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OZET

Yiksek Lisans Tezi

ISO 22000 KALITE SISTEMLERININ HAZIR YEMEK SEKTORUNDE UYGULAMASI
Bilge ECEVIT

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigsman: Prof. Dr.Osman Simsek

Kalite ve gida giivenligi yOnetim sisteminin modern teknoloji uygulayan gida
isletmelerinde yerlestirilmesi zorunlu hale getirilmistir. Bu amagla Uluslararas1 Standartlar
Organizasyonu 'ISO 9000 ve HACCP standartlarinin akabinde, ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri Standardini gelistirmistir.

Yemek sektoriinde ISO 22000’in incelendigi bu calismaya temel kavramlarin
aciklanmasiyla baglanmis, kalite, standart, prosiidiir, proses tamimlar1 gibi temel kalite
kavramlar1 incelenmistir. ISO 9000-22000 kriterleri aciklanmis ve ucaklara ikram hizmeti
veren bir firmada ISO 22000’in incelenmesi ile son bulmustur.

Bu firma, 35.000 m? alan iizerinde kurulmus olan 22.000 m? kapali alna sahip ucaklara
yemek ve ikram servisinin yapildigi, 60.000 yolcu/giin yemek iiretim kapasitesine sahip 2.000

kisinin ¢aligmakta oldugu bir havayollari ikram firmasidir.

HACCEP ekibi basta olmak tizere tiim c¢alisanlar Kalite Yonetim Sistemleri konusunda
egitilmig ve bilin¢lendirilmiglerdir.

Bu bilimsel ¢aligma ile belirtilen; ikram firmasinda uygulanan ISO 9001 sisteminin
ISO 22000 ‘e adapte edilmesidir.

Anahtar kelimeler: ISO, HACCP, Gida Giivenligi, Standart, TSE,

2009, 51



ABSTRACT

MSec. Thesis

APPLYING ISO 22000 OUALITY SYSTEMS IN THE FOOD SECTOR

Bilge Ecevit

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Main Science Division of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr.Osman Simsek

In today’s standarts, food companies have to use Quality and Food Safety Managment
Systems. In this aim, International Standarts Organization improves the IS0 22000 Food
Safety Managments Systems, after [SO 9000 and HACCP.

This thesis explains the main conceptions, main pricibles like quality, standarts, procudures
and process definations and deals with ISO 22000 standarts. And in the end, 1t explains ISO
22000 system 1n a airline catering company.

This company built on 22000 m? closed and 35000 m? open area and serves meal to the
airplanes. Its capacity is 60000 serving/day.

The aim of this scientific work is to adapt IS0 9001 to ISO 22000 in this airline catering
company.

Key words: ISO, HACCP, Food safety, Standart, TSE,
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ONSOZ

Tezin hazirlanmas1 asamasinda son ii¢ yildir sektdriin igerisinde olmamin bana biiyiik
katkilar1 olmustur. Kalite Yonetim Sistemlerinin birebir uygulandigi bir firmada calistyor
olmam calismalarimin ¢ok daha kolay ilerlemesine sebep olmustur. Bu ¢alismanin se¢cme
asamasindan kaynak yonlendirmesine ve diizeltme asamalarmma kadar benden biiyiik
desteklerini esirgemeyen Sayin Kalite Giivence Direktoriimiiz Yasemin Dinger’e ve Sayin

Suzan Senyegit’e saygilarimi sunarim. Ayrica sevgili aileme de her tiirli destekleri igin
tesekkiir etmeyi bir borg bilirim.
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1.GIRIS

Endiistrilesmenin hizla artmasi ile kadinlarin is yasamina girmeleri gida servis etkinliginin
hizla gelismesine neden olmustur. Bu cer¢evede disarida yemek yiyen insan sayisi da hizla
artmistir. Tim diinyada oldugu gibi iilkemizde de bu endiistri kollar1 ¢ok hizli bir gelisme
gostermistir. Kadinlarin ¢alisma hayatina gegisi, aile gelir diizeyinin yiikselmesi, eglence ve
tatile ayrilan zamanin artmasi, ¢aligma siirelerindeki degismeler, tiiketim aliskanliklarindaki
degismeler gibi faktorler gida servis hizmetlerini artirmistir. Toplu beslenme isletmeleri
kurumsal isletme olarak, okullar, tiniversite ve yiiksekokullar, fabrika ve isyerleri, askeri
birlikler, hastaneler, yasli ve muhtag evleri, hapishane ve 1slah evleri, kres ve ¢ocuk evleri
sayilabilir. Ticari isletmeler kar amac1 giiden isletmeler olup bu grupta oteller, restoranlar, dig
servis verenler, self servisler, ayak {iistii (fast-food), dinlenme ve eglence yerleri, toplu ulagim

isletmeleri dahildir (Demirci 2005).

Beslenmede toplum sagligmi ilgilendiren iki temel kriter ortaya ¢ikmaktadir. Bunlardan
birincisi yemegin hijyenik kosullarda iiretilmesinin, taginmasinin ve tiikketime sunulmasinin
tim asamalarin1 kapsayan hijyen ve gida giivenligi digeri ise insan sagligini dogrudan
ilgilendiren ve insanin ihtiyaci olan vitamin, mineral, protein gibi tiim bilesimlerin ve gerekli
kalorinin kargilandigi ideal kombinasyonu olusturan dengeli beslenmedir. Toplu yemek
sektoriiniin hem iretici firmalar, hem alict kuruluslar hem de denetleyici kurumlar agisindan
bu iki kritere gore degerlendirilmesi ve stratejik bir {irlin ve sektor olarak algilanmasi

gerekmektedir (Bozdag 2005).

Kalite ve gida gilivenligi yonetim sisteminin modern teknoloji uygulayan gida isletmelerinde
yerlestirilmesi zorunlu hale getirilmistir. Kalite giivenligi kavrami ve sisteminin diinyada
yayginlastirilmasi, uluslararasi boyutta merkezi bir gorev olarak benimsenmistir. Bu amagla
Uluslararasi Standartlar Organizasyonu 'ISO 9000 ve HACCP standartlarinin akabinde, ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardini geligtirmistir.

Son yillarda diinya ticaret hacminde gida {irlinlerinin paymin giderek artmasi miisteri
konumundaki firmalarin ve tiiketicilerin bilingli bir sekilde tercihlerini giivenli {iriinden yana

kullanmalarina neden olmustur. Bu nedenle bir¢ok ulusal standart ortaya ¢ikmistir ve bu da



karigikliga yol agmaktadir. Simdiye kadar, firmalar iiriin giivenligini sagladiklarin1 kanitlamak
amaciyla HACCP, BRC, IFS, EFSIS gibi standartlarin gerekliliklerine uygun sistem kurmakta
ve belgelenmekteydiler. Bu ulusal standartlar1 uluslararasi bir seviyede harmonize etmek i¢in

ISO 22000 olusturulmustur.

Standart, gida tedarik zincirlerinde zayif halkalarin olugsmamasini garanti etmek igin
tasarlanmigtir. Gida zinciri icerisindeki ciftciden/iireticiden baslayarak catering hizmetine
kadar ambalaj dahil tiim bilesenlerin gida giivenligi sistemini kapsamaktadir. Standart yem
iireticilerinden ve ilk iireticilerden gida imalatcilarina, tasima ve depolama operatorlerine
kadar, bununla birlikte ekipman ireticileri, paketleme malzemeleri, temizlik malzemeleri,
katki maddeleri ve ingredientler gibi baglantili organizasyonlar1 da iceren bir aralikta

uygulanabilir.

Bu calismada gida sanayinde 6nemli bir yere sahip olan 35.000 m? alan {izerinde kurulmus
olan 22.000 m? kapali alna sahip ugaklara yemek ve ikram servisinin yapildigi, 60.000
yolcu/giin yemek iiretim kapasitesine sahip 2.000 kisinin ¢aligmakta oldugu bir havayollar
ikram firmasinda uygulanan ISO 9001 sisteminin ISO 22000’¢ adapte edilmesi

amaclanmistir.



2.LITERATUR BILGISi

2.1.Gida Giivenligi ve HACCP Kavram

Basta gelismis iilkelerde olmak {iizere giderek tiim diinyada 6n plana ¢ikan “gida giivenligi”
ile ilgili uluslar aras1 girisimler, yasal yaptirimlar Tiirkiye’de de giindemin 6n siralarina
yerlesmis durumdadir. Ozellikle gida bilim ve teknolojisinde her giin yasanan yeni buluslar
kamuoyunu gida giivenligi agisindan daha da duyarli kilmistir. Bu nedenle gida teknolojisi
tarladan tiiketicinin sofrasina kadar tiim zincirin toplan kalitesine yogunlasmistir (Gililgubuk
2004). Bu kalite kriterlerinden biri HACCP olup, bu standart gidadaki ve dogrudan gidadan
kaynaklanmayan risklerin sebep oldugu tehlikelerin tespit edildigi, tanimlandig1 ve kontrol

edilmesi i¢in bir prosediirdiir (Rapkins ve Beck 2003).

Gida isletmecileri uygulamalarinda, HACCP sistemini gelistirmek {izere kullanillan HACCP
prensiplerini temel alarak, gida giivenligini saglamak {izere kritik olan herhangi bir adim1
tamimlayacak ve tanimlanan, gerceklestirilen, siirekli iyilestirilen ve izlenen yeterli giivenlik

prosediirlerini saglayacaktir (EU 1993).

Gida giivenligi HACCP’le es anlamli degildir. Gida Giivenligi HACCP art1 6nkosul
programlaridir. Bu ylizden tarladan sofraya HACCP kavrami yanlig olmaktadir. Tarladan
sofraya gida giivenligi daha yeterli ve uygun bir ifade tarzi olacaktir. Bu, yaklasimdaki temel
degisim bizim halk sagligin1 korumak ig¢in, etkin miidahaleler ve KKN’na odaklanmamiza
izin vererek, HACCP’in tek basina bir Gida Giivenligi saglayicis1 olmasi iizerindeki hatali

beklentilerimizi engelleyecektir (Sperber 2005).

GMP (Good Manufactiring Practices-Iyi Uretim Uygulamalar1) gibi, HACCP sistemini tarla
diizeyinde gerceklestirmek igin bir On-gereksinimdir. Diinya genelinde iilkeler 6nemini
kavramis olup, pestisitten ari gidalar isteyen tiiketici taleplerine, perakendeciler igin gida
muhafazas1 ihtiyacina ve ¢evresel faktorlerden korunmak fizere tiiketici talebi temeline

dayanmaktadir (Cruz ve ark. 2006).



AB (Avrupa Birligi), tarladan sofraya hatta ¢atala kadar toplam kalite kavramin1 2003 Ocak
ayinda yasama gecirmisti. HACCP, GHP (Good Hygiene Practices-Iyi Hijyen
Uygulamalar1), GMP ve ISO (International Standards Organization—Uluslar aras1 Standartlar
Organizasyonu) serisi toplam kalite sistemleri hukuki ve teknik altyapisiyla birlikte AB
Olceginde entegrasyon seklinde yiiriirliige girmis, Avrupa Birligi Gida Giivenligi Kurumu

(AGGK) 2004 yilinda faaliyete gecmistir (Giilgubuk 2004).

Bilim ve teknolojideki ilerlemelere bagli olarak giliniimiiziin tarim-gida sektorii siki
standartlara, kalite kontrollerine ve izleme siireclerine uymak zorundadir. Gida kalitesi ve
gida giivenilirligi alanindaki arastirmalar AB Altinc1 Cergeve Programi kapsaminda 6ncelikli
alanlar arasinda yer almaktadir (Kefi 2004). Program kapsaminda Gida Kalitesi ve

Giivenilirligi 6ncelikli alaninda, desteklenecek arastirma projeleri icin belirlenen alanlar

sunlardir:
0 Tiim gida zinciri
0 Gida ile iligkili hastalik ve alerjilerin epidemiyolojisi
0 Gidalarin saglik tizerindeki etkisi
o Uretim zincirinde izlenebilirlik siirecleri
0 Analiz, tayin ve kontrol yontemleri
0 Daha giivenli ve ¢evre dostu iiretim metotlar1 ve teknolojileri ve daha
saglikli gidalar
0 Hayvan yemlerinin insan sagligi iizerindeki etkisi
0 Cevresel saglik riskleri

Tiim gida zinciri birincil iiriinlerin gida sanayiinde islenmesi ve perakende sektdriinden nihai
tilketiciye kadar gecen tiim siirecte giivenilirlik ve kalite yoOnlerinin iyilestirilerek sagliga
yararli, yiiksek kaliteli ve giivenilir gidalar iiretmeyi amaglayan bir zincir ifade edilmektedir.
Uretim zincirinde izlenebilirlik siireci ile daha giiclii bilimsel ve teknolojik temel ile
hammaddeden satin alinan gidaya kadar tam izlenebilirligin saglanmasi sonucunda gida

temininde tiiketici gliveninin artmas1 hedeflenmektedir.



AB’nin 7. Cergeve Programi’nda (2006-2010) gida alanindaki hedefi ise “Bilgi Temelli Biyo-
Ekonomi” olarak belirlenmigtir (Kefi 2004).

Cagdas iilkeler kategorisine girmek icin insan sagligini goézeten ve hijyenik tiiketim
aliskanligimi 6n plana ¢ikaran “gida giivenligi” biitiin iilkelerde oldugu gibi Tiirkiye ag¢isindan
da onemlidir (Giilgubuk 2004). Gida giivenligi sisteminin amaci, iirtinde saglik agisindan risk
olusturabilecek her hususun dnceden tespiti ile bilinir olmas1 ve kontrol altina alinmasi, bu
risklerin her biri i¢in Onleyici ve diizeltici faaliyetler belirlenerek miisteriye her zaman ve
sirekli “giivenli gida” arzimin gergeklestirilmesidir (Karaali 2000). Gida {iriinleri iireten,
isleyen, tedarik eden veya dagitan kuruluslar, gida giivenligi {izerinde etkisi olan sartlarin

kontrol edildiginin gosterilmesine ve yazili hale getirilmesine giderek artan sekilde ihtiyag

duymaktadirlar. Bu durum, bu kuruluslarin tedarikgileri i¢in de gegerlidir.

Gida iireticisi kuruluslar, ulusal ve uluslar arasi diizeyde, yetkili kuruluslarin ve miisterilerin
stirekli gdzetimi altindadir. Gida sanayiinde, gida giivenliginin standartlandirilmis kontrolii
amaciyla yonetim sistemleri olusturabilmek icin giderek artan bir istek vardir. Bir HACCP
sisteminin etkin olarak islev yapmasi ve kurulus yonetiminin destegini almasi i¢in, bu amagla
yapilandirilmis bir yonetim sistemi c¢ergevesinde tasarimlanmasi, igletilmesi, stirekliliginin

saglanmasi ve toplam yonetim etkinlikleriyle biitiinlestirilmesi gerekir.

Gida giivenlik ve saghigmin, dolayisiyla tiiketici saglhiginin korunmasinda, giincel iyi {iretim
uygulamalar1 ve hijyen uygulamalarin1 kapsayan bir giivenlik sisteminin varligi 6nem
tasimaktadir. Giliniimiizde en etkili gida giivenlik ve patojen rediiksiyon sistemi olarak
HACKCEP sistemi bilinmekte ve uygulanmaktadir (Ergoniil ve Giing 2003). HACCP sisteminin
amaci kuruluslari, gida giivenligini etkileyen tehlikelere ve kritik kontrol noktalarinin
sistematik tamimlanmasina ve uygulamaya konmasma odaklanmasina yardimci olmaktir

(Anonim 2003).

HACCP sisteminin faaliyete gecirilmesiyle prosesin her asamasinda muhtemel tehlikeler
saptanip, gerekli Onleyici faaliyetler gerceklestirilerek gida giivenligi saglanacak, tiiketiciye

saglikli ve giivenli bir {irlin sunulmus olacaktir (Ergoniil ve Giing 2003). Giiniimiizde gida



isletmelerinin  HACCP planlarii  olusturmalar1 iglerlife koymalar1 ve faaliyetlerini

belgelendirmeleri yasalarla zorunlu kilinmigtir.

Tiirkiye’de yapilan, HACCP programma ve gida firmalarinda onkosul programlarin
olusturulmasma bagh olarak, gida muhafaza uygulamalarin1 tanimlamayi amagclayan bir
calismada, HACCP onkosul programlar1 ve gida muhafaza uygulamalari i¢in Tirkiye’de 120
gida firmas1 degerlendirmeye alinmis, yonetici ve caligsanlarin siklikla temel gida hijyeni ile
ilgili yetersiz bilgiye sahip oldugu, gida muhafaza uygulamalarinin ve HACCP i¢in 6énkosul
gida muhafaza programlariin uygun sekilde takip edilmedigi goriilmiistiir (Bas ve ark. 2004).

Degerlendirmeye alinan 120 firmadan 109’ u yoneltilen sorulari cevaplandirirken, ¢alisanlarin
sadece yaklasik % 28 inin resmi olmayan hijyen egitimi almis oldugu, bir tek calisanin dahi
resmi egitim almadigi tespit edilmistir. Sadece 8 firmanin HACCP uygulamalarini diizgiin
sekilde yiiriittiigi, ilave olarak % 7,3 {iniin gida depolanmasi, personel hijyeni ve temizlik ve

dezenfeksiyon i¢in yazili prosediirler gelistirdigi tespit edilmistir (Bas ve ark. 2004).

Polonya’nin 16 bdlgesinde bir inceleme gergeklestirilmistir. Ana amaci gida iiretim ve
uygulama igletmelerinde GMP, GHP ve HACCP gerceklestirme alanlarinin asil durumu
lizerine bilgi toplamaktir. Inceleme; incelenen isletmelerin % 91° inin GHP kurallariyla ve %
95” inin HACCP tamismis oldugunu gdstermistir. Isletmelerin % 34’ii halihazirda sistemi
gergeklestirmis, % 35’1 gerceklestirme siirecinde ve % 28’i benimsemek iizere diigiince
icerisinde ve % 3’ iiniin miimkiin oldugu kadar uzun bir siire gergeklestirmek tizerine bir plani
bulunmamaktadir. Incelenen isletmelerin GMP, GHP ve HACCP’i gerceklestirmedeki
ilerlemelerinin doyurucu oldugu goriilmektedir. Hijyen Kontrol Programlarini gerceklestirme
iddialar1 ele alindiginda yag isleme endiistrisinin ilgili programlart % 100 oraninda

gergeklestirdigi gozlenmistir (Konecka-Matyjek ve ark. 2005).



2.2. Toplam Kalite Yonetimi

Kalite bir iiriin veya hizmetin belirlenen veya olabilecek ihtiyaclar1 karsilama kabiliyetine
dayanan, Ozelliklerin toplamidir (Agus 2000). Bir iilkenin kalkinmishk diizeyinin en

inandiric1 kaniti, kuskusuz iirettigi mal veya hizmetin kalitesidir.

Bugiin icin kalite denildiginde bundan sadece mal ve hizmet kalitesi degil, organizasyonda
iirin ve hizmetin ortaya c¢ikmasinda etkili olan tiim faktorler (liderlik kalitesi, yonetim
kalitesi, sistem kalitesi, insan kalitesi, donanim kalitesi vs.) anlagilmaktadir. Kaliteye bir tek
alanda degil, tiim alanlarda ulasilmasi baslica hedeftir. iste toplam kalite, organizasyonda her
alanda biitiinsel olarak kaliteye ulagilmasin1 amaclayan bir ¢cagdas yonetim felsefesidir. Bu

cagdas yonetim anlayiginin tiim organizasyonlarda uygulanmasi gereklidir (Anonim 2004b).

TKY ya da (toplam kalite kontrol yonetimi), ¢cok 6zl ve 6zet bir anlatimla bir igletmede her
isin bir defada ve hatasiz/eksiksiz olarak —sifir hata- ile yapilmasi ve miisterinin % 100 tatmin

edilmesidir (Agus 2000).

Toplam kalite yoOnetiminin temel amacit miisteri memnuniyetini gerceklestirmektir. Bu
nedenle, toplam kalite yonetimi ayn1 zamanda ‘miisteri odakli yonetim’ anlayis1 olarak da
bilinir. Miisteri istek ve beklentilerine uygun mal ve hizmet sunmak i¢in ‘siirekli egitim’ ve
‘siirekli gelisme’ 6nem tagir. Bunlar yani1 sira organizasyonda istatistiksel araclar kullanilarak
siireglerin siirekli olarak kontrol edilmesi, mevcut hata ve yanlslarin siirekli olarak 6l¢iilmesi
gerekir. Toplam kalite yonetiminde ‘esnek {iretim’ ve ‘tam zamaninda {iretim’ anlayislar1 da

onem tasir (Anonim 2004c).

TKY, sifir hata ilkesini temel aldig1 i¢in hammadde asamasinda baslayan, isletmeye girdi
saglayan, yan sanayileri de kapsamina alan ve miisteri sikayetleri ile birlikte satis sonrasi

hizmetleri de igeren bir siire¢ niteligindedir (Agus 2000).



TKY uygulamalar1 gida tiretim sistemlerinde dogrudan gida giivenligi unsurlarini icermez.
Yalniz; kalite beklentileri dogrultusunda ISO 9000:2000 KYS (Kalite Yo6netim Sistemi), TKY
uygulamalari i¢in iyi bir model sayilabilir. Ancak, gida giivenliginin de gerceklestirilebilmesi
baz1 standart ve uygulama modellerinin entegrasyonu ile ger¢eklesir. ISO 22000:2005 gida
giivenligi yonetim sistemi standardi yaymlanmadan 6nce ihtiya¢ dogrultusunda bir¢ok AB
iilkesi ve Kuzey Amerika iilkeleri kendi gida giivenligi standartlarini zorunlu kilmislardir

(Anonim 2004c).

Bu dogrultuda 2003 yilinda TSE (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii) ilk énce HACCP standardint;
daha sonra ise TS (Tiirk Standardi ISO 15161-Gida ve igecek Sanayinde ISO 9001:2000’nin
uygulanmasi rehberi yaymlanmistir. ISO tarafindan Eyliil 2005’te yayinlanan ISO 22000-
GGYS (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi) standardinin ISO 9000:2000 KYS standardi ise
entegrasyon ihtiyaglarmni tiimiinii karsilar goriiniimiindedir. TSE Ocak 2006’da “TS EN ISO
22000-Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida zincirindeki kuruluglar igin sartlar”

standardini yayinlamigtir (Anonim 2004c).

2.3.1SO Kavrami ve ISO 9000 Standardi

2.3.1.1SO 9000 Standard

ISO 9000 standardi 1987 yilinda (ISO) Uluslar arasi Standart Kurulusunca, uluslar arasi
standart olarak onaylanip yayinlanan ve halen AB iilkelerinde de uygulanmakta olan bir

uluslar arasi kalite standardidir (Agus 2000).

2.3.2.1SO 9000 Standartlariin gelisimi

1963°de MIL/Q/9858 (ABD’de savunma teknolojisinde),
1968’de AQAP standartlar1 (NATO iiyesi iilkelerde),
1979°da BS 5750 (Ingiltere’de),

1987°de ISO 9000 serisi (ISO tarafindan),



1988°de EN 29000 standartlar1 (CEN tarafindan),

1988’de TS 6000 Kalite Giivence Sistem Standardi olarak yayimlandi.
1991°de TS-EN-ISO 9000

1994°de ISO tarafindan revize edildi (9001:1994 / 9002:1994 /9003:1994).
1996°da EN 29000 serisi EN-ISO 9000 olarak yayimlandi.

2000’de ISO tarafindan revize edildi ve 9001:2000 olarak yayimlandi.

ISO 9000:2000 KYS; misteri memnuniyetinin, siirekli iyilestirmenin ve oOlgme-
degerlendirmenin yapildigr bir yoénetim sistemidir. HACCP sistemi ise tehlike ve risk
analizleri ile ortaya ¢ikan kritik kontrol noktalarinin belirlendigi onleyici bir sistemdir. Ayni1
sekilde HACCP sistemi birgok 6n kosul programinin yani sira ISO 9000:2000 KYS’de yer
alan yonetim sekline de ihtiya¢ duyar. ISO 9000:2000, KYS disinda olusturulacak olan
HACCEP sistemi dar kapsamda ihtiya¢ duyulan dokiimantasyon sartlar1 ile yonetim sistemi
dahilindeki denetim toplant1 gibi uygulamalar konusunda zorluklar yasar (Dalgi¢c ve Belibagl
2006).

HACCP sisteminin uluslar arasi uygulama standardi olan ISO 22000:2005-GGYS, ISO
9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi ile olan uyumu ve entegrasyonu bu uygulama zorluklarini

ortadan kaldirabilir (Dalgi¢ ve Belibagli 2006).

ISO 9000 ve ISO 22000 standardi ayni cati altinda dokiimantasyondan, uygulamaya;
denetimden, veri analizine kadar tiim siireclerin birlikte ele alinmasi ile hem gida giivenligi
hem de miisteri beklentileri dogrultusunda gida kalitesi ve TKY bilegenleri (miisteri odaklilik,
stirekli iyilestirme, siireglerle yonetim, ¢aliganlarin katilimi vs.) sistem igerisinde olugturulmus
olur. Sistem bir biitlin olarak degerlendirilmeli; dokiimantasyon, izleme, degerlendirme ve
gegerli kilma gibi bir ¢ok ortak unsurun bir arada sade bir yapi ile ele alinmalidir (Dalgig ve

Belibagli 2006).



2.4.Gida Giivenligi Mevzuati

Gida denetimlerinde yetkiyi Tarim ve Koyisleri Bakanligi’nda toplayan 5179 Sayili Kanun;
gida giivenliginin teminine, her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede iiretimine, tasnifine, islenmesine, katki ve gida
islemeye yardimci maddelere, ambalajlama, etiketleme, depolama, nakil, satis ve denetim
usulleri ile yetki, gorev ve sorumluluklar ile risk analizine, ihtiyati tedbirlere, gida ile tiiketici
haklarinin korunmasina, izlenebilirlik ve bildirimlere dair hususlar1 kapsamaktadir (Anonim

2004).

Tirkiye’de yasal zorunluluk: Tiirkiye’de de yayinlanan gida maddeleriyle ilgili
“yonetmelik/teblig/kodekste” HACCP sistemi kurulmasi ve denetlenmesi artik zorunlu
kilmmgtir. HACCP sistemi kurmaya ge¢me zorunlulugunun baglamasi firmanin beygir giicii
olarak biiyiikliigline ve hangi sektérde olduguna bagl olarak degismektedir (Mahmutoglu
2005).

5179 Sayili Kanun’a bagl olarak 28.02.2005°te ¢ikartilan Gida ve Gida ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina
Dair Yonetmelik HACCP iligkili kavramlar1 tanimlamis, HACCP’in 7 temel prensibini
belirleyerek iiretim, isleme, dagitim ve satig asamalarina dair isyeri sorumluluklan kisminda

igyerlerini;

e lyi hijyen uygulamalarinin takip edilmesiyle birlikte, HACCP ilkelerine dayanan

prosediirleri uygulamak ve siirdiirmekle;

e HACKCEP ile ilgili belgeleri giincellestirmek, uygulamak, kayit ve dokiimanlari
saklamak, kontrol ve denetim sirasinda gida kontrolorlerine gostermekle;

yiikiimli kilmigtir.
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2.4.1.1S0 22000:2005-G1da Giivenligi Yonetim Sistemi

ISO 22000 tarima yonelik ihtiyaglar ile gida imalat¢ilarina, iireticilerden toptanci ve
perakendecilere, paketleme ve iiretim malzemeleri ireticilerinden, ulasim ve temizlik
servislerine kadar gida tedarik zinciri i¢inde yer alan tiim direkt ve dolayli operatorlere
uygulanabilen bir standart olarak eyliil 2005°te yayimlanmigtir. Standart tliketim asamasina
kadar gida tedarik zincirinde giivenligi saglayan ve tiim ilgili kisimlarla etkili bir iletisim
olusturan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi, siire¢ kontrol, Codex Alimentarius kosullarina
uygulanmis, HACCP ilkeleri ile GMP gibi zorunlu programlar, zarar verici etken takibi,
temizleme, dezenfeksiyon prosediirleri gibi bir¢ok konuyu kapsamaktadir. Standardin ISO
9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi ile entegrasyonu temel yapi bilesenleri ile saglanmaktadir.
ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi ve ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
standartlar1 incelendigi zaman sistem bilesenleri arasinda ¢ok kuvvetli bir birliktelik s6z

konusudur (Dalgi¢ ve Belibagli 2006).

ISO 22000, Gida zinciri i¢indeki kuruluslar: taze sebze-meyve iireticileri, taze hayvansal iiriin
iireticileri, giday1 isleyen kuruluslar, tasiyan/nakliye edenler, depolayanlar, son gida satis

noktalarini (hipermarketler gibi.) kapsamaktadir (Mahmutoglu 2005).

ISO 22000, giivenli gida yonetimi standardidir ve asagidaki 4 temel elemani birlestirmektedir
(Mahmutoglu 2005):

« interaktif iletisim: kurulusun iirin aldig1 ve {irtin sattig1 diger kuruluslarla iletisimi,
miisteri ve tiiketicilerle “olabilecek tehlikeler ve kontrol faaliyetleriyle ilgili olarak™
iletisimi

* Sistem yOnetimi

« On kosul programlar1

* HACCP prensipleri

1 Eyliil 2005 yilinda yayimlanan ISO 22000’in diinya iizerinde uyandirdig: tepkiyi 6grenmek
icin ISO Merkez Sekreterligi’nin yaptig1 arastirmaya gore; ‘Giivenli Gida Saglama
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Zincirinde’ ilk uluslararasi standart olan ISO 22000 i¢in ilk uygulayanlar olumlu yorumlarda
bulunmustur. 29 ilkenin iyesi oldugu Avrupa Standart Komisyonu (CEN) ISO 22000
standardint Avrupa Standardi olarak yaynladiginda 34 {ilkede ISO 22000 zaten
uygulanmaktaydi. Bu da yayinladig1 ilk 6 ay icerisinde 50’nin {izerinde {ilkenin standardi

benimsedigini ya da uyguladigini géstermektedir (Frost 2006).

Onceki HACCP belgelendirme siirecindeki standart se¢imi, uygulamadaki farkliliklar ve 6n
kosul programlarindaki belirsizlikler gibi karsilasilan sorunlar bu standart ile uluslar arasi bir

belgelendirme izlenebilirligine kavusmustur (Dalgic ve Belibagli 2006).

2.4.2. HACCP Standardinin tarihgesi

1973°de NASA’da (astronotlar i¢in gida iiretiminde sifir hata ortak

projesi)

1993°de 93/43/EEC Gida Maddelerinin Hijyeni Direktifi (Avrupa Birligi

tilkelerinde)

1996°da yasal zorunluluk haline gelmistir (AB {ilkelerinde)
1997°de Tiirk Gida Kodeksi ile zorunlu hale getirilmistir.
1998’de HACCP Standardi (Danimarka’da)

2003’de TS 13001 Standard1

2005°de TS EN ISO 22000 Standardi

2.4.3.Entegrasyon

ISO 22000 tek basina kurulabilmektedir. ISO 9000'in kurulmasi zorunlu degildir. ISO 22000,
diger HACCP standartlar1 gibi belgelendirme amactyla kullanilmak tizere yayinlanmis olup,
firmadaki ISO 9000, ISO 14000 gibi diger yonetim sistemleri ile entegre kurulabilmektedir.
Entegrasyonu kolaylastirmak i¢in ISO 22000’in madde siralamast ISO 9000’e benzetilmistir
(Ozdemir 2005).
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TSE HACCP Yiiriitme Komitesi 30.01.2006 Tarihli karar ile agagidaki kararlar1 almistir.
TS-EN- ISO 22000 Standardi 27.01.2006 tarihinde TS 13001’in yerini almistir.

Bu nedenle;

1-TS 13001 miiracaat1 30.04.2006 tarihinden itibaren kabul etmemistir. 30.04.2006
tarihine kadar TS 13001 miiracaatina verilen belgelerin gecerlilik tarihi 31.10.2007 olarak
uzatilmistir. TS 13001 belgesine sahip firmada, Belge Yenileme siiresi olarak 31.07 2007’ye
kadar yapilabilecek,

2-TS 13001°e gore belgeli olup Belge Yenileme tarihleri 31.10.2007’yi gecen
firmalarin da, 31.10.2007’ye kadar TS-EN-ISO 22000 standardina gegis g¢aligmalarinin

bitirilmis olmasi gerektigi konusunda karar almistir.

2.4.4.1S0 22000’in istedigi dokiiman ve prosediirler (el kitabimin disinda):
1) Politika
2) Dokiiman y6netimi prosediirii
3) Kayitlarin yonetimi prosediirii
4) On kosul programlariyla ilgili dokiimantasyon
5) Hammadde, ingredient ve iirlin kontak materyali tanimlari
6) Nihai iirlin tanimlari
7) Nihai iiriiniin amaglanan kullanim sekli
8) Akis diyagramlari
9) Tehlike tanimlanmasi, tehlike ve risk analizi, kabul edilebilir risk seviyeleri

10) Kontrol faaliyetleri: “”6n kosullarla ve “KKN’lerle ilgili olanlar” olarak

siniflandirilmis olarak

11)HACCP Plani: KKN’ler, limitler, izleme, diizeltme ve kayit plani. Ilgili diger

izleme prosediirleri

12) Kritik limitlerin nasil olusturuldugu (arkasinda yatan mantik veya kaynagi)
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13) Uygun olmayan iiriin kontrolii ve iiriin geri ¢agirma prosediirleri
14) Dogrulama faaliyetlerinin planlanmasi
15) Diizeltme ve diizeltici faaliyet prosediirleri

16) i¢ tetkik prosediirii/plani
(Mahmutoglu 2005).

Gida endiistrisinde HACCP in yaygin kullanimina karsin gida kaynakli ¢cok fazla salgin hala
ortaya ¢cikmaktadir. Bununla beraber bu gida giivenligi hatalar1 nadiren HACCP hatalaridir.
Gida dretiminde HACCP gereklidir fakat gida giivenligini saglamak icin yeterli
olmamaktadir. Ciinkii HACCP izole bir sistem olarak kullanildiginda etkin olamamaktadir.

Onkosul programlariyla desteklenmesi gerekmektedir (Sperber 2005).

On kosullar; asagidaki konulardaki, gida isyerinin uymas1 gereken “minimum” sartlar1 belirler

(Tekinarslan 2006):
* Gida igletmesinin genel hijyeninin nasil olmasi gerektigi,
* Gida isletmesinin alt yap1 ve ekipmanlarinin nasil olmasi gerektigi,

* (Gida isletmesinde c¢alisanlarin saglik durumu, kontrolleri ve almalar gereken

minimum egitimlerin ne oldugu,
* Temizlik ve dezenfeksiyon (sanitasyon) kurallari, hasere kontrol,

» Miisteriyi bilgilendirme ve miisteri sikayetlerinin alinmasi, degerlendirilmesi ve

iiriin geri ¢agirmanin nasil olmasi gerektigi ve etiketleme bilgileri,

* kullanilan 6l¢lim cihaz1 ve ekipmanlarinin kalibrasyon ve dogrulamalari.

Ayrica makine-ekipmanin bakimi,
* Gida igyerinde kullanilan suyun, buzun ve havanin nasil olmasi gerektigi.
On kosul programlari / GMP’lerle ilgili hazirlanabilecek dokiimanlar ise:
» Egitim: prosediir/plan, kayitlar
* Sanitasyon: temizlik-dezenfeksiyon; prosediir/plan, talimatlar, kayitlar

* Kisisel hijyen: talimatlar, kayitlar, saglik kontrolleri
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Hasere kontrol: prosediir, talimatlar ve kayitlar eger tageron firmaya
yaptiriliyorsa; sozlesme ve ilgili kontrol raporlar1 ve kullanilan ilaglarin uygunluk

raporlari
Bakim: prosediir, plan ve talimatlar, bakim kayitlar
Depolama ve sevkiyat: prosediir, talimatlar, kontrol kayitlar (sicaklik, hijyen vb.)

Satin alma: prosediir, girdi iiriin spesifikasyonlari, tedarikg¢ilerle sdzlesmeler, girdi

kontrol plani, tedarik¢i degerlendirme kriterleri ve ilgili kayitlar

Son  {irlin  spesifikasyonlari,  miisteri  spesifikasyonlari, ilgili  yasal

spesifikasyonlar, son iiriin kontrol planlar1 ve ilgili kayitlar

Atik yonetimi: prosediir/talimat ve ilgili kayitlar

Is/gdrev tanimlar

Kalibrasyon: prosediir/plan, kayitlar; dogrulama yapiliyorsa; talimatlar

Hijyen/GMP kontrolleri: soru listeleri veya benzer kayit yontemleri, gibi

kayitlamalari igermektedir (Mahmutoglu 2005).

2.5. TS EN ISO 22000 ve HACCP

2.5.1.11gili Terim, Kavram ve Tamimlar

Gida giivenligi

Hazirlandiginda ve/veya yenildiginde tiiketici tarafindan tasarlanan kullanimina bagh

olarak tiiketiciye zarar vermeyen gida kavramidir.

Gida zinciri

Uretimden tiiketime, gidanin ve Kkatkilarmin iiretim, proses, dagitim, depolama ve

muamelesini igeren bir dizi adim ve operasyonlar dizisidir.
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Gida giivenligi tehlikesi

Olumsuz bir saglik etkisine sebep olabilecek potansiyalde, gidanin icinde bulunan veya

kosullarinin gerektirdigi; biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenlerdir.

Gida giivenligi politikasi

Resmi olarak {ist yonetim tarafindan ifade edilen, gida giivenligine bagli olarak bir

organizasyonun tiim niyet ve yonelimleridir.

Son iiriin

Organizasyon tarafindan artik bir doniisiim veya prosese yonlendirilmeyecek iiriinii ifade

eder.

Akis diyagramm

Adimlarin; dizin ve etkilesimler halinde, sistematik ve sematik olarak sunumudur.

Kontrol onlemi

Bir gida giivenligi tehlikesini ortadan kaldirmak veya dnlemek i¢in, ya da kabul edilebilir bir

seviyeye indirmek i¢in kullanilabilen gida giivenligi faaliyeti veya etkinligidir.

oGp
On gereksinim programi

Insan tiiketimi icin giivenli gida ile son iiriiniin gida zinciri boyunca iiretim, muamele ve
tedarikine uygun gida zinciri boyunca hijyenik bir ¢evre saglamak i¢in gereken, temel (gida

giivenligi) kosullar ve etkinlikler biitiiniidiir.
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OP-OGP

Operasyonel 6n gereksinim programlar

OGP proses cevresinde veya iiriindeki gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya
hizla yayilmasina ve/veya ortaya ¢ikma olasiligi olan gida giivenligi tehlikelerini kontrol

etmek tizere elzem olan tehlike analizleri olarak tanimlanir.

Kritik kontrol noktasi

Bir gida giivenligi tehlikesini ortadan kaldirmak veya 6nlemek icin veya kabul edilebilir bir

seviyeye indirebilmek icin elzem olan ve kontrol uygulanabilen basamaktir.

Kritik limit

Kabul edilebilirligi, kabul edilemezlikten ayiran kriterdir.

izleme

Kontrol oOnlemleri ve uygulamanin tasarlandigi gibi oldugunu degerlendirmek iizere

planlanmis bir dizi gdzlem veya 6l¢timlerin yonetilmesidir.

Diizeltme

Belirlenmis bir uyumsuzlugu ortadan kaldirma faaliyetidir.

Diizeltici faaliyet

Belirlenmis bir uyumsuzlugu veya diger istenmeyen durumlarin nedenlerini ortadan kaldirma

faaliyetidir.
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Gecerli kilma (validasyon)

HACCP plan1 veya operasyonel OGP’ler tarafindan ydnetilen kontrol &nlemlerinin etkin olma

yeteneklerinin kanitlariin saglanmasidir.

Gegerli kilma (validasyon), HACCP plan1 kusursuz olarak uygulandiginda, etkin bir sekilde
tehlikeleri kontrol edip edemeyecegini tanimlamak i¢in, bilimsel ve teknik verileri toplama ve
degerlendirme {izerine odaklanmig olan dogrulama (verifikasyon)nin bir elemani olarak
tanimlanmaktadir. Endiistri i¢in gecerli kilma (validasyon)nin temel odagi, denetleme, izleme
gibi diger elemanlar gecerli kilinabiliyorken, Kritik Kontrol Noktalarindaki kritik limitlerin,

belirlenmis tehlikeleri kontrol edebilme yetenegini tanimlamaktir (Scott 2005).

Dogrulama (verifikasyon)

Gergeklestirilen  belirli  gereksinimlerin, tarafsiz  kanitlarinin  saglanmasi  suretiyle

dogrulanmasi islemidir.

Onleyici kritik kontrol noktas1 (CCPP)

Olusabilecekleri yerlerde, riskleri ortadan kaldirmak amaciyla belirlenmig kritik kontrol

noktasidir.

Azaltic1 kritik kontrol noktas1 (CCPR)

Risklerin azaltildig1 veya belirlenen sartlara indirilebildigi yerlerde uygulanan kritik kontrol

noktasidir.

Ortadan kaldiric1 kritik kontrol noktas1 (CCPE)

Belirlenen tehlikelerin tamamen ortadan kaldirildigi noktalarda uygulanan kritik kontrol

noktasidir.
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Sapma

Kritik limitler icinde ¢alismada ortaya ¢ikan basarisizlik durumuna sapma denir.

HACCP Plam

HACCP’in isletme igerisinde nasil uygulanacagini anlatir. Genel olarak asagidaki

bilgiler bulunur:
1. s akis1
2. Kiritik kontrol noktalar1
3. Kiritik limitler
4.  Kullanilan 6lgme ve degerlendirme cihazi ve/veya metodu
5. Sorumlu
6.  Sapma durumunda karar yetkilisi.

7. Uygunsuzluk durumunda neler yapilacagi

HACCEP sistemi

HACCP prensiplerinin uygulanmasiin ortaya cikardigi sonuclar HACCP sistemi olarak
adlandirilir. HACCP sistemi, ayni zamanda uygulamanin tanimlandigi bir dokiimantasyon,

dogrulama, iyilestirme ve kayitlama yapisidir.

Tehlike ve risk

Gidalarin insan sagligi acisindan zararli olup olmadig ile iliskili olarak ug¢ terim "tehlike"
(hazard), "risk" ve "gilivenlik" (safety) olduk¢a sik kullanilmaktadir. Aslinda bu terimler
birbirlerini tamamlayan fakat anlam olarak farkli kavramlardir. "Tehlike" riskin kaynagi
anlaminda kullanilir. Gida zehirlenmesi veya kanserojen etki gibi yorumlayici bir terimdir.
"Risk" ise insan sagligi i¢in s6z konusu tehlikenin olugsma ihtimalini ve siddetini nicelik

olarak ifade etmektedir.
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Gozetim

Etkili bir kayitlama sistemi saglayarak kritik kontrol noktalarinin siirekli incelenmesi

islemidir.

2.5.2. HACCEP ilkeleri

1972 de Birlesik Devletler’deki Pillsburry Sirketi tiiketiciye sundugu gida iiriinlerinin
iiretiminde kendi HACCP kavraminin uygulanmasina basladi. Bu en ilkel HACCP programi 3
ilkeden olusmaktaydi (Sperber 2003):

1. Tehlike Analizleri
2. Kiritik Kontrol Noktalarinin Tanimlanmasi
3. Izleme Prosediirlerinin Olusturulmasi
Modern HACCP sistemi 7 prensip iizerine kurulmustur (Anonim 2003, Sperber 2003):
1. Tehlike Analizleri
2. Kiritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (KKN)
3. Kiritik Limit ve Kontrollerin Belirlenmesi
4. Izleme Sisteminin Olusturulmasi
5. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi
6. Kayitlarin Tutulmasi

7. Sistem Etkinliginin Kanitlanmasi
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3.MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Arastirma materyalini Istanbul Yesilkoy’de 35.000 m? alan iizerinde kurulmus olan 22.000 m>
kapali alana sahip ucaklara yemek ve ikram servisinin yapildigi, 60.000 yolcu/giin yemek
iiretim kapasitesine sahip 2.000 kisinin ¢alismakta oldugu bir ikram firmasina aittir. Bu

isletmede binlerce ¢esit yemek, pasta, soguk servis, i¢ecek servisi yapilmaktadir.

3.2. Metot

Metot olarak HACCP sistemini olusturmak iizere; TS EN ISO 22000 “Gida giivenligi
yoOnetim sistemleri-Gida zincirindeki tiim kuruluslar i¢in sartlar” ile TS ISO/TS 22004 “Gida
gilivenligi yonetim sistemleri-ISO 22000 Uygulama kilavuzu” takip edilmistir. Sistemin

kurulmasi amaciyla asagida belirtilen islem agsamalar takip edilmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

HACCP uygulamas1 Gida Giivencesi konusunda uzman olan ve sistemin islerligi i¢in gerekli
idari ve teknik uygulama konularinda sistem giivenligini temin edebilecek ¢esitli egitimlere
haiz bir ekip tarafindan yiiriitiilmiistiir. Bu ekibe HACCP ekibi ad1 verilir. Bu ekipte yer alan

kisiler kalite yonetim faliyetleri ile birerbir iliskili olan kisilerdir. Bu kisiler;
Inceledigimiz firmada HACCP ekibi Kalite ve Hijyen Direktdrii liderliginde,
- Kalite Giivence Kordinatorii,

-Laboratuar Kordinatdrii

-Satinalma Miidiirti

-Uretim Miidiirii

-Operasyon Miidiirii

-Teknik Midiir

-Depolar Miidiiriinden olusturulmustur.

4.2. On Gereksinim Programlarinin Tanimlanmasi

On Gereksinim Programlari ile isletmede iiretim siirecine taginan potansiyel risklerin, asgari
diizeye ¢ekilmesi amaclanmaktadir. Bu amagla: Egitim, Sanitasyon: temizlik-dezenfeksiyon,
Kigisel hijyen, Hasere kontrol, Bakim, Satinalma, Son {iriin spesifikasyonlari, miisteri
spesifikasyonlari, ilgili yasal spesifikasyonlar, son iiriin kontrol planlari, Atik yonetimi,
Is/gdrev tanimlari, Kalibrasyon, Hijyen/GMP kontrolleri, Bina ve ekipman kontrolleri ile
ilgili gerekli tanimlamalar yapilarak On Gereksinim Programlari tanimlamasi yapilmistir.
Ayrica bu hususlarda ilgili planlar, prosediirler ve dokiimanlar olusturularak, mevzuatla
belirlenmis kriterlere ve kontrollere uygunlugu da takip edilmek suretiyle 6n gereksinim

programlari olusturulmustur.
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4.3. Son Uriiniin Tanimlanmasi

Firmanin {iriin yelpazesi olduk¢a genistir. Bu nedenle son {iriin olarak adlandirilabilecek iiriin

sayis1 yiizlerce gesittir.

4.4. Uriiniin Amaclanan Kullanimi Ve Tiiketici Ozelliklerinin Tanimlanmasi

Uriiniin hangi tiiketici gruplari tarafindan hangi amaclarla kullanilacag1 belirlenmistir. Ayrica
Miisteri Bilgilendirme ve Uriin Geri Cagirma Prosediirii Olusturulmus, dénemsel miisteri
anketleri planlanmis, HACCP Uygun Olmayan Uriin Formu, Geri Cagirma Bildirim Formu,

Saglik ve Glivenlik Sikayetleri ve benzeri formlar olusturularak sistem desteklenmistir.

4.5. Uretim Akis Semasi ve Proses Diyagraminin Olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan genel olarak ana bir iiretim akis semasi olusturulmustur. Akis
semasinin  olusturulmasinda mal kabulden baglayarak nihai tiiketiciye kadar olan

uygulamalari, teknik verilerle birlikte net bir sekilde sirasiyla akim semasi iizerinde

aciklanmistir (Grafik 4.1)
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Grafik 4.1. Uretim Akis Semasi
4.6. Akis Semasimin Uretim Hattinda Kontrolii, Kontrol Onlemi Tanimlama

HACKCEP ekibi tarafindan hazirlanan akis semalar1 {iretim hatt1 {izerinde incelenerek dogrulugu
tespit edilmis ve gerekli diizeltmeler yapilmistir. Uretim Akis semas:i iizerinde kontrol

onlemleri lizerine ¢esitli tanimlamalar yapilmistir. (Cizelge 4.2)

4.7. Tehlikelerin Tanimlanmasi ve Kabul Edilebilir Seviyelerin Belirlenmesi

Uretim hatt1 {izerinde uygulama basamaklar1 tespit edilmek suretiyle her bir islem basamagi
icin ilgili tehlikeler tanimlanmig ve bu tehlikelerin hangi kabul kriterlerine gore ne seviyede
olmasi gerektigi ile hangi islem basamaklarinin kontrol dnlemi gerektirmedigi belirlenmistir.

Baska bir deyisle tehlikeler dokiiman haline getirilmistir.
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4.8. Tehlike Analizlerinin yapilmasi

Tehlike analizinin yapilmasi ve iiretim zincirindeki tehlike noktalarinin belirlenebilmesi icin
hammaddeden baglanarak {irlin tiiketiciye ulasincaya kadar gecirdigi tiim asamalar akig
semas1 seklinde hazirlanmistir. Akis semasina ilaveten isletmenin alt yapisi, dizayni, iiretim
sirasinda kullanilan ekipmanlarin kapasitesi, depolama olanaklar1 ve kosullari, temizlik ve
sanitasyon islemleri ile ilgili bilgilerde gdzden gecirilmis ve olas1 kontaminasyon riskleri
tahmin edilmistir. Bu sekilde hazirlanmig ayrintili akig semalarinda verilen noktalar dikkate
alinarak her agamada ortaya g¢ikabilecek problemler (siddeti) ve bunlarin dogurabilecegi

tehlikeler (ortaya ¢ikma olasiligi) ve tehlike kaynaklar1 belirlenmistir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1°de ilgili ikram firmasindaki genel iiretim akis semasindaki basamaklar
fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler yoniinden siniflandirilmis ve tehlike kaynaklari

belirlenmigtir. Bu sekilde bir siniflandirmaya ‘Tehlike Analizi ¢ denilmistir.
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Cizelge 4.1. Tehlike Analizleri

Siddet Olasihk
Fiziksel Tehlike: 3 9
Kimyasal Tehlike:-
Mal Kabul Mikrobiyolojik Tehlike:-
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Depolama Mikrobiyolojik Tehlike: 3 12
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Coziindiirme Mikrobiyolojik Tehlike: 3 12
Fiziksel Tehlike:-
Isleme Kimyasal Tehlike:-
Mikrobiyolojik Tehlike:
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Pisirme Mikrobiyolojik Tehlike: 4 16
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Sogutma Mikrobiyolojik Tehlike: 4 16
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Depolama Mikrobiyolojik 4 16
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:
Porsiyonlama Mikrobiyolojik Tehlike: 4 16
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Depolama Mikrobiyolojik Tehlike: 4 16
Fiziksel Tehlike:-
Kimyasal Tehlike:-
Teslimat Mikrobiyolojik Tehlike: 4 16
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4.9. Kritik Kontrol Noktalari ve Kontrol Onlemlerinin Belirlenmesi

Kontrol Onlemleri énceden olusturulan 6n gereksinim programlari, proses asamalari, iiriin
karakteristikleri (biyolojik, kimyasal ve fiziksel karakteristikler, iiretim metotlari,
ambalajlama ve sevkiyat metotlari, depolama kosullar ve raf dmrii), son {iriin karakteristikleri
(icerik; gida giivenligi ile ilgili biyolojik, fiziksel, kimyasal karakteristikler; raf Omrt,

depolama kosullari; ambalaj bilgileri; sevkiyat yontemleri) arasindan se¢ilmistir (Cizelge 4.2)

Kontrol 6nlemlerinin belirlenmesi yapilirken kontrol 6nlemlerinin gida giivenligi tehlikelerini
nasil ve ne 6lciide etkiledigi, 6nlemin hangi asamada uygulanirsa daha etkin olacagi bilgisine
bagvurulmustur. Belirleme sonucu gecerli kilinmayan bir kontrol énlemi HACCP Plan1 veya

OP-OGP icine dahil edilmemistir.

Yukarida belirlenen agsamalarda 10 puanin iizerinde olan tiim tehlikeler daha sonraki proses

asamalarinda bertaraf edilmez ise Kritik Kontrol Noktas1 olmaya adaydir.

Cizelge 4.2. Kritik Kontrol Noktalar1 ve On Gereksinim Programlarin1 da kapsayan Kontrol

Onlemleri

1-Personel kiyafetinin diigmesi
2-Personel kiyafeti
3-Personelin bone takmasi
4-Personelin kolluk takmasi

5-Personelin tirnaklarinin kisa ve temiz olmasi
6-Personelin sakalinin olmamasi
7-Personelin makyaj yapmamasi
8-Personelin taki takmamasi

9-Personelin biyik birakmamasi

10-Bocek sorunu

11-Sinek sorunu

12-Kemirgen sorunu

13-Hagere miicadelede kullanilan kimyasal
14-Pisirme

15-Kizartma

16-Haslama

17-Firinlama

18-Mal kabulde topaklanma,ciiriime vs.olmamasi
19-Mal kabul gida sicakliklar

20-Mal kabulde sag¢ ¢ikmamasi

21-Mal kabulde tiiy,kil ¢tkmamasi

22-Mal kabulde sekil bozuklugu olmamasi
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23-Makinelerin giinliik bakimlar1

24-Makinelerin haftalik bakimlar1

25-Makinelerin aylik bakimlart

26-Makinelerin yillik bakimlart

27-Kalibrasyon

28-Et soguk oda ve dondurucu sicakliklari

29-Pastane soguk oda ve dondurucu sicakligi

30-Et ¢ozlindlirme odasi sicakligt

31-Meyve,sebze soguk oda ve dondurucu sicakliklari
32-Sarkiiteri iiriinleri soguk oda ve dondurucu sicakliklar

33-Yumurtali tirlinler igin pastorizasyon sicakliklari
34-Siitlii gidalar i¢in pastorizasyon sicakliklari

35-Pistikten sonra sebzelerin sicaklik diisiis siireleri
36-Pistikten sonra etin sicaklik diisiis stireleri
37-Pistikten sonra pastane iiriinlerinin sicaklik diisiis stireleri

38-Kullanilan temizlik kimyasallar
39-Kullanilan temizlik methotlar1
40-Kullanilan temizlik aparatlari

41-Kullanilan ambalajin fiziksel 6zellikleri
42-Kullanilan ambalajin kimyasal 6zellikleri
43-Kullanilan ambalajin mikrobiyolojik dzellikleri

44-Pistikten sonra depolama ile yiikleme arasinda et sicakligt
45-Pistikten sonra depolama ile yiikleme arasinda meyve-sebze sicakligt
46-Pistikten sonra depolama ile yiikleme arasinda meyve-sebze sicakligi
47-Sevkiyat sirasinda et tirtinleri sicakligi

48-Sevkiyat sirasinda pastane tirtinleri sicakligt

49-Yiikleme sirasinda et iiriinleri sicakligi

50-Yiikleme sirasinda pastane iiriinleri sicaklig

51-Satinlama sirasinda dikkat edilecek fiziksel kosullar
52-Satinalma sirasinda dikkat edilecek kimyasal kosullar
53-Satinalma sirasinda dikkat edilecek mikrobiyolojik kosullar

54-Uretim makinalarmin yapildig1 metaryal

55-Uretimde kullanilan alet ekipmanin yapildigi meteryal
56-Uretim binasinimn fiziksel kosullart

57-Uretim binasinin konumu

4.10. Kontrol Onlemleri Smflandirilmasi, Kontrol Onlemlerinin Secimi ve

Degerlendirilmesi

Kontrol 6nlemi gerektiren ve siniflandirmaya tabi tutulmak iizere belirlenen proses asamalari,
gida giivenligi tehlikelerini; Onleyecek, elimine edecek veya tanimlanan kabul diizeyine
indirebilecek kontrol 6nlemi kombinasyonlar1 olusturmak iizere, se¢cim ve kategorizasyon igin
degerlendirmeden gegirilerek, segilen kontrol onlemlerinin operasyonel OGP’ler veya

HACCEP plani vasitasiyla yonetilme ihtiyacina gore kategorize edilmistir (Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.3. Kontrol Onlemleri Siniflandiriimasi, Kontrol Onlemleri

1-Personel kiyafetinin diigmesi
2-Personel kiyafeti
3-Personelin bone takmasi
4-Personelin kolluk takmasi

1-Personelin kilik kiyafeti

5-Personelin tirnaklarinin kisa ve temiz olmasi
6-Personelin sakalinin olmamasi

7-Personelin makyaj yapmamasi

8-Personelin taki takmamasi

9-Personelin biyik birakmamasi

2-Personelin fiziksel kosullar

10-Bocek sorunu

11-Sinek sorunu

12-Kemirgen sorunu

13-Hagere miicadelede kullanilan kimyasal

3-Hasere kontrol sistemi

14-Pisirme
15-Kizartma
16-Haslama
17-Firinlama

4-Uretim sekilleri

18-Mal kabulde topaklanma, ¢iiriime vs.olmamasi
19-Mal kabul gida sicakliklart

20-Mal kabulde sa¢ ¢ikmamast

21-Mal kabulde tiiy kil ¢tkmamast

22-Mal kabulde sekil bozuklugu olmamasi

5-Mal kabul kriterleri

23-Makinelerin giinliik bakimlari
24-Makinelerin haftalik bakimlar1
25-Makinelerin aylik bakimlart
26-Makinelerin yillik bakimlari
27-Kalibrasyon

6-Teknik bakimlar

28-Et soguk oda ve dondurucu sicakliklari

29-Pastane soguk oda ve dondurucu sicakligi

30-Et ¢ozlindlirme odasi sicakligt

31-Meyve, sebze soguk oda ve dondurucu sicakliklar
32-Sarkiiteri iriinleri soguk oda ve dondurucu sicakliklar

7-Soguk oda ve dondurucu sicakliklar

33-Yumurtal: iirlinler i¢in pastorizasyon sicakliklari
33-Siitlii gidalar i¢in pastorizasyon sicakliklari

8-Pastorizasyon sicakligima kadar
Isitilan riskli gidalar

34-Pistikten sonra sebzelerin sicaklik diisis siireleri
35-Pistikten sonra etin sicaklik diisiis siireleri
36-Pistikten sonra pastane iiriinlerinin sicaklik diisiis stireleri

9-Pistikten sonra gidalarin 60°C 'den 5°C 'ye
disiis siireleri

37-Kullanilan temizlik kimyasallart
38-Kullanilan temizlik methotlar1
39-Kullanilan temizlik aparatlar

10-Temizlik etkinligi

39-Kullanilan ambalajin fiziksel dzellikleri
40-Kullanilan ambalajin kimyasal 6zellikleri
41-Kullanilan ambalajin mikrobiyolojik 6zellikleri

11-Ambalaj 6zellikleri

42-Pistikten sonra depolama ile yiikleme arasinda et sicakligt
43-Pistikten sonra depolama ile yiikleme arasinda meyve-sebze sicakligi
44-Pistikten sonra depolama ile yiikleme arasinda meyve-sebze sicakligi

12-Handling gida sicakliklar

45-Sevkiyat sirasinda et {irtinleri sicakligi
46-Sevkiyat sirasinda pastane {iriinleri sicaklig
47-Yiikleme sirasinda et iiriinleri sicakligi
48-Yiikleme sirasinda pastane iiriinleri sicakligt

13-Sevkiyat ve depolama sirasinda
olmasi gereken gida sicakliklar

49-Satinlama sirasinda dikkat edilecek fiziksel kosullar
50-Satinalma sirasinda dikkat edilecek kimyasal kosullar

14-Satinalma sirasinda dikkat edilecek

51-Satinalma sirasinda dikkat edilecek mikrobiyolojik kosullar kriterler
52-Uretim makinalarmin yapildig1 metaryal 15-Uretim ekipmanlariin
53-Uretimde kullanilan alet ekipmanin yapildig1 meteryal yapildig1 metaryal

54-Uretim binasinim fiziksel kosullart
55-Uretim binasinin konumu

16-Uretim binasinin 6zellikleri
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Degerlendirmede;

* Kontrol dnleminin siki sekilde uygulanmasi ile gida giivenligi tehlikesi olusumu
arasindaki baginti,

* Izleme i¢in uygunlugu,

* Diger kontrol 6nlemleri ile iligkili olarak sistem icindeki yeri,

* Kontrol 6nleminin uygulamasindaki basarisizlik olasiligi veya énemli proses
degiskenliklerinin olusma olasiligi,

* Kontrol 6nleminin uygulamasinin basarisizligina bagl olarak olusabilecek sonuglarin
ciddiyeti,

» Kontrol dnleminin tehlikeyi gidermek veya olugsma olasiligini dnemli dl¢lide azaltmak
icin ozellikle tasarlanip uygulanmakta olup olmadig,

» Sinerjik etkiler,

dikkate alinmistir.

4.11. OP-OGP (Operasyonel On Gereksinim Programi) Olusturulmasi

Kontrol  o6nlemlerinin  smiflandirilmasi  sonucu  Kritik  Kontrol — Noktast  olarak
degerlendirilmeyen Kontrol Noktalar1 Operasyonel On Gereksinim Programlar1 olusturulmak
tizere alinarak dokiimante edilmistir. Boylece; KKN olarak degerlendirilmeyen Kontrol
Noktalar1 bir program igerisine alinmis ve gida giivenligi, tiim kontrol 6nlemleri operasyonel

OGP’ler yoluyla ydnetim aractyla gergeklestirilmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. OP-OGP (Operasyonel On Gereksinim Programu)

1-Personelin kilik kiyafeti

2-Personelin fiziksel kosullari

3-Hasere kontrol sistemi

4-Uretim sekilleri
5-Teknik bakimlar

6-Temizlik etkinligi
7-Ambalaj 6zellikleri

8-Satin alma sirasinda dikkat edilecek kriterler

9-Uretim ekipmanlarinin yapildig1 materyal

10-Uretim binasmin 6zellikleri
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4.12. HACCP Planinin Olusturulmasi

Kontrol onlemlerinin siniflandirilmasi sonucu Kritik Kontrol Noktasi olarak tanimlanan
Kontrol noktalar1 degerlendirmeye alinmak suretiyle HACCP Plan1 olusturulmustur. Plan
olusturulurken kritik kontrol noktalar1 i¢in kritik limitler belirlenmis, KKN’ler i¢in izleme
sistemi olusturulmus ve izleme sonuglart kritik limitleri astiginda yiiriitiilecek faaliyetler

tanimlanmustir. KKN olarak;

1-Mal kabul kriterleri

2-Soguk oda ve dondurucu sicakliklari

3-Pastorizasyon sicakligina kadar 1sitilan riskli gidalar
4-Gidalarin pistikten sonra 60°C” den 5°C ’ye diisiis siireleri
5- Hazirlik agsamasindan sevkiyata kadar olan gida sicakliklari

6-Sevkiyat ve ylikleme sirasinda olmasi gereken gida sicakliklar

Kritik Kontrol noktalarinda doldurulmasi gereken formlar Grafik 4.5, 4.6, 4.7, 4.8, 4.9

ve 4.10°da verilmistir.
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GIDA GUVENILIRLIK INDEKSI

KKN 1
KRITER: GOSTERGE MIKTARI GOSTERGE KALITESI FSI
OLMASI . . OLMASI . .
GERGCEK | GEREKEN CR(%) AGIRLIK |DEGER GERGEK | GEREKEN | CR(%) |AGIRLIK |DEGER

MAL KABUL KONTROL:

YORUMLAR:

ALINAN ONLEM:

AY:

HAZIRLAYAN:

Grafik 4.5.Mal kabul
kriterleri
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GIDA GUVENILIRLIK INDEKSI

KKN2
KRITER: GOSTERGE MIKTARI GOSTERGE KALITESI FSI
OLMASI . . OLMASI . .
GERCEK | GEREKEN | CR(%) |AGIRLIK |DEGER GERGCEK GEREKEN CR(%) |AGIRLIK |DEGER
SOGUTMA SICAKLIGI:

DONDURMA SICAKLIGI:

YORUMLAR:

TOPLAM

INDEX:

ALINAN ONLEM:

AY:

HAZIRLAYAN:

Grafik 4.6 Soguk oda ve dondurucu sicakliklari
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GIDA GUVENILIRLIK iINDEKSI
KKN 3

KRITER: GOSTERGE MIKTARI GOSTERGE KALITESI FSI

OLMASI N . OLMASI . .
GERCEK | GEREKEN CR(%) AGIRLIK | DEGER GERCEK | GEREKEN | CR(%) |AGIRLIK |DEGER

PASTORIZASYON _SEVi_YESiNE
KADAR ISITILAN RISKLI
GIDALAR:

YORUMLAR:

ALINAN ONLEM:

AY:

HAZIRLAYAN:

Grafik 4.7 Pastorizasyon sicakligina kadar 1sitilan riskli gidalar
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GIDA GUVENILIRLIK INDEKSI

KKN 4
KRITER: GOSTERGE MIKTARI GOSTERGE KALITESI FSI
OLMASI . . OLMASI . .
GERGEK | GEREKEN CR(%) AGIRLIK | DEGER GERCEK | GEREKEN | CR(%) |AGIRLIK | DEGER
GIDA SICAKLIGI

60-5°C'Y| 4 SAATTEN AZ
SUREDE GEGEN:

YORUMLAR:

ALINAN ONLEM:

AY:

HAZIRLAYAN:

Grafik 4.8 Gidalarin pistikten sonra 60°C’ den 5°C ’ye diisiis siireleri
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GIDA GUVENILIRLIK INDEKSI

KKN 5

KRITER:

GOSTERGE MIKTARI

GOSTERGE KALITESI

FSI

GERCEK

OLMASI
GEREKEN

CR(%)

AGIRLIK

DEGER

GERGEK

OLMASI
GEREKEN

CR(%)

AGIRLIK

DEGER

HAZIRLIK ASAMASINDAN
SEVKIYATA KADAR SICAKLIGI
15°C’NiN ALTINA DUSEN
GIDALAR:

YORUMLAR:

ALINAN ONLEM:

AY:

HAZIRLAYAN:

Grafik 4.9 Hazirlik agamasindan sevkiyata kadar olan gida sicakliklari
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GIDA GUVENILIRLIK iINDEKSI

KKN 6
KRITER GOSTERGE MIKTARI GOSTERGE KALITESI FSI
OLMASI . . OLMASI . .
GERCEK | GEREKEN CR(%) AGIRLIK | DEGER GERCEK | GEREKEN | CR(%) |AGIRLIK |DEGER
SEVKIYAT VE YUKLEME

SIRASINDA 0-10°C ARASINDA
OLAN GIDALAR:

YORUMLAR:

ALINAN ONLEM:

AY:

HAZIRLAYAN:

Grafik 4.10 Sevkiyat ve ylikleme sirasinda olmasi gereken gida sicakliklar
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4.13. Kontrol Onlem Kombinasyonlarimn Gecerli Kihnmasi

Gegerli kilma OGP ve HACCP planlarinda yer alan kontrol énlemleri yerine getirilmeden
once ve bu konuda herhangi bir degisiklik yapildiktan sonra sistemin giivenli ve etkin ¢alisip
caligmadigimin test edilmesidir. Gegerli kilma siireci, kombinasyonun tanimlanan kabul
edilebilir seviyeleri karsilayan tiirlinler saglayacagi giivencesini temin eder. Gegerli kilma
siirecinin hangi siklikta ve hangi yontemlerle yapilmasi gerektigine HACCP ekibi karar
vermistir. Bagkalarinca kabul goérmiis gegerli kilmalar (caligmalar, literatiir, ge¢mis
deneyimler, anketler, proses sartlarina benzer deneysel denemeler, biyolojik, fiziksel,
kimyasal tehlike verileri, otoritelerce kabul gérmiis kilavuz kullanimi gibi.) yerine getirilerek,
tasarlanan uygulama kosullarinin referans alinan gecerli kilmalarda tanimlananlarla birbirini

tutmasina ¢alisilmistir. Bu gerekceyle:

e Secilen kontrol O&nlemlerinin tanimlanan gida giivenligi tehlikelerinde

hedeflenen kontrolii gerceklestirebilme kabiliyetinde,

e Kontrol Onlemlerinin, kombinasyon halinde, tanimlanan gida giivenligi
tehlikesinin seviyesinin son iiriinde belirlenen seviyelerde olmasmi saglama

yeteneginde ve etkin oldugunu gostermek hedeflenmistir.

Ayrica kontrol dnlemlerinde (proses parametreleri, siddeti ve/veya kombinasyonu)
degisiklik ve/veya hammaddelerde, iiretim teknolojisinde, son {iriin karakteristiginde, dagitim
metodunda ve/veya son lriiniin hedeflenen kullaniminda degisiklikleri diizenlemek iizere

ilgili prosediirler olusturulmustur.

4.14. Verifikasyon (dogrulama) sisteminin kurulmasi

Gegerli kilma islemden 6nce yapilan degerlendirmedir. Sistemin yeterli etkinlikte kurulup
kurulmadigini gosterir. Dogrulama ise islem sirasinda veya sonrasinda yerine getirilen
degerlendirmedir. Amaglanan kontrol seviyesine siirecler boyunca ulasilip ulagilmadigim

gostermek amaciyla yapilan ¢aligmadir.
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Dogrulamanin planlanmasi amaciyla amag, metot, siklik ve sorumluluklarin tanimlandigi
prosediirler olusturulmustur. Bu amagla OGP’lerin yerine getirildigi, tehlike analizi
girdilerinin giincellendigi, OP-OGP ve HACCP planlarinin uygulanmakta ve etkin oldugu,
tehlike seviyelerinin tanimlanmis kabul edilebilir sinirlarda oldugunu ve diger prosediirlerin
uygulanmakta ve etkin oldugunun takip edilerek kayit altina aliabilecegi formlar

olusturulmustur.

4.15. Dokiiman ve Kayit Sisteminin Olusturulmasi

Gida giivenligi yonetim sistem dokiimantasyonu, gida giivenligi politikas1 ve ilgili hedeflerin
dokiiman haline getirilmis beyanlari, standartta (TS ISO EN 22000) 6ngoriilen dokiiman
haline getirilmis prosediir ve kayitlari, gida giivenligi yonetim sisteminin etkin bir sekilde
gelistirilmesi, yerine getirilmesi ve giincellenmesinin saglanmasi i¢in kurulusun ihtiyag

duydugu diger dokiimanlar1 kapsar.

Bu amagla ilk olarak; dokiiman kontrol prosediirii, kayit kontrol prosediirii, uygun olmayan
iirlin prosediirii, diizeltme faaliyetleri prosediirii, geri cagirma prosediirii ve i¢ tetkik prosediirii
gibi prosediirii gibi prosediirler hazirlanarak sonrasinda; HACCP uygulamasinda gorev
alanlar1 ve sorumluluklarini, iirliniin tanim1 ve akis semasi gibi tehlike analizi ile ilgili verileri,
kritik kontrol noktalar ile ilgili detaylari, tehlikeleri, kritik limitleri, kontrol ve izleme
sistemlerini, herhangi bir problem durumunda alinabilecek ©nlemleri, kayitlarin nasil
tutulacagini, HACCP sisteminin degerlendirilmesi gibi detaylar1 iceren tiim dokiimanlar

hazirlanmstir.

Isletmede iiretimin her asamasinda gerek kullanilan iiretim ydntemi, gerekse kullanilan alet ve
ekipmanlarla ilgili tanimlar, kurallar ve uygulamalar basit ve acik bir ifadeyle yazili dokiiman

haline getirilmistir.
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4.16. Sistem Etkinliginin Kamtlanmasi, Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin

Dogrulanmasi

Kurulusun planlanmis sikliklarda Gida Giivenligi  Yonetim  Sistemini; planlanan
diizenlemelere, gida giivenligi yonetim sisteminin kurulus tarafindan belirlenmis sartlarina ve
uluslar aras1 standardin (TS ISO EN 22000) sartlarina uygunlugunu ve etkin bir sekilde
uygulandigr ve gilincellendigini sagladigini belirlemek {izere bir i¢ tetkik denetim plam

olusturulmustur.
Asagidaki 6rnekte ilgili firmanin 2008 yil1 i¢ denetim plani verilmistir .(Cizelge 4.10)

Bu planda; yilda iki kere yapilacak olan denetim tarihleri belirlenmistir. ‘Denetci’ siitiinuna;
dentleme yapacak kisinin ismi yazilir. ‘Gorevi’ siitununa gorevi yazilir. ‘Departman’
kisminda hangi departmana denetime gidilecegi yazilir. Tablonun geri kalan kisminda ise

denetime hangi ayda ve hangi haftada gidlecegi yazilir.
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Cizelge 4.10. I¢ Denetim Plam

Denetci . Departman 2008
Gorevi
Ocak | Sub. | Mar. | Nis. May. |Haz. [Tem. | Agu. | Eyl. Ekim | Kas. |Ara.

Satis&Pazarlama haftal4 hafta38
ARGE haftal4 hafta38
Satinalma haftals hafta3?
Hijyen ve Kalite GUvence haftals hafta39
Uretim-Tepsi hazirlik haftals hafta38
Uretim-Soguk mutfak haftal4 hafta3s
Uretim-Pastane haftal4 hafta3?
Uretim-Sicak mutfak haftals hafta3?
Uretim-Hazirlama haftals hafta3s
Ekipman/Kasik hazirlik /Bulasikhane haftals hafta38
Temizlik/icecek hazirlik haftal4 hafta3?
Hazirlik&Service & Dagitim haftal4 hafta3?

haftals hafta38
Teknik haftals hafta38

haftals hafta3?

haftal4 hafta39

haftal4 hafta38
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Vaka incelemesi:
Vaka 1

Tedarik¢i firmadan gelen blok Cheddar peynirinden alinan 6rnekte limitlerin iizerinde bakteri

bulunmasi halinde izlenen prosediir:

1)Labarotuar Cheddar peynirinden aldigi 6rnek numunesi ile daha onceden belirlenmis
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testleri yapar. Yaptigi testlerde limitlerin tizerinde bakteri
buldugu takdirde ya da diger herhangi bir uygunsuzlukta; ilgili departmana ve bu konu ile
ilisigi olan diger departmanlara “Acil Labarotuar Test Raporu” adli raporu gonderir ve gerekli

onlemleri alip, Hijyen ve Kalite Giivence Departmanina geri bildirim yapilmasini ister.

2)ilgili departman depo iade fisi ile peyniri depolar departmanina iade eder. Ve yaptigi bu

islemi Hijyen ve Kalite Departmani basta olmak iizere ilgili tim departmanlara bildirir.

3)Depolar departmani iade edilen iiriinii, iadeleri beklettigi ayr1 deposuna kaldirir ve daha

sonra sevk irsaliyesi ile iiretici firmaya geri yollar.

Vaka 2

Depo ya da soguk odalarimizda islenmek {izere bekletilen salamlarin son kullanma tarihinin

gecmesi durumunda;

I)Hijyen ve Kalite Giivence Departmani son kullanma tarihi ge¢mis salamlar1 belirler. Ve

bunu ‘Giinliik hijyen raporu’ ile ve s6zlii olarak ilgili departmana bildirir.

2)llgili departman ‘imha Raporu’ (wastage report) ile bu parti iiriinii depolardan ve hazirlanan

ikramlardan geri ¢ekerek imha edilmek tizere tageron ¢op firmasina iletmekten sorumludur.

3)Taseron ¢op firmasi iade edilen salami teslim alir ve uygun sekilde imha eder.

Vaka 3

Mal kabule gelen muzlarin ¢iiriik, ezik ¢ikmasi ve istenen fiziksel 6zelliklere sahip olmamasi

durumunda;
1)Mal kabuldeki hijyen sorumlusu, muzlarin istenen 6zelliklere sahip olmadigini tespit eder.

2)Uriinleri kabul etmez, tedarikgi firmaya yazdig: rapor ile beraber geri iade eder.
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5.SONUC: IS0 22000 interaktif iletisim, sistem yonetimi, énkosul programlar1 ve HACCP
prensiplerini birarada benimsemesi sebebi ile tiim gida isletmeler i¢in oldukca faydali bir

kalite yonetim sistemidir.

Bu calisma, ilgili ikram kurulusundaki ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi’ni ISO 22000 ‘e

adapte i¢in hazirlanmig kaynak bir ¢alismadir.
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