmekte, miisterinin bilinglenmesi saglanmaktadir.
6. Alerjenlere duyarlilig1 olan kisilerin alerjenleri igeren iiriinleri tilketiminde hassas
olmalar1 gerekmektedir.
HAZIRLAYAN: ONAY:
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Ek 23 Yasal Sartlar ve Ilgili Mevzuatlar

Kararname / Kanun / Kanun Hiikkmiinde Kararname / Teblig /Tiiziik /
Y 6netmelik /

Kanun
No

Resmi
Gazete
No

Resmi
Gazete
Tarihi

GIDA MEVZUATI

Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikkmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun

Gida Guvenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Y 6netmelik

Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik

Insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Y6netmelik

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi

CEVRE MEVZUATI

Ambalaj Atiklariin Kontrolii Y6netmeligi

Atik Pil ve Akiimiilatorlerin Kontrolil Yonetmeligi

Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi

Cevre Kanunu

Cevresel Giiriiltiiniin Degerlendirilmesi ve Yo6netimi Y dnetmeligi

Cevresel Etki Degerlendirmesi (CED) Yonetmeligi

Egzoz Gazi Emisyonu Kontrolii Y&netmeligi

Kat1 Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi

Su Kirliligi Kontrolii Ynetmeligi

Tehlikeli Atiklarin Kontrolii Y&netmeligi

Tibbi Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi

IS HUKUKU MEVZUATI

Is Kanunu

Agir ve Tehlikeli igler Yonetmeligi

Binalarin Yangindan Korunmasi1 Hakkinda Yonetmelik

Ekranli Araglarla Calismalarda Saglik ve Giivenlik Onlemler Hakkinda
Y Onetmelik

Elle Tasima Isleri Yénetmeligi

Girilti Yonetmeligi

Giivenlik ve Saglik isaretleri Yonetmeligi

Ilkyardim Y 6netmeligi

Is Saglig1 ve Giivenligi Kurullar: Hakkinda Yénetmelik

Is Saghig1 ve Is Giivenligi Yonetmeligi

Kisisel Koruyucu Donanimlarin Isyerlerinde Kullaniimas1 Hakkinda
Y onetmelik

Makine Koruyucular1 Ydnetmeligi

Patlayici Ortamlarin Tehlikelerinden Calisanlarin Korunmasi1 Hakkinda
Y onetmelik

Titresim YOnetmeligi
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Ek 24 Hazir Yemek Isletmesinde Entegre Y 6netim Sistemleri Politikalar

KALITE-CEVRE-GIDA GUVENLIGI-iS SAGLIGI VE GUVENLIGI
POLITIKALARI
= Kendi tesisimizde, yerinde ve tasima yemek isletmelerinde yemek iiretimi ve dagitimi
hizmeti ile ¢evreye, insan sagligina, beslenme olgusuna, gida giivenligine ve hijyene en
fazla olgiide 6zen gostererek; mevzuatlara, standartlara ve miisteri beklentilerine uygun

hijyenik ve kaliteli Grtinler Gretmek.

»Uriin ve hizmet kalitesi ile “Once insan” ilkesini benimseyerek i¢ ve dis miisteri

memnuniyetini saglamak.

= Calisan personele, taseronlara ve ziyaretgilere, halka ve ¢evreye yemek liretim ve dagitim
faaliyetlerimiz esnasinda maruz kalabilecegi her tiirlii saglik ve ¢evre ile ilgili konularda ve
her asamada Onleyici bir yaklagimla tehlike miktarini en aza indirmek i¢in uygun teknoloji

kullanmak ve koruyucu tedbirler almak.

»Tiim faaliyetler kapsaminda olasi tehlikeli durum ve davranislar ile ilgili risk
degerlendirmelerini sistematik bir sekilde yapmak, c¢alisanlarin emniyetini, {iriin

giivenilirligini saglamak.

= Cevresel boyutlar1 belirlemek, ¢evreye olan sorumluluk bilinci ile tehlike olasiliklarinda

emniyeti saglamak, kirliligi 6nlemek.

= [s Saghig1 Giivenligi ve Cevre, Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemlerinin, periyodik

olarak gézden gegirmeler ve siirekli iyilestirmede hedefler ile devamliligini saglamak,

=“Once insan” ilkesi ile kaza, meslek hastaliklar1 ve hasarlari en aza indirmek, saghkli ve
giivenli bir ¢aligma ortami yaratmak, gida giivenligini ve g¢evre bilincini saglamak ve

sirekliligini amaciyla sistemli, metodik egitimler yapmak,
= Egitimli personel ve takim ¢alismasi ile toplu yemekte akademik boyutu sirdirmek.

» Kurulusumuzda yiiriitiilen faaliyetlerde, Is Saghig1 ve Giivenligi, Cevre ve Gida Giiveligi

ileilgili yasave yonetmeliklere ve standartlara uymak.
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Ek 25 Hazir Yemek Isletmesinde Entegre Y 6netim Sistemleri Hedefleri

KALITE-CEVRE-GIDA GUVENLIGi-i$ SAGLIGI VE GUVENLIGI HEDEFLERI

= Miisteri anketleri sonuglarina gore genel miisteri memnuniyetini % 80’ in {izerinde
izlemek,

= Miisteri sikayetleri arasinda tiriin kalitesi ve hijyeni ile ilgili max %20 oraninda sikayet

almak
* D1s birim hijyen kontrollerinde % 80’ in iizerinde basar1 izleyebilmek,
» Tlim iirlin tedariginde A sinifi tedarikgiler ile ¢aligmak,

= A sinifi tedarikgi firmalarda iirlin, malzeme ve hizmet kalitesi ile ilgili uygunsuzluklarin
%20 azalmasini saglamak,

» Miisteride hizmetin sonlanmasina sebep olacak iiriin ve hizmet kalitesindeki
uygunsuzluklarin % 20 azalmasini saglamak,

= Son {iriin ve personelin elinde tespit edilen mikrobiyolojik uygunsuzluklarin 1 kez
yasanip, tekrarinin ger¢eklesmemesini saglamak.

= Kalite, cevre, is saglig1 ve giivenligi, gida giivenligi ile ilgili tiim personele en az 20
saat/y1l egitim vermek,

= Aylik enerji giderlerinin birim yemek tiretimine gore %10 azalmasini saglamak,

= [s kazalarinin yasanmamasi i¢in isletmede gerekli onlemleri almak, cok ciddi ve ciddi
siddetinde yaralanma ve stirekli is gérmezlige sebep olacak is kazalarin1 yasamamak.
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