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OZET
Doktora Tezi
Yiyecek icecekisletmelerinde 1SO 22000 Gida Giivengji Yonetim Sisteminin
Uygulanabilirli gi: zmir ili Ornegi

Turgay BUCAK

Dokuz Eylul Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitlisu
Turizm Tsletmeciligi Anabilim Dall

Turizm Isletmeciligi Programi

Yiyecek-igecek sletmeleri ginimuzde sadece yiyecek ve icecek trefim
ve servisini yapmakla kalmamakta, ayni zamanda bu iameti bir sisteme ve
standarda gore yapmaya capmaktadirlar. Her sektdrde oldugu gibi yiyecek-
icecek sektorinde de pazardaki rekabetin hizla artg gortlmektedir.
Rekabetin yaninda, tuketicilerin bilin¢li ve seciciolmalari, kaliteyi ve guvenli
gida tuketmeyi daha da 6n plana cikartmaktadir. Bumlan dolayidir Ki
gectigimiz yillarda yiyecek-icecek gletmeleri guvenli gida dretmek igin, 1SO
9001 ve TS 13001 HACCP (Kritik Kontrol Noktalarindaki Tehlike Analizi)
sistemlerini uygulamaktaydilar. Fakat 2005 yilindan itibaren bazi yiyecek-
icecek sletmeleri, givenli gida Uretimi i¢in uluslararasi sandart Grgutinin
belirlemis oldugu, ISO 22000 Gida Guvenli Yonetim Sistemini (GGYS)
uygulamaya balamis olup halen devam etmektedirler. Ginimuzde bu sistain
ciddiyetini anlayan bircok isletme de I1SO 22000 GGYS belgesini almayi
planlamaktadir.

Izmir de faaliyet gosteren ve 1SO 22000 GGYS belgeg sahip olan
yiyecek-icecek gletmelerine yonelik yuratilen bu ¢calsmanin amaci; 1ISO 22000
GGYS standartlarinin  uygulanabilirli gini  analiz  etmektir. Calismanin
arastirma bolimi icin, izmir de faaliyet gosteren ve ISO 22000 GGYS

belgesine sahip 8 yiyecek-icecelgletmesinin kalite ve hijyen sorumlulari ile



onceden belirlenmg olan sorular (yari yapilandiriimis gorisme) kullanilarak,
ylUz ylze gorigme yapilip ve sorumlularin fikirleri alinmi stir. Elde edilen veriler

icerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.

Arastirma sonucunda, katilimci sletmelerin ISO 22000 GGYS'nin
uygulanmasi konusunda mindr veya major sorunlar ysgadiklari ortaya
ctkmistir. Sorunlarin ¢ézumu icin, isletme yodnetiminin oncelikle ISO 22000
GGYS’ne inanmasi gerekmektedir. Sonrasinda da gerdikkaynaklari yaratarak
(depolar, mutfak alani, eitim, personel vb.) ihtiya¢ duyulan yapiyr kurdugu
takdirde bu sisteminin rahatlikla uygulanabildigi gorilmektedir.

Anahtar kelimeler: Yiyecek-icecekisletmesi, Giivenli Gida, ISO 22000 GGYS.



ABSTRACT
Doctoral Thesis
Doctor of Philosophy(PhD)
The Applicability of ISO 22000 Food Safety Managem# System in Food and

Beverage Companies: Example of the Province d£mir
Turgay BUCAK

Dokuz Eylul University
Graduate School of Social Sciences
Department of Tourism Management

Tourism Management Program

Nowadays, food and beverage companies not only pnoce and service
food and beverage, they also try to make this sewe according to a system and
standards. Like other sectors, the competition inite food and beverage sector
increases rapidly in the market. In addition to conpetition, being conscious and
selective customers revealed the importance on qufééd and safe food
consuming. Therefore, in recent years food and beksge companies applied
ISO 9001 (International Organization for Standardization) and TS 13001
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) sysems in order to produce
safe food. However, since 2005, some food and beagg companies started to
apply 1SO 22000 Food Safety Management System (FSMSet by the
International Standard Organization for safe food poduction and these
companies still continue to use it. Nowadays, mosif the companies, which
understand the seriousness of this system, plan take 1SO 22000 FSMS
certificate.

The aim of this study is to analyze the applicabily of ISO 22000 FSMS
Standards for food and beverage companies, which f1@ ISO 22000 FSMS
certificate in Izmir. For the research part of the study, quality ad hygiene

managers from 8 different food and beverage compaes which have ISO 22000

vi



(FSMS) certificate in izmir were asked selected questions. Thus, face-tack
interviews (semi-structured interview) were conduatd to see manager’s

opinions. The obtained data were analyzed throughontent analysis method.

As a result of the study, it's appeared that partippant enterprises have
some minor and major problems in the matter of theapplicability of ISO 22000
(FSMS). In order to solve these problems, first o#ll, it is necessary that the
managers of food and beverage companies primarilyhsuld give credit for the
usage of ISO 22000 (FSMS). Then, if the needed stture is established, by
creating the necessary resourses (stores, kitcherea, training, personel etc.) it

is seen that this system can easily be applied.

Key Words: Food and Beverage Management, Safe Fooa&O 22000 FSMS
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GIRIS

Gunumuzde yiyecek-icecek sektort, binyesinde birgigiecek ve icecek
hizmeti veren gletmeyi barindirmaktadir. Bunlar faaliyet alanlariramaclarina ve
hizmet kapasitelerine gore farklilik gostermekteBu isletmelerin bazilargunlardir;
restoran, kafeterya, fast-food, cateringetimesi ve otelde hizmet veren yiyecek
icecek birimleridir. Bunlarin dinda blUyuk endustrisletmelerinde, kurulglarda,
ulastirmaya yonelik (dinlenme tesislerinde, hava limagietmelerinde, trenlerde,
gemilerde vb.) hastane, okul, huzurevi ve askeatiklrde yiyecek-icecek hizmeti

sunan birimler bulunmaktadir.

Yiyecek ve icecek tuketimini gercektemek isteyenler, busietmeleri tercih
etmektedirler. Tuketicilerin tercihlerini belirlezk dikkate aldii bazi kriterler
bulunmaktadir. Ozellikle fiyat, kalite, hijyen veigenli gida konular tizerinde daha
fazla durulmaktadir. GUnumuzde Uretilen gida handeblinin genetikleri ile
oynandgl ve ¢ok fazla ilaglamaya tabi tutulgin distintldigiinde, bu bglamda hakl
olduklarn kacginilmaz bir gercektir. Her ne kadagamik tarim yapilarak bu sorun
giderilmeye cakilsa da tam anlamiyla mevcut tiketimi gémyamamaktadir.

Urlin yetitiriimesinde yaanan bu olumsuzluklara ek olarak, bunlarin
tuketimine kadar olansamalarinda da gerekli hijyen ve sanitasyon kural&auyulup
uyulmadg tartsilan bir bgka 6nemli konudur. Yani, gida guvenhin en 6nemli
yond, ciftlikten ya da tarladan catala butlinselllerektiren bir konu olmasi
durumudur. Asil konunun temelini gluran durum ise izlenebilirliktifizlenebilirlik,
ciftlikten hatta tohumdan kkar. S6z konusu tarimsal Uriinin, hangi tarladangha
ciftci tarafindan, ne zaman hasat ediidisurecleri hakkinda bilgilere uma

sistemidir.

Guvenli gida Uretiminde, 6zellikle gidanigleindigi mutfaklarin biyuk bir
onemi ve yeri bulunmaktadir. Standartlar cercewsigletmeye guvenli gidalar
alinabilir. Fakatgletmelerce satin alinan bu urtnler igin standatlaygun depolama,

hazirlama, pirme, saklama ve sunugartlari sglanamadil zaman risk artmaktadir.



Ozellikle de gerekli olan ortam sicakinin bu kritik noktalarda g#anamadg
durumlarda bu risk daha da artmaktadir.

Yiyecek icecek gdletmesi yonetimi, cajma ortaminin uygukkunun
sglanmasi kadar, ¢ghnlarina givenli gida tretimini de iyi anlatmalidunun igin
de calgsanlarina gida guvedi konusunda etkin yontemlerlggigm vermeli veya bu
imkani sglamahdir. Ayrica gida glverdinin sadece sistematik bir yakiela
sglanabilecgini gorerek bu konuyla ilgili en galinis sistemleri uygulamaya
koymalidir. Her yiyecek-iceceksletmesi icin olduk¢ca hassas olan gida gugenli
yonetimler tarafindan rekabet konusu yapiimamalidatta gida guvergi hakkinda

bilgi sahibi sletme yonetimleri, dier isletmeler ile bilgi payl@amina gitmelidirler.

Kisaca, gidanin satin alinmasindan steiye sunumuna kadar olan surecte
salik acisindan riskleri minimize etmek Uzere, gidatiin merkezi olansletme
mutfaklarinin planlanmasi ve standartlara uygunustiyel mutfak cihazlaryla
donatiimasi gerekmektedir. Ayrica,@o depolama, saklama, hazirlamairpie ve
servis @amalari uygulamada dikkat edilmesi gerekmektedim|Bra bir de sirecin
tamamlayicisi olarak ggimli ve bilingli personeli eklememiz gerekmektedi
Yiyecek-icecek hizmeti verilirken gida ile ilgilien hangi bir olumsuzluk, telafisi zor

ve geri dontlmez maddi ve manevi sonuclara nedaniloiektedir.

Gida guvenfinin sgslanmasi ve uygulanmasi konusunda Ulkemizde gerdi
gelismis Ulkelerde uygulanan bazi uluslararasi standatidunmaktadir. Ulkemizde
bu balamda ilk olarak, ISO 9001 standartlari icerisilyge alan gida tretimi ile ilgili
maddeler uygulanmgtir. Bu standartlar, bazi sletmeler tarafindan halen
uygulanmaktadir. ISO 9001 den sonra yine bu koaulgili bir baska standart olan,
HACCP “Hazard Analysis of Critical Control Point§Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar) kalite sistemi kullanilgtir. Sonrasinda tlkemizde 2006 yilindan
itibaren, uluslararasi standart 6rgutiintin belirfenhdusu ve daha kapsamli olan, ISO
22000 Gida Guvergi Yonetim Sistemi (GGYS) uygulanmaya stenmstir.
Baoylelikle guvenli gida tretiminde son halka olam kalite sistemi, birgok yiyecek-

icecek gletmesi tarafindan tercih edilmektedir.



ISO 22000 GGYS'nin yayinlanmasinin en 6nemli geeékgnden birisi, gida
guvenlgini saglamaya yonelik 6nceki standartlarin (ISO 9001, HAGGek cati
altinda olmasinin istenmesidir. ISO 22000 GGYS daathar1 ayrica, gida Uzerine
Uretim yapan tum yiyecek-iceceklatmelerinde gida guvegdii tehlikelerinin ve
risklerinin insan s@igl agisindan tehdit ojturmayacak seviyede tutulmasini ve
tuketicilerin de daha guvenli gida tiketmelerinisggamaktadir.

ISO 22000 GGYS, yiyeceklerin guvenli biekilde Gretimini sglayacak ve
bunu garanti edebilecek uluslararasi bir kalite tegmdir. Yiyecek-icecek
isletmelerinde, ozellikle Uretimde istihdam edilersgfa yamak, gibi) personelin
egitim kalitesinin digukltgu, ezitiminde sureklilik sglanamamasi, kaliteli ve belirli
standartlarda uygun Uriin ve malzeme teminindarnan yetersizlik, tretilen Grindn
pazarlanmasinda ortaya ¢ikan haksiz rekabgillani, kalite/fiyat dengesi ve i¢-gh
denetimlerin yetersizii ile sirekli iyilestirme sa&lanamamasi gibi problemlerin
¢6zUmu icin ISO 22000 GGYS’ne ihtiya¢ duyulmaktadir

Calismanin birinci bélimiinde, yiyecek-icecalketmeleri ve gida givergine
genel bir balg, bu kletmelerin siniflandiriimasi, yiyecek icecelketmelerinde gida
glvenligi hakkinda teorik bilgiler verilngtir. ikinci bélumde; yiyecek-icecek
isletmelerinde 1SO 22000 GGYS hakkinda bilgiler bumaktadir. Uclincli bolimde
ise; Izmir de faaliyet gosteren ve 1ISO 22000 GGYS bdlyesahip 8 yiyecek-
icecek gletmesinin kalite ve hijyen sorumlulan ile yari pyandiriilmg gorisme
yontemi kullanilarak, ytuz ylze g@ride yapilmg ve sorumlularin fikirlerine yer

verilmistir. Elde edilen veriler icerik analizi yontemi imaliz edilmgtir.



BiRiINCi BOLUM

YiYECEK iCECEK iSLETMELER i VE GIDA GUVENL iGiNE GENEL BiR
BAKI S

1.1. YIYECEK ICECEK ISLETMELER 1 YONETIMINE GIRIS

Maslow'un belirlem§ oldugu ihtiyaclar hiyeragisinde fizyolojik ihtiyaclar
birinci sirada gelmektedir. Fizyolojik ihtiyaclaren énemlilerinden biri olan yeme
ve icmenin insan hayatindaki yeri higcskusuz herkes tarafindan bilinmektedir. Bu
onemli ygamsal ihtiyacin karlanmasina yonelik olarak giimciler tarafindan

yiyecek-iceceksletmeleri hayata gecirilngiir™.

Yiyecek-icecek gletmeleri, yiyeceklerin ve iceceklerin servis olkiaauni
sgslayan lretim gletmeleri olarak tanimlanabifir 20. yiizyilin yarisindan itibaren
yiyecek-icecek sektérinin hizli bir gmhie gbstermesi, bu alanda faaliyet gosteren

isletmelerin zaman icerisinde glemelerine sebep olngtur.

Bir bagka tanimda ise, m3terilere rahat ve huzurlu bgekilde yeme ve icme
olangl sglayan, gerek tek Baa ve gerekse bir konaklama tesisinglibalarak

calisan kurulglar olarak ele alinmaktadir

Yiyecek icecek gletmelerinin sgladigi en 6nemli iki fayda ise, urun ve
hizmetin hazirlanmasi ve sunulmasidir. Uriniin témeblusturan yiyecek,
misterinin yemginden memnun kalip onu tekrar tatmak gstide geri getirmeye

yarayan ygamsal bir sSneme sahiptir

! Ozkan TitiincuAgirlama Hizmetlerinde Kalite Sistemleri, Detay Yayincilik, Ankara, 2009, s.11.

% Hasan Olali, Meryem Korzatel isletmeciligi, i.U. isletme Fakiiltesiktisadi Enstitiisii Yayinlari,
Yayin No: 214 jstanbul, 1989, s.7.

% Nilufer Kocak, Yiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi Detay Yayincilik,4. Baski, Ankara, 2009,
(YiH), s.2.

* Fermani Maw, Ménii Planlama Teknigi, Anadolu Universitesi Yayinlari, No. 1614, EgHiir,
2005, s.7.

® Donald E.Lundber, John R. Walkéte Restaurant-From Concept to Operation Canada, 1993,
s.16.



1.1.1. Yiyecek icecekisletmeleri Yonetiminin Kapsami Ve Onemi

Yiyecek-icecek hizmeti veregletmeler ginimuazde farkli isim wekillerde
uretimlerine devam etmektedirler. En ¢ok bilinemeékier restoran, kafeterya, fast
food, catering sletmeleri ve otellerde hizmet veren yiyecek icedaskimleridir.
Bunlarin dginda buyuk gletmelerde, kurulglarda, hastane, okul, huzurevi, ceza ve
Islah evleri ile askeri birliklerde vyiyecek-icecekizmeti sunan birimler
bulunmaktadft

Gelismis Ulkelerde 1980 yilinda yiyecek harcamalarinin %R@v dsinda
harcanmgken, oran 1990l yillarda %26'ya ¢ciken2000'li yillarda ise %50’lere
ulasmistir. Bu durum gelimekte olan ulkeler icin de ¢ok farkl olmayip, bakain
calisma hayatina katilma payinin yukselmesiyle beralyarida yemek yemezgimi
de giderek artmaktadir. ABD’'de 2010 yilinda yiyedggcek sektbrinden 604,2
Milyar $ gelir elde edilmitir. Bu rakam on yil dncesine gore yaika%40 artg ifade
etmektedif. Bu rakamlar yiyecek-icecek sektoriiniin hangi byaidusunu ifade
etmektedir. $ekil 1).

Sekil 1: ABD'de Yiyecek veicecek Saglari (1970-2010)
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Kaynak: National Restaurant Association (NRA), 2011.

® jlhan Boliikalu, “Kitleye Yonelik Yiyecek icecelsletmelerinde Optimizasyon”, (Yayimlanmami
Doktora Tezi), Dokuz Eylil Universitedizmir, 1988, s.41.

" National Restaurant Association (NRAJ)10 Restaurant Industry Forecast
http://www.restaurant.org. (21.03.2011).



Sekilde de goruldgl tzere, 1970 yilinda yiyecek-icecek geliri 42,8yan $,
1980 de 119,6 milyar $, 1990 da 239,3 milyar $,®29Mnda 379,0 ve 2010 yilinda
ise 604,2 milyar $ gelir elde edilgtir. Yillar gectikge gelirlerde gozle gorallr

artiglar olmustur.

Yine NRA tarafindan ABD’de yapilan atamada ABD’de her 10 ¢glndan
1'i yiyecek-icecek gletmelerinde istihdam etmektedir. Galnlarin %55’ini bayan,
%67’sini bekar, %54’Unun de 30 ya altinda oldgu gorulmektedir. Bir Amerikan
ailesinin (4 ksilik) disarida harcandiklar yiyecek ve icecek giderleralannasi ise
2.434 $ dif.

Tarkiye Cumhuriyeti Bgbakanlgl Yatirrm Destek ve Tanitim Ajansinin
Temmuz 2010 tarihinde hazirlagnoldugu “Turkiye’de Gida Sekt6ri Raporu”na
gore”

Turkiye yiyecek ve icecek sektdrt turetiminde 200@ga 2007 yilina gore
% 4,1 oraninda asgtikaydedilmitir, ancak 2009 yilinda 2008 yilina goére % 1,3
oraninda azalma gorulngtiir. Bu azalma kiresel ekonomik krizden gecici altar
etkilenen cgitli sektorlerdeki azalmadan dahaséitir. Ozellikle alkolsuiz icecek
satslarinin artgina b&li olarak, 2009 ve 2014 yillari arasinda iceceketiikinin

deser bazinda % 16,4’k Yillik Birlgk Bliytime Orani ile artmasi beklenmektedir.

Yiyecek ve icecek sektorindeki tretim 2009 yilirgl@ milyar TL olup,
tlkenin toplam Uretiminin % 18-20'sini ajturmaktadir. Bu Uretim buydk 6élctde
Ulkedeki tarim sektoriine pladir. Tlrkiye’de gend bir Grin yelpazesinde ekim

yapilabilmesine, genel olarak iliman olan iklim @&nkvermektedir.

Ayrica, da&itim ag1, gelismis ve buylmekte olan organize perakende sektoru

ile sgslanmaktadir. Ancak, gida tiiketimi buyimesi 2009ngi& Gayrisafi Yurtici

® National Restaurant Association.

® Tiirkiye Cumhuriyeti Bgbakanlgi Yatirnm Destek ve Tanitim AjansiTirkiye’de Gida Sektérii
Raporu”, 01.07.2010, http://www.invest.gov.tr/tr-
TR/infocenter/publications/Documents/GIDA.SEKTORD, (11.01.2012).



Hasila (GSYH) buyimesini % 4,7'ye indiren ekonomik krizin etkile
yavalamistir. OECD (Organization for Economic Co-operatiord &Development )
tahminlerine gore, Turkiye'nin reel buyimesi 201®6 6,8, 2011'de ise % 4,5
olarak gerceklgecektir. Business Monitor International (BMI)'nin Gyiime
tahminleri ise 2012, 2013 ve 2014 yillar igin sixa % 5,2, % 5,7 ve % 5,6
seklindedir.

Tarkiye yiyecek ve icecek sektérinde faaliyet gtsteyabancsirketlerin
sayisi 2008 yilinda 376’dan 2009 yilinda 421’e whksstir. Dogrudan yabanci
yatirirm 2008 yilinda 1,2 milyar ABD dolari ile eiiksek seviyesine wmistir.

Yatirnm Destek ve Tanitim Ajansinin Turkiye'dekiygcek icecek sektori
icin yapmg oldugu SWOT (Strengths-Gucli Noktalar, Opportunities&tiar,
Weaknesses-Zayif Noktalar, Threats-Tehditler) anede gagidaki gibidir;

Guclu Noktalar:

 Genc¢ ve artan nufusuyla, Turkiye’de hem Uretim hden tiketim art
gostermektedir.

e Turkiye gida endustrisi, tUlkedeki mevcut tarimselnicsitlili gi sebebiyle
onemli ihracat firsatlarina sahiptir.

» Gelisen bir tlke olarak, tiketici harcamalarini da pbzitnde etkileyecek

olan kii basi GSYIH'da gelecek yillarda agibeklenmektedir.

Firsatlar:

« llgi dizeyi yiksek geng niifusun yeni marka ve Unigndegik olmasi

e Turizm sektérindeki biyimenin yiyecek ve iceceki@elndeki tiiketimi de
artirmasi.

* Henlz pazarin olgunfia ulgmamasi sebebiyle yeni Urlnlerin Turkiye'ye

girebilme firsatlarinin olmasi.



Zayif Noktalar:

» Kiresel ekonomik krizden etkilenen ggken ekonomik ortam tiketici
harcamalarini engelleyebilir.
» Alkollii iceceklerde talebin dini inaglar ve yilksek Ozel Tuketim Vergisi

sebebiyle Avrupa llkelerine kiyaslastit dizeyde kalmasi.

Tehditler:
e Tarimda istikrarsiz mevzuat ortaminin gida sektdrde etkilemesi.
* Yuksek enerji ve ham madde maliyetlerinin yiyecekigecek Ureticilerinin
performanslarini olumsuz etkilemesi.
» Dinyadaki yuksek kalite ve ik fiyattasarap Ureten yergarap Ureticileri

sebebiylesarap endustrisinde yanan rekabet.
1.1.2. YiyecekIcecekisletmelerinde Yoénetim Siireci

En genel tanimiyla yonetim “Blealar aracilgyla is gbérmek”, yonetici ise

» 10

“bagkalarn aracilglyla is goren ksidir Calsanlarinin gletme amaclarini

dizenleyip, sonra da kontrol eden cabalarin blydmétim olarak dgerlendirilir.

Basit anlamda yonetim, eldeki kaynaklarla Oorgutdetdeflere nasil
ulasilabilecegi ile ilgilidir. Bir yiyecek ve icecek yoneticisini elinde bir ¢cok kaynak

vardir; personel, para, zaman, enerji, Uiriin, matzezkipman ve prosediirler dibi

Her yoneticiye dgen personel sayisi dikkatli bgekilde planlanmalidir.
Yiyecek ve iceceklerin Uretimi ve sunumlari gorecelarak daha coksgucu

gerektirit?. Yoneticinin deneyim, sin karmaikligi, isgorenlerin yetenekleri ve

19 Tamer Kogeljsletme Yéneticiligi, Beta Yayimstanbul, 1995, s.21.

YAlptekin S6kmen, Agirlama Endustrisinde Yiyecek ve icecek Yonetimj Detay Yayincilik,
Ankara, 2003, s.28

12 Turgay Bucak, Otdisletmelerinde Hizmelci Egitim ve Is Tatminiiliskisi: izmir Merkez ve
Cesme’deki Otellerle ilgili Bir Uygulama, (YayimlanmangiYiiksek Lisans Tezi), Dokuz Eylill
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisigmir, 2007, s.27.



problemleri ortaya ¢ikma sikli, bir yoneticinin kag sgorenden sorumlu olagani
belirleyen dgiskenlerdir. Her kalemdeki yoneticinin ihtiya¢c duygcélcide gerekli
kaynaklara ve yetkiye sahip olmasi gerekir. Sademeimlu olmak ama yeterli

yetkiye sahip olmamaksin yapilmasini imkansiz hale getirir

Yiyecek-icecek gletmelerinde, hizmete sunulan drtnler icin yUrinile
yonetim faaliyetlerinin yer al@ sireg, bir restoransletmesi icin; malzemelerin
satin alinmasindan sonra, Uretim sireci sonundecgky ve iceceklerin mgterinin
tuketimine kadar gecen sureyi icermektedir. Bu glotusturan gmalarin, isimleri

ve sorumlularsu sekildedir*:

« Meni Planlama gamasi {sletme Yoneticisi, Acibasi ve Sefler),

e Satin Alma Aamasi (Satin Alma Goérevlileri),

e Teslim Alma Aamasi (Teslim Alma Gorevlileri),

» Depolama Aamasi (Depo Gorevlileri),

« Depodan Mal/Uriin Datim Asamasi (Gorevliler),

« On Hazirhk Aamasi (Act Yamaklari, Kasap, Hamur Ustalari, Hamurcu
Yamaklari, Salatacilar),

e Hazirlik Asamasi (Sebzeciler, I1zgaracilar, Firincilar, Pastadiatlicilar),

e Servis Aamasi (Restoran Mudurigef Garson, Kaptanlar, Garsonlar,
Komiler),

e Sanitasyon ve Hijyen gamasi (Hijyen Sorumlusu ve Bylkcilar).

Her ne kadar yiyecek-icecefdetmeleri birbirilerinden farkli Griin ve hizmeti
sunsalar da her biri icin farkl bir organizasyoalignasi yoktur. Organizasyon

yapilarinda benzer ilkeler bulunmaktddir

Sekil 2'de orta buyuklukteki bir sletmenin organizasyonsemasi

bulunmaktadir.

'3 Diindar DenizerKonaklama isletmelerinde Yiyecek veicecek Yénetimj Detay Yayincilik,
2005, s.24.

14 Adnan TirksoyYiyecek icecek Hizmetleri Yénetimi Turhan Kitabevi, Ankara, 2007, ss.32-34.

' John B. Knight-Lendal H. Kostchevauantity Food Production, Planning and Management
Van Nostrand Reinhold Co. New York,1989,s.8.



Sekil 2: Orta Buyukliikteki Bir Yiyecelgecekisletmesinin Organizasydgemasi

YONETICI
YONETICi YARDIMCISI | YONETICi YARDIMCISI
|
Mutfak 3efi (Sef Ascibasi) Yemek Salonu Sefi (Maitr d’hotel)
| Depo Gorevlileri | | Servis/Bar Sorumlusu
|| Soguk Yemek Ustasi —  Kasiyer
Soguk Yemekgiler — Bas Garson
Mezeciler Garsonlar
Komiler
Ascibasi
'—  Yemek Kontrolori
L | Sebzeciler

|| idari Boliim Sefi (Chief of Back office)

Asci Yamaklari

|| Biro Elemanlari

— lzgaracilar
| —t  Muhasebe Sorumlusu

Asci Yamaklari

— Personel Sefi

Kasap
— Satinalma Sefi
- Pasta/Tatli Ustasi — Maliyet Kontrol6rii(cost controller)
Firinct Yamaklari L Bakim Onarim Sorumlusu
Hamurcu Yamaklari [ Firinci
L| Bulasikgilar

Kaynak: Adnan Tiirksoy,Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi Turhan Kitabevi,
Ankara, 2007, s.30.
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Yukaridaki organizasyogemasindasletme yoneticisi ve yardimcisi en ustte
bulunmaktadir. Bu pozisyonlara gia olarak calgan, yemek uretingefi (mutfak
sorumlusu) olan gibasl, yemek salongefi ve idari bolumsefi yer almaktadirilk
olarak yiyeceklerin hazirlangl alanda menide yer alan Urlnler istenilen nitelikt
hazirlanir. Bundan dolayl sebzeciler, 1zgaracikasaplardan sorumlus@bsgilar,
soguk yemekgiler, tath ve pasta sorumlulari, depoegbleri ve bulgikgilar bulunur.
Serviste gorev alan garson ve komiler, bar goriln  sorumlulgunda
calismaktadirlar. Yiyecek-icecek hizmeti veregletmelerin organizasyon yapisi
olusturulurken, yetenekleri ve go6rev tanimlar belifap kisilere yetenekleri
kapsaminda ast-Ustgkisinin yer aldg yetki ve sorumluluklar verilmelidir.

1.2. YIYECEK-ICECEK ISLETMELER iNIN SINIFLANDIRILMASI

Yiyecek-icecek gletmelerinin siniflandiriimasi Ulkelere gore gogklik
gosterse de temel oOzellikler bakimindan bu sirdilanalar birbirlerine
benzemektedirler. gagidaki yiyecek-igcecek sletmeleri olgekleri bakimindan ele
alinip dgerlendiriimektedit®.

Kuguk Olgekli Isletmeler
» AyakuUsti restoranlar
» Tavuk-pili¢ restoranlar
e Unlu mamul §letmeleri
» Pastaneler
e Pizza restoranlari
» Sandwich bufeleri

¢ Deniz UrUnleri restoranlari

Orta Olgekli Isletmeler
o Kafeteryalar

e Ayakustu restoranlar

16 Keith. GoldmanConcept Selection For Undependent Restaurantdhe Cornell Quarterly,1993,
S.61.
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Aile tipi restoranlar

Otel restoranlari

Izgara restoranlari

Ozel yemek restoranlar

Biiyiik Olgekli isletmeler
e Rezervasyonlu restoranlar
e Otel restoranlari

» Ozel yemek restoranlari.

Yiyecek -iceceksletmelerini caitli kriterlere gore yukarida da goéralgi gibi
siniflandirabilmek mimkindadr. Fakat daha cok kuléan siniflandirmayr temel
almak daha uygun olacaktir. Ogme, buyikliuklerine, miilkiyetlerine, hukuki
yapilarina, amaclarina, pazar yapilarina ve faalj@nlariyla ilgili olarak yiyecek-

icecek gletmelerini siniflandirmak miimkiindiir. Bu siniflamdasu sekildedir’

Biiyikliklerine Gore Yiyecek-igecekisletmeleri
» Bulyuk 6lcekli yiyecek-iceceksletmeleri,

» Orta veya kucuk dlceklgietmeler.

Miilkiyete Gore Yiyecek-icecekisletmeleri
+ Ozelisletmeler (Sermayesinin tamami veya buytgurdugu 6zel kiilere
ait isletmelerdir),
« Kamu Isletmeleri (Sermayesinin tamami veya bulyikudugu kamuya
ait isletmelerdir),

« Karmaisletmeler (Sermayesinin bir kismi 6zekilére bir kismi devlete

ait olan gletmelerdir).

Ulkemizde Hukuki Yapilarina Gore Yiyecek-icecekisletmeleri

» Turistik isletme belgeli yiyecek-icecekletmeleri,

" Kogak, s.3.
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» Belediye belgeli yiyecek-icecefdetmeleri.

Yiyecek-igcecek sletmeleri amaclarina gore de siniflandirilabilir.
» Kar amaci gutmesine gore; kar amaci giden ve kacamitmeyen
isletmeler,
* Hizmet verdgi pazara yonelik; sinirli pazara ve genel pazaraeli
isletmeler,
» Faaliyet alanina gore; birincil ve ikincil faaliyatani yiyecek-icecek olan
isletmeler olarak siniflandirihr.

Sekil 3: Yiyecekigecekisletmelerinin Siniflandiriimasi

Yiyecek Igecek
Isletmeleri

f 1
Kar Amach Kar Amagsiz
Isletmeler Isletmeler
1 1
f 1 [ 1
SmirliPazarlara Genel Pazarlara Kuruirsal Endiistriyel
Yonelik Yonelik Isletmeler Isletmeler
lagtirmaya
Y 6nelik — adOkullar
[sletmeler
— Oniversitsler
MFast FoodVe o ctanel
Evlere Paket ASEATEIEE
M Barlar / oy da
Snack Barlar

Kaynak: Bernard Davis ve Sally StoneFood&Beverage Management,
Butterworth-Heinemann Ltd. Oxford, 1993, s.5.
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Ticari kar amaclisletmeler daha c¢ok 6zel sektdrde hizmet vermektdiir.
isletmeler, geni bir pazara hizmet verirler ve gitmin asil amaci kar elde etmektir.
Kisaca sdylemek gerekirse, ticari amagrteyan yani sibvanse edilegietmeler,
normal olarak tium pazara acik gilkerdir. Yine kurumsal gletmeler, yalnizca
yiyecek-icecek hizmetini esasei gore ikincil faaliyet oldgu durumlarda bulunur.
Amaglarina gore siniflandirilan yiyecek-icecgletmelerini gagidaki gibi kisaca

aciklayabiliriz®

1.2.1. Kar Amagch (Ticari Amach) isletmeler

Ticari yiyecek-iceceksietmeleri, karhlgin asil ilgi alani oldgu isletmeler
olarak tanimlanabilir. Amagc; kari maksimize etmeliu tir sletmeler yalnizca 6zel
milkiyetle deil, kamu miulkiyetinde de gorulebilir. Ayni zamandgletmenin
birincil faaliyeti yiyecek-icecek hizmeti de olaipjlmisterilere ek bir hizmet olarak
ikincil aktivitesi de olabilir. Orngin; Metro, Kipa, Kocta gibi blyiuk mgazalarda
ya da tiyatrolardaki gibi.

1.2.1.1. Sinirli Pazara Yoénelik Kar Amagch Yiyecekdcecekisletmeleri

Yiyecek-icecek sektorinde faaliyet goOsteregietmelerin timi pazarin
tamamina hitap etmez. Bunun nedeni bulunduklariygeda hitap edilen ngteri

grubu olabilir.

Terminallerde, hava alanlarinda, tren ve gemilergiden yiyecek ve icecek
hizmetlerini bu kapsamda siniflandirmak mimkindilasim sektérinde yiyecek -
icecek hizmetlerinde belirli bir sosyo-ekonomik pazyoktur. Ulgima yonelik
yiyecek-icecek gletmelerinin 6zellikleri, hangi ukirma tirinde oldguna goére
farkhhk gosterir.  Orngin, otobls terminallerinde daha siradan restoranlar
bulunurken, uluslararasi havalimanlarinda son @essckin ve kapsamli yiyecek-

icecek gletmeleri bulunmaktadir.

'8 Kogak, s.4.
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Kulupler vyalnizca Uyelerine yiyecek-icecek hizmetieren vyerlerdir.
Bunlardan en dnemlilerisiadamlart kulUpleri (Rotary, Lions, Tusiad, vbglipk
kullipler, sosyal kultpler ve spor kultpleridir. Bamrdansehir kulUpleri ve ticaret
odasi ya da sanayi odasi tarzi kullplerin yiyecelkék hazirlama dnitesi
bulunmasina nen, bu hizmetleri otel ya da restoranlardan halarak satin da

alirlar.

Endustriyel §letme olarak adlandirilan, Catering firmalari velto yemek
dretimi yapan endustriyel yiyecek-iceceytetmeleridir. Cateringsletmeleri toplu
yemek hizmeti yaninda, @un, i yemesi, acilis kokteyli, ziyafet yemg gibi
organizasyonlarda da yiyecek-icecek hizmeti veredikier. Sadece toplu yemek
dretimi  yapan endustriyel vyiyecek-iceceksletmeleri sanayi sietmelerinde
calisanlarin yeme-igme ihtiyacglarina cevap vermektedirBu hizmet kanliginda
belli bir Gcret alangletme, hizmet vere@e yere mutfak ve yemekhane elurarak
calsanlara yeme-icme hizmeti vermektedir. Ya da kenditfaginda Uretti

yemekleri taima usuliyle, mgierisinin yemekhanesinde sevisini yapmaktadir.

1.2.1.2. Genel Pazara Yonelik Kar Amagclh Yiyecekicecekisletmeleri

Yiyecek-icecekgletmelerin gruplandirmasi icerinde yer alan, ggraaara

yonelik kar amacli yiyecelgletmelerini @agidaki gibi siniflandirabiliriz:

Oteller: Otellerdeki yiyecek icecek hizmetleri coksitedir. Self servisten agik bife
Otellerin yiyecek icecek departmaninaghaolan; alakart restoran, acik bufe
restoran, banket salonlari, lobby bar, pool bagmin bar, mini bar, roof bar ve oda

servisi birimlerinde, misafirlerin yiyecek icecdiiyaclar kagilanmaktadir.

Restoranlar: Restoranlar, miierilere rahat huzurlu bigekilde yeme ve icme

olanal sglayan, gerek tek lana ve gerekse bir konaklama tesisinglibalarak

9 Kogak, s.6.
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calisan kurulylar olarak tanimlanmaktadfr Kuskusuz, yiyecek-iceceksletmeleri
adl altinda ele alinmasi gereken en o6nemli kavmaaia birisini restoranlar

olusturmaktadif.

Restoranda, dnceden belirlegnalan mendulerinin igerisinde yazili olan tim
yiyecek ve icecekler servis edilmektedir. Restaaedd genelde alakart servis veya
acik bife servisi yapiimaktadir Restoranlarin gunlugu, be yildizli otellerin
aksine yuksek konfor sunmazlar. Farkli servis hizmeren bu restorarsletmeleri

asagidaki gibidir>.

. Et Restoranlari: Et Restoranlari menu i¢gmin geng olmasi ile aile
restoranlari ile bir rekabet durumundadir. Bu nesitarda genellikle self-servis

kullaniimasi bakis sitemini ortadan kaldirmasi sonucu fiyatlar dadalguktor.

. Spesiyalite Restoranlari:Bu restoranlar kendilerine has yemekleri ile

un yapmg restoranlardir. Orrign; Tavacl Recep Usta’nin Kaburga Dolmasi gibi.

. Ulusal Restoranlar: Tamamen bir tlke mutfa kalturine 6zgu
yiyecek ve iceceklerin servisinin yapugdi restoranlardir.Bu mutfaklarin onde
gelenleri; Cin, Japonjtalyan, Fransiz ve Meksika restoranlaridir. Yiyeoek
icecekler haricinde, restoranin dekoru, moénusu,ignigersonel kiyafeti ve benzeri

Ozelliklerinin de o kdltird yansitmasi gerekmektedi

Bunlara ek olaraku restoran ggtleri de bulunmaktadft.

. Liks Restoranlar (Fine Dining Rooms):Bu restoranlar, yiuksek alim

glcune sahip kileri hedef pazar olarak secerler. Mendleri, dumyatfaklarinin

29 Mihrinur Gulal ve Meryem KorzayYemek Psirme, MEB Yayinlari,istanbul, 1987.

#Ozkan TutuncuYiyecek icecekisletmelerinde Musteri Tatminin Olciilmesi, Turhan Kitabevi,
Ankara, 2001.

22 Turgay Bucak, “Otelsletmelerinde Yiyecekkcecek DepartmaniUluslararasi Turizm
Isletmeciligi, (Editor,ige Pirnar), Nobel Yayinlari, Ankara, 2011, s.161

% Tirksoy, s.14.

24 Ahmet Akta, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek veicecek Yénetimj Livane Matbaasi,
Antalya, 2001, ss.5-6.
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seckin orneklerini igcinde bulundurur. Etkileyici yéks bir dekora ve ambiyansa
sahiptir. En kaliteli malzemelerle Uretim ve seryigpilir. Yatirrm maliyeti son

derece yuksektir.

* Mom ve Pop Restoranlar: Yemeklerin pek ¢gunu taze yiyeceklerle
hazirlayip serviste daha ¢ok bayan garson kullarcaiz ve temiz restoranlardir. Bu
tip restoranlar daha ¢ok fast-food restoranlarkabet halindedirler. Yakin zamanda
italya da bglayip dinyada hizla yayillan “Slow Food” akimini bestoranlarla
bagdastirmak mumkundur. Slow food akimi fast fooda skagikartiims bir akim
olma oOzellgini tasimaktadir. Slow food; ghkll ve dazal yiyecekler, 6zgin gida
urtnleri ve geleneksel yeme-igmesknliklarinin tekrardan kédilmesini sglayan
bir tiiketim modeline sahipfit.

Fast-Food Restoranlar: Bu restoranlar, Amerika kitasindan tim dinyaya lgay!
yiyecek-icecek dletmeleridir. Turkce' ye hizli servis olarak ¢egnlbu tur yiyecek-
icecek gletmeleri, sinirli bir mendye sahiptir. Yiyecek-ogk fiyatlarinin ekonomik
olmasi nedeniyle, pazarin tim kesimine hitap etewkt Fast-food restoranlar
hamburger, sandvi¢ ve pizza gibi belli bir konudamanlgan restoranlardir. Bu
restoranlar genellikle self-servis olarak faaliggisterirler ve bir zincirsietmeye

bagli olarak calgirlar. Genellikle bu tursietmeler, zincir gletmeler olduklarindan iyi
bir isletim sistemine sahip olmalidir. Fast-food restozamcirleri, pazar paylarini
artirmak icin devamh olarak yeni pazar bolumleriyeni marka ve konseptlerle

girmek icin calsmaktadirlaf®.

Her tilkenin kendi geleneksel gidalarindansatufast-food Urtinleri vardit.

Bunlardan bazilagunlardir:

. Turkiye: Simit, doner, manti, pide, borek, dirung kbfte, kokoreg.

% Hiiseyin Ridvan Yurtseve®low Food ve Gokceada: Yonetsel Bir Yakfam, Detay Yayincilik,
Ankara, 2007,s.15.

% peter Jonedntroduction to Hospitality Operations: An Indispensable Guide to the Industry
London, Continuum, 2002, s.43.

2" Vural Yigit ve Tayfun DuranToplu Beslenme Teknolojisil, Ekin Yayincilik ve Pazarlama,
Istanbul, 1997, ss.8-9.
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Amerika: Hamburger, cheeseburger.
ftalya: Pizza-makarna.

Meksika: Tako, madrano. vb.

Bu sektoriin belirleyici ortak 6zellikleri isginlardif®:

Bu isletmelerin konusu genellikle bir Grin (6&we, hamburger), bir
aran dizisi (6rngin, pizza), ya da bir tlkenin drunleridir (6gie, Cin
mutfagi gibi).

Isletmeler genellikle buyuk bir zincir aittirler, imyaz sahibidirler
(franchised).

“Uriin” cok iyi pazarlannmgtir; ornesin, dekor, atmosfer, Uriinin
yuksek ve ayni duzeyde kalitesi, paket servisdgel kutular.
Fiyatlandirma, belirli bir fiyat argiindadir.

Kullanilan malzemeler, genellikle kullaniimasi pkat
artnlerdir.(6rngin, dondurulmy patates, konsantgaruplar)
Yiyecegin Uretim yontemi kismen veya tamamen otomatiktir.

Yiyecek servisi yontemi sade ve basittir.

Fast-food hizmeti verengletmelerinin baarisindaki en buydk faktorler;

sinirh ment, ucuz fiyat ve servisin hizli bakilde yapilmasidfr.

Ozellikle fast-food hizmeti verensletmelerde Franchising sistemi yaygin

olarak kullaniimaktadir. Franchising sistemi; téafarasinda yapilan anghaa ile,

sistemi satin alan taraf ile satan tarafin sgndmal ve hizmetlerin Gretimi ve

pazarlama hakkini elde etmekle berabgetmelerinde belirlenen Urinlersthda,

baska hicbir mal ve hizmeti sunmayagéaonusunda angmaya varmaktir. Orrign;

Turkiye’de Mc Donald’s ile yapilan franchising agii@asi sonucu faaliyette bulunan

ve alan taraf konumundakisletmeler parali telefon, tarti aletleri vbsleri

*8 Davis ve Stone, $s.19-30
9 Katheleen M. Iversorintroduction To Hospitality Management, Van Nostrand Rein Hold, New
York, 1989, s.40.
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yapmayacg gibi, Mc Donald’s Uriinleri ginda hicbir yiyecek ve icecek satda
bulunamayaga maddesi bulunmaktad?r

Barlar ve Snack Barlar: Gunumizde alkollii ya da alkolstiz icecek, dnemli bir
misteri potansiyeline ve kar marjina sahiptir. Alkoilgeceklerin satilabilmesi igin
bu tur gletmelerin 6zel ruhsat almalari gerekir weimeye girecek myferilerin
yaslari énceden kanunen saptarigeceklerin yaninda mezesieri veya aperatif
yiyeceklerden de servis edilmektédirSnack barlarda isgenellikle cay, kahve ve
benzeri hafif icecekler ile hamburger, kek, pizzagara ve benzeri yiyeceklerin
servisi yapilir. Sabah erken saatlerden gece getesakadar hizmet verirler. Servis
hizhdir ve miteri sirkllasyonu yiksektir. Genellikle alakart \g@sr hizmeti

uygulanir.

Diger Isletmeler: Bu isletmeler fast food tarzi hafif yiyecekleri hazinpy
sunmaktadirlar. Kisa surede gtarilerin yiyecek ve icecek taleplerini kdamalari

gerekmektedir. Busietmelerden bazilagunlardif?

. Ikram hizmeti (Catering) vereslétmeler,

. Stadyumlar/spor salonlari ve hipodromlardaki yiyemmcek
uniteleri,

. Sergi saraylari ve kongre merkezlerindeki yiyeagdeek Uniteleri,

. Eglence alanlari ve rekreasyonel parklardaki yiyeigelcek Uniteleri,

. Grossmarket ve hipermarketlerdeki yiyecek-icecekelaridir.

Genel pazara hizmet veren ve kar amaci guden yyieeeek gletmelerinin
biayuk bir kismini restoran ve bagletmeleri olymaktadir. Bunun en 6nemli
gerekgesi ise bu tugletmelerin kar amaci gozeterek faaliyetleringldmalari ve

devam etmeleridir.

*® Ocal Ustajsletme Finansi ve Finansal YonetimDetay Yayincilik, Ankara, 2005, s.214.
31

Kocak, s.6.
% Tiirksoy, s.19.
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1.2.2. Kar Amaci Olmayan (Ticari olmayan) isletmeler

Bu grupta yer alansletmelerin temel amaci kar etmek gde aksine
binyesinde bulunan personele uygun fiyatla yiyeeekicecek hizmeti sunmaktir.
Kar amaci gutmeyensletmeler daha cok msteri istek ve beklentilerine gore
mendulerini planlarlar. Yonetimsel sorunlar idareagih sayica coklgu ve etkin
olmayan organizasyon yapisi ylzinden zaman zamésayaorcikarabilir. Bu

kapsamdakisietmelersunlardan meydana gelmektedir

1.2.2.1. Kurumsal Yiyecek-icecekisletmeleri

Kurumsal yiyecek-iceceksletmeleri, ticari amag¢ gutmeyen yiyecek icecek
isletmeleri olarak tanimlanmaktadiBu isletmelerin temel amaci maddi kazancg
olmayip, sosyal faydadir. Bununla birlikte ¢cok gekitlelere hizmet vermektedir.
Kurumsal yiyecek-iceceksletmeleri icinde, dier ticari sletmeler icin gecerli olan
yonetim fonksiyonlari gecerlidir. Bu nedenlgleime yo6neticilerinin ister ticari
kazancg olsun ister sosyal fayda, Urtnleri ve hitgnieicin planlama, organizasyon,
insan kaynaklari yodnetimi, koordinasyon ve denetiionksiyonlari (zerine

odaklanmalari gerekmektetfir

Kurumsal yiyecek iceceksletmeleri icinde yer alan tniversitelerin yiyecek
icecek hizmetleri, sietme politikalarinda genel olaralsagida yer alan noktalara

desinmektedirle?™:

. Mdsteri tatmini,
. Calisan tatmini,
. Kaynak yonetimi,
. Universite dests,
. Sektdrel liderlik.

% Tirksoy, s.20

* Tutuinc, s.18.

% Mickey Warner Noncommerecial, Institutional and Contract Food Senice Managementl, John
Wiley and Sons, Inc., 1994.
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Kurumsal §letmeler aagidakisekillerde csitlendirilebilir;

e Okullarda faaliyet gésteren yeme-icme hizmetleri,
* Hastanelerde faaliyet gosteren yeme-icme hizmetleri
« Universitelerde faaliyet gosteren yeme-igme hizarétl

» Askeri birliklerde faaliyet gosteren yeme-icme hétieri.

Kurumsal yiyecek-iceceksletmelerinin orgit yapilan birbirlerinden farkli
yapilar gostermekle birlikte, genel olarak temeirbieri benzerlik gdstermektedir.
Genel olarak kurumsal yiyecek icecelketmelerinin 6rgut yapilarinda bir yiyecek
icecek muduard ile madar yardimceisi bulunmaktadun® ek olarak bu kademelere
bagli calisan finans ve insan kaynaklari birimleri bulunmaktadazi kurumsal
yiyecek-icecek gletmelerinde bu iki boélim, idari ve malglér birimi altinda
birlestirilmektedir. Dggrudan muduriyete kg olarak calsan kafeterya, kantin,
restoran, yemek hizmetleri ve mutfak birimleri butaktadir. Isletmenin
idari ve mali sgler biriminde oldgu gibi, tek cati altinda toplandiklari

gorulebilmektedir.

1.2.2.2. Endustriyel Yiyecek-igecekisletmeleri

Endustriyel §letmelerde yeme-icme hizmetlerinin 6zgiie gére mutfak ve
servis alanlari dizenlenmeli ve ihtiyaci gidereéelellikte techizat, arac-gere¢ ve
personel bulundurulmalidir. Buleétmelerde icecek servisi ve aperatif yiyecek
servisinin s@lanabilmesi acisindan destekleyici gorev yapan atikn satg

makineleri (vending machines) bulundurulaBilir

% Kocak, ss.11-13.
3" Kogak, s.14.
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1.3. YIYECEK ICECEK iSLETMELER INDE GIDA GUVENL iGi

Gida guvenfii, yiyecek icecek endustrisinde giderek 6nem kazam
baslayan bir konudur. Bunu temel nedeni, biyolojikzikisel ve kimyasal tehlikelere
kargi Urdnlerin hassas olmasidir. Her yil milyonlareesan, tukettikleri yiyecek
icecekler nedeni ile hastalanmaktadnsan nifusunun % 35'i her yil gida kaynakli
bir hastalga yakalanmaktadir. ABD’de her yil yakik 76 milyon vaka meydana
gelmektedir. Bu vakalarin 325.000'i hastanede, 500@se olum ile
sonuclanmaktadif.

1.3.1. Gida Givenligi ve Onemi

Gida guverdi kanunlari (ginimuze gore standartlar) cok eskigbgcmie
sahiptir. Orngin Misir firavunlarina ait en eski belgeler, gegint.O. 3000’lere
kadar uzanan “Gida Etiketleri"dir. Bu etiketlerd@runlerin adi, niteliklerinin
ayrintilari ve tarihleri bulunmaktadir Buradan da goriliyor ki gida guvesili

zaman farki olmaksizin her donemde dnemini kordanu

Yiyecek-icecek gletmelerinde gidalarin givepii her gamada Uzerinde
durulmasi gereken 6nemli bir konudur. Gida gigrgidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her turlii zararlarin bertardilmesi icin alinan tedbirler
butinu” olarak, guvenli gida ise amaclahdbigcimde hazirlanganda fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri itibariyleitketime uygun olan besin gkxini
kaybetmemi gida maddesi olarak tanimlanmaktadir. Gidalardéunaibilecek
tehlikeler; bakteri, virls, parazit, kif toksinlgibi biyolojik tehlikeler, pestisitler ve
veteriner ilaglari, dgal toksik maddeler, endustriyel kontaminantlar,agigeme
sirasinda olgan toksik maddeler, gida katki maddeleri gibi kisglaehlikeler, cam,
metal, plastik, tg toprak, tahta parcalari, kil gibi yabanci maddeteradyoaktivite

gibi fiziksel tehlikeler olarak siniflandirmaktatfir

% Tamer Bolat, “Implementation of the Hazard analysis Critical Contol Point ( HACCP)
System in a Fast Food Business, ‘Food Reviews Internationalol.18, No.4, 2002, s.338.

% Bernard Van Der Meulen, AB de Gida Kanunlariniti i, cev.izgu Kalkar,Gida Giivenligi
Dergisi, Eylul-Ekim, 2008, ss. 46-48.

0 Sidika BuldukGida ve Personel Hijyen;j 3. Baski, Detay Yayincilik, Ankara, 2007,ss. 76-1
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Diger yandan gida guvepini saglama gorevini verimli ve etkin bigekilde
yerine getirmek icin Dinya §hk Orgutinin (WHO) “Paylglmis Sorumluluk”
olarak tanimladn devleti, tiuketicileri ve gida slietmelerini kapsayan tim

bilesenlerin ortak bir cabasi vehirli gine gereksinim duyulmaktadtr

Yiyecek-igecek gletmelerin turt, buyuklgl, calsanlari, ment gstlili gi ne
kadar farkli olsa da buturglétmelerin migterilerine kagi sorumluluklarinda ortak
payda yiyeceklerin giivenli bigekilde retilmesi ve servis edilmesitfir Yiyecek
isletmelerinde gida guvegii konusunda en fazla risk churabilecek faktorler
asagida belirtilmektedif®,

* Yetersiz pgirme islemi,

* Yiyecekleri tehlikeli sicaklik argiinda (+5C/+65C) bekletme,

* Capraz bulgma (6zellikle ¢g ve psmis gidalar arasinda),

* Kisisel hijyen yetersizi,

* Ekipmanlarin yetersiz temizii,

e Guvenli olmayan kaynaklardan tedarik edilen gidadederi.

Ulkemizde gidasietmelerinin denetimini ve kontroliinii resmi olar&rim
ve Koy Isleri Bakanlgi, il Ozelidaresi ve belediyeler tarafindan géreviendirileag!
denetcileri yapmaktadit Avrupa Birligi Gyesi Ulkelerde de Hollanda hari¢ olmak
Uzere resmi kontrol ve denetim gorevi herhangikbimulusa devredilmenstir. Yani

resmi kurumlarca yapiimaktadir. Ancak Ulkemizdeotiugu gibi 6zel laboratuarlar,

“1 Yasmine Motarjemi and Sara Mortimotendustries Need and Expendations to Meet Food
Safety, 5th International Meating: Noordwijk Food Safety and HACCP Forum 9-10
December 2002" Food Control 16, 2005, s.523'den aktaran; Niliikacak, Yiyecek icecek
isletmelerinde Gida ve Personel HijyeniDetay Yayincilik, Ankara, 2010,(GPH), s.3.

“2Kocak, GPH, s.5.

“3 Food and Drug Adminstration (FDAManaging Food Safety:A Regulators Manuel for
Applying HACCP Principles to Risk Based Retail and Food Service Inspections and
Evaluating  Voluntary Food Safety Management  Systems April 2006
http://www.cfsan.fda.gov/~dms/hret3-1.html,(11.12.2); Assembly of European Regions
(AER), “DSO Raporu: Avrupa'da Gida Kaynakli Enfeksiyankatiyor”, TC. Saglik Bakanli g,
Aylik Epidemioloji Raporu, Cilt:3 Sayi:l Ocak-Mart, 2004.
http://www.rshm.gov.tr/sbdiolog/aer/cilt3-2004/3-ER.doc (16.11.2011). Aktaran: Kocak, GPH,
s.5.

4 Aysun Yilmaz, Gida Giivetgii ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y6negiik, Diinya
Gida Dergisi, Kasim, 2008, s.45.
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akredite olmak kaydiyla resmi numunelerin analizinve denetimini

yapabilmektedirle?.

Gida kaynakli hastaliklara yol acan tehlikeler wnlbrin dnlenmesi igin
gereken durumlar dinya genelinde bilinmektedir. n@ilzde yiyecek-icecek
isletmelerinde gida givegini olusturmanin en 6nemli yontemi olarak gida guvgnli
yonetim sistemi uygulamalari 6n plana ¢cikmaktad&CCP veya ISO 22000 GGYS
gibi sistemlerine uygulayan sletmeler, glvenli gida Uretiminde daaul

olmaktadirlaf®.

1.3.2. Hijyen ve Sanitasyon

Hijyen geng anlami ile sgligi koruma ve iyilgtirme demektir. Yiyeceklerin
uretimden tuketime kadar olan bircadaeadan (toplama, depolamgleme, d&itim
gibi) gecmesi sirasinda mikroorganizmalarin yiyésekbulamasi sonucu ghksiz
ve kalitesiz gidalar ortaya cikar. Bunu dnlemelgaknbelli tekniklerin ve kurallarin
uygulanmasi ve kilerin egitiimesi ile mimkindit. Hijyenle birlikte kullanilan
diger kavramlarsa; dezenfeksiyon, sterilizasyon, kwoitasyon (bulgma)
kavramlaridir. Dezenfeksiyon, insan gb@ina zararli mikroorganizmalarin yok
edilmesi glemidir. Sterilizasyon, zararli mikroorganizmalaa onlarin sporlarini da
yok etmeye yonelik, yapilan i1sitma vegatma sirecidir. Kontaminasyon ise

yiyecekte sgligl bozucu, zararl etmenlerin bulunmasi veya onasmasidif®.

Sanitasyon, yiyecek-iceceksletmelerinin cakma ortamlarinda, arac ve
gereclerde bulunan @&aga zararlh mikroorganizmalarin glvenli bir dizeye
disUrdlmesini sglamak Gzere, gerekli olan Is1 ve kimyasal madddakuinini
kapsayan bir sirectff. Gida da sanitasyon ise; gidalarin mikrobiyolojik ve

kimyasal bulamasindan kaynaklanacak kayiplar onlemek icin derekibirleri

%> Nevzat Artik, Gida Giiverdli ve Gida Denetiminin AB Ulkelerindeki Durumu-Diinya Gida
Dergisi, Eyll, 2009, s. 42.

“®Kogak, GPH, s.6.

“"Bulduk, s. 1.

8 Aktas, 5.243.

9 Denizer, s.204.
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almaktir®. Sanitasyon kapsaminda bakterilerinsidki asiditeye sahip yiyecekleri
daha fazla tehdit efii unutulmamalidir. Ph g@eri distik olan yiyeceklerin asitleri
yuksektir. Ph dgerinin yani sira, sicaklik, su aktivitesi orani,sipgn ve ortam
temizligi de guvenli gida dretiminde sanitasyonurglaamasi konusunda dikkat

edilmesi gereken 6nemli elardir.

Yiyeceklerden bulgan hastaliklari dnleme yalnizca yasal bir zoruridulu
degil, ayni zamanda sletmenin baarisi icin de gerekliliktir. Zira gida
zehirlenmesinin goériildiii bir isletme prestijini hizla kaybedebilit Boyle bir
durumla kagilasiimasi durumunda Ulkedeki mevcut yasalar cercedeskletme
musterinin  tedavisi Ustlenmekte, hatta tazminat Oddmekasi kariya

kalabilmektedir.

1.3.2.1. Hijyen ve Sanitasyonda Yonetimin Roli

Isletme yonetimi, ilk olarak hijyen ve sanitasyonnksunun anlamini,
onemini ve uygulanmasini belirten gerekfitenleri calisanlara vermelidir veya
verdirmelidir. Bu gitim calismalari belirli araliklarla tekrarlanmalidir. §ar yandan
egitimde @Grenilen bilgilerin uygulamaya gecmesi icin gerekilikanlar yonetimce
salanmalidir. Yiyecek-icecek uretimi ve servigamasinda c¢alan tim personelin
periyodik olarak sglik kontrollerini takip etmek yine yonetimin sorunhiligundadir.
Ust yonetim kendisietmesinin faaliyetine uygun, sanitasyon ve (rekiomularina
ili skin talimat ve proseddrleri yazili hale getirmed faunlari gerekli ki ve yerlere

ulastirmalidir. Hatta personelin kolayca gorebilgicgerlere astirmalidif.

Uygulamalarin etkinfii acisindan yonetimgu sorulari sormall ve bunlarin

cevaplarini aramalidfit

¥ Kocak, YiH, s.133.

%1 Bernard SplaverSuccessfull Catering3“Ed, Van Nostrand Reinhold, NewYork, 1991, ss.58-68.
%2 Bucak,Sektor Notlari.

*Yilmaz, s.324.

25



e Sanitasyon konularinagkin prosedir ve talimatlara uyuluyor mu?

 Ust yonetim cakanlari bu konuda $gik ediyor mu?

e Personel kiisel temizliklerini devamli olarak yapiyor mu?

e Kullanilan ekipmanlarin dezenfeksiyonu ve sterdiganu talimatlara
uygun yapiliyor mu?

e Zehirli ve toksin maddelerin depolanmasi veya kulia guvenli mi?

» Personele rutin olaralggim veriliyor mu?

Yonetim 6ncelikle bu sorularin cevaplarina ggteyiisi sgslamall ve gereken

yerlerde ise midahalede bulunmaldir.

1.3.2.2. Hijyen ve Sanitasyonda Cakanlarin Rolu

Yiyeceklerin  guvenfiinden sorumlu olan c¢ahnlarin  tehlikeli
mikroorganizmalar i¢in en iyi Greme yeri olgly yetersiz kiisel temizlik ve yany
bilgilerin  sanitasyonu ve sletme imajini  olumsuz ybnde etkileygce
unutulmamalhdir. Bu noktada @& kosullarina uyulmasini ggamak kesinlikle

isverenin sorumlulgundadir.

Calsanlarin  kgisel bakimdan temizii verilen esitimler sonunda
bilinglenmelerine ve bu bilgileri uygulamalarinaghdir. Ayni zamanda daletme
yonetiminden uygun ¢alna ortami sglamasi, izlenecek politika ve standartlarin net
sekilde belirtmesi ve personelden bu konuda ne beligeni ifade etmesi
beklenmektedf.

Calisanlar sletmelerinde hijyen ve sanitasyon ile ilgili giemlerde
ogrendiklerini calgma esnasinda mutlaka yerine getirmelidirler. Yadnetrafindan
kendilerine verilen talimat veya prosedirleri uygubkla (goérev tanimlari
cercevesinde) yukimlidirleksleri geresi kullandiklar ekipmanlarin ve alanlarin

hijyenik kosullara uymasi kendi sorumluluklari altind&dir

* Tiirksoy,s. 255.
* Turgay Bucak, (Yayimlanmamsektdrdekis Deneyimi Notlari)jzmir, 2000-2008.
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1.3.3. Gida Kaynakli Hastaliklara Yol Agan Tehlikeler

Guvenli gida, insanlar tarafindan herge&ilde tuketilirse tiketilsin herhangi
bir rahatsizlik vermeyen gidadir. Gidalarin guverdirak Uretilmedii ya da servis
edilmedgi zamanlarda, bu gidalari yiyensikerde “Gida Kaynakl Hastalik” olarak
tanimlanan bir takim rahatsizliklar veya hastatikidaya ¢ikmaktadir. Bu hastaliklar
genelde “Gida Enfeksiyonu” ve “Gida Zehirlenmeggklinde bilinmektedir. Gida
kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi icin ilk olkragidalarin givensiz duruma
gelmesine neden olan tehlikelerin bilinmesi ve bunl ortadan kaldiriimasi

gerekmektedir. Yiyecekleri giivensiz hale getirentiiigehlike vardi®.

» Mikrobiyolojik tehlikeler; bakteri, virts, kuf ve parazit vb.
* Fiziksel tehlikeler; cam, tahta, kemik parcalari, sag teli, zimbavel
» Kimyasal tehlikeler; alerjenler, tarim ilaclari, veteriner ila¢ kaliati,

toksin mineraller, deterjan ve dezenfektan kalntiwb.

Bu tehlikeler konusunda personele gerelitimler verilmelidir. Ayrica bu
tehlikeleri anlatan ve nasil gidereceklerini gosteafs, poster, brglr gibi gorsel
materyaller kullaniimalidir. Meydana gelecek tiedler gozle gortlen veya gozle
gorilmeyen cinsten olabilir. Gozle gorilmeyen bulikeler icin daha dikkatli

olunmali ve ona gdre tedbirler alinmalidir.

Yiyeceklerden kaynaklanan mikroorganizma kokenlsthbklar iki temel
grupta toplanmaktadir. Bunlar, gida kaynakli mikyeb enfeksiyonlar ve gida

kaynakli mikrobiyel zehirlenmelerdit

% Kocak,GPH, s.9.
" Kocgak, GPH, s.15.
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Tablo 1: Vucudun Ceitli Bolgelerinde Bulunan Mikroorganizmalarin Saanil

Ellerde 100-1000 Adet/cm2
Ellerde (Yikanmy) 1-25 Adet/cm2
Alinda 200.000 Adet/cm2
Kafa Derisinde 1.000.000 Adet/ cm2
Koltuk Altinda 2.400.000 Adet/cm2
Burun Salgisinda 10.000.000 Adet/ml
Tukurukte 100.000.000 Adet/ml
Digkida 1 Milyar Adet/gr

Kaynak: Diindar Denizer, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek
Yonetimi, Detay Yayincilik, 20055.214.

Tablo 1'de viicudun géli bolgelerinde bulunan mikroorganizmalarin sawil

verilmektedir.

Enfeksiyon, hastalik yapici karakterdeki bir mikmganizmanin vicuda
girmesi, yerlemesi, ¢c@almasi, yayllmasi ve vicutta hastalik belirtilemimlusmasi

olarak tanimlant¥.

Gida kaynakli enfeksiyonlar; hastallk etmeni olan patojen
mikroorganizmalarin gidalar Uzerinde gadarak vicuda alinmasiyla ortaya cikar.

Bunlar barsak sisteminde tutunarak yayilir ve hag@mheden olurlar.

Gida kaynakli mikrobiyel zehirlenmeler; mikroorganizmalarin gidalar
Uzerinde olgturduklar toksinlerin viicuda alinmasi sonucu gémiioksik etkilerdir.

Gida zehirlenmesinin sebebi mikrobun kendigiildgyecege biraktgi zehirdif®.

Bu tip zehirlenmeler genel olarak uygunsuz hazmiayan veya uygun bir

sekilde saklamayan gidalardan kaynaklanir. Yemekrlaaza ©ncesi, sonrasi ve

%8 Ahmet Yiicel ve Arzu A. BayizitGida Mikrobiyolojisi-2, 3. Baski, Bursa, 1999, sRocak, GPH,
s.15.

* Nezihe Tunail, “Mikrobiyel Enfeksiyonlar ventoksikasyonldr Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, ss.181-184takéin; Kocak, GPH, s.15.

% Ninemeiers. 228. Aktaran; Kogak, GPH, s.15.
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sirasinda gercelderilen hijyen onlemleri herhangi bir hastam meydana gelme
olasilgini azaltmaktadir.

1.3.3.1. Mikrobiyolojik Tehlikeler

Mikroorganizmalar yiyecek-iceceksletmelerinde sikga kullanilan gidalari
bozabilen maddelerdir. Mutfaklarda kullaponiz sebzeler, meyveler, tahillar ve
kuru baklagiller gibi gidalar hasattan sonra beldesiiresi icinde uygun kollarda
saklanmazlarsa, = mikroorganizmalarin  etkisiyle  kisalrede  bozularak
kullaniimayacak hale gelirler. Mikroorganizmalawvbda, suda ve toprakta her yerde

bulunurlar ve kendileri icin uygun kollar bulunca hizla ggalirlar .

Mikroorganizmalarin bukana kaynaklari arasinda su, hava, toprak, insanlar,
hayvanlar, bitkiler, gida maddeleri, hayvan yemtghi faktorler yer almaktadi.

Mikroorganizmalar belirli kgullarda ¢cgalmakta ve yayilimaktadirlar.

Sicaklik ve surenin bakteriyel blyume Uzerindekkiset sekil 5'de
belirtiimistir. Baz1 bakteriler ise buzdolabi sicakhda (+4) bile kolayca geilrler.
Ornesin; buzdolabinda muhafaza edilen kirmizi et, bdlyaz et, yumurta ve ghr

gidalar da bu yiizden bozulabilmekteHir.

® Denizer,s. 206.

62 Kamuran Ayhan, “Gidalarda Bulunan Mikroorganizmgla Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd, Ankara, 2000, ss.40-42.

% Kogak, GPH, s.11.
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Sekil 4: Sicaklik ve Bakteriyel Bilyime Uzerindeki Etkisi

Suyun kaynama derecesi

Zararh bakterilerin ¢galmasi durur.

63

Bakteriler yava ¢ogalir.

50

Bakteriler cok hizli ¢galir.

37

Sicak bir giinde oda sicakli

30

Ihk bir giinde oda sicald!.

20

Bakteriler yava cogalir.

Zararh bakterilerin ¢galmasi durur.

Buzdolabi sicakgi

aR & U

Suyun donma derecesi

Kaynak: Jill Tricket, The Prevention of Food PoisiningStanley Thornes Publishers Ltd.
3. Edition, London, 1993, s.5-6.

Sekil 4'de belirtilen derece bilgilerine gére gideetiminde ve servisinde
olusabilecek kritik sicakliklara dikkat edilmesi geregktedir.

1.3.3.1.1. Bakteriler ve Yol A¢tgl Hastaliklar

Bakteriler, toprga gecen olu bitki ve hayvan dokularini parcalayatatada
madde dongusinde ¢ok onemli rol oynarlar. Faydaltdsiler sirke, twu, yosurt,
peynir, kefir vb. sut trdnleri, sucuk vegdr fermente Urinlerin Uretiminde dbatici
kaltarler olarak kullaniimaktadir. Yine belirli btdiler endustriyel olarak
Uretiimekte ve bunlardan amino asitler, vitaminlenzimler, antibiyotikler ve
dekstran elde edilmektefir

® Mustafa Akgelik, “Mikroorganizmalar ve TaksonomiRzellikleri”, Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, s.7. Aktariegak, GPH, s.16.
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Faydali bakteriler yaninda bircok bakteri tirt mshitki ve hayvanlarda
parazit ya da patojen olarak bulunmakta ya da grddtontamine ederek gida
bozulmalart ya da toksikasyonlara yani gida kaynakbstaliklara neden
olmaktadif®. Gida kaynakli hastaliklarin ortaya cikmasina ek gebep olan

bakteriler hakkindaki bilgilegunlardif®:

Staphylococcus aureus: Gida zehirlenmesinin  6nde gelen nedenleri
arasindadir. Gida maddelerinde, yiyeceketinelerinde, kurumlara ait buyik
mutfaklarda bu bakteriye rastlanmasi gablarda kgisel hijyen eksiklginin

gOstergesi olarak kabul edilmektedir.

Clostridium Botulinum: Clostridium Botulinum, sularinin gal habitatlar
toprak ve deniz tabanlar ile kiyr sularidir. Tdgea her tarafa dalimi s6z
konusudurVakum ambalajli et ve et Urlnleri, tutsilegnae tuzlanmy baliklar, 1sil
islem yapilmadan tiuketilen su Urdnleri, evlerde mala ve hafif 1siya tutulmu

gidalar, st ve sit Grinleri ile sebzeleiettiaraci gidalar arasinda yer almaktadir.

Salmonella: En yaygin bakteri hastgh olan Salmonella’nin 2500 turu
vardir. Bu mikroorganizmalar oksijenli ortamda aasisinda ggalir. Genellikle 5
°Cl/46 °C, optimum olarak da 37 °C gd#lier. Bu patojenler insan ve hayvanlarin

bagirsaklarinda bulunur.

Shigela: Basilli dizanteri olarak da bilinen shigellosis®®den olan shigela
bakterisi insanlarda hastalik yapar. Shigela’lasamarin bgirsak sisteminde
bulunurlar. Bu cinse giren organizmalargdadan dgki bulasmis kontamine gidalar,

sular ve sinekler araggiyla yaylimaktadft’.

Clostridium Perfinges: Yayllmasina en c¢ok proteinli yiyecekler neden

olmaktadir. Belirtileri akut, karingasi ve ishaldir. Belirtiler bir giin icinde gec®&u

% Akcelik, s.7. Aktaran; KocakGPH, s.16.

% Kocak GPH, ss.17-25.

7 ibrahim Cakir; “Shigella spp”Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd.,
Anakara, 2000, s.453. Aktaran; Kogak, GPH, s.19.
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patojen fazla miktarda grilip, oda isisinda yawsasgsutulan yiyeceklerde kolayca
olusur. Restoran, fabrika, okul gibi yerlerde yemekiebir giin énceden grilip,

gece boyunca bekletiimesi sturesinde Clostridiunfifggs bakterisi hizla trer.

Listeria Monocytogenes:Bu bakteri en fazla insan ve hayvarkisinda,
toprakta, bitkilerde,sehir atik sularinda vesletmelerin atik sularinda bulunur.
Buradan cevreye vyayilirlar. Bu hasgall yol acan bakteri, ger gida kaynakli

patojenlerden farkli olarak buzdolabi sicakida ygaama olangina sahiptir.

Bacillus Cereus: Bacillus Cereus iki farkl tipte hastgh neden
olabilmektedir. Hastaliklardan biri “Akut kiayan kusma tipi sendrom” olup daha

cok piimis piring ve pirincli gidalarda okan toksinle ilgkilidir ®2.

Campylobacter jejuni: Enfeksiyon kaynaklari arasindalem gérmemny ve
yeterli derecede pastdrize edilmemiit, yetersiz 1siklem gérmig kiimes hayvanlari
ve hicbir glem gérmemy kimes hayvanlarindan capraz kuota yer almaktadir.
C.Jenuni’ nin neden olgu hastaliklar ishal, kusma ve gleekendini gosterir. Bazen
diskida kan gorulebilir.

Vibrio Parahaemolyticus: Bu bakteriyi dger bakterilerden ayiran en énemli
Ozellik, bakterilerinin sadece deniz urinlerindéubmasidir. Bu hastalik bakterinin
bulssma kayn& nedeniyle her llkede gorilmemektedir. Fakat aadsagorilen
ulkelerde yaygin olarak gérulebilmektedir.

Yersinia Enterocolitica: Y. Enterocolitia ekosistemde yaygin olarak
bulunmaktadir. Buna neden olan araci gidalar igeles ¢ etler, sut, sut tozu,
dondurma, peynir vb. yiyecekler bulunmaktadir.

Escherichia Coli: Hastalgin belirtileri 7-12 saat, @r durumlarda 3-4 gin

icinde ortaya ¢ikmaktadir. Aniden ¢bayan karin grisi, kanh ishal, bulanti, kusma

% Figen Durlu Ozkaya ve Hasan Kujea, “Maya ve Kiif’,Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari,
Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000. Aktaran; KogakRH, s.21.
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seklinde gorulen hastaliklar da ategenelde ya cok az olmakta ya da hi¢

olmamaktadir.

1.3.3.1.2. Mantarlar (Kuf ve Mayalar) ve Yol Actgl Hastaliklar

Mantarlar tek veya cok hucreli ipliksi yapi eturabilen organizmalardir.
Ureme yetengindeki mantar hicresine spor adi verilir. Uremekillerine gore
mantarlar bglica iki gruba ayrilirlarMayalar; tek hicreli, blastospor gjturan, 28
°C-37 °C, 2-3 gunde yuvarlak, iri, beyaz,siekokulu maya kolonilerini olgturan
mikroorganizmalardir.Kufler; c¢ok hucreli, hif adi verilen flamentdz iplikcikler

olusturan ve en iyi oda Isisinda tireyen mikroorganiznof®.

Mantarlar, eko sistemin énemli tyeleri olup artikkddelerin ve minerallerin
yeniden d@aya kazandirilmasinda o6nemli rol oynayan mikrooigaalardir.
Mantarlar bircok yonden insanlara faydalidir. Bamya tirleri ekmek, biragarap
gibi gidalarin Gretiminde buyidk éneme sahiptir. Bikim kuflerden peynir yapimi
(6rnezin; Rokfort peyniri) ya da yuksek protein igéne sahip biyomas Uretiminde
faydalaniimaktadir. Antibiyotik ve ila¢ yapimindallanilan tirleri vardir. Orr#n;
Penisilin antibiyoti bir fungus tiriinden uretili?.

1.3.3.1.3.Parazitler ve Yol Actigi Hastaliklar

Tek hucreli ve genellikle ikiye boltinerek g protozoa grubu organizmalar
dinyada otuz bin kadar tlre sahiptirler. Parazitfegamlarina devam edebilmeleri
icin insan ve hayvanlara ihtiya¢c duymaktadirlarsanlara, yiyeceklerle ve sularla
gecen ve sonrasinda gida kaynakl hastaliklara agdn 0Onemli sayilan ig
parazitlerden birkagunlardir'®;

®Artemis Karaali, Gida isletmelerinde HACCP Uygulamalari ve Denetimj Sagilik Bakanlgl,
Ankara, 2003. Aktaran; Kocak, GPH, s.29.

“Mehmet OnerGenel Mikrobiyoloji, Ege Universitesi Basimevizmir, 2001, s.110-112. Aktaran;
Kocak, GPH, s.29.

"Kocak,GPH, s.31.
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Toxoplasma gondiiHastalgin bulgmasina kedigiller birinci derecede neden
olmaktadirlarinsanlarin enfeksiyonu almasindg etlerle temas, pinemi ya da az

pismis etlerin tiketimi dGnemli rol oynamaktadir.

Giardia lamblia: Bu parazit insanlar, evcil hayvanlar, ciftlik haylari, vaki
hayvanlar ve icme sulari ile bygla Giardisis enfeksiyonun en yaygin gostergeleri,

ishal, mide bulantisi ve mide kramplaridir.

Cryptosporidium parvumC. Parvum, cryptosporidiosis salginlarina yolraca
tehlikeli protozoon bir parazittir. Endustghais Glkelerdeki nifusun % 25-35'nin,
gelismekte olan Ulkeleredeki niufusun ise %64'ni crypbogjosis ile enjekte

oldugu ortaya konmgtur’?.

Trichinella spiralis Bu parazit en ¢ok domuzlarda gorilmekte olup
hayvanlarin ve insanlarin $asak ve kaslarinda iltihap yapan buda bir hastalik

olan Triinojis’e yol agmaktadf(F.
1.3.3.1.4. Virusler ve Yol Ac¢tgl Hastaliliklar

Virasler zorunlu parazit olarak yamlarini  sdrirden en kiguk
mikroorganizmalardir.  Gedebilmeleri icin  mutlaka canli  organizmaya
gereksinimleri vardirinsan, hayvan, bitki ve bakteri gibi canhlarin heleri dsinda
gelismeleri olanaksizdir. Bu nedenle de su ve gida niladdde gelsip
cogalamazlar ancak canli organizmaya gigin ara¢ olarak kullanirlar. Su ve gida
maddeleri virUslerin tanmasinda vektor (§&yic1) olarak gorev yaparlar. @almak
icin bir konakgiya ihtiyac duyduklari icin parazitduklari kabul edilmektedif.
Sindirim sistemi yoluyla alinginda insanlarda enfeksiyon hastaliklara neden olan

"?Figen Cetinkaya, Cryptosporidium parvum’un Bula smasinda Su ve Gidalarin Rolii? Uludag
Uni. J. Fac. Vet. Med., 23, 1-2-3, 2004, s.103.a#h; Kocak, GPH, s.32.

3 Kogak, GHP, s.32.

" Bulduk, s.84. Yiicel ve Bayizit, 5.63.
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viruslere enterik virusler denmektedir. Enterikisgler bgirsaklarda ¢galarak dsgki

ile cevreye yayilirldP.

Hepatit A, genellikle ortasiddette bir hastalik olup 15-50 gun kulucka
suresinden sonra atéhalsizlik, bulanti,gtahsizlik, mide ve Barsak sisteminde hafif
agrilar, deride ve ozellikle g6z akinda meydana gelararmalageklinde belirtiler
ortaya c¢ikmaktadir. Ozellikle cocuklarda veslhjarda hastafiin uzun siire devam

etmesi bazen olumlere neden olabilmekt&dir

Gida endustrisinde cahinlar virislerden kaynakli hasta olsalar bgkerine
devam etmektedirler. Bunun sebebi igkerini kaybetme veya malarinda azalma
olaca kaygisidir. Bu gibi sebepler, c¢anlari hastaliklarini gizlemeye sevk
etmektedir. Bundan dolayr da gidalarin virtslerlentaminasyonunun 6nine

gecilememektedt.
1.3.3.2.Fiziksel Tehlikeler

Gidalarin icerinde yabanci madde olarak adlangimde; cam, metal, tahta
parcasi, kiymik, kat, ¢cop, sag, boya, ambalaj materyali parcasi vevdresal
kaynakli gidalarda kemik, deri v.b. maddeler bunlacerisine girmektedir. Bu
yabanci maddeler bazen mikrobiyolojik tehlikelere deraberinde getirmekte,
uretilen gidanin hijyenik kallarda dretiimediini gostermektedir. Yabanci
maddelerin fazlasiyla goruldt gida gruplari; unlu mamuller, icecekler, sebzeler
bebek mamalari, meyveler, tahillar, balik ve béhénleri, cikolata ve gier kakao
grunleridir®. Gidalar givenilir yerden satin alinmali, temiz istenilen kriterlere

uygun olmalidir. Orngn; yumurta, taze, catlaksiz olmali, kirik olamamailer;

> Adnan Unliitiurk, Mehmet Karapinar ve Fulya Turgnt&idalarda Onemli Mikroorganizmalar”,
Gida Mikrobiyolojisi, Editorler: A.Unliitiirk ve F. TurangaMengi, Tan Basimevizmir, 1998, s.
42. Aktaran; Kocak, GPH, s.29.

Ibrahim Cakir, “Escherichia coli O157:H7"Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, Sim
Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, s.403-411. Aktarsingak, GPH, s.29.

" Mustafa Hasoksiiz, Su ve Gida Kaynakli Viriis@da Givenligi Dergisi, Temmuz-Asustos,
2008, s. 50.

8 Kogak, YiH, s.139.

35



damgali, sutler pastorize veya strelize olmali,zeebe meyveler; camurlu, tozlu,

toprakli ve yarali olamamalidir, konserveler; bosib®lmalidif®.
1.3.3.3.Kimyasal Tehlikeler ve Yol Actigi Hastaliklar

Gidalarin bozulmasina neden olagliza kimyasal tehlikeler; mikotoksinler,
mantar toksinleri, su Urlnleri toksinleri ve alelgr gibi gidalarda bulunan gal
kimyasallar, pestisidler, antibiyotikler ve gglie hormonlari gibi veteriner ilaclari,
gubre kalintilari, toksik mineraller, PCB (Polikior Bifeniller), dioksinler gibi
cevresel kontaminantlar, yasaklagrga da izin verilen diizeyin Gzerinde kullanilan
gida katki maddeleri, gidalémede olgan bileikler, uygun olmayan ambalaj

malzemeleri, deterjan ve dezenfektan kalintilamnei@ydana gelmektedf

Yiyecek-icecek gletmelerinde kimyasal zehirlenmeler, toksik maddele
yiyecek-iceceklere bugaasiyla olgur. Toksik maddelerin buydk bir kismi,
yiyeceklerin §letmeye gelmeden dnce bgiaasiyla ortaya cikar. Orpim; isletmeye
satin alinan sebze ve meyveler (domates, bibel ggnarmut gibi) daha 6énceden
bdcek ilaglariyla ilaglanmiolabilir. Eger, calsan personel sebze ve meyveleri iyi
yikamadan servis ederse, kimyasal zehirlenmelerdarey gelebilir. Bazi gidalar
dogal olarak toksin icermektedir. Bu toksinler mikrganizma kaynakli dgdir,
gidalarin yapisinda @al olarak bulunmaktadir. Yapisinda gab toksin bulunan
yiyeceklerin tiketilmesi, bazen O&lumle sonuclanakktedir. Bu tir gidalar
tilketilirken cok dikkatli olunmalid?t.

Gida kaynakli kimyasal tehlikelerin neden gaidu hastaliklar arasinda
kimyasal zehirlenme, zararlh maddelerin gidalardagomas! ile goérulmektedir.
Kimyasal maddeler, gidalarin restorana veya tidedil alana varmadan 6nce ya da
buralardayken katilabilir. Metal kontaminasyona goabilecek tencere veyssipme

gerecleri gidalarla reaksiyona girerek cok tipik kimyasal zehirlenmeye neden

9 Bulduk, s.100.
8 Kogak, YiH, s.138.
8 Denizer, s.205.
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olabilmektedir. Kimyasal tehlikelere pla olarak ortaya cikan hasatliklar arasinda
ayrica alerjik hastaliklar ve uzun dénemde kansstaiiklari sayiimaktadf

1.3.4. Mutfak Alaninda Hijyen

Yiyecek-icecek gletmelerinde gida Uretiminde en hassas alan @utfa
hijyenik standartlara uygun olmasi gerekmektediutfiskta hijyenin sglanmasi icin

bazi kriterlerin yerine getirilmesi gerekmekted@unlar’?:

e Mutfakta kullanilan tum ekipmanlar, mutfak araceggeri, calgilan alan
her kullanimdan sonra yikanmali, dezenfeksiyon ueuldma glemi
yapiimalidir.

* Yemek hazirlamak icin kullanilan ekipmanlar (sedegrama makinesi,
hamur agma makinesi, kiyma makinesi vb.) kullanimtlamen sonra
ilgili personel tarafindan temizlenmelidir.

e Erisiimeyen kisimlarin temizii icin gerekirse ekipmanin vidalari
sokllerek temizfi yapiimahdir.

e Mutfak zemini, sabah,geden sonra, aglam olmak lUzere ginde 3 defa
temizlenmelidir. Ozellikle gidaya @goudan temas eden yiizeyler bol su
ile durulanmaldir.

 Fininlar, sabah cahlirlmaya balamadan ©once deterjanli bez ile
silinmeli, alsam kullanimi bitip sguyunca tekrar temizie alinmalidir.

* Dezenfeksiyonsiemi mutlaka temizlikten sonra yapiimalidir. Boyec
kalan organik karakterli kir ve ger artiklarin, dezenfektanlarin
etkinligini azaltma olasifi ortadan kalkmy olur®”.

Hijyen kontrolindn iyisekilde yapilmasi ancak iyigdgim almis, bu konuda
bilgisi olan kkilerin mutfaklarda cagmasiyla mumkindir. Ozellikle bu konuda

isletme yobnetiminin gtime ©Onem vermesi, mutfaklarda uygun yerlere

82 Kocak GPH, s.33.

% Yilmaz,s.317.

8 R. Seminur Topal, Sanitasyon ve Hijyen UygulamalarEveliistriyel Onemi-IlDiinya Gida
Dergisi, Mart, 2009, s. 68.
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egitici/0gretici ayni zamanda uyarici posterler astirmaselgeektedir. Bunlarin
yaninda, cgtli is bal egitim programlarini hayata gecirmelidir. Standartiar
uygulanabilmesi icin iyi hesaplangnbitceler ayrilarak hijyen konusundan hicbir

sekilde taviz verilmemelidif®.

Mutfakta ve servis malzemelerinin bgildarinda gorilen bakterilerin yok
edilmesi ve transferinin 6nlenmesi gerekmektediulaBk yikama vyeri yiyecek
hazirlama alani icinde olmamalidir. Kirli tabakfariylizeylerinde bulunan
bakterilerin yiyecek hazirlama alanindaki yiyece&leébulgma tehlikesi vardir.

Bulasiklarin yikanmasi sirasinga konulara da dikkat edilmesi gerekmekt&tir

* Bulasiklarin yikarkeng elbiseleri (6nlik, ¢izme, eldiven) giyilmelidir.

e Bulasik yilkama kazanlarinin igine sicak su ve deterfamukarak yikama
suyu hazirlanmali ve yikama sonrasi malzemeler bal ile
durulanmalidir.

* Yemek servisi sonrasi, servis tepsileri, bardaltagik, catal, bicak vb.
malzemeler bukak makinelerinde, dier servis ara¢ gerecleri (kuvetler,
tepsiler vb.) ise bulakhanede yikanmalidir.

e Bulastk makinesi ile yilkama yapilirken uygun temizlik dezenfektan

kullanilmasina 6zen gosterilmelidir.

Bulasiklar elle veya makineyle yikanmaktadige elle yikama yapilacaksa
en az uc¢ lavabo olmalidir. Bu lavabolar sirasia; yikama, asil yikama ve
durulama icin kullanilmaktadir. Makine ile yapildoulssik ylkamalarinda ise
makinelerin teknik 6zelliklerini gosteren ilgili kama talimatlari izlenmelidir. Elle

de yikansa makineyle de yikansa kikgikama 4 gamadan olgmaktadif”.

e Bulagiklarin hazirlanmasi,
» Esas yikamanin yapilmasi,
e Durulamanin yapilmasi,

e Kurulamanin yapiimasi.

% Kocak, YiH, s.150.
% Yilmaz, s.318.
8" Kogak, YiH, s.51.
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Yiyecek-icecek gletmelerinde temizlik ve sanitasyon faaliyetlerinde
gereksinim duyulan malzemelergtadigl faydalar dikkate alinarak belirlenmelidir.
Guvenilir marka seciminde, kullaniminin yani se&onomiklgi de dikkate

alinmahdir.

Bulasikhanede ve mutfan icinde dikkat edilmesi gereken hijyen kurallari,
¢cOp ve atiklarda da bir o kadar uyulmasi gerekessdm kurallardirYiyecek
hazirlama alanindaki tim ¢op kovalari kapali tuallohr. Hatta ginimuzde artik
fotoselli ¢cop kovalari Uretiimeye ve kullaniimayaslanmstir. Kolay temizlenebilir
¢op kovalart kullanilmali, bunlar rutin olarak tesleinmeli ve dezenfekte
edilmelidir. Copler mimkin oldiunca cabuk ya da gun icinde diuzenli g@kilde
mutfak alaninin dinda bulunmasi gereken ¢op toplama alanlarina ibmakdir.
Bu ¢Op alani da cok iyi planlanip ve ¢oOplerin camgle (cam, kat, plastik v.b.)
gore ayrgtiriimahdir. Dsaridaki ¢Op alanlari kemirgenler veskeeleri ¢cekebilir ve
bu durum daha sonra hijyen ve sanitasyon konussikalat! yaratabilir. Bu nedenle
disaridaki ¢cop yerleri de temiz olmali ve gerekli tetds alinmalidir. Hgere ve
kemirgenlerin kontroli konusunda en iyi yontem ipeofesyonel ilaglama

isletmelerinden yararlanmaldir

1.3.5. Yiyecek Akis Surecinde Hijyen

Yiyecek-icecek gletmelerinde yiyecek akisireci; satin alma faaliyetleri ile
baslar, teslim alma, depolama, depodan mal vermeylitazeya hazirlama (yikama,
aylklama, dg@rama, c¢cozindirme gibi), Uretim §pme islemi) ve son olarak da

servis gamalarindan okmaktadif®.
1.3.5.1.Satin Alma Sudrecinde Hijyen
Yiyecek-icecek malzemelerini satin alma, hizmetenutan menu

kalemlerinin Uretilebilmesi icin gereken hammadde diger malzeme teminine

yonelik faaliyettir. Yiyecek-iceceksletmelerinde mendtlerin zengin bir i¢cgei sahip

8 Bucak, Sektor notlari.
8 Kocak, GH, s.65.
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olmasi ceitli yiyecek malzemelerinin kullanimini gerektirntelir. Satin alma
fonksiyonun verimli olmasi icin hammaddelerin (etkebzeler, baharatlar, yumurta,
sut vb.), yart mamullerin (pizza hamuru, milféy vise mamullerin (salca, mayonez
vb.) istenilen kalitede, uygun fiyatta, gla yerden ve dgru zamanda tedarik
edilmesi amacglanmaktadir. Ayrica satin alma, kglitee hijyeni etkileyen
faaliyetlerin de bglangi¢ noktasini okiurmaktadir®.

Avrupa’da tuketiciler, izlenebilirlik 6zelgi tastyan “Akilli Kart Sistemi’ni
kullanarak satin aldiklari  yiyeceklerin genetik nifidésyona grayip
ugramadiklarini anindagdenebiliyorlar. Givenli gida tretiminde bulungfteimeler

de bu sistemi kullanmaktadirfar
1.3.5.2Teslim Alma Surecinde Hijyen

Teslim alma ile ilgili aagida belirtiimg olan kriterler, gelen her gida
malzemesinin kontrol edilerek ve icgriona gére formatlanarak mal kabul kontrol
formuna kaydedilir. Bu forma ayrica gelen gidanoh, aedarikgisi, ge$i tarihi,
miktari yazilir. Ayrica geriye dgu izlenebilirlik agisindan hem kontrol formunun
Ustiine hem de Urinun Ustinde ortak bir bilgi yazBu bilgi gelen ve depoya
kaldirilan Grinin Ustinde etiket yardimi ile béiict Forma gagida baliklar

bulunan bilgiler yazilmalidif.

Sicaklik: Depolamada verilen gerlerin Gzerine ¢ikilmamalidir.

Tedarikci: Onceden onaylaginiz, bildiginiz bir tedarikci ile cakilmalidir.
UT ve SKT: Tercihen, raf émriiniin yarisindan fazlasini tanaamgl Griinler
alinmamalidir.

Duyusal testler: Koku, tat, renk, tekstir gibi belirlengolan kalite kriterine
gore d@erlendirilmelidir. Ozellikle kuru gidalarda “kufleme ve
bdceklenme” kontrolini mutlaka yapilimalidir.

Ambalaj: Ambalaji yirtik olan Grtnler alinmamalidir.

% Kocak,GIH, s.65.
L Lynn Frewer, Gidadizlenebilirlik, Gida Giivenlii Dergisi, OcakSubat, 2007, s5.26-27.
92 Mahmutglu, s.264.

40



Analiz sertifikasi: Onceden tedarikgi ile yapilan agd@anin da bir parcasi
olarak, “girdi Uriin spesifikasyonundaathamede)” belirlenen 0Ozellik ve
kriterlere uygunlgu belgeleyen ve tedarikcinin gondefidpartide yaptgi
analiz ve bulgulan godsteren dokiman gelen partigel olmalidir. Satin
alinan drunler igin spesifikasyon hazirlanirkengd&;iTarim ve Hayvancilik
Bakanlgi'nin  trdn teblglerinden ve TSE urin standartlarindan

faydalaniimalidir.

Tablo 2: Gidalarin Kabuldeki Maksimum Isilari

Cig et, karkas: maksimum 5C

Cig tavuk maksimum 5C

Cig balik maksimum 2C (buzlu)

Siit maksimum 6C
Sebze-meyve 6-12°C ( uiriine bali)

Kiyma 0-3°C

SarkUteri Grlnler 0-4°C

Mezeler(ordévrler), yumurta 6-8°C

Donmu Grdinler maks. -18C (tolerans -15C)
Tereyal 6-8°C

Kaynak: Teslime Mahmutglu, Gida Endiistrisinde “Giivenli Gida” Uretmek, ODTU
Yayincilik, Ankara, 2007,s.264.

Tablo 2'de teslim almasamasinda gidalarin olmasi gereken maksimum
Istlart  bulunmaktadir. Gidalar teslim alinirken llerecelere dikkat edilerek
alinmahdir.

1.3.5.3Depolama Sirecinde Hijyen

Teslim alinan gida malzemeleri en kisa sirede depwhlidir. Depolamadaki

amag, satin almgartnamesine uygun olarak alinan malzemelerin kakliklerinin
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korunabilmesi igin bozulma, c¢lUrimenin, calinma v&afi nedeniyle ortaya

cikabilecek zararlarin énlenmesitir

Depolar kullanim amaclarina goére ana depolar veiguintiyac (mutfak
koltuk alt) depolari olarak ikjekilde kullanili* . Bu iki ayri depolama yénteminin
kullanim kolaylgl agisindan faydasinin yani sira Ozelliklgdo odalarin ve derin
dondurucu odalarinin giin boyu acilip kapanmasi mgléeolusacak 1s1 kayiplarini
azaltmasi yonunde de faydasi vardir. GUnlik Urgtiamlamasina k@ olarak, ana
depolardan bir kez cikyapilmasi, ¢aganlarin suiistimallerini de dnleyecektir. Gida
maddelerinin depolanmasinda malzemelerin G#e#i gore gida depolama ve

koruma yontemlerju sekilde belirtiimistir®.

e Dondurma,

e Sogutma,

e Kurutma,

e Vakum paketleme + pastérizasyon (Sous vide),

e Tuzlamaseker ekleme,

Gida katki maddeleri eklenmesi,

Isinlarla korumaifradiasyon),

Fermentasyon,

Kontrollii ve modifiye atmosferde saklama,

Minimal islenmis gidalar.

Belirtilen raf dmru siresince fiziksel, kimyasal teyolojik risk tasimayan
gidalar givenli gida olarak tanimlanmaktadir. Ggda&enligi ve kalitesi acisindan
biyolojik ve kimyasal aktivitelerin kontrol altinaalinmasi gerekmektedir.
Gunumuzde gida Ureticileri gerek gidanin raf émrumétabilmek, gerekse gidanin

besin dgerini koruyabilmek icin yeni teknoloji ve yontemagisi icine girma,

%Ahmet Akt ve Bahattin OzdemirQtel isletmelerinde Mutfak Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara, 2001,ss.200-201.

% Aktas ve Ozdemir, ss.200-201.

% Mahmutglu, s.273.
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seramik, demir-celik dretimi, genetik muihendislive tip gibi alanlarda
kullaniimakta olan bazi teknolojileri yiyecek-icédgletmeleri de uygulamaktad®r

1.3.5.4.Hazirlama Sirecinde Hijyen

Yiyeceklerin, psirilmeden 6nce hazirlanmasamasinda ayiklama, yikama,
dograma, sekil verme, cozindirme vbslémlerden gecmesi gerekmektedir. Bu
asamada gida guvedii acisindan ortaya cikabilecek birtakim tehlikeleri
Onlenebilmesi icin, ¢ajanlarin bilmeleri ve dikkat etmeleri gereken hijydteleri
asagida verilmitir®’.

Kisisel temizlik ilkelerini uygulamak,

Capraz bulgmayi dnlemek icin gereken tedbirleri almak,

Calisma ortaminin uygun sicaklikta olmasinglaanak,

Kullanilan suyunun temizlinden emin olmak.

Yemek uretiminin hazirlik s@amasinda yapilacak olan veya daha 6nceden
olusturulmus hijyen kaullari oldukca 6nemlidir. Burada yapilagiemlerde yeterli
derecede temizlenmeyen bir malzemeden kaynakiddeslumsuz (zehirlenme gibi)

sonuglar ile kagnlagilabilinir.

1.3.5.5.C6ziindirme Sirecinde Hijyen

Dondurulmy gida maddelerinin kullanim 0Oncesinde guvenli kakilde
tamamen ¢ozindurulgiinden emin olunmalidir. Cozindurme sirasinda meydan
gelebilecek mikrobiyolojik tehlikeler konusunda et bilgisi olamayan mutfak
calisanlarinin en fazla yaptiklari hatalar; donuk etjkoge tavuk gibi yiuksek risk
grubunda olan gida maddelerini gala tezgahlarinin Gzerine birakarak ortam
sicaklginda ¢ozulmesini beklemeleridir. Cozundurrglemi gida guvenfiine uygun

gerceklsmezse, gida kaynakli hastaliklara neden olan miga@zmalarin

% Bucak, Sektor notlari.
" Kogak, GPH, ss. 80-81.
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cogalmasi, bulsma ve capraz budea gibi riskler meydana gelmektedir. Bu nedenle
calisanlarin bu konuda bilgili ve bilingli olmasi gerekkiedir. Eer bu konuda
problem yaaniyorsa personele tekragitem verilmelidir. Coztindirmede en glvenli
yontem, s@utucu Unitelerde veya endustriyel bir ekipman oladzindirme
kabinlerinde dgru ve uygun sicakliklarda (maksimum +5°C) gida nestdn
coziinmesini sgamaktir®,

1.3.5.6.Uretim Sirecinde Hijyen

Mutfakta gerceklgen Uretim slreci, yiyeceklerin gmilmesi ve aninda
tuketilmeyecekse goitulmasi ve bunlarin tekrar isitilmasiemlerini icermektedir.

Bunlari da gagidaki gibi aciklayabiliriZ®.

1.3.5.6.1.Pisirmede Hijyen ilkeleri

Pisirme esnasinda, Uriin merkez sicaklin en az 70°C 2 dk. 60°C 45 dk.
veya 80°C 2 saniye tutulmasina dikkat edilir. B&aru gidalarda triin merkez
sicaklgl daha yuksek tutulmahdir. Orgie toksin icerebilen kirmizi barbunya
fasulyenin en az 100°C’ye 10 dk. kadar isitslrmimasi icerdii toksinin etkisinin
yok edilmesi icin gereklidir. Turk mutfanda genel olarak “az gmis” yemek yeme
aliskanhgl yoktur. Ozellikle tencere yemekleri, corbalarrirfi yemekleri ve
kizartmalar “iyi” pismis olarak servis edil@ginden bu tir yemeklerde merkez
sicaklginin élgtlmesine gerek yoktur. Bunun yerine “iy§ipipismedigini” anlamak
icin  duyusal testler vyeterlidir. Tadindan, kokusand gorintistinden

anlasiimaktadif®.

% Kocak, GPH, ss.82-83.
“Kocak, GPH, ss.84-85.
190 Mahmutdglu, s.266.
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1.3.5.6.2. Sasutma Isleminde Hijyen ilkeleri

Pisirilerek hazirlanan yemekler her zaman aninda sioédkak servis
edilemeyebilirler. Bazi durumlarda éncezgtulmalari gerekebilir. Orrign; mezeler,
zeytinyaglilar, sutll ve hamursi tatlilar gibi yiyecekler sadece gaeduktan sonra
servis edilmektedir. Yemekler gildikten sonra hemen tuketilmeyecekse mutlaka
kisa bir surede buzdolabina, derin dondurucuya vegauk hava depolarina
kaldiriimalidir. Hizli sgutma icgin, 6érngin geni ve yayvan, cabuk gayan kaplar
kullanilarak, sguk su dolu bgka bir kabin icine koyulabilir ve sik sik kstirilarak
sogutulabilir. Fakat endustriyel bir mutfak ekipmanlam hizli sgutucu (Blast
chiller) ve sok dondurucular, yeni ginis ve sicak olan yemeklerin sicaklik
derecelerini istenilen guvenli sicakh cok kisa surede indirebilen, bdylece

yiyeceklerin giivenli olmasini geyan ekipmanlardif*.
1.3.5.6.3.Tekrar Isitma Isleminde Hijyen Ilkeleri

Pisirilip, servise ¢ikan yemek tekrar servis edilmeidiel Tekrar 1sitmada
merkez sicak§ili 6lcimu 6nemlidir. Rirme ve sonrasinda gotucuda saklamadan
dolayl araya sure girgtir. Bu yuzden de normal tencere yemeklerinigns
sicakliklarinda 6lmeyen bakterilerin, bekleme siingks c@galmasi mumkinddr. Bu
tip servis yapilan biatin yemeklerin tekrar i1sitmeakligl takip edilip, kayit altina

alinmalidir®
1.3.6.Serviste Hijyen

Hijyen proseditrlere olan gereksinim, yenmehazirlanmasindan yiyecek aki
surecindeki en sorsama olan datim ve servis gamalarina kadar olan tim sirecte
gorulmektedir. Aksi takdirde busamaya kadar hijyenik kallarda dretilen

yiyecekler servis esnasinda capraz fgukara veya bulmalara maruz kalarak

' Kocak, GPH, s.85.
192 Mahmutdglu, s.268.
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salik yonunden tehlike icerebilir. Porsiyonlara agrdsinda ve servisi sirasinda da
titiz bir sekilde hijyen standartlarina uymak gerékir

» Kolay temizlenebilmesi icin gida maddeleri ile testzaolan tim yuzeyler ve
aksamlar paslanmaz celikten imal edinoimali ve mikroorganizmalarin
barinmasina olanak @ayacak girinti ve cikintilari bulunmamalidir.
Kullanima uygun olmayan ekipmanlar tamir edilmekya yenisi ile
degistirilmelidir.

» Servis edilecek vyiyecekleri misafirlerden ve peredan gelebilecek
tehlikelerden koruyacak oksurik perdesi vb. bakeyegereklidir.

* Yiyeceklerin yerlgtiriimesinden 6nce donanimin genel tengzlkontrol
edilmelidir. Temiz olmayan donanim kullaniimamatdidi

* Benmari (Bain-Marie) haznelerinde suyun yeteiijlkuru sistem isitmada
ise I1sitma yuzeylerinin temigi kontrol edilerek sicak hat catlirilmalidir.
Belirli periyotlarda isilari kontrol edilmelidir.

* Yemekler servis saatine yakin bir zamanda yerleyarksstiriimelidir.

» Serviste gorev alan personelirsikel temizlik ve bakimini yapmiolmasi
gerekir. Burada calan personelin herhangi bir taki (kolye, bilezik,pkl
vb.) takmamasi, vicudunun acgik bdlgelerinde yaralaulunmamasi ya da
eldiven takmasi gereklidir. Servis sirasinda gerekiafetleri (bone, galg
maske, onluk vb.) kullaniimahdir.

* Calisanlar yemgi porsiyonlandirirken vicudunun hicbir yerini yegee
desdirmemeli, kaik, spatula vs. kullanmalidir.

« Icecek servisi yapanlar buz gami icin kalk veya buz mgasi
kullanmahdirlar. Kesinlikle buzu elle servis etmelidir.

» Servis personeli, catal-bicaklari sapindan, tabakienarindan tutmali,
yeme ylzeylerine asla gimemelidirler. Masalari temiglinde kullandg
malzemelerinde mutlaka temiz olmalidir ve bu sowmol servis

elemanlarina aittir.

103 Kogak, GPH, s.87.
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» Servis elemani, misafirlerin tiketemgidyiyecekleri cope atmalidirlar. Tek
basina bir ambalajin icinde ddse veya ambalaj acilgiise tekrar
kullanilmamalidir.

» Servis elemanlari, misafirlere servis edilen amailgeyen yiyecekleri
yememelidirler. Mutfak personeli de misafirlere \8er edilen fakat
yenmeden geri donen yiyecekleri tekrardan kesialkdllanmamalidirlar.

» Mutfak ile yemek tiketilecek yerin mesafesi uzak& y@meklerin tzerleri

mutlaka kapal olmalidir. Burada sorumluluk seelsmanindadir.

Yiyecek icecek servisi ve hazirlanmasamalarinda kullanilan, metal, cam,
porselen malzemelerin temigili bakimi ve hijyen kgullarina uygunlgu, diger
kosullara uyulmasi kadar 6nemlidir. Zira cam veya ptas malzemelerindeki ¢atlak
veya kiriklar bakterilerin Gremesi icin uygun ortayaratirlar. Dger yandan, bu
malzemelerin kullanimi esnasinda daima saplaritdanmali, migterinin &z ile
temas edeg@ kisimlarin ciplak elle tutulmasindan kacinilmafi¥f. Bu
malzemelerin temizfi ve bakimi konusunda dikkat edilmesi gereken hasyszili
hale getirilmelidir. Bu talimatlar bujegkhane ve servis personelingitenlerle
anlatilmali ve talimatlarin uygulanmasi ile ilgiiontroller sorumlular tarafindan

yapilimaldir.

1.3.6.1. Servis Esnasinda Yiyecekleri Bekletme Sicakliklane Streleri

Ozellikle acik bufe servis uygulamasi gida guvgrdcisindan oldukca fazla
tehlike icermektedir. Bunun nedeni ise, yemeklaraun sire biufede kalmasi ve
surenin uzun olmasindan kaynaklanacak gida teblikeicin higbir 6nlem
almamasidir. Self serviste de en kritik nokta yelderin d@ru 1sida ve sirede
sunulmasidir. Servise sunulacak tim yiyeceklem gtdndartlarina uygun, koruyucu
kapaklari olan, endustriyel, temiz ve bakimh ekgmarinda sunulmalidir. Sicak
yemekler en az 65°C’de sicakliktasgeveya benmari gibi yiyecekleri sicak tutma
ekipmanlarinda servis edilmelidir. Yegiie servise verildii saat, servisin biisaati,
sicaklgin servis saatinin Banda, ortasinda ve sonunda ol¢ulup kayitlara degsi

bir zorunluluktur. Sguk yiyecekler ise, 8°C’nin altinda ve en fazla atshoyunca

104yiImaz, ss.315-317.
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bekletiimelidir. Sicak veya $ok yiyecekler eskisinin Uzerine Kkesinlikle
konulmamalidir. Yiyeceklerin sunum Unitelerinde &eyacik bufeden servis
edilebilmesi icin kullanilan kepce, servis gaal, servis kagl vb. gerecler, gida
standartlarina uygun malzemeden yapilmimali ve herhangi bir kimyasal tehlike
icermemelidir. Misafirlerin yiyecekleri tabaklarirdmasi icin kullanilan tabak ve
kaselerin yeterli miktarda ve alinmasi kolay birdeebulunmasi gerekff’.

Dagitim ve Serviste Sicaklik ve SureSaguk yemeklerin dgitim sirasinda
sicakliklari 10°C’nin altinda olmalidir. Bu tlr yekier ya sguk servis hattinda, ya
da servis anina kadar buzdolabinda muhafaza edlimeSasuk yemeklerin
hazirlanmasi ve g#imi esnasinda gecen sire 2 saati gecmemelidak Semekler
65°C’nin Uzerinde tutulmalidir. @aima verildgi saat, servis bii saati, servis
basinda, ortasinda ve sonunda sigaklidlculip kaydedilmelisi gerekmektedir. Her
gun servise ¢ikan yemeklerden steaittlara dikkat ederek, steril kaplar icingahit
numune” alinmalidir. Bu numuneler @ducuda en az 3 gun saklanip, kutunun

lizerine yemgin adi ve 6rnek alinma tarihi ve saati not edilufie!?®.
1.3.7. Personel Hijyeni

Yiyecek-icecek gletmelerinde gidalarin hazirlanmasi ve servisinsi@mimiu
personelin insan g§agl acisindan biyuk sorumluluklari vardir. Persoyejecek-
iceceklerin Uretiminde gosterdikleri hassasiyetendi kiisel temizliklerinde de
gostermelidirler. Kgisel hijyen konusunda yonetim de personefeskl temizliklerini
yapabilecekleri ortami (guyeri, havlu, temiz Uniforma, soyunma dolabi v.b.)
hazirlamakla yukamludar. Ayrica personelse i alinirken, gerekli  $hk
kontrollerinden gecirilmeli veya guvenilir bir @& kurulusunda yaptiraca tahlil
(Akciger filimi, kulak, burun ve bgaz kultirt, portér muayenesi, hepatit testi v.b.)
sonugclarini istemelidir. Gida Uretimini engelleyledgerhangi bir sglik problemi
varsa ¢e alinmamalidir. Mevcut calinlar ise periyodik olarak §hk

kontrollerinden (6 ayda bir portér muayenesi giggkirmelidir®”.

1% Kocak, GPH, s.87.
196 Mahmutaglu, s.267.
197 Bucak, Sektor notlari.
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IKINCI BOLUM
YIYECEK ICECEK ISLETMELER INDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGi YONETIM SISTEMi

2.1. Yiyecekicecekisletmelerinde Kalite Sistemleri

Ross, hizmet kalitesini, “hizmet sunan biletmenin miterilerin isteklerini
karsilayabilme yeteng” ya da “miterinin  tatmin edilmesi” olarak

tanimlamaktadif®,

Degisimin hizh bir sekilde ygandgl glinimizde, yiyecek-icecek sektoriinde
isletmelerin, mgterilerin beklentileri ve isteklerini kedayarak miteri tatminini
sglamalart 6nemlidir. D@sime uyum sglamak, miteri tatminini sglayarak
misteri deseri olusturmak, sorunlara c¢o6zim getirmek, yapilmasi gerekli
degisiklikleri, duzeltmeleri ve iyilgtirmeleri zamaninda gercekteebilmek icin

kalite yonetim sistemleringletmeler ihtiyac duymaktadirf#.

Hizmet Uretiminde mgierilerin beklentilerinin ve ihtiyaglarinin iyi bir
sekilde analiz edilmesi gerekmektedir. Ozellikleatimk, misterilerin beklentilerinin
surekli dgiskenlik gosterdii, Uretimin ve tiketimin es zamanl gerceiigi hizmet
isletmelerinde siradan bir hizmet yerine niteliklialikeli bir hizmet verilmesi
hizmetin farkhilgtinimas: ve miéteri talebinin artirlmasi agisinda oldukca
etkilidir'™.

Hizmet sektorl icersinde yer alan yiyecek-iceagditinelerinin ciktilari, Grin
ve hizmetlerin bir bilgmi oldugundan, kaliteyi yalnizca bir hizmet veya bir trin

acisindan tanimlamak tam bir tanimlama olmayacaRtindan dolayi bir yiyecek-

198 Mustafa Boz,Toplam Hizmet Kalitesi Yénetimi”, Editorler: Sevkinaz Gumioglu, ige Pirnar,
Perran Akan, Atilla AkbahaDetay Yayincilik, Ankara, 2007, s.103. Saime Oré@kel
Isletmeciligi ve Verimlilik Analizleri, Detay Yayincilik, Ankara, 2005, s.322.

199 jge Pinar Tavmergemurizm Sektoriinde Kalite Yonetimi, Seckin Yayincilik, Ankara, 2002,
S.68.

19 Derman KigiikaltanTurizm Endiistrisinde Hizmet Kavrami”, Editérler: Sevkinaz Gumioglu,
ige Pirnar, Perran Akan, Atilla Akbaba, Detay YayikcAnkara, 2007, s.34.
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icecek gletmesi icin gegerli kalite tanimi, hem drunlerienm de hizmetleri

kapsayacak bicimde biitiin biémlerin kalite tanimlarini birfgirmelidir'**

Gida sektorinde yer alan pek cok isletmede tarimisahlerle glenmis
drinlerde kalite kavrami 0nem kazanmaysgldrais ve rekabet Ustungi elde
etmede Onemli bir faktor haline gektir. Buna ba&li olarak kaliteyi sglamada
kullanilan kalite yonetim sistemlerinin ggliilmesi 6nem kazannair*2. Diinyada
glvenli ve kaliteli gida tretimi icin ISO (Uluslaes! Standard Organizasyonu-
International Organization for Standardizationye c¢saitli kuruluslar tarafindan

yayinlanan uluslararasi geceg#i sahip kalite yonetim sistemlgrinlardir®

e Gida Guvenki Sistemi (ISO 22000, Tehlike Analizi ve Kritik Kol
Noktalar-HACCP, 1Iyi Uretim UygulamalarfUU, 1Iyi Hijyen
Uygulamalari 4HU, Iyi Laboratuar Uygulamalari U),

o Kalite Guvence Sistemi (ISO 9001),

e Cevre YoOnetim Sistemi (ISO 14001),

e lsci Saligl vels Guvenlii Standardi (OHSAS 18001),

e Sosyal Sorumluluk Standardi (SA 8000) olarak hkhektedir.

ISO 22000 Gida Guvegdii Yonetim Sistemi (GGYS) ile yiyecek-icecek
isletmelerinde personel ve mtérilere sunulan gidalarin guvegilsaglanmakta, yasal
gereklilikler yerine getiriimekte ve ofabilecek gida zehirlenmelerine kagerekli
onlemlerin alinaraksletmenin givenilirlgi ve imaji artirilabilmektedir. Ayrica, gida
glvenlgine verilen 6nem, satarin artirlmasi ve reklamasyon 6demelerinin
azaltiimasinda yararlar gayabilmektedir. Yiyecek-iceceksletmeleri ISO 9001
kalite ybnetim sistemi ile geriye donuk izlenebildliizenli bir kayit sistemi
olusturulmasi, gletme hedeflerinin belirlenmesi ve hedeflere ydnetbnetim, §

surecleri ve sorumluluk tanimlarinin belirlenmesi, sireclerinin standart hale

11 Nilufer Kocak, Yiyecekicecekisletmelerinde Toplam Kalite Yonetimi, (Yayimlanmaroktora
Tezi), Dokuz Eylill Universitesi Sosyal Bilimler &ituisii,izmir, 1997, s.25

112 Devlet Planlama Tggilati (DPT), 9. Kalkinma Plani (2007- 2013) Gida Giveni, Bitki ve
Hayvan Salhigl Ozel ihtisas Komisyonu Raporu, 2007, s.30,
http://ekutup.dpt.gov.tr/gida/oik664.pdf, (11.11120.

113 Bulduk, s.18.
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getirilmesi, iyiletiriimesi ve sdrekli kontrolin  ganmasi gibi yararlar
salamaktadir. Boylece, yiyecek iceceltetmelerinde tim faaliyetlerde verimfln
artirlmasi sglanms olabilmektedir. Yiyecek-icecekletmelerinde ISO 14001 cevre
yonetim sisteminin uygulanmasi sayesinde cevrelgle mevzuatlara uygunlgun
sglanmasi, cevre ile ilgili galmelerin planlanmasi ve uygulanmasi, cevrenin
korunmasi ve artan ¢cevreye duyarl ttketiciler iginpazarlama araci olarak yararlar
sgilamaktadir. OHSAS 1800% sag3ligl ve glivenlgi yonetim sistemi kapsaminda, i
glvenligi ile ilgili yasal gerekliliklerin sistemli takibi,is kazalari ve ekonomik
kayiplarin 6nlenmesi vesi sgligi ve guvenlginin kurulmasi ile personel
motivasyonunun veslletmeye olan guvenin artiriimasigianmaktadir. Ancak kalite
yonetim sistemlerinden ifade edilen yararlarin edddebilmesi icin yiyecek-icecek
isletmelerinde Ust yonetimden en alt kademedeaaad kadar herkesin istekli olmasi
gerekmektedir

2.2.1SO 22000 GGYS Hakkinda Genel Bilgiler

Gida zinciri icerisinde yer alan hegamada gida guvegii ile ilgili tim
tehlikelerinin tanimlanmasi ve yeterince kontrollealimesinin sglanabilmesi igin
gida zinciri boyunca ilegim zorunludur. Tuketicilerle ve tedarikcilerle taranan
tehlikeler ve kontrol o©nlemleri hakkinda ilgth, tlketici ve tedarikgi
gereksinimlerinin (son Urandn kullaih ve bunun icin gerekenler ile son Urdn
Uzerine etiket gibi) ortaya c¢ikmasina yardimci akic. Son tiketiciye gida
zincirinde givenli gida drtnleri ufarmak ve etkili bir ilesim saglamak icin

kurulusun gida zincirindeki roltiniin ve pozisyonunun bileshzorunludur™.

Daha guvenli gida tuketmek icgin sudrekli artan Iindsteri talebi
bulunmaktadir. Bu talepler, farkli standartlarirusohasina ve gelmesine neden
olmustur. Cok fazla kagikliga sebep vermemek icin uluslararasi bir uyungalu
ihtiyac vardir. 1SO 22000 (GGYS) ile bu ihtiyacgrikiganmak istenmektedit®

114 Tolga Gok, Rekabet Ustunligii Acisindan Konaklama isletmelerinde 1SO 22000 Gida
Guvenligi Yénetim Sistemi,Detay Yayincilik, Ankara, 2010, s.36.

" Gok, s.38

16 Turgay Bucakijsletmelerde Kalite Y6netimi, ilya Yayincilik,izmir, 2011, s.138.
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ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eylul agndyinlanan 1ISO 22000
standardi, “Gida Guvegdi Yonetim Sistemi” olarak yayinlanmiilk uluslararasi
standarttir. Bu standart, 1ISO’nun ISO/TC 34. tekkikmitesi tarafindan, bitin
dinyadaki dernekler ve gida uzmanlarinin da biyargelmesiyle gedtirilerek,
yayinlanmgtir. 1ISO 22000 standardinin, sg@ Ulkeler tarafindan (Hollanda ve
Danimarka HACCP Standardingiltere BRC Standardi, Almanya ve Fransa IFS
Standardi) yayinlanmHACCP standardinin yerini alabilecek ve diinyada €901
gibi kabul gorebilecek bir standart olmasi ©6ngomkteditt’. 1SO 22000
standardinin yayinlanmasinin en onemli gerekcelennbirisi, gida guverdini
sglamaya yonelik pek ¢ok standardin (HACCP, IFS gihmasi ve bunlarin tek ¢ati

altinda birlatiriimek istenmesidit'e.

ISO 22000 GGYS, gida guveglikonusunda yasal zorunluluklarin yaninda
uygulanmasi gereken standartlari tanimlamak amadindStandardin ana prensibi:
musteriler icin Urdnlerin kullaniminin guvenli olmasisgzlayacak bir gida guvergi
yonetim sisteminin planlanmasi, tasarlanmasi, wymuhksi, gletiimesi, bakiminin
yapilmasi ve giincellenmesitfit Bu standardi uygulamak isteyesieimeler, Codex
Alimentarius tarafindan prensipleri belirlerymbir HACCP sistemi kurarak tim
prosesler icin riskleri tammlamalidirlar. Ayni zanda gecerlilyi Uretim
Uygulamalari (GMP-Good Manufactured Practice), aarsektore ait yasal
gereklilikler ve dokimante edilgibir yonetim sistemi (ISO 9001’de olgu gibi )
ve tedarik zinciri icinde etkilgmli ileti sim ile desteklenmelidif®.

ISO 22000 GGYS gida ureticilerinin, gtérilerine ve tuketicilerine Kar,
gida guvenlii ilkelerine ne kadar kg olduklarini gosterebilmelerini giamak
amaclyla gida guvedini garanti altina almak igin, arag, teknik, sttentrol ve
duzenleyici gereklilikleri, bir yénetim sistemi ¢sitaltinda bir araya getirmektelit

7 Tirk Standartlari Enstitiisi (TSEJS EN ISO 9000:2000 Kalite Yénetim Sistemi/ Genel
Bilgilendirme, http://www.tse.org.tr/Turkish/KaliteY6netimi/9000¢i.asp, (11.01.2010).

118 yong Kok Seng , “Explaining 1ISO22000'Asian Productivity Organization News,Volume 37
Number 3, March, 2007, s.5.

19 Gok, 5.38

12Standart BM  TRADA Belgelendirme,Etkin  Siire¢  Yonetimi ve ISO 9001: 2000,
http://www.bmtrada.com.tr, (10.10.2011)

121 standart BM TRADA Belgelendirme, (10.10.2011).
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Ureticiden tiiketiciye kadar uzanan zincirde hesilke timiyle etkileyen gida
kokenli hastalik, zehirlenme, bozulma vb. olumskidy endistriyel Kkalite
sistemindeki hijyen sorunlarindan kaynaklanmaktaddu nedenle Uretimden
tuketime risk olgturabilen her bir parametrenin trtinler bazindam ayn belirlenip,
bu noktalarin incelenmesiyle sorunlarin giderebdmiatiyaci ortaya ¢ikmaktadir.
Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi riskin dnémasini, dolayisiyla da tehlikenin
engellenmesini gganmaktadir. Boylece, olaylarin teknik ve sosyalorekmik
boyutlariyla ele alingm yeni bir baks acisi gektiriimis ve yayginlatiriimis
olmaktadir. Guvenli gida alimi igin surekli artain fmUsteri talebi bulunmasi, tlkeler
tarafindan bircok gida guvepli standartlarinin (Eurepgap, BRC, IFS vb.)
gelistiriimesine yol acny ve artan sayida ulusal standartlar g&hga neden
olmustur. Sonuc olarak uluslararasi bir uyuguhtiyac vardir ve 1ISO 22000 GGYS
ile bu ihtiyacin kagilanmasi hedeflenmektedfif.

2.3.1S0O 22000 GGYS'nin Tarihcesi

ISO 22000 standardinin, gunumuze gelinceye kaddr gpok gamadan
gectigsi ve mevcut haliyle uluslararasi bir standart haligeldgi gortlmektedir.
Sistemin tarihsel siirec icerisindeki gitii soyledir'?*

+ 1959-1960:1k calismalar; NASA'nin, uzaya giden astronotlarin tikefice
gida maddelerinin glvegini garanti altina alacak sifir hatali program
istegi,

«1963: Dunya Sgik Orguti (WHO) ve FAO tarafindan kurulan bir
komisyon olan Codex Alimentarius’'un HACCP prensipleyayinlamasi,

» 1973: NASA (Amerikan Havacilik ve Uzay Dairesi),tNd& Amerikan Ordu

Laboratuarlari ve Pillsbury grubunun astronotlgm igida tretiminde ortak

projenin ydratilmesi ve HACCP kavraminin literatgrasimi,

122 standart BM TRADA BelgelendirmdSO 22000: 2005 Gida Givengi Yonetimi Sistemi.
http://www.bmtrada.com.tr, ( 11.10.2011).
123 TSE, (2005), s.2-3.
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» 1985: ABD Ulusal Bilim Akademisinin gida glvegiin salanmasi icin
gida kletme tesislerinde HACCP yaklaninin kabul edilmesi gerekii
tavsiyesinde bulunmasi,

* 14 Haziran 1993. HACCP’in 93/43/EEC “Gida Maddeleri Hijyeni”
direktifi ile yasal olarak AB (Avrupa Birfii) Ulkelerinin kanunlarina gii,

* 1996: HACCP’in Avrupa‘da tum gida endustrisininguiamasi gereken
yasal bir zorunluluk haline getirilmesi,

» 16 Kasim 1997: Turkiye’'de gida sektorinde HACCPulsgpalarinin Turk
Gida Kodeksi Yonetmeti'ne dahil edilmesi,

*3 Mart 2003: TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analize \Kritik Kontrol
Noktalarina (HACCP) Gore Gida Guvali Yonetimi-Gida Ureten
Kuruluglar ve Tedarikgileriigin Yonetim Sistemindliskin Kurallar” adiyla
HACCP standardinin yayimlanmasi,

* 29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 gida Uretimindé g personelin hijyen
kurallari,

* 29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 hayvansal kaynagidalar icin 6zel
hijyenik kurallar,

* 30 Mart 2005: 5179 sayili kanuna gére “Gida ve Gleld emasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, KontroliiDenetimi ile isyeri
Sorumluluklarina Dair YoOnetmelik” ile gida Uretime vsaty yerlerinde
HACCP standartlarinin zorunlu hale getirilmesi,

1 Eylul 2005: ISO 22000 “Gida Guvegli Yonetim Sistemleri-Gida
Zincirinde Yer Alan Kurulglar icin Sartlar” standardinin yayinlanmasi,

» 26 Ocak 2006: TS EN ISO 22000 Turk standardi ol&eddul edilmesi,

* 2007 yilinda, bu ybnetmgin yerini "Gida Guvenlii ve Kalitesinin
Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik” almasi véABCP uygulamalari
ile ilgili zorunlulugun devam ettirilmesi.

Turkiye'de ise 16 Kasim 1997 tarihi itibari ile rkigida Kodeksi ile gida

sektoriinde HACCP uygulamalari zorunlu hale getiri@P.06.1998 tarihli resmi

gazetede yayinlanan “Gidalarin Uretimi ve Denetlesime Dair Yonetmelik” de

HACCP sisteminin uygulama gerekgii belirtilmistir. Yine ayni ydnetmelikte

15.11.2002 tarihinden gecerli olmak Uzeresthaet, sut ve su UrUnlersleyen
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isletmeler olmak Uzere, gida Uretergeti isletmelerin de kademeli olarak HACCP
sistemini uygulamalari zorunlu tutulgtur. 3 Mart 2003 tarihinde TS 13001/Mart
2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol NoktalarinEHACCP) Gore Gida Guvegii
Yonetimi, Gida Ureten Kurullar ve Tedarikgileriigin Yonetim Sistemindliskin
Kurallar” adiyla HACCP standardi yayimlangtm. 1 Eylal 2005'de 1SO 22000
“Gida Guvenlgi Yonetim Sistemleri, Gida Zincirinde Yer Alan Kuuglar icin

Sartlar” standardi yayimlangtirt?*

2.4.1S0O 22000 GGYS'nin Kapsami

ISO 22000 standardi, gida tedarik zincirindeki tiglatmelerin guvenli gida
tretimi ihtiyacini kagilamayr amaglayan uluslararasi bir standafftir ISO
22000’nin, HACCP standardindan farki, 1ISO 22000desa gida ureticilerini
icermeyip d@rudan ve dolayl bigekilde yem Ureticileri, gidasletmeleri, taima,
depolama, satin alma ves¢aonlardan, perakende sayerleri ve gida servislerine
kadar kompleks bir zinciri kapsamaktadir. Bunlakaokarak, oteller, yiyecek-icecek
isletmeleri, catering firmalari, toplu yemek Uretgtetmeler gibi yiyecek hizmeti

verenler de bu sistemin icerisindedir

ISO 22000 GGYS standardi gida teknik zincirinde g@n ve guvenli gida
uretmek isteyen, boyutu ne olursa olsun, k&tmede uygulanabilmektedir. ISO
22000 standardi, herhangi bir gereksinimini skamak igin, i¢c ve /veya dli
kaynaklardan faydalanabilmektedir. ISO 22000 GG¥®dardi, bir kurulgun sahip
olmasi gerekensagidaki durumlari kapsamaktatfif.

e Gida guvenfii yonetim sistemini uygulayarak gidalarin gteri icin givenli

hale getirilmesi,

e Uretilen  drun/hizmetlerin  yasal ve dizenleyici gidauvenlgi

gereksinimlerine uygun olgunun goésterilmesi,

%Ay Yidiz Kalite Belgelendirme Ltd. St., HACCP Hakkinda Genel Bilgi,
http://www.aycertkalite.com/haccp, (21.06.2011).

125 35eng, s.5.

126 Kogak, (2007), s.149. TSE, (2006), s.1.

12ITSE, (2006), s.1.
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» Musteri ihtiyaclarini kagilamak, migteri dezeri ve migteri memnuniyetini
artirmak icin gida guverdi ile ilgili masteri ihtiyaclarinda iki tarafli
uyumun oldgunun goésterilmesi,

e Gida guvenii ile ilgili konularda, gida zincirinde yer alandarikciler ve
musteriler ile etkin bir iletsim kurulmasi,

e Kurulusun gida guvengi politikasina uydgunun garantisinin verilmesi,

 Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulgunun gosterilmesi ve

» Gida gluvenii yonetim sisteminin bir dikurulustan sertifikasyonu ve/veya
tescili icin calgilmasi veya standarda uyumlgiin beyan edilmesi ya da

kendi uyumlulgunun dgerlendirilmesidir.

ISO 2200 standardi, gida zincirinde hammaddedeslaysak her bir
asamada ve noktada tehlike analizleri yaparak gergklilerde kritik kontrol
noktalarini belirlemekte ve bu noktalarini kontredlerek izlemektedir. Sistem,
herhangi bir problemi hentiz glmadan dnlemekte, sistemin korunmasi@aarak
belirli normlara uygun, guvenilir gidalarin Uretiésini ve tiketiciye sunulmasini
sgglamaktadir. ISO 22000 standardi, sureklilik arzredehammadde temini, gida
hazirlama, Uretim ambalajlama, depolama, nakliyéi gyida zincirinin her
asamasinda uygulanabilmektedir.

ISO 22000 GGYS'de yer alan standartlarin madg&kbar asagidaki
gibidirt?®

Kapsam
Atif yapilan standart ve/veya dokiimanlar

Terimler ve tarifler

w0 NP

Gida guvenlfii yonetim sistemi

4.1 Genelsartlar

4.2 Dokimantasyorartlari
5. Yonetim Sorumlulgu
5.1Y06netimin taahhidu
5.2Gida guvenii politikasi

128 Kogak, GPH, $5.102-103
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5.3 Gida givenki yonetim sisteminin planlanmasi
5.4 Sorumluluk ve yetki
5.5Gida giventiii ekip lideri
5.61letisim
5.7 Acil durumlara hazirlik ve midahale
5.8 Ybnetimin g6zden gecirmesi
6. Kaynak yonetimi
6.1 Kaynaklarin sglanmasi
6.2insan kaynaklari
6.3 Altyapi
6.4 Calisma ortami
7. Gulvenli Grin planlama ve gercegtieme
7.1Genel
7.20n kasul programlari
7.3 Tehlike analizlerini gercekieirmenin birincil gamalari
7.4 Tehlike Analizi
7.5 Operasyonel 6n kak programlari olgturulmasi
7.6 HACCP planinin olgturulmasi
7.7 OGP ve HACCP planlarinda belirtilenskengi¢ bilgi ve
dokiimanlarin gincelj@riimesi
7.8 Dogrulama planlamasi
7.9 izlenebilirlik sistemi
7.10 Uygunsuzluk kontrolu
8. Gida glveniii yonetim sisteminin gecerli kilinmasi, gralanmasi ve
iyilestirilmesi
8.1Genel
8.2Kontrol 6nlem kombinasyonlarin gecerli kilinmasi
8.3 izlenme ve dlgmenin kontrolii
8.4 Gida glvenki yonetim sisteminin dgrulanmasi
8.51yilestirme
8.5.1 Sirekli iyilestirme

8.5.2 Gida glvenki yonetim sisteminin giincelgriimesi



Diger 1ISO standartlarinda olgu gibi ISO 22000 GGYS'de de ilk ¢ madde;
kapsam, atif yapilan standart ve/veya dokumanlar tgamler ve tarifler
maddelerinden olimaktadir. Dger 4,5,6,7, ve 8. maddelerin icerikleri ise 1ISO @20

kapsamini olgturmaktadir.

2.5.1SO 22000 GGYS ve HACCHliskisi

HACCP gunamuizde gida guvetilile es anlamda kullanilir hale gelstir.
Son drin muayenesi yerine biyolojik, kimyasal veikiel riskler Uzerinde
yogunlasan, gida guvenlik risklerinin tanimlanmasi,gddendiriimesi ve kontroll
icin gelistirilmis, dinya capinda kabul gorgiisistematik ve onleyici bir

yaklasimdir®,

Ergin calgmasinda, 1ISO 22000:2005 standardi ile HACCP présipe
Tarkiye’de daha o6nce kullaniimakta olan TS EN 130€tAndardi maddeleri
Uzerinden kamlastirmistir. Calsmada 1SO 22000: 2005 standardinin getirdiklerini
incelemi ve 1ISO 2200 GYYS'nin guvenli gida uretimi icin HAP’e gore daha

kapsamli oldgunu belirtilmistir'3°,

ISO 22000 GGYS ve HACCP arasindakkitie Uzerinde durulmasi gereken
en 6nemli nokta, 1ISO 22000’'nin HACCP de iceregekilde fakat tamamlayici
Ozellikleri de iceren bir standart olmasidir. IS@0Q0 ve HACCP arasindaki benzer
yonler ve farkli yonler gagida verilmektedir:

e Gida guvenginin insanlgin en 6nemli sorunlarindan biri olarak kabul
edilmesinden dolayl ¢ok sayida ulke kendi HACCPndaatlarini yayinlami ve
yiyecek-icecek gletmelerinin bu standartlara gore belgelendiriimesalep etmytir.

Gida gulvenii yonetimi icin olgturulan bu ulusal standartlarin fazla olmasi

129 Canan Arikbay“I1SO 15161 Kilavuz Standardgifinda ISO 9001:2000-HACCP Entegrasyonu”,
MPM Verimlilik Dergisi , 2002/4, s.50.

130 yasemin Ergin, “ISO 22000 Gida Giivesilve Yonetim Sistemi ve TS 13001, Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri- HACCP Kalastirmas!”, (YayimlanmamiYUksek Lisans Tezi),
Dokuz Eylul Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiidamir, 2007, ss.70-77.

B! Kocak, GPH, s5.94-97

58



karisikliga neden olmgtur. Bu kargikligin giderilmesi ve gerekli uyumun @anmasi
icin ISO 22000 ortak standart olarak kullaniimagglanmstir.

e 1SO 22000'in cgitli Ulkeler tarafindan yayinlanmHAACP standartlarinin
yerini alabilecek ve tim dinyada ISO 9001 gibi Kapdrecek bir standart olmasi
beklenmektedir. Ayrica, ISO 22000, HACCP standartiii belgelendirme amaciyla
yayinlanmg olup, sletmede @er uygulaniyorsa ISO 9001, ISO 14000 gibgedi
yonetim sistemleri ile uyum gkmaktadir. Bunun icin ISO 9001:2008 gibi kalite
yonetim sistemleri ile kendi gida givetliyonetim sistemlerini birlgirmek isteyen
tum isletmelere olanak géamak amaciyla ISO 22000:2005'in madde siralana®x |
9001’e benzetilntir. ilk Gic madde; kapsam, yararlanilan standartlar vienkerden

olusmaktadir.

Tablo 3: HACCP ilkeleri ve Uygulama Aamalariile ISO 22000-2005 Arasindaki

Eslesme

HACCP ilkeleri HACCP Uygulama Asamalari ISO 22000:2005 Maddeleri

HACCP ekibi 1 7.3.4 Gida gluvenlii ekibi

7.3.3 | Urlin 6zellikleri
Uruin tanimlamasi 2 |7.3.5.2 | Proses basamaklari v
kontrol énlemlerinin

tanimlanmasi

Tasarlanan Kullanim 3 7.3.4 Tasarlagkullanim

Akis semasi

Akis semasinin dgrulanmasi| 5 | 7.3.5.1 | Akis semalari

Potansiyel 7.4 Tehlike analizi

tehlikelerin 6 |7.4.2 |Tehlikenin tanimi ve

belirlenmesi kabul edilebilir

Tehlike analizi. 7.4.3 |seviyelerin

Onlemlerin belirlenmesi 7.4.4 | belirlenmesi
Tehlike

deserlendiriimesi.

Kontrol énlemlerinin
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Tablo 3: (Devami’ HACCP ilkeleri ve Uygulama Aamalariile ISO 220000t

Arasindaki klesme

secimi ve

degerlendirme

ilke 2: KKN

KKN’nin olusturulmasi belirlenmesi 7 |7.6.2 |KKN tanimlamasi

ilke 3: Her bir KKN i¢in kritik limit

Kritik limitlerin saptanmasi | saptanmasi 8 [7.6.3 |KKN igin kritik
limitlerin belirlenmesi

ilke 4: Her bir KKN igin izleme

KKN i¢in izleme sistemi sisteminin belirlenmesi 9 [7.6.4 |KKN izleme sistemi

belirlenmesi

ilke 5: Duzeltici faaliyetlerin izleme sonuglari kritiK

Duzeltici faaliyetlerin belirlenmesi 1 |7.6.5 |limitleri astiginda

belirlenmesi 0 ylrutilecek faaliyetle

ilke 6: Dogrulama prosedurlerinin

Dogrulama proseddrlerinin | olusturulmasi 1178 Dogrulama planlamasi

olusturulmasi 1

ilke 7: Dokiumantasyon ve kayitlarin | 4.2 Dokiimantasyon

Dokiimantasyon tutulmasi 1 (7.7 sartlari OGP ve

calismalarinin yapiimasi 2 HACCP planlarinda

belirtilen bglangic
bilgi ve
dokiimanlarinin

glncellenmesi
Kaynak: TS EN ISO 22000:Gida GuvegiiYdnetim Sistemleri Gida Zincirindeki

Tum Kuruluslar igin Sartlar, TSE, Nisan 2006, Ankara.

Tablo 3'"de HACCP gamalari ve ilkeleri ile ISO 22000 maddeleri araakid

eslesme gosterilmektedir.
* HACCP Standartlar genel olarak gida ureticileratendan kullanilirken,

ISO 22000 Standardi hayvan yemi Ureticileri, gidagimas eden ambalaj Ureticileri,
gida ekipmanlari dreticileri, gida sektériine ydnédimizlik kimyasallari Greticileri,
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depolama ve tama hizmeti veren gida sektdru tedarikgleimeler gibi gida
sektoriyle ilgili gery bir kesim tarafindan da belgelendirme amacl d&lara

kullanilabilmektedir.

* HACCP sisteminin uygulanabilmesi icigletmelerde ilk olarak, 6nlal
programlarinin kurulmasi ve yonetilmesi gerekmeiktéd Onkasul programlarinin
varhigi ve etkinlginin, HACCP planinin tasarimi ve uygulanmasi sin@ei
degerlendirilmesi gerekmektedir.

ISO 22000 standardi ile ilk kez bir gida guvgnliybnetim sistemi
standardinda hem ongd programlari hem de Kritik Kontrol NoktalarinitKiKN)
izlenmesi, dgerlendiriilmesi, gindeme gelgtr. Diger bir deysle hem 6nkeul
programlart hem de HACCP planinin uygulanmasi agtandart icinde yer
almaktadir. 1ISO 22000:2005 standardi tamamen ayristandart olarak dg,
HACCP sistemini de iceren ve tamamlayan bir ygkia sahiptir.

2.6. 1SO 22000 GGYS Standartlari Serisi

ISO, 1 Eylul 2005 I1ISO 22000 “Gida Guvemnliyonetim Sistemleri- Gida
Zincirinde Yer Alan Kurulglar igin Sartlar” standardi yayimlangtir. TSE 24 Nisan
2006 tarihinde ISO 22000 standardini kabul edesgknyams, bu standardin kabult
ile TS 13001 (HACCP) standardi iptal edigtini**3

ISO 22000 GGYS'nin daha iyi aglabilmesi ve uygulamada kolayliklar
sgilanmasi acisindan ek standartlar yayimlgomilSO 22000 GGYS Standartlar
serisi aagida yer almaktadi

* ISO 22000 Gida Guvewgi Yonetimi Sistemi-Gida Zincirindeki kurugtar

icin sartlar,

132

NACMCF, Hazard Analysis and Critical Control Point Principles and Application

Guidelines August 14, 1997, http://www.seafood.ucdavis.edid€lines/nacmcf.htm. (22.05.2011).
133 FQC Belgelendirme Kurubu, http://www.fqcert.com/iso22000_tarihce.htm, (162011)

¥ Gok, s.41.
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*ISO TS EN 22003 Gida Guvegli Yonetimi Sistemi—-Gida guverdi
yonetimi sistemlerinin tetkikini ve belgelendirmeisiyapan kurulglar icin
sartlar (2006 ilk ceyrek),

*ISO TS EN 2004 Gida Givedii Yonetimi Sistemi-ISO 22000:2005’in
uygulanmasi ile ilgili kilavuz (Kasim 2005),

*ISO 22005 Yem ve gida zincirinde izlenebilirlik-s&m tasarimi ve

hazirlanmasi igin genel ilkeler ve kilavuz.

Yiyecek-icecek gletmeleri, gida guvergi ile ilgili yeni bir standart
olusturulana kadar ISO 22000 GGYS ile devam edeceklerdi

2.7.1S0O 22000 GGYS ildlgili Terimler

ISO 22000 GGYS’nin ankdabilmesi igin bazi terimlerin standart kapsaminda
tanimlanmasina gereksinim duyulmaktathir

Gida guvenlgi: Gidanin  amaclanan kullanimina  uygun olarak
hazirlandginda ve/veya tuketildinde tuketiciye zarar vermemesidir. Bir ska
ifadeyle, gida guverdi saglikli nesiller yetstirebilmek icin zaman gecirmeden tesis

edilmesi gereken son derece 6nemli ve stratejiknénsahip bir konuddi® .

Gida zinciri:  Gidanin  ve ingradiyentlerinin  (bienlerinin) birincil
uretiminden tuketimine kadar olan, Uretim, prosigitim, depolama ve hazirlama
gibi birbirini takip eden gama veglemler.

Gida givenlgi tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik,
kimyasal veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumssgglik etkisine yol agcma

potansiyeli.

> Gok, s.41.
136 proseste Gida Giivegili Gida Giivenligi Dergisi, 3/2008, ss.32-35.
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Gida guvenligi politikasi: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edilen

gida guvendi ile ilgili bir kurulusun tim niyeti ve yona.

ardn.

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin Gretiminde, mevcut olgtem ve

Uretim gamalarini sistematik olarak gostexema.

Kontrol: Kritik bir kontrol noktasinin, dizenli ve planlibglemler ve/veya

olctimler sonucu emniyete alinmasi ve gereken lefiarkasilanmasi durumuddt”.

Kontrol (6nlemi) hareketleri: Gida guvenki riskini dnlemek, yok etmek
veya kabul edilebilir bir diizeye indirmek i¢in uygnoabilecek faaliyetler.

Onkosul programi: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortamigsayarak
uygun bir Uretim yapmak, son uriintiin guvenligekilde hazirlanmasini giamak ve

insan tuketimi igin glvenli gidalar sunmak icin &rkosullar ve faaliyetler.

Operasyonel 6nkgul programi (O-OKP): Uretim veya proses ortaminda
gida guvenii tehlikelerinin kontaminasyonu veya gadmasini kontrol altina almak

icin gerekli ve tehlike analizleriyle belirlengnidnkasul programlari.

Kritik kontrol noktasi (KKN): Gida guvengi tehlikesinin 6nlendii veya
elimine edildgi ya da kabul edilebilir dizeye indirilebilgli kontrol edilebilen bir

nokta.

Kritik limit:  Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundaricagi
kritiklerdir. Kritik limitler bir KKN'nin kontrol altinda olup olmadiinin
belirlenmesinde kullaniimaktadir. Kritik limitlersédiginda, ilgili Grtndn gavenli

olmadgi kabul edilmekte.

137 Kogak, GPH, s.100.
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Izleme: Bir dizi planh inceleme ve olgimii yaparak konttlemlerinin

tasarlanmy sekilde yartyup yarimedini belirleme.

Duzeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu ortadan kaldirmakn ici
gerceklatirilen faaliyet.

Duzeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuziun veya dier istenmeyen

durumunun nedenlerinin ortadan kaldiriimasi.

Gecgerli kilma: HACCP plani ve operasyonel orgkib programi tarafindan

yurdttlen kontrol dnlemleriyle elde edilen veriletkinlik diizeyinin belirlenmesi.

Dogrulama: Kontrol sisteminin, HACCP olanina uygun olarak @gdtesip
gerceklemedigini belirlemek tGzere numune alma ve analiz metotlardahil olmak

Uzere izleme, deneyléem ve yontemlerinin kullaniimasi.

Guncelleme:Son bilgilerin uygulangsindan emin olmak i¢in aninda ve /veya

planli olarak faaliyetlerin yapiimasi.

ISO serisinde yer alan (ISO 9001, ISO 14001, ISAG0R/b.) standartlarin ilk
3 maddesi sirasiyla; kapsam, referans standagdlankar ve terim ve tanimlardan
olusmaktadir. 1ISO 22000 GGYS'de de 3. madde yukarndatile:n terimlerden

olusmaktadir.

2.8.1SO 22000 GGYS’nin Faydalari

ISO 22000 GGYS, gidalarla ilgili fiziksel, kimyasale mikrobiyolojik
tehlikeleri tam anlamiyla kontrol altina alan bingemdir. Bu sistem ile problemler
ortaya ¢iktiktan sonra ge, onleyici tedbirleri alarak yiyeceklerin tarladatketime
kadar gecen hersamayi kontrol altinda tutar. Meydana gelebilece&bpgmlerin

ortaya ¢cikmasindan dnce gerekli tedbirlerin alinmagrt kagsar. Bundan dolay! da
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ISO 22000 GGYS, sistemi uygulayagetmelere veya kuruflara, gida glvendi ve
gidalarin neden oldw hastaliklarin kontrolii konusunda faydglamaktadit®,

Isletmeler, gida glverdi yonetim sistemlerini kurarken 1SO 22000
standardini benimseyip, uygulayarak belgelendiediklaktirde aagidaki faydalari
da elde edebilmektedirfe?.

. Tuketici gozunde yeterli glivendar,

. Urlin ve hizmet kalitesini galirir,

. Marka gavenilirlgini artirir,

. Tam sistemin kontrol altina alinmasingka,

. Kalite kontrol maliyetlerini azaltir,

. Uretim maliyetini azaltr,

. Tedarikgiler ile uyumu artirir,

. Gida guvenlii tehlikelerinin 6nceden dnlenmesinigar,

. Uluslararasi ve ulusal pazarlarda rekabet tGsgiinilar,

. Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kgikarar verebilme

olanginin sglanmasi,

. Tlketicilerin gida givensi ile ilgili taleplerinin  tamaminin
karsilanmasi,
. Uluslararasi diizeyde taninan bir sistem olmasi miglde ihracat

kolayhgi sgslamasi,

. Calisanlarin hijyen ve gida giveplikonusunda bilinglenmesi,

. Proses kontrolinin dokimanlarla kanitlanmasinaa@laermesi,

. YukumlulUklerini  bilen ciddi ve profesyonel bir @gizasyon
olusturmasi,

138 Bucak, Sektor notlar!.

139 Ramazan Usta, Tijefipka ve FigerSah, “Ambalaj ve 1ISO 22000” Standart Ekonomik ve
Teknik Dergisi, Yil 45, Sayr 530,Subat 2006, ss.67-70. Eunice Taylor, "HACCP in dmal
companies: benefit or burden?Food Control, 12, 2001. s.220- 221. Miriam SatiQuality
Enhancement in Food Processing Through HACCP (Hazar Analysis and Critical Control
Point, Tokyo: Asian Productivity Organization, 2005, s.Murcan Dgirmencigslu ve Donig
Cicek, “Otel Isletmelerinin Mutfginda Personel Hijyeni ve HACCP Uygulamalari&patolia
Turizm Arastirmalari Dergisi, Cilt 15, Sayr 1, Bahar 2004, s.28. WCS Uluslanaras
Belgelendirme SO 22000 Sisteminin Faydalarihttp://www.wcs.com.tr/iso22000_faydalari.htm
(15.10.2011).
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. Gida zehirlenmeleri ve 6lUm risklerinin gdiktilmesi,

. Kanunlara uyumlulgun s&lanmasi,
. Resmi denetimlerde kalasilan sorunlarin en aza indirilmesi,
. Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu isaftkaynaklanan

maliyetlerin en aza indirilmesi,

. Calisma ortaminin iyilgmesi,

. Musteri memnuniyetinin sganmasi,

. Urlin kayiplarinin azaltmasit,

. Personel tatmini ve verimigini artirir,

. Gida Bletmelerine guvenli gida Uretmek icin kanuni zolauk

karsilamada kolaylik sslamasi,

. Gida zincirinin her gamasinda kullanilabilmesi,
. Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden didila@masi,
. FAO / WHO tarafindan onay gormguvenilir bir sistem olmasi.

Gelisen teknoloji ile birlikte gida ve tarim Urtinlerindskler artmaya ve ayni
zamanda ortaya ¢ikan tehlikeler bilimsel olarakadgh anlgilmaya balamaktadir.
Uluslararasi ticaretin gahnesi, tuketicinin bilinglenmesi, gida Grtnleri sadlmada
cesitlilik ve farkhlik taleplerinin yani sira sk ve cevre kaygisinin artmasi
ureticilerin ve karar alicilarin konuya daha hassa&s bilingli yaklagmalarini
sgzlamaktadit*®.

Ayrica bu faydalara ek olarak, ISO 22000 gida gligely6netim sistemine
ve diger kalite yonetimi sistemleri belgesine sahip oluypgulayan gletmeler Uretim
faaliyetlerini sistematik bir sekilde yerine getirerek rekabet Ustinluklerini
arttirmaktadirlar. Bu kalite sistemlerini uygulaygtetmelerin hizmet kalitesini de
gelistirerek migteri memnuniyetini sgadiklari ve rakiplerine kar o6nemli

tstunlikler elde ettikleri gorulmektedtt.

190 istanbul Ticaret OdasiTO) , Uluslararasi Pazarlarda Tiirk Gida Sektériiniin Rekabe Giicii
ve ihracatta Aranan Kriterler / Kar silasilan Engeller, istanbul Ticaret Odasi Yayinlari, Yayin
No: 2006-24]stanbul:, 2006, s.48.

1 Gok, 5.145.
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ISO 22000 GGYS, tam olarak uygulagidtakdirde guvenli gida Ureten
isletmelere ve kuruklar icin oldukca faydali bir sistemdir.

2.9.1SO 22000 GGYS’de Onksul Programinin Olusturulmasi

Birlesmis Milletler Bunyesindeki Codex Alimentaruis komisygnHACCP
sisteminin  gletmelerde uygulanmasini  kolayilamak amaciyla Onkuil
programlarinin en verimli bicimde meydana getiridfinee uygulamaya konulmasini
belirtmektedir. HACCP onkallar, gida giveniini saslamak amaciyla ihtiyag
duyulansartlar ve uygulamalar olarak belirlenmelidfr

Guvenli gida trUnlerinin Uretimi ISO 22000 standand sglam bir altyapi
Uzerine olgturulmasini gerektirir. ISO 22000 standardinin uggmasi, ISO 9000
serisi gibi kalite yonetim sistemlerinin uygulanm@a uyumludur. ISO 22000
standardinin gida zincirindeki herhangi bgteimeye uygulanmasindan 6nce, bu
isletmenin gida kodeksinde belirtilen genel gida démjyprensiplerine ve ilgili gida

glvenligi mevzuatin uygun olarak ¢gitnasi gerekmektedir.

Gida sanayinin her birsletmesi, gidanin kendi kontrolinde bulugdu
donemde gidaylr korumak icin gerekliskdari sa&lamalidir. Bu husus geleneksel
olaraklyi Uretim UygulanmasiiU), iyi Hijyen Uygulamasi iHU), Iyi Laboratuar
Uygulamasi {LU) prosediirleriyle sglanmaktadir. Bu prosediirler, etkin HACCP
planlarinin gelitirimesi ve uygulamaya konmasi icin Onkitdur. Onkgullar,
glvenli ve sgliga zarar vermeyen gida Uretimi icin gerekli temeiresel ortami ve
isleme ortamini gdamaktadir. Aagida verilen 6nkgulla ilgili yararlikteki mevzuat

ve kurallara uymalidir. Bu 6nkollar sunlardan olgmaktadit*®

Tesisler: Kurulus, salikla ilgili tasarim prensiplerine uygun bir yere

kurulmus, bu prensiplere uygun olarak yapi$mve iletiliyor olmalidir. Ham

12 Carlos Celaya ve @i, “The HACCP system impelementation in small basses of Madrid’s
community”, Food Control, 18, 2007, s.1319.

13 Turk Standardlari Enstitiisti (TSH)S 13001 - Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktolarina
(HACCP) Goére Gida Giivenlgi Yonetimi - Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri icin
Yoénetim Sistemineiliskin Kurallar, TSE, Ankara, 2003b, s.3-4. Gok, s.52.
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maddeden pmis maddelere kadar olan sureclerde caprazsmdsu en aza indirmek
icin dogrusal bir trin ak ve trafik kontrolt olmalidir.

Tedarikci kontrolii: Her bir kuruly tedarikgisinin etkin biiUU’na ve gida

guvenligi programina sahip olgunu givenceye almalidir.

Teknik Ozellikler: Butiin trtin bilgenleri, triinler ve ambalaj malzemeleri

icin yazili teknik 6zellikler olmalidir.

Uretim Donanimi: Biitiin donanim sggikla ilgili tasarim prensiplerine uygun
olarak yapilmy ve kurulmyg olmahdir. Donanima #kin koruyucu bakim ve

kalibrasyon prosedurleri ve takvimi saptanmall aeily hale getirilmelidir.

Temizlik ve Hijyen: Tesisin ve tesisteki donanimin temizlve hijyeniyle
ilgili batin prosedurler yazili olmah ve takip édelidir. Bir temel hijyen programi

yurattlmelidir.

Personel Hijyeni: Gida Uretim yerine giren tim c¢gdnlar kiisel hijyen ile
ilgili tim kosullar yerine getirmelidir.

Uretimde Kullanilan Su: Uretimde kullanilan su Turk Gida Kodeksine
uygun Ozellikte olmalidir. Suyun surekli ve yetes§zlanmasi, depolanmasi, basing
ve sicaklgin kontrolil icin uygun tesisat bulunmalrdt

Aydinlatma ve Havalandirma: Isyeri gin sizina edeser bir sekilde
aydinlatiimg olmalidir. Aydinlatma tabi renkleri gdstirmeyecek 6zellikte yapiimal
ve aslli halde olan aydinlatma cihazlarinda mulsafazlunmalidir Havalandirma,
sicaklgin air oranda yukselmesini, buharin gmlasmasini, toz olgumunu
onlemek ve kirli havay! dgstirmek icin mekanik ve/veya gal havalandirma sistemi

sgglanmalidir. Havalandirma acikliklarinin tzerinder bzgara veya sanmayan

144 Karaali, s.23.
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malzemeden yapilmikoruyucu duzenek bulunmalidir. Izgaralar temizlekmgcin
1,

kolayca sokulebilir nitelikte olmalidi

Egitim: BUtun calganlar, kiisel hijyen, IUU, temizlik ve sanitasyon
prosedurleri, personel guveglve HACCP programindaki rollerine gkin yazili hale
getirilmis egitime tabi tutulmaldir.

Kimyasal Maddelerin Kontrolii: Tesis, gida harici kimyasal maddelerin
gidalarla ilgili maddelerden ayri tutulmasi ve ugdwllanimini sglayan, yazili hale
getirilmis prosedurler olgturmalidir. Bu kimyasal maddelerin ¢gha@alar, tesis igcinde

veya cevresinde kullanilan temizlik maddeleri, {s&str ve yemlerdir.

Teslim Alma, Depolama ve Taima: Butiin hammaddeler ve drunlergbga
uygun cevresekartlarda (sicaklik ve nem gibi) teslim alinmali,pdanmali ve

tasinmalidir.

izlenebilirlik ve Geri Cagirma: Butiin hammaddeler ve iriinler hizli ve tam
bir izleme ve geri garma yapilabilecelgekilde partilerine gore kodlanmal ve geri

¢agirma sistemi yururlukte olmalidir.

Hasere KontrolU: Etkin hgere kontrol programlari yurarlikte olmalidir.

Gida guvenlii sistemlerinde, belgelendirme caimalarinda akreditasyon
olusturan ISO 22000 ile HACCP standardindaki Guukoprogramlarina ek olarak
tehlike analizi yapildiktan sonra kritik kontrol ktalarinin belirlenmesi, izlenmesi,
gozden geciriimesi ve iyilgiriimesi sa&lanmaktadir. Bdylece azami gida
guvenliginin sgslanmasi amaclanmaktatfi

> Karaali, s.23-24.
1*%Gastronomi Platformu)SO 22000 Gida Giiveti, Yiyecek ve icecek Yéneticileri Derngi
Sektorel Dergis, Eylul-Ekim, 2006, ss.78-80.

69



2.10. 1SO 22000 GGYS’nin Uygulama gamalari

Onkaosul programlari yerine getirildikten sonra 1SO 220af/gulama
asamalar faaliyete gecirilir. ISO 22000 uygulamgarmalari toplam 12 samadan
meydan gelmektedir. Bunlarin ilk pe“Hazirlik Asamasi’ni ve son 7 samasi
“llkeleri” icermektedir. 1SO 22000 sisteminde yer rald2 uygulama samasi

aciklamalari ilesdyledir*’.
2.10.1. Gida Guvengi Ekibinin Olu sturulmasi

Gida guvengii ekibi, yonetim tarafindan belirlengiiolan, 6zellikle 1SO
22000 sisteminin uygulanmasi ve gttilmesi konusunda gerekli bilgi ve deneyime
sahip ksilerden olgmaktadir. Gida guvergi ekibi, buyidk bir ¢gunlugun
sorumlulgunu tgidigi icin disiplinli bir yaklagima ve karar verme kalitesini artiran
bir yapiya sahipti*® Genellikle 4 — 8 kiden olwan ekip, gida giivencesi, gida
kontroll, gida mikrobiyolojisi, gidalarislenmesi, iyi Gretim uygulamalari ve arag-
gereclerin bakimi konularinda bilgi sahibi olan querelden olgturulmalidir. Gida
guvenlii ekibi, intiyag duyulan kaynaklarin ganmasi igin yonetimin desimi de

almalidit®.

Gida guvenfii ekibinin gerekli bilgi ve deneyime sahip olduklar gosteren

kayitlar muhafaza edilmelidft®.
2.10.2. Uriin Ozelliklerinin Belirlenmesi

Uriin ozelliklerinin belirlenmesi iki@mada gercekjérilmektedir.

7 Tirk Standardlari Enstitiisi(TSH)S EN 1SO 22000:2005 Gida Giiveni Yénetim Sistemleri
-Gida Zincirindeki Tiim Kurulu slar icin Sartlar , TSE, Ankara, 2006, s.9.-10.Go6k, ss.54-61.

198 5.8, Khandke and Mayes, T.HACCP Implementation: A Practical Guide to the
Implementation of the HACCP Plar, Food Control, Vol.9, No:2-3, 1998, s.104.

199 Inteaz Alli, Food Quality Assurance: Principles and PracticesCRC Press LCC, USA,2004,
s.125-126.

10 TSE, (2006) s.9.
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Birinci A sama: Hammaddeler, bikeenler ve Urlnle temas edergeli malzemeler;

ISO 2200 kapsaminda belirlergmolan Grdnlerin Uretilebilmesi icin gerekli
olan hammaddeler, bienler ve Uriinle temas edengeli malzemeler tehlike
analizlerinin yapilabilmesi icinsagida yer alan bilgileri icerecejekilde dokiimante

edilmelidir®*,

. Fiziksel (yabanci madde)biyolojik ve kimyasal Oeedlr (limit
degerleri),
. Katki maddeleri ve slre¢ yardimci malzemelerini lkdgsayacak

sekilde formule edilmi ingrediyenlerin (bilgenlerin)  hangi

maddelerden okugu (bilesimi),

. Orijini (nerede Uretildii),

. Uretim yénetimi,

. Ambalajlama ve datim yontemleri,

. Depolama keullari (sicaklik ve nem orani)ve raf émr,
. Kullanim 6ncesi hazirlama ve /veydeme yonetimi ve

. Gida guvenlii ile ilgili di ger kabul limit dgerleridir.

ikinci Asama: Son (tilketime sunulacak) triiniin 6zellikleri
Tuketime hazir gelen Grtnlerin her ligin asagida yer alan bilgileri igeren

dokiimantasyonlar hazirlanmalidir. Bunfar

. Uriin ismi veya tanimi,

. Bilesimi (icerigi, nelerden olgtugu)

. Gida guvenlii ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zelkleri (limit
degerleri),

. On goriilen raf 6mrii ve depolamaskbari,

. Ambalajlama (ambalaj malzemesi vb.),

. Etiket bilgileri (tssima, hazirlama ve kullanma talimatlari)ve

151 TSE, (2006) s.9.

%2 Turk Standartlari Enstitisii (TSE)SO 22000 Gida Giivenii Yonetim Sistemi Tetkik
Gorevlisi/ Bas Tetkik Gorevlisi Egitim Notlari . TSE, Ankara,2005,s.28-29. Norman G. Marriot
and Gravani Robert BRrinciples of Food Snitation, (Fifth Edition), Spinger Science Business
Media, USA, 2006, s.104.
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. Dagitim yontemi (nakliye aracinin ozellikleri)
2.10. 3. Urtiniin KullanimSeklinin Tanimlanmasi

Uriinin normal ve genel kullanimi, yapilacak tehlilanalizine yonelik
tanimlanmalidir. Bu nedenle, busamada Urinin nerde ve kim tarafindan
kullanilaca belirlenmelidir. Nufusun belirli bélumleri gidaeltlikelerine kag
yilksek risk altindadirlar. Dolayisiyla, bu gruptamelirlenmesi gerekmektedfir.
Diger bir ifadeyle, bu samada kullanici gruplari her bir Grin icin taninmehidir.
Uretim gamasi tamamlanmigida maddesinin tuketiciler tarafindan gekilde

kullanilaca sorusuna cevap verilmelidif.

» Baska bir gidanin Uretiminde kullanilacak,

» Hemen servise sunulacak,

» Sasuk sekilde veyasok dondurma gsleminden sonra derin dondurucuda
muhafaza edilecek, yeniden isitgkemine tutulacak vb. kullanirgekilleri

belirlenmelidir.

Diger taraftan gidayl, tuketmesi sakincali olan spesimUsteriler
tanimlanmalidir. Bunlar; hamile kadinlar, bebekipda ile ilgili ¢aitli hastaliklara
yakalanmg olanlar, bg&isiklik sistemi zayif olanlar ve alerjik reaksiyordayatkin
olanlardir®>.

2.10.4.Aki's Semalarinin Hazirlanmasi
Surecle yakindan ilgili personelin desige gida glvenfi ekibi, basit bir

sekilde sure¢ aki diyagramini olgturmalidir. Aks semalari, yiyecek Uretim

surecinde hammadde ve Bgalerinin alimindan itibaren tunyamalarin sirasini ve

153 :
Alli, s.127.
%4 Niliifer Kogak, "ISO 22000:Gida Giivepii Yonetim Sistemleri Uygulama Siirecinde Temel

Adimlar”, Dokuz Eylul Universitesi Sosyal Bilimler EnstitiisiiDergisi, Cilt 9, Sayi:4, 2007,
s.149.

135 TSE, (2005) s.29; Marriot and Robert B, s.104.
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1°% Isletmede (retilen her iriin veya uriin grubu icins aki

etkilesimini gostermelidi
semasi olmalidir. Akl semalari gida guvergh ile ilgili tehlikelerin ortaya c¢ikma
olasilginin deserlendirilmesi icin temel ggamalidir. Bu slrecte yer alan her
asamada olasi hatalar ve tehlikeler gosterilmelifiiirec alkg semalari tehlike analizi

ve kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi acisardfaydalidit®’.

2.10. 5. Aks Semalarinin Dogrulanmasi

Sureci gleten personelin degigle gida guvenfii ekibi, Grdndn
hazirlanmasinda kullanilan faaliyetler velemlerin kesin bir sekilde yerine
getirilebilmesi icin hazirlanan sire¢ gkisemalarini  dgrulamalidir.  Bu,
hammaddenin alimindan tiketilen Grindrsirtenasina kadar sdrecin her bir
asamasinin go6zlemlenmesi ile yapilmaktadir. Bu go6zlesonucuna gore aki
diyagrami gerek gorulurse glstirilebilmektedir.

2.10. 6. Tehlike Analizi (HACCPIilkesi 1)

Tehlike, gida maddesinde olan vegalbilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
olarak sg@lik yonunden ortaya c¢ikabilecek potansiyel zarar arak
tanimlanmaktadir®. Tehlike analizinin amaci, kontrol edilemeyen hhkt ve
yaralanmalara neden olan gida guv@nkhlikelerinin listesini olgturmaktir. Tehlike
analizinin yonetimi iki gamalidir. Birincisi, tehlikenin tanimlanmasi, ikisicise,
tehlikenin dgerlendirilmesidir. Tehlikenin tanimlanmasi, urure illgili bilinen
tehlikelerin tanimlanmasidir. Gida Uretiminde kailan Grtnleri de kapsar. Yiyecek
Uretim siirecinin hersamasindaki potansiyel tehlikeler belirlenikinci asama olan
tehlikenin dgerlendiriimesinde, her bir potansiyel tehlike, tkéhin siddetine gore

deserlendirilir>,

e Al 5.127.

T Alli, 5.128.

138 Koruma ve Kontrol Genel Miidurgii (KKGM), “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonetmelik”, Resmi Gazete Tarih:09.12.2004, N0:26725, 20%, s

*%F00d and Drug Administration (FDARNnex 4-Management of Food Safety Practies- Achiig
Active Managerial Control of Foodborne lliness Risk Factors, 2005s. 487-488.
http://www.cfsan.fda.gov./~acrobat/fc05-a4.pdf (F2011).

73



HACCP plani uygulanirken, aksemalarindaki her basamakla alakali 6nemli
tehlikelerin ve dnlemleriyle (tehlikeyi kontrol e&k icin) ilgili bilgilerin listelenmesi
gerekmektedir. Listeye dahil edilenler, ya tamanoetadan kaldirilabilecek ya da

gida giivenlii icin kabul edilebilir dereceye indirebilecek tigler olmalidif®.

Bu gamada, tehlike risk analizi yontemleri de aciklahraa gida guvengi
tehlikesi dgerlendirme sonugclari dokiimante edilmelidir. Tehld®alizi sonucunda
ortaya cikan olasi tehlikelerin dnlenmesi, orta#tatdiriimasi veya kabul edilebilir

diizeye indirilmesini sdayacak kontrol faaliyetleri belirlenmelidfi*

2.10.7 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (HACCP Ilkesi 2)

KKN is aki strecinde, kontrol edilebilen ve tehlikenin dnleitecesi veya
kabul edilebilir limitlere dglrulebilecgi noktalardir. KKN, yiyecek Uretim sireci
boyunca tehlikeli mikroorganizmalarin yok edilmesiya kontrol altinda tutulmasi
gereken herhangi birsama olabilir. Orngin, belirli bir patojen mikroorganizmayi
yok etmek amaciyla bellirli bir sicaklik ve streaggulanan isilglem bir KKN'dir.
Patojen mikroorganizmalarin galmasini 6nlemek amaciyla, gidaningsdta
saklanmasli veya toksin glumunu dnlemek amaciyla gida pH’nin ayarlanmasi da
KKN'dir 12

2.10.8.Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP 1ilkesi 3)

Olusturulan her bir KKN’sIni izlemek icin kritik limitimitler belirlenmelidir.
Kritik limitler, son Urindeki gida guverdi tehlikesinin belirlenmi olan kabul
edilebilir duzeyini sglamak icin olgturulmalidir. Kritik limitler ol¢tlebilir olmalidir
Secilen kritik limitler icin aciklamalar, yazili hea getirilmelidir. Duyusal verilere

180 Kocak, (2007), s. 151.

161 TSE,(2006), s5.10-11.

182 velittin Girguin, “Gida Sanayisinde Kalite YonetimniGida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalart,
Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, s.283-322.; rid and Robert B, s.48. Aktaran; Kocak,
GPH, s.112.
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dayali kritik limitler talimatlar, tanimlarsartnameler, kontrollii yapacak skerin
egitimleri ve isbasi egitimleri ile desteklenmelidi®>.

2.10.9. KKNIzleme Sistemi (HACCPIilkesi 4)

izleme, bir KKN’nin kontrol altina alip alinmagini ve ilerde kullanim igin
kayitlarin dg@ru tutulup tutulmadiini saptamak amaciyla planlanan goézlem ve
dlcumler dizisidit® Her bir KKN icin, bu noktanin kontrol altinda oiglnu
gOsterecek bir izleme sistemi glurulmalidir. izleme, KKN’nin kontrol altinda ve
kritik limitler kapsaminda oldgunun gortlmesini ggayan bir yontemi kapsamall ve
izleme siklg, kritik limitlerden bir sapma olmadan sireci kanhtaltina almayi
sgilayacak aralikta olmalidir. Secilgnlan yontemler, KKN’ de guvenli uygulamanin
yapilip yapiimadiini saptayabilmeli, tolerans glerleri dgina c¢ikildgl saptandiinda
alinacak énlemleri de icermelidfr.

Sheridan ise, izleme esnhasinda elde edilen hilgidgzrulama aamasinda

kullanilabilecgini belirtmektedif®®,
2.10.10. Diizeltici Faaliyetleri Olgturma (HACCP ilkesi 5)

ISO 22000 standardi kapsaminda HACCP sistemi, npiytal tehlikeleri
tanimlamak ve ortaya cikacak problemleri dnlemegaeljik stratejiler olsturmak
icin tasarlanmytir. Ancak her zaman istenilen durumlar gercgkieyebilir. Hedeften
sapmalar oldgunda diizeltici faaliyetler yapiimasi gerekmekt&dirK KN'n1 izlerken
kritik limitlerin disina ¢ikan glem basamaklari gorulebilir. Dlzeltici faaliyetieme
olacagina yonelik planlamanin yapilmasi, gahlara iletimesi ve bu konularda
calsanlarin  gitiimesi gerekmektedir. Faaliyetler, uygunsuyztla nedenlerinin

183TSE,. (2006) s.12.

%4 Giirguin, s.313. Aktaran; Kocak, GPH, s.113.

'y axman Kanduri and Eckhardt, Ronald AFood Safety In Shrimp Processing.
BlackwellPublishing, Cornwall, 2002, ss.35-36. &ign; Kocak, GPH, s.114.

186 James J. Sheridanyonitoring CCPs in HACCP Systems”, Editor: Martyn Brown, HACCP in
The Meat IndustryWoodhead Publishing, Cambridge, 2000, s.208.

167 Kanduri and Eckhardt, s.37.
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belirlenmesini, KKN’'nda kontrol edilen parametrétertekrar kontrol altina

alinmasini, uygunsuziun yinelenmesinin énlenmesinigiamalidir-®®

2.10.11. D@rulama Planlamasi (HACCPIlkesi 6)

Dogrulama, planlanan faaliyetle gercejda faaliyetin ayni olup olmagini
saptama, gjer bir deysle HACCP sisteminin diizgin bgekilde slendiginden emin
olmakla ilgilidir. Dogrulama planlamasinda gwalama faaliyetleri, kullanilan
yontemler, sorumlular ve faaliyetlerin hangi sikukyapilacg belirtiimelidir.
Dogrulama yontemi olarak oéncelikle i¢ vesddenetimler kullaniimaktadff’. ic
denetimleri yonetimin kendi personelinden belirlgnoldusu “ic Denetci” ler
yapmaktadir. By denetimi yapacak olan gddenetimci (bg denetci) ise badenetci
egitimini almis ve sonrasinda sertifikasina sahip olagifsiz denetimcilerdir. Ek
1'de bg denetci sertifikasi orge bulunmaktadir. Her iki denetimcinin dgu
Ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir; teknik bbese profesyonellik, denetlenen
firmayla etkili iletisim, denetci glvenirligi, sosyal akkanliklara kag hassasiyet.
Bunlarin yaninda di denetimcide (k@ denetcide); takim yonetim sorumlgly
musteri ve denetlenen firma ile birlikte hareket etrserumlulgu ve denetim
raporlarinin objektif olarak hazirlanmasi 6zelliklde bulunmahdir®. Bu denetimler
haricinde dg@rulama i¢in mikrobiyolojik ve kimyasal laboratuarestleri de
kullaniimaktadit™.

2.10.12. Dokimantasyon Sistemi Ojurma (HACCP ilkesi 7),
Giincellestirme ve lyilestirme

Gida guvenfi ekibi, HACCP sistemi ve uygulamaaanalarina igkin izleme,

dizeltici faaliyet ve dgrulama prosedurlerine dair dokiimanlari tanimlamealkayit

188 TSE, (2006) s.12. ; Sheridasm212. Kocak, GPH, s.114.

189 Kocak, GPH, s.114.

170 Atil Gedik, 1ISO 22000:2005 Gida Giivegiliyonetim Sistemleri Bitim Notlari, TMMOB Gida
Miihendisleri OdasI Ege BélgeSubesi izmir, Temmuz 2011.

' Kocak, GPH, s.114.
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alinmasini sglamalidit’? Gida giivenfii yonetim sistemi dokiimantasyonu iggri
asagida yer almaktadif®
 Gida guvenlii politikasinin ve ilgili amaclarin yazili hale gémis
ifadeleri,
* Proseddrler ve kayitlarin dokiimantasyonu,
+ Isletmenin, sisteminin etkin bir geiin, uygulanma ve giincellenmesini

kanitlamak icin ihtiya¢ duydiu dokiimanlardir.

Bu gamada 06zellikle tehlike ve risk analizi, uygular@erasyonel onkil
programlarinin ve HACCP planinin (KKN’'nin) gézdeacgilmesinin gerekli olup
olmadg dikkatle belirlenmelidir. Ust yonetim ayrica gidgivenlgi yonetim
sisteminin etkinkinin; i¢ iletisim, dagrulama sonuclarinin d@erlendiriimesi,
dogrulama faaliyetlerinin sonucglarinin analiz edilmediontrol o6nlemleri ve
birlesimlerin gecerli kilinmasi, duzeltici faaliyetler@stemin guincellgiriimesi ve

siirekli iyilestirimesini salamalidir .
2.11. 1SO 22000 GGYS Belgesini Alma Streci

Belge almak isteyensletmelerin TSE veya uluslararasi belgelendirme
sirketlerine 1SO 9001, ISO 22000, ISO 14001, ISO aBOvd. sistemlerin
basvurusunda, bevuru formu ile birlikte aagidaki belge/dékimanlari da hazirlayip

teslim etmeleri gerekmektedir.

» Ticaret Sicil Gazetesinin kopyasi (Kamu kurldun ve yurt dgi haric),

» Kayith olduklar Oda Sicil Kayit belgesinin kopya&amu kurulglari ve
yurt digl harig),

« Imza sirkileri kopyasi (Kamu kurular ve yurt dgi harig),

» Vergilevhasi (Yurt du harig),

72 Alli, 5.138.

13 TSE, (2006) s.4.

17 Kocak,(2007) s.155.

75 KAS International CertificatiorSistem Belgelendirme Bgvuru Kosullari
http://www.kascert.com/default.aspx?modul_id=89.1212011)
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* Yasalsartlarin yerine getirildiini belgeleyen evraklar (Ruhsat, emisyon
izin belgesi, belediye agglruhsati vb.),

» Belge transferleri icin akreditasyonlu belge kopyas belgelendirme
kurulusuna ait tum raporlar,

 Isletmeye ait HACCP planlari,

e Varsa tanitici dokiimanlar.

Sekil 5: Belgelendirme Alg SureciSemasi

Dokiimanlarin Diékiimanlarin

temini *  Ulagtmnimasi E— Belﬂf"f’lr"j"y
Bagvuru Denetim Takip
Te? Deney
Belgelendirme Dikiiman Belgelendirme
Teklifi ve Sozlegme Inceleme Karari

Denetim Plam Belgenin Verilmesi

Kaynak: QA Technic Belgelendirme Kuruu,
http://www.qgatechnic.com/belgelendirme.asp, (22061).

Sekil 5 Dbelgelendirme sirecinin  nasil  gercgligni acikca
gostermektedir. Belge icin bauruda bulunacaklietme, akreditasyonu olan kamu
(TSE) ya da 6zel sektor belgelendirme kugldundan dokimanlari temin eder.
Basvuru sonrasinda belgelendirme teklifi ve semlesi kagilikli imzalanir ve
ilgili dokimanlar belgelendirme kurwuna teslim edilir. Denetim teklifi
hazirlandiktan sonra teslim edilen dokimanlar el ve denetim plani
hazirlanir. Belgelendirme ve takibi yapilir. Somngs belgelendirme karari
alinarak bavuru yapansletmeye belgesi verilerek siire¢ tamamlanmakt&tiir

176 Gedik, ISO 22000 GGYS Bdenetci Eitim Notlar!.
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UCUNCU BOLUM

YIYECEK ICECEK ISLETMELER INDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGIi YONETIM SiSTEMININ UYGULANAB ILIRLIiGI ILE ILGILI
BIR ARASTIRMA

3.1. ARASTIRMA

Bu calsmada, izmirde faaliyet gosteren ve 1ISO 22000 GGYS belgesi
sahip yiyecek iceceksletmelerinde ISO 22000 GGYS’nin uygulanabififiin
analizi yapiimgtir. Calsma kapsaminda iki agirma sorusu mevcuttur;

* Yiyecek icecek gletmelerinde ISO 22000 GGYS standartlarn gekilde

uygulanmaktadir?

* Yiyecek icecek gletmelerinde 1ISO 22000 GGYS standartlari uygulamasi

daha verimli hale getirilebilir mi?

Bu bdlimde; agarmanin amaci, 6nemi, kapsami, yontemi, o6rneklemi,
sinirhliklari, veri toplama yontemi, verilerin dim, arastirma gecerlilgi ve

guvenilirligi hakkindaki bilgilere yer verilmektedir.

3.1.1. Argtirmanin Amaci, Onemi ve Kapsami

Uluslararasi Standart Orgitil (1ISO) tarafindan keglimis olan; 1ISO 9000,
ISO 14000, ISO 14001, OHSAS 18001 gibi bircok lealiybnetim sistemi
bulunmaktadir. ISO 22000 Gida GuveénliYonetim Sistemi (GGYS) Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarn (HACCP, HazarAnalysis and Critical Control
Points) standardinin ggfirilmesi sonucu olgturulmutur. 1ISO 22000 GGYS; gida
zinciri icerisindeki kurulglar: taze sebze-meyve Ureticileri, taze hayvanséah U
ureticileri, gidayi gleyen ksiler ve kurulglar, sonrasinda bunlari servis igin
taslyanlar, son olarak da gida satoktalari ve servisi kapsamaktddfr

Y7 TSE, (2005), ss.4-5.
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Arastirmanin amaci; givenli gida dretimi ile ilgili @hararasi standardin son
halkasi olan; ISO 22000 GGYS'nin yiyecek-icecgdktmelerinde uygulanabiligini
argtirmak ve analiz etmektir. Bu @ailtuda 1ISO 22000 GGYS standardinin,
yiyecek ve icecek hizmeti vererslatmelerde uygulanmasi sirasindasaren

sikintilarin ve ortaya ¢ikan problemlerin gideribnggin 6nerilerde bulunulacaktir.

Bu calsma, fikir vermesi ve Oneriler sunmasi acgisindaneglivgida Ureten
veya bunun icin ¢caba harcayan yiyecek-icecddtmeleri icin 6nem tamaktadir.
Diger taraftan bu agairmadaki bilgiler ve bulgular, givenli gida tretinee sunmak

isteyen gletmelere bu konudaik tutabilir.

Ayrica bu argtirmada 1ISO 22000 GGYS sertifikasina sahip ve \gkec
icecek uretimini tamamen 1ISO 22000 GGYS standarddna yapansietmeler temel
alindgindan yiyecek icecek sektoru icin de faydal ofachsunilmektedir.

Arastirma, izmir de faaliyet gosteren ve 1SO 22000 GGYS bealgesahip
yiyecek-icecek hizmeti verenslétmelerinin kalite ve hijyen sorumlularinin

gorislerini kapsamaktadir.

3.1.2. Argtirmanin Yontemi

Bu calgmada nitel argirma yontemi uygulanrgtir. Nitel argtirmanin
tanimini yapmak oldukga gugctir. Bunun nedeni isel@rgtirmanin” bir semsiye
kavram olarak kullaniimasindan ve emsiye altinda yer alabilecek bircok
kavramin, dgisik disiplinlerle yakindan ikkili olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
kavramlardan bazilarisunlardir; “kdltir analizi” (etnografya), “antropgly
“‘durumsal argtirma”, *“yorumlayici argtirma”, “eylem aratirmasi”, “dgzal
aragtirma”, “betimsel argtirma”, kuram geltirme”, “icerik analizi"dir. Tum bu
kavramlar argtirma deseni ve analiz teknikleri acilarindan blesine benzer

yapilara sahip oldtu icin, “nitel argtirma,” bu kavramlari icine alan genel bir
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kavram olarak kabul edifif. Bu yontemler igcinde yer alan “durum gahasi” bir
sinif, bir mahalle, bir sistem (6rgit) gibi @ bir cevre icinde gercelgerilir ve
calismaya konu olan ortam veya olaylarin bitincil birupounu hedefléf’. Diger
bir deykle, “durum calgmasi” gincel bir olguyu kendi gercek sgm cercevesi
icinde deerlendiren nitel bir agirma yontemidif¥®. Bu calsma ile yiyecek-icecek
isletmelerinde gincel bir olgu olarak kullanilan 1SQ2000 GGYS'nin
uygulanilabilirlik diizeyinin batincul bir yalkdamla incelenmesi hedeflengtir.

Bu argtirmada goéréme formu yardimiyla yiz ylize gg@rieler yapilmg,
gortsmeler sirasinda ses kayit cihazi kullanglawyrica notlar tutulmgiur. Gérigme
formu Ek 2'de verilmgtir. Buna go6re su alt bgliklar altinda veriler
degerlendiriimeye cafilmistir:

a- 1SO 22000 GGYS Oncesi Kullanilan Standart,

b- 1SO 22000 GGYS'ne GegSureci,

c- I1SO 22000 GGYS Belgesinin AlingliKuruluslar,

d- ISO 22000 GGYS’nin Birimleri Kapsama Durumu,

e- 1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Yonetimin Rold,
f- 1SO 22000 GGYS'’nin Dgerlendiriimesi ve Gincellenmesi,
g- ISO 22000 GGYS'de Dokimantasyon,

h- 1SO 22000 GGYS'ddletisim,

i- 1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Gahin Rold,

j- 1S0O 22000 GGYS'de Onkallar,

k- Glvenli Uriin Planlama ve Gergegtieme,

[- 1SO 22000 GGYS'de Gecerli Kilma,

m- 1ISO 22000 GGYS’de Dgrulama,

n- 1SO 22000 GGYS'nddyilestirme,

0- ISO 22000 GGYS’nin Uygulanmasindagéaan Zorluklar,
p- 1SO 22000 GGYS'nirdsletmeye Katkist,

178 Ali Yildinm ve HasarSimsek, Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yéntemleri, Seckin
Yayincilik, Ankara, 2008, s.39.

Y9y 1ldirm ve Simsek, s.277.

180 Robert K. Yin, Case Study Research: Desing andhdtist. Beverly Hills, CA: Sage., 2004,s.18.
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g- 1SO 22000 GGYS'deki Maddelerin Eksik-Fazla Olmasrimu,
r- 1SO 22000 GGYS’ne Gecgecéftetmelere Tavsiyeler.

Arastirmaya derinlik ve zenginlik kazandirmasi acismdargtirmaci
tarafindan gerekli goruldiii durumlarda gorime formu dginda ilave sorular da

sorulmutur.

3.1.3. Arastirmanin Orneklemi ve Sinirhliklari

Calsmada Orneklem secimi olarak kasti (amacl) Orneklgntemi
kullaniimistir.  Bu yOntemin secilmesinin nedeni, 6gneolusturan Kkinin,
argtirmacinin argtirma problemlerine cevap bulagaa inandgl kisi ya da
kurumdan olgmasi ve katiimcinin rastgele secilmemesiditMevcut calgmada
amacl érneklem yontemi ile katilimcilar secigtii. Amach érneklem yéntemi, hem
benzer olarak kamiza ¢ikan durum ve olgulari hem de bunlarin fakkgosteren
Ozelliklerini  ortaya koyma amacini destekleyen biyontem olarak

kullaniimaktadi®.

Bu calgsmada, drneklem icin ISO 22000 GGYS sertifikasinaisa@lan ve
Izmirde yiyecek-icecek hizmeti veren Isletme secilmitir. Bu isletmelerin secimi,
Gida Muhendisleri Odasi Ege Bolgaibesi ve Tirk Standartlari Enstitigzmir
Bolge Mudurligiinden alinan bilgilere gore yapiktr. isletmelerin érneklem olarak
secilmesinin nedenleri arasinda; oncelikle ticanag gutmesi, 1ISO 22000 GGYS
standardini uygulamasi, bu sisteme ge¢cmeden én@anlgigida tretimi ile ilgili en
az bir uluslararasi kalite sistemini uygulamaswnegili gida Gretmeyi ilke edinmesi
ve verdgi hizmetten dolayr marka haline gekmgletmeler olmasi bulunmaktadir. Bu
baglamda t¢ sinirhlik ile karlasiimistir. ilk sinirhihk; iki isletmede ISO 22000
GGYS belgesi olmasina kam, kalite sistemleri ile ilgili §lemlerin, izmir dsinda

bulunan merkezsubeler tarafindan yapiliyor olmasidir. ger bir sinirlihk; bir

181 Remzi Altungik, Recai Cekun, Serkan BAYRAKTAROGLU ve Engin YILDIRIM,Sosyal
Bilimlerde Ara stirma Yoéntemleri SPSSUygulamali, Gelistirilmis 3. Baski, Sakarya Kitabevi,
Sakarya, 2004, s.130.

182 ¥Y1ldirim ve Simsek, s.271.
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isletmenin  yonetiminin, bu agarmanin gletmelerinde yapilmasina izin
vermemesidir. Son sinirllik ise; bu gtrtamaya katilan sletmelerin Ozellikle ticari
amac gudensietmeler olmasina dikkat edilgmblmasidir. Ticari kazang¢ gitmeyen
(hastane, askeriye, cezaevi gibi) kurumlarin yikeicecek birimleri bu argirmaya

dahil edilmemgtir.

ISO 22000 GGYS uygulayan bglatmelerin “Kalite ve Hijyen Sorumlulan”
ile bu sistemin uygulanabiligi icin gérismeler yapilmgtir. Gérismeler 1 Temmuz—

2 Agustos 2011 tarihleri arasinda gercekiatir.

Ek 3'de gorgulen 8 sletmenin isimlerinin belirtildgi bir liste bulunmaktadir.
Her gorigmeye, gorémenin yapildgl siraya gbére numara verilgni analizlerde

yetkili veya sletme ismi yerine gégime numaralari belirtilngtir.

3.1.4. Veri Toplama Y&ntemi ve Sireci

Bu argtirmada “yari yapilandiriimigorisme” tekngi ile veri toplanmgtir.
Yar yapilandirilmg gorisme; 6nceden hazirlangnisorularin, gor§me sirasinda
alinan cevaplara gore soru Uretme esgigldi sahip olan ve aja gore bazi sorularin
cikartilabilecgi, goérismenin durumuna gore soru digihin farklihk gosterecg

gorisme taradit®,

Katilimci ile yapilan gorgmeler 35-55 dakika arasi surgtiir. Gorisme
esnasinda sorulan sorular konu ile ilgili literatérISO 22000 GGYS “BaDenetci”
ve “Ic Denetci” soru listeleri incelenmesi sonucu hanmstir. Gorisme sorulari
onceden hazirlangolmasina ramen, gérgme sirasinda katiimcinin verraldugu

cevaplara b@i olarak tekrar bir yapilandiriimaya gidilgtir.

18 Atila Yuksel ve Fisun Yukselfurizmde Bilimsel Arastirma Yontemleri, Turhan Kitabevi,

Ankara, 2004, s.157.
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3.1.5. Verilerin Analizi

Gorismeler sonunda elde edilen verilere icerik analigulanmstir. Icerik

analizi; cok ceitli séylemlere uygulanan bir takim metodolojik arae tekniklerin

bir butini olarak tanimlanabifit. icerik analizi yonteminde veriler dorsamada

degerlendiriimektedir. Bu gamalat®;

1)

2)

3)

Verilerin kodlanmasi: Verilerin icerik analizine tabi tutulmasi, yani uer
arasinda yer alan anlaml bélimlere (bir paradrafsozcuk, cimle gibi) isim
verilmesi surecidir. Kodlama sureci, elde edilerrilea bdlumlere ayirmayi,

incelemeyi, kanlastirmayi, kavramlgtirmayi ve ilskilendirilmeyi gerektirir®.

Temalarin Bulunmasi:Meydana gelen kodlardan yola cikarak verileri, ¢ene
olarak aciklayabilen ve kodlar belirli kategorilgitinda toplayabilen temalarin
bulunmasi gerekmektedir. Temalaringluwulabilmesi igcin 6nce kodlar bir araya
getirilir ve incelenir. Kodlar arasinda bir palup olmadgina bakilir. Bu ayni
zamanda tematik kodlamglamidir ve toplanan verilerin kodlar vasitasiyla
kategorize edilmesidir. Bu olguya @aolarak kodlarin bir araya getirilmesi ve

aralarinda mantikh gkilerin kurulmasi mumkun olabilir.

Verilerin Kodlara ve Temalara Gore Duzenlenmesi v&animlanmasi
Arastirmaci, ulailmis olan verileri kodlarla diizenler, boylelikle belidigulara
gore verileri tanimlamak ve yorumlamak mumkin dlabiBu asamada
verilerin, okuyucunun anlayabilegebir ifade ile tanimlanmasi, agiklanmasi ve
sunulmasi 6nemlidir Ayni kod ya da tema altinda, veri setininsige
bolumlerinde yer alan verileri tanimlamak ve ortayan kavram veya temaya
gore bu bilgileri birbirleriyle ilgkili bir bicimde sunmak gerekir. Agaairmaci

burada kendi gogl ve yorumlarina yer vermez ve elde edilen bilgileri

184

Nuri Bilgin, icerik Analizi, Ege Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Yayinldemir, 2000, s.1

B yildirm ve Simsek, s.228.

186

A.L. Strauss and J. CorbiBasics of Qualitative Research: Grounded Theory Rrcedures and

Tecniques Newbury Park, CA: Sage, 1990.
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islenmems bir sekilde okuyucuya sunar. Bu ateima icgin hazirlanan ve

uygulanan kod listesi Ek 4’de verilgtir.

4) Bulgularin  Yorumlanmasi: Toplanan verilerin  aciklanmasinda ve
anlamlandiriimasinda destek olabilecekstanaacinin gorg ve yorumlari nitel
argtirmada onemli bir yere sahiptir. Bundan dolaystarmaci bu songmada,
elde ettgi verilere anlam yuklemek ve bulgular arasindaikileri aciklamak,
sebep-sonuc #kileri kurmak, bulgulardan bir takim sonuglara vaknve

bulunan sonuglarin 6nemineskin aciklamalar yapmak zorundadir.

Nitel veriyi sayilgtirma amaci ile her soruya verilen cevaplar icim ay
tablolar hazirlanmtir. Bu tablolarda, sietme vyetkililerinin gérigme sorularina

vermis olduklari cevaplara gore yizdegdani yapiimstir.

Son aamada ise, her soru icin katilimcilarin gdei bir dizen icerisinde

yorumlanarak rapor haline getirilgtir.

3.1.6. Arastirmanin Gegerlik ve Guvenirligi

Nitel argtirmada gecerlik; agairmacinin tzerinde cahgl konuyu oldgu
bicimiyle ve olabildgince tarafsiz olarak incelemesidir Bu konu ile ilgili baka bir
argtirmaci da gecerlifii; oOlcilecek verilerde neye inargimiz ile ne 6lcmeyi

tasarladiimiz arasindaki ifki olarak tanimlanngtir®®

. Arastirmanin nitelgi ile
yapilan cakmanin guvenilir ve gecerli olmasi arasinda yakin ibgki vardir.
Arastirmacidan beklenen, gtamasinin nitelikli olmasini mimkun kilan strakei
en iyi sekilde kullanmasidif®. Bir argtirmanin kaliteli bir nitel cagma olmasi igin
gerekli stratejiler, gecerlik ve glvenirlik geklari altinda toplanif®. Creswell’e

gore, bir caymanin gecerdiini saglayabilecek sekiz strateji vardir. Bunlar; uzun

187¥ildirm ve Simsek, s.255.

188 paula Roberts and Helena Prié&tliability and Validity in Resarch. Nursing Standarc0,
2006, ss.41-45.

189 John W. CreswelQualitative Inquiry & Research Design Sage Publicationsi, London, 2007,
ss.207- 209.

19 3ohn W. Creswell and D.L. MilleDetermining Validity in Qualitative Inquiry. Theory Into
Practice 39, 2000, ss.124-130.
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sureli calgmalar, ceitleme, katiimci teyidi, negatif sonuclarla kdastirma,
argtirmacinin kendini dgerlendirmesi, uzman incelemesi, akran denetlemesi v
ayrintili betimlemedir. Bu stratejilerden en az itdnesinin kullaniimasi, nitel
calismanin gecerfiini sglamak icin yeterlidi™. Yapilan bu c¢aymanin

gecerlginin sgzlanmasi icin gagida belirtilen iki strateji kullanilngtir.

Uzman Incelemesi:Arastirilan konu ile ilgili genel bilgiye hakim ve nite
argtirma yontemleri hakkinda ehliyet sahibi uzmanlamuygulanan agairmayi
degisik yonleri ile incelemesinin istenmesitdit Bu calsmada uzman (kalite
sistemleri gitmeni), argtirmanin deseni, verileri, analizi, sonuclari vezigaina
kadar olan gamalar hakkinda incelemelerde bulugnve tim bu konular hakkinda

aratirmaciya geri bildirimde bulunngtur.

Ayrintili Betimleme: Nitel bir ¢alsmanin sonuclari, okuyucuya etkili bir
sekilde aktarilabilmesi, toplanan verilerin yetedierecede aciklanmasinagbdir.
Bir calismada ayrintili betimleme, toplanan ham verinin ik calgildiktan sonra
ortaya cikan kavram ve temalari okuyucuya, Uzebingey eklenmeden ya da icine

yorum katiimadan aktariimasitir

Bunlara ek olarak, mevcut cahada amacli Orneklem yodntemi ile
katilimcilar secilmgtir. Amacli 6rneklem yontemi, hem benzer olarak skarza
ctkan durum ve olgularl hem de bunlarin farkhldsteren 6zelliklerini ortaya koyma
amacini destekleyen bir yontem olarak kullaniimaktd. Bu calsmada, amach
orneklem olarak; 1SO 22000 GGYS'ni uygulayan lznir' de faaliyet gosteren
yiyecek-icecek dletmelerinin kalite ve hijyen sorumlulari secikrolup bu sistemin

uygulanabilirligi analiz edilmstir.

Gecerlik stratejilerine ek olarak, bir gahanin givenilir olmasi, kapsadi

olay ve olgularin dgskenligini benimseyen ve bu dgkenligi calismanin icerisinde

191 Creswell, s5.207-209.

192v\ldinm ve Simsek, s.268.
% Yildirim ve Simsek, s.270.
4 Yildirm ve Simsek, s.271.
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uygun birsekilde ydnlendiren bir yaktam olarak dgtindlmektedir. Bu tutarlik veri
toplama araclarinin ojturulmasi, verilerin toplanmasi ve analizi surdglée
bulunmalidit®®. Mevcut calsmada veri toplama araglarinin gurulmasi sirasinda
kullanilacak olan gorime sorulari, uzman bir i (kalite sistemleri gitmeni)
tarafindan incelenmgive pilot gérgmede sorularin verimlig analiz edilmgtir. Bu
analiz sirecinde, sorularin aglabilirligi, katilimci tarafindan dgu algilanip
algilanmadgl ve anlailmasinda problem yanan goriime sorulari revize edilerek
son hali olgturulmwtur. Verilerin toplanmasi samasinda ise tum gGriaeler
arastirmaci tarafindan bizzat yurutulgtiir. Analiz strecinde, agarmaci ile birlikte
alaninda uzman bir i (kalite sistemleri gitmeni), toplanan verilerin incelenmesi,

kodlarin ortaya ¢ikarilmasi ve temalaringpluulmasi konusunda katkig@amistir.

3.2. DEGERLENDIRME VE BULGULAR

Bu aratirma izmir' de yiyecek-icecek hizmeti veren ayni zamanidalSO
22000 GGYS sertifikasina sahip olan geimede yapilngtir. Farkli faaliyet
alanlarinda hizmet veren buwlatmelerin kapasiteleri de birbirinden faklilik
gostermektedir. Calmanin yapildii bu sletmelerle ilgili bilgiler Tablo 4'de

verilmektedir.

5 Yildirim ve Simsek, s.273.
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Tablo 4: Katilimciisletmelerin Ozellikleri

Katihmei  isletmenin | isletmenin | Sektérdeki Yemek Calisan Calisan
Adi Faaliyet Tecribe Uretim Gida Toplam
Alani Sdresi Kapasitesi Muhendisi | Personel
(Kisi olarak) Sayisi
Bortar Cartering Toplu 17 il 25.000 7 250
Yemek
Uretimi
Esbas Gida Toplu 14 yil 20.000 11 150
Isletmeleri Yemek
Uretimi
Firuz Catering Toplu 26 yil 4.000 2 60
Yemek
Uretimi
Biztur Yiyecek Restoran- | 15 il 5.000 2 115
Icecekisletmesi Kafe- Bar
Tavacl Recep Usta | Restoran 35 yil 450 90
Restoran
Seckin Catering Toplu 8yl 7.000 3 120
Yemek
Uretimi
Sever Catering Toplu 8yl 4.000 2 70
Yemek
Uretimi
Sofra Catering Toplu 15 yil 25.000 9 300
Yemek
Uretimi

Calsmanin yapildil isletmelerin 6 tanesi toplu yemek Uretimi, bir tanesi

restoran-kafe-bar ve bir tanesi de restoghaimesi olarak hizmet vermektedirler.

Calsmada katilimci gsletmeler hakkinda bilgileri veren kalite ve hijyen
sorumlusu olarak ¢aln gida muahendisleri ile ilgili bilgiler de Tablodge yer
almaktadir. Demografik 6zelliklerin bulungu tabloda katilmci kiler bes ana

baslik altinda dgerlendirilmistir.
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Tablo 5: Katilimci Kisilerin Demografik Ozellikleri

Katihmcilar | Mezun Oldu gu Sektor Bu Gorevi ISO
Bolum/Universite Deneyim | Isletmedeki 22000
Yili Deneyim GGYS
Yili Uygula
ma
_ Suresi
Katiimci 1 | Gida Muh./Ege Uni. 4 yil 2yl Kalite ve | 2 yil
Hijyen
Sorumlusu
Katilimci 2 | Gida Muh./Ege Uni. | 12 yil 7 yil Kalite ve | 4 yil
Hijyen
Sorumlusu
Katiimc1 3 | Gida Muh./Hacettepe8 yil 4yl Kalite ve 1wl
Uni. Hijyen
Sorumlusu
Katihmci 4 | Gida Muh./Ege Uni. 9yl 4yl Kalite ve | 1 yil
Hijyen
Sorumlusu
Katihmci 5 | Isletme/ Dokuz Eylul 7 yil 5yil Kalite 2 yil
Univ. Sorumlusu
Katilimci 6 | Gida Miih./Ege Uni. | 6yl 2yil Kalite ve | 3 yil
Hijyen
Sorumlusu
Katilimci 7 | Gida Miih./Ege Uni. | 6yl 3yl Kalite ve | 2 yil
Hijyen
Sorumlusu
Katihmci 8 | Gida Muh./Ege Uni. 5yl 3yil Kalite ve | 3 yil
Hijyen
Sorumlusu

Tablo 5’de goruldgu gibi tum gletmelerinin kalite ve hijyen sorumlari gida
mihendisidir. Sektor tecribeleri 4 ile 12 yil amas dgismektedir. Aratirmaya
katilan kletmelerdeki cabma sureleri ise 2 ile 7 yil arasinda gdenektedir.
Isletmede ISO 22000 GGYS'ni uygulama ise 1 ile 4aydsindadir.
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3.2.1. 1SO 22000 GGYS Oncesi Kullanilan Standart

Yapilan gérgmeler sirasinda ilk olarak, 1ISO 22000 GGYS kulladara
once, guvenli gida tretimi ile ilgili hangi kalisgandardini uyguladiklari hakkinda
soru iletiims ve tum katihmcilar en az bir adet standardi ugdiklarini

belirtmislerdir.

Tablo 6:1SO 22000 Oncesi Kullanilan StandardinsBeendirilmesi
1 2 3 4 5 6 7 8

TS 13001 X | X X |X |[X [X [X
(HACCP)
ISO 9001 X | X | X | X [ X |X X

Arastirmaya katilangletmelerin yedi tanesi ISO 22000 GGYS 0Oncesinde TS
13001 (HACCP) standardini kullangtardir. Yine bu gletmelerden yedi tanesi ISO
9001 standardi icerisinde gida guvenlle ilgili maddeleri baz alarak tretimlerini
gerceklgtirmislerdir. Bu sletmelerden bir tanesi sadece HACCP’i vgedibir tanesi
ise 1ISO 9001 standardini uygulgfardir.

Isletmelerin alti tanesinin, 1SO 22000’e gecmedenedhACCP ve ISO
9001'i beraber kullanmgiolduklar gorilmektedir. Ozellikle bigletmelerin givenli

gida Uretimini gercekigirirken oldukcga hassas olduklari gortlmektedir.

HACCP ve ISO 9001 standardigletmelerin iki tanesi 10 yil ve Uzeri, dort

tanesi 5 yil ve Uzeri, kalan iki tanesi ise 5 ynldiaha az suredir kullanghardir.
3.2.2.1SO 22000 GGYS'ne GegiSureci
Yiyecek-icecek sletmeleri daha 6nce kullangholduklari standarttan ISO

22000 GGYS'e gegi asamasinda, bazi olumlu veya olumsuz durumlarla

kargilasmiglardir.
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Tablo 7:1SO 22000’e GegiSurecinin Dgerlendirilmesi
1 2 3 4 5 6 7 8

Kolay X X X X X X
Zor X X X X
Tk Kez ISO X

Belgesi Alanlar

ISO 22000 GGYS’'ne gegiasamasindasletmelerin alti tanesi kolay geci
yaptiklarini  belirtmglerdir. Bunlardan dort tanesi, herhangi bir zoréukl
karsilasmadan kolayca gegiyapmslardir. Bu kletmelerin ISO 22000 GGYS'ne
gecklerinin kolay olmasinin en biyuk etkeni, daha omt&CCP ve 1SO 9001
standartlarini uzun sdre kullanmalaridir. Bununebelde gerekli alt yapiya ve
egitimli personele daha 6ncesinden sahip olmalarikB0O 22000 GGYS, bu iki

sistemin entegre edilmhali oldysundan ¢ok blyik zorlukla katasmamslardir.

Geck asamas! kolay olansietmelerden iki tanesi ise 0Ozellikle alt yapidan
dolay1 zorluk yaamslardir. Bu sletmelerden biri, havalimaninda faaliyet
gosterdginden, fiziki alt yapiyr sglamakta zorlanmtir. Diger isletme ise Uretiminin
%90'nini bir Universite kampustinde gercaglitdigi icin, ayni sekilde fiziki alan
sikintisi  ygamaktadir. Bu iki gletme en fazla zorgu, ISO 22000 GGYS
standardinin zorunlu kilgh ve daha dnceki standartta bulunmayan “Alerjend3ep
nu, diger depolardan ayri olarakse etme gamasinda yamslardir. Busart zor da

olsa yerine getirnglerdir.

ISO 22000 GGYS gecmeden 6nce sadece HACCP standasgjulamakta
olan bir isletme ise 6zellikle dokiimantasyon konusunda zorlgtnmBu problemi,

personeline ekstrasgimler vererek ve daha sik kontroller yaparak gnligtir.

Gegcste en fazla sikinti gayan, gegi oncesinde sadece ISO 9001 kullagymi
olan sletme olmytur. Bunun nedenlerinden biri; ISO 9001 standaryaklasik bir
yil gibi kisa sire zarfinda kullaniyor olmasidiger bir 6nemli neden ise; ISO
22000 GGYS'nin, ISO 9001'e gore guvenli gida imeticin daha fazla madde
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icermesidir. Bu gletme yodnetimi, uygulama sirenin kisa olmasi veskap olarak

zaylf kalmasindan dolay!r 1ISO 9001'i tam anlamiylgulayamadan, 1SO 22000
GGYS’e gecmek istergir. Bundan dolayl da gegi tamamen hgan balayarak

gerceklgtirmislerdir.

Goruldigin  Uzere zorluk ygyan gletmelerin  balica sikayetleri;
dokiimantasyorsierinin fazla olmasi ve alt yapinin tam olarak ha#mamasindan
kaynaklanmaktadir. Ozellikle bu iki onemli konuydizeneden bir tst standarta (ISO

22000 GGYS’e) gecmekletmeler icin oldukga zor olngtur.

3.2.3. ISO 22000 GGYS Belgesinin Alindyi Kurulu slar

Gunumiizde kalite belgelendirme, TURKAK (Tirkiye &kitasyon Kurumu)
veya uluslararasi akreditasyon kurumu tarafindarecile olmy birgok kuruly
aracilgl ile yapiimaktadir. Bunlar; uluslararasi 6zel,sdlu6zel ve kamu kurugu
(Turk Standardi Enstitlisil) olarak faaliyet gostedmdirler®.

ISO 22000 GGYS'nin belgelendiriimesi, kurglin kurmy oldugu sistemin,
bagimsiz ve akredite bir sertifikasyon (belgelendirnk@yulusunun denetiminden
basariyla gecmesi ve bunun devangihi sglamasi ile mumkuindir. Kuruy ISO
22000 standardinin gereksinimlerini féayacak sekilde kurduktan sonra, bu
sistemin belgelendiriimesi icin bir sertifikasydme{gelendirme) kuruku ile anlair.
Sertifikasyon (belgelendirme) kurgly, isletmenin 1ISO 22000 standardinin
gereksinimlerini kagilayip kagilamadgini tespit etmek Uzere bir sertifikasyon
(belgelendirme) denetimi  yapar. Bu denetim sonuaundsertifikasyon
(belgelendirme) kuruku, kurulmy olan sistemin 1ISO 22000 GGYS standardinin
gereksinimlerinin yeterince katandgina karar verirse, kurwun I1SO 22000
GGYS'ni belgelendirit”’.

19 Atil Gedik, 1SO 22000 GGYS #tim Notlar!.
Y7 Atil Gedik, 1ISO 22000 GGY'S #tim Notlari.
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Tablo 8: 1SO 22000 GGYS Belgesinin AlingliKuruluglar

1 2 3 4 5 6 7 8

Uluslararasi Ozel X X X X

Ulusal Ozel X X

Kamu (TSE) X X

Tablo 8'de goruldgi Gzere, ISO 22000 GGYS belgesigietmelerin dort
tanesi uluslararasi belgelendirme firmasindangdmuir. isletmelerin iki tanesine ise
kullanms olduklari belge, ulusal 6zel firmalar tarafindagrilmistir. Geri kalan iki
tanesi de Ulkemizde kamu kurgluolarak tek belgelendirme yetkisine sahip olan
Turk Standardi Enstitisiinden (TSE) aliandir. isletmelerin bu belgelendirme
kuruluslarini segmelerindeki en buylk etken, daha oncéahos olduklar dger
kalite belgelerini de yine bu kurulardan almg olmalaridir.

Genel anlamda belgenin nereden algndn ¢ok énemi yokmgugibi gériinse
de, Ozellikle uluslararasi kurylardan belgeyi almgi olan gletmeler, ulusal
firmalardan belgeyi almanin daha kolay gidau belirtmgleridir. Fakat ulusal, 6zel
veya kamu kurulgundan belge almgiolan dger isletmeler bu dgiinceye kesinlikle
katilmamaktadirlar. Onlarin kat distincesi ise; sonugta uygulanan kalite standardi
(ISO 22000 GGYS) uluslararasi bir standart ve yegatiriimesi gerekegartlarin da
herkes i¢in ayni oldgudur.

Isletmelerin d¢ denetimleri de belgeyi aldiklari bu kurglar tarafindan

yapiimaktadir. Buradan dgu anlgiyor ki, belge alansietme ile belgeyi veren
kurulus arasindaki ikki ciddi bir sekilde devam etmektedir.
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3.2.4. 1SO 22000 GGYS' nin Birimleri Kapsama Durumu

Tablo 9'da gletmelerin yiyecek-icecek uretiminde, hammadde sigiden
musterinin UrinG toketimine kadar olan timgaealarinda, 1ISO 22000 GGYS'ce
uygunluygu konusu lzerinde durulrstur. Isletmelerin alti tanesi, hammaddenin satin
alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, Uretigintaasi ve servis edilmesine kadar
olan tim gaamalarinda ISO 22000 GGYS standardini uygulamaktidlitanesi ise
hizmet verdikleri bazi sletmelerle, sadece yemeklerin servisini ortak véeme
konusunda sbirligi icerisinde olduklarindan, ISO 22000 GGYS standardam
olarak uygulayamamaktadirlar.

Tablo 9: ISO 22000 GGYS’ nin Kapsama Alani
1 |2 3 4 5 6 7| 8

Tam Birimleri Kapsiyor X X X X X X
TUum Birimleri X X
Kapsamiyor

Tedarikgi Kontroling X | X X X X X
Kendimiz Yapiyoruz

Tedarikci Kontrolunu X X
Dansmanlik Firmasi

Yaplyor

Belirtilen bu gamalar kadar énemli bir nokta da, tedarikgileri©122000
GGYS belgesine sahip olup olmadiklaridir. Ayrichigaolanlarin bu standardi tam
olarak “uyguluyorlar m1?” gibi sorularina verdikierevaplardir. Bu cevaplarin tabi
ki olumlu olmasi uygundurSu unutulmamahdir ki, givenli gida tretiminin ilk

adimi, guvenli hammadde ve yardimci madde temimmgdgmektedir.

Tedarikcilerin, bu gletmelere sattiklari mallarin ISO 22000 GGYS
standardina uygungu mutlaka kontrol edilmelidir. Bu ggamda ilgili isletmelerden
alti tanesi tedarik¢i kontrolinu bizzat kendileapynaktadir. Busietmelerin kalite

sorumlulari, cakbmis olduklari tedarikcileri periyodik olarak denetlekbedirler.
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Yeni bir tedarik¢i firma ile ¢ajma durumunda ise, yine ayni uygulama gecerlidir.
Diger iki tanesinin tedarik¢i kontroli ise, ISO 2208GYS konusunda dagmanlik
hizmeti aldgl kuruluslar tarafindan yapilmaktadir. Bu iksletme, damgmanlk
kurulusunun vermg oldugu raporlar d@rultusunda tedarikci firmalar ile faaliyetlerini

sUrdurmektedirler.

Siki kontrollerin bir artisi da, bu yiyecek-icecsletmeleri ile cajan veya
calismak isteyen potansiyel tedarikcilerin, 1ISO 22000 Y35 ne vermsg olduklari
Onemi arttirmaktadir. Belgesi olmayan tedarikcitar,kisa strede ISO 22000 GGYS
standardini yerine getirerek belgeyi almak iginag vermektedirler.

3.2.5. ISO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Yonetimin Roli

Tum katilimcilar ISO 22000 uygulanmasi sirecigdaetimin rolinin ve
sorumluluklarinin ¢ok énemli oldgu disiincesine sahiptirler. Oncelikle yonetimin,
ISO 22000 GGYS standardinin uygulanabjiine ve iletmeye katma dgr
sglayaca&! konularina inanmasi gerekir. Bunun igin de ydmeti bilingli ve bu
konuda gerekenggimleri almis olmasi gerekmektedir.

Verilen cevaplardan c¢ikan ortak sonug ise; yonetigetmenin menfaatini
g6z ©onunde bulundurmali, surekli sistematik geli ve blyumeyi sglayacak
politikalar olusturmalidir. Yonetim, bu politikalar ¢cergevesindelbfer tespit etmeli
ve kendisine hgi tum birimleri ve c¢akanlarini bu dgrultuda sevk ve idare
etmelidir. Bu bglamda, gletmenin sunmgioldugu Grlnlerin, uluslararasi standarda
uygun olarak Uretilmesini glamak, kalite sistemini kurmakslétmeyi strekli
lyilestirme ve gektirme calgmalarina katilmak ve bu konuda her tarli dgste

vermektir.
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Tablo 10:1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Y6netimin Rolu
1 2 3 4 5 6 7 8

Yoénetimininanmasi| X X X X X X X X

Politika X X X X X X X X

Olusturulmasi

Kaynak Sglanmasi | X X X X X X X

Yetki ve Sorumluluk| X X X X X X X X

Ekip Liderlii X |X X X [xX [x [x |x

Tablo 10’da goruldgi tzere katilimcilar ayni konu gbklari Gzerinde biyuk

oranda mutabik kalrgtr.

Yalniz kaynak sglama konusunda katilimcglétmelerin bir tanesi, 6zellikle
yeterli insan kaynanin (gida mahendisi istihdaminin)ganmadgini belirtmistir.
Isletme yetkilisi bu sorununsletmenin icerisinde bulungu ekonomik sikintilardan
kaynaklandgini belirtmitir. Diger konularda ise yoOnetimin tam destek vgirdi

iletmistir.

Yonetimin diger yetki ve sorumluluklari; periyodik olarak yagm| yonetimin
gozden gecirilmesi toplantilarina katilmak ykeimedeki faaliyetlerisietme kultirt
cercevesinde gercekteémektir. Isletmelerde tretim kapasitesi anha gore, alt yapi

ve is gucunin de dgru orantida bir seyir izlemesi gerekmektedir.
Yonetim, ISO 22000 GGYS’nin uygulamaaaasinda “Ekip Lideri” olarak

bu sdrecin icerisinde bizzat yer almaktadir. Buncin de ihtiyac duyulan tim

egitimleri almaktadir.
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3.2.6. ISO 22000 GGYS' nin Dgerlendiriimesi ve Gulincellenmesi

Isletmeler, uygulangi olduklari gida giivendi yonetim sistemini, periyodik
olarak denetleyip ve dgerlendirmektedirler. Bu drlendirmenin i¢ denetim
boyutunu §letme yonetimin kendi ¢alanlarindan belirlengi oldugu “ic Denetgi”
tarafindan yapilmaktadir. Pidenetimi ise, bu konudgletmenin anlgmis oldugu
bagimsiz  bir denetleme firmasindan gelen ¢DiDenetci” tarafindan

gerceklgtiriimektedir. Bu iki denetimin suresingletme yonetimi belirlemektedir.

Ortaya cikan dgrlendirme sonuclarina gore eksiklikler tamamlaggrekli
guncellemeler yapiimaktadir. Katilimci tingletmeler, bu dgerlendirme ve
guncellemeyi buyuk bir titizlilikle yapmaktadirlafim isletmeler, Tablo 11 ve

Tablo 12'de goruld@l tzere guncellemenin mutlaka yapilmasi konusunela h

fikirlerdir.

Tablo 11:i¢ Denetim Dgerlendirilmesi ve Giincellenmesi

1 2 3 4 5 6 7 8
Guncellemeler X X X X X X X X
Ic Denetgi X X X X | X | X X X
Yilda iki defa X X X X X
Yilda bir defa X X X
Yeterli X X X X X X X X

Isletmelerde i¢ denetimler belirlengni olan denetgiler tarafindan
yapilmaktadir. Bu denetgilerj¢ Denetci” @itimi almalari icin ilgili belgelendirme
kurumlarina, cadémis olduklari kletmelerce gonderilmektedirler. Tablo 11'de
gorildigi Uzere ic denetim tingletmeler tarafindan yapilmaktadic. denetci sayisi

ise sletmenin Uretim kapasitesine ve faaliyet alaninigeiine gore dgismektedir.

97



Bu argtirmada yer alansietmelerin vermy olduklari bilgilere goére, ortalama i¢

denetci sayisi 5'tir.

Katilimci isletmelerin be tanesi i¢c denetimlerini alti ayda bir olmak Uzikie

kez, dger ¢ gletme ise yilda bir kez yapmaktadir.

Tablo 12:Dis Denetim Dgerlendiriimesi ve Gincellenmesi

1 2 3 4 5 6 7 8
Guncellemeler X X X X X X X X
Dis Denetci X X X X
Yilda bir defa X X X X X X
Yeterli X X X X X X X X

ISO 22000 GGYS'’ ni uygulayarsletmelerin bir dger denetlenme yontemi
ise “Dis Denetci” ler tarafindan yapiimakta olanidir. Buneldemeyi gercekigirecek
olan ds denetgiler, ISO 22000 GGYS belgelendirmesi yaparulkslar tarafindan
gorevlendiriimektedir. Katilimcilardan dort tanebs denetciler tarafindan yilda bir
kez denetlenmektedir. Bglétmeler, d¢ denetciler tarafindan yapilan denetlemelerin
daha objektif ve faydali olgunu diginmektedirler. Dier dort sletme ise di
denetci denetlemesine henitiz hazir olmadiklarinirtive$lerdir. Ama ilerleyen

zamanlarda mutlaka uygulamaya gecireceklerini iargglardir.

Denetlemelerde I1ISO 22000 GGYS'nin 6n gdtdigenel bir soru listesi
kullaniimasi uygun goérulmektedir. Fakat hgleime i¢c denetimde kullanacaklari
sorulari faaliyet alanlarina ve kapasite buyukliikie gore yeniden hazirlaghardir.
Bu soru listeleri temel alinarak yiyecek-icecek timmendeki tim aamalar
denetlenmektedir. Yapilan denetleme sonucunda sgmganan konular veya
asamalar bir sonraki denetlemenin asil kontrol naktaslusturmaktadir. Boylelikle
bir dnceki denetimde yanmsg olan problemler ¢c6zimlenmblmaktadir. Bu stireg
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bu sekilde devam ederek yanan tim problemlerin ¢dzulmesi igin caba
gosterilmektedir. Katilimcilarin tamami, yil icingiapilan denetlemelerde kullanilan
soru iceriklerinin ve denetim sayilarinin mevcututu icin yeterli oldgu gorisuni

vurgulamslardir.

3.2.7. 1SO 22000 GGYS’de Dokiimantasyon

Tablo 13'da belirtildii gibi yedi isletmede 1SO 22000 GGYS’'ne ait tim
dokimanlar mevcuttur. Mevcut olmayan bir tanesirsgedokimanlarinin bir kismi

merkezsube tarafindan takip ediglinden hepsi bulunmamaktadir.

Tablo 13:1SO 22000 GGYS’de Dokiimantasyon

1 2 3 4 5 6 7 8
Mevcut X X X X X X X
Mevcut Desil X
Kayitlar Tam| X X X X X X X X
Tutuluyor
Kontroli Kendileri| X X X X X X
Yapiyor

Katilimci isletmelerin tamami ISO 22000 GGYS standardina géasetlarini
tutmaktadirlar. Standardin icerisinde yer alan gkidnantasyonu gerekli kilan tim
asamalarda kayitlar tutulmaktadidsletmelerin kendilerine aitdokiimantasyon
yontemlerine goére tutulan bu kayitlar, gida guv@nékibinde yer alan sorumlu
personel tarafindan tutulmaktadir. Kayitlari tuttaakyorevli olan bu personel,

dokumanlarin nasil doldurulagaa dair gerekli @timleri almistir.

Yapilan her g icin, doldurulan dokimanlar énceden belirleproian zaman
araliklarinda yapiimaktadir. Orgie; her saat ba sqguk hava deposunun
derecesinin kontrol edilip kayit tutulmasi gibiletmeler, bu zaman araliklarini kendi

calisma proseddrlerine gore belirlemektedirler.
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Kayitlar, alti sletmede bizzat kendileri tarafindan kontrol edilteekr. iki
tanesinin kayit kontrolleri ise merkegube tarafindan yapilmaktadir. Tutulan
kayitlarin kontrolleri, birim amirleri veya kalitggonetim temsilcileri tarafindan
yapilmaktadir. Dokimanlar, sorumlu siker tarafindan, orijinal halleriyle hem
bilgisayar ortaminda, hem de birer nisha halindetnh@ntasyon dosyalarinda
muhafaza edilmektedir. Kayit ve kontroller, “Kalikayit Proseduri” ve “Dokiman

Kontroll Prosediriine” uygun olarak yapiimaktadir.

3.2.8. ISO 22000 GGYS'déelletisim

Her sektdrde oldw gibi yiyecek-icecek sektdriinde faaliyet gosteren
isletmelerde daletisim ¢ok 6nemlidir. ISO 22000 GGYS standartlari cersawide

iletisim “Ic Iletisim” ve “Dis Iletisim” olarak iki ana bgik altinda yapilmaktadir.

Tablo 14 ve Tablo 15'de i¢ ve diletisim araclarinin gletmeler tarafindan

hangi araclarla kullanilg@l gosterilmektedir.

Tablo 14:ic iletisim Araclarinin Kullanimi

1 2 3 4 5 6 7 8
Bilgilendirme X X X X X X X
Panosu
e-posta (e-mail) X X X X X X X
Toplanti X X X X
Telefon X X X X X X X X
Uyari Levahalarn ve X X X X
Stickerlar
Memorandum X

I iletisim, isletmede cakan tim personelin (ust-alt kadro) kendi aralarinda
Ozellikle is ile ilgili yapmis olduklari bilgi alg-verisidir. Yine isletmelerin
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farklilik gostermektedirisletmelerden bir tanesi haric geri kalan yedi tapessonel
ile iletisimini e-mail ve bilgilendirme panosu yardimiyla yagktadir. Tdm
isletmeler telefonu ic¢ ile§imde aktif olarak kullanmaktadirlar. Toplantiyi tikkm
araci olarak, sadece dort tanesi tercih etmektdiimlardan restoran hizmeti
vermekte olansietme dger isletmelere gore daha kiguk oflutndan ve personel
sayisinin az olmasindan dolayi s6zlu glati (toplantiyl) daha fazla uygulamaktadir.
Restoran sletmesinde i¢ iletim, her vardiya 6ncesi Ust yonetimin altinda gzl
personelle gercekdardigi kisa toplantilarla (meeting) yapilmaktadigletmelerin
dort tanesi uyari levhalari ve stickerlari kullaadarpersoneli sistem hakkinda
bilgilendirmektedirler. Bunlara ek olarak kapasitégerlerine gore ¢ok daha buyuk

olan bir sletme “Memorandum” yayinlayarak i¢ ilgitini saglamaktadir.

Tablo 15: Dis Iletisim Araclarinin Kullanimi

1 2 3 4 5 6 7 8
Ziyaretler
Elektronik Posta(er X X X X X X X
mail)
Toplanti X X X X
Telefon X X X X X X X X
Anket X X X X

Katilimcilarin tamami, diiletisimi daha cok, tedarikciler ve ngtgriler ile
yurutmektedirler.isletmeler tarafindan giiletisimde; ziyaretler, e-mail, toplanti,
telefon ve anket gibi ileim araclarindan bazilari kullaniimaktadir. Yine i¢
iletisimde de oldgu gibi tim Eletmeler telefonu ile§im araci olarak tercih
etmislerdir. Ziyaret ve e-mail araclarini bir tanesiigayedi tanesi uygulamaktadir.
Toplantiy1 ve anketi ise dordegletme ds iletisim araci olarak kullanmaktadir. i
iletisim, gorisulecek konulara gore farkli birimlerce yapilmaktadgletmelerde d
iletisimi 6rnezin Ust yonetim haricinde, ngterilerle olan kismini satve pazarlama,
tedarikcilerle olan kismini ise satin alma ve mebasbirimindeki sorumlu kiler

gerceklgtirmektedir.
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3.2.9. ISO 22000 GGYS'nin Uygulanmasinda Ca$anin Rolu

ISO 22000 GGYS standardinin uygulanabilmesi icinydsetim kadar dger
calsanlara da buyidk goérevier ve sorumluluklarsmiéktedir. ISO 22000 GGYS
standardi, tum calanlara bu sistem icerisinde “Aktif Roller” ytklegtir. Bundan
dolayi da timgletmeler, bu sistemin lokomotifi olarak ggnlarini gérmektedirler.

Tablo16:1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Gahin Roli

1 2 3 4 5 6 7 8
Aktif X X X X X X X
Is Bas! Egitim X X X X X X
Uygulamaya X X X X X
Yansiyor
Kisisel Hijyen X X X X X X

Mevcut calsanlara vege yeni balayan tim personelgletmelerin alti tanesi
ISO 22000 GGYS'i ile ilgili hizmet iciegitimler vermektedir. Bitim konusunda
katilimcilarin iki tanesi sisteme yeni gecmelermd®lay! bu gitimlere 6nimuzdeki
aylarda tam anlamiyla klayacaklarini ifade etrglerdir. Onlar da personelesiém

vermeden bu sistemin uygulanamayana farkindadir.

Verilen esitimlerin  uygulamaya yansimasi konusundgitien vermeyen
isletmeler dginda, bir sletme gitim verdigi halde uygulamada sikinti ggmaktadir.
Bununla ilgili olarak gletme, calanlarina en kisa zamanda gorsgtien vermeyi
disinmektedir. Bitimin gorsel olarak verilmesini sebebini ise; gahlarin gitim
seviyelerinin dgik olmasina ve sistemi kavrayamamalaringldmaaktadir. Ayni
isletme, gorsel verilecekggiminin personel tizerinde daha etkili olgcaistincesini
savunmaktadir. Bilgilerin uygulamaya yansimasi lsamala gletmelerden bgetanesi

herhangi bir sorun yamamaktadir
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Kisisel hijyen konusunda katilimailétmelerden alti tanesi herhangi bir sorun
yasamamaktadirisletmelerin iki tanesinde kisel hijyen ile ilgili gerekli gitimler
verilmediginden, calanlarin kgisel hijyenlerini yerine getirmelerinde problemler

yasamaktadirlar.

3.2.10.1S0 22000 GGYS'de Onkaullar

ISO 22000 GGYS uygulayasiatmelerin 6zellikle yerine getirmesi gereken

su onkosullar bulunmaktadfr®:

a- Isletme cevresi vesietme ici hijyenik ortam,

b- Temizlik ve dezenfeksiyon,

c- Haserelerle micadele,

d- Hammadde, yardimci madde ve katki maddeleri,

e- Uretimde kullanilan su,

f- Teknik donanim, alet-ekipman,

g- Personel hijyeni,

h- Ambalajlama, paketleme ve etiketleme,

i- Nakliye ve depolama,

j- Aydinlatma ve havalandirma,

k- Egitim.

Yukarida belirtilmg olan 6nkgullar icerinde katilimcilarin, en ¢ok tzerinde

durdysu be 6nkasul Tablo 17°de gorilmektedir.

Al Gedik, ISO 22000 GGYS Ba Denetci Egitim Notlari, ALBERK QA TECHNIC Uluslararasi
Teknik Kontrol ve Belgelendirme Ltdti, izmir, Eyliil 2011.
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Tablo 17:1SO 22000 GGYS’de Onkallar
1 2 3 4 5 6 7 8

Teknik Donanim ve X X X X X X
Ekipman

Egitim X X X X X X X
Hammadde, X X X X X

Yardimci Madde

Kullanilan Su X X X X X X

Temizlik ve| X X X X X X X X

Dezenfeksiyon

Isletmelerin oncelik tanidiklari ve hassasiyet gakberi onkaoullarindan
biri, teknik donanim ve ekipmandir. Katilimcilaratti tanesi kendileri i¢in teknik
donanimin ve kullanilacak ekipmanlarin oldukca dlinefdugunu belirtmglerdir. Bu
onemi isesu sekilde 6zetlemilerdir; isletmede kullanilan tim alet ve ekipmanlar,
teknik donanimlar, 1s1, buhar, asit, tuz ve bemzere kagi dayanikli ve gidaya
bulssmay 6nleyecekekilde olmali, koruyucu ve Onleyici bakimlari dikeviarak
yapiimali ve kayit altina alinmahdirlar. Ayricarizal ekipmanlarin Uzerine
bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, ivegikilde tamir edilmeli veya uretim
ortamindan kaldiriimalidirisletmelerin iki tanesi bu 6nkal ile ilgili bir éncelik

tanimamgtir.

Oncelik taninan gier onkagullardan biri ise gletmede veya darida 1SO
22000 ile ilgili alinan gitimlerdir. Egitim konusunda sletmelerin bir tanesi hari¢
tum igletmeler hassas olduklarini belirgtardir. Bu yedi gletme hassasiyetlerinin
sebebini isesdyle dile getirmglerdir; ekip Uyeleri ve liderinin ISO 22000 GGYS
egitimini mutlaka almg ve calsma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgi sahibi

olmus olmasi gerekmektedir.
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Hammadde, yardimci madde ve katki maddesi gilkoa gletmelerin be
tanesi oncelik taningtir. Gerekgesini dgdyle aciklamglardir; isletmeye kabul edilen
hammadde ve yardimci madde veya gida ile temastadoumadde (katki maddesi)
ve malzemeler, sletmenin ya da tedarik¢inin belirlggli parti/seri nosu ile
tanimlanmali vesieme sirecinde izlenebiligi saglanmalidir. Buna ilave olarak da,
uretim alaninda gereinden fazla miktarda hammadde, yardimci madde e ka
maddeleri bulunmamali, Uretim alani depo olarak lakulmamal gorginu

vurgulamslardir. Diger U¢ tanesi ise bu 6ngda bu gérgmede oncelik vermerstir.

Uretimde kullanilan su ile ilgili 6ncelik taniyartiatanesinin ortak dgiincesi
ise; sletmede kullanilan suyun igcilebilir nitelikte, Turgida mevzuatina uygun,
surekli ve yeterli olmak zorunda olgiudur. Kullanilacak olan sugletme icerisinde
hijyen kurallarina uygusekilde depolanmali ve gmmalidir.isletmelerden iki tanesi
kullanilan suyu dncelikli 6nkal olarak belirtmenylerdir.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddesinin 6ncelikli 6giko olmasinda tim
katilimcilar hem fikirdir. Uzerinde karar kilinamtak disiince ise;gyerinde temizlik
ve dezenfeksiyon program dahilinde yapilmali, mjygrogramlar gyerinin ilgili
boélumlerine asilarak veya dosyada bulundurularghlga temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri kaydedilmelidir. Bir ¢caganin gletme icinde temizlik kontroliinden sorumiu
olmasi gereklidir. Temizlik ve dezenfeksiyon urinletiketlendirilerek acikca
tanimlanmali ve dretim alanlarindan bumeaya neden olmayacak uzaklikta

muhafaza edilmelidir.
3.2.11.Givenli Uriin Planlama ve Gergeklgtirme
ISO 22000 GGYS’nin temel amaclarindan birisi deeguMiriin planlamasi

yapmak ve bunujercekletirmektir . Gilvenli gida Gretimi icin gerekli surecler

Tablo 18’de belirtilmg olan maddeler uygulanarakgtanmstir.

105



Tablo 18: Giivenli Uriin Planlama ve Gercegtieme
1 2 3 4 5 6 7 8

Onkasul Programi X | X X X X X
Uriiniin Ozellikleri X | X | X X X X X
Akis Semasi X | X X X X

Tehlike ve Risk X | X | X X X X X X

Analizi

Duzeltici ve Onleyici X | X X X X
Faaliyetler
Urlini Geri Cekme X| X| X X X X

Katilimei isletmelerin alti tanesi “Onkail programlarini” belirlenslerdir.
Onkasullarda belirlenmi olan kontrol 6Glgiimlerini dgrulams bulunmaktadirlar.
Isletmelerin bir tanesi, 6nkal programini yeni yapmaya gamis olup en kisa

surede bitirec@ yanitini vermgtir.

“Urtin 6zellikleri” konusuna gletmelerin yedi tanesi oldukca 6nem vermekte
ve hassasiyet gostermektedirler. Uriin 6zelliklerigerisinde yer alan, girdi Grunleri
ile ilgili dokiiman bu gletmelerde bulunmaktadir. Bu dokimanin igerie;
biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler, tretimikayna& ve yontemleri, paketleme
yontemleri, depolama kallari ve raf émri, datim yontemi, tedarikgi firmalarin
gida Uretim izin belgeleri olup olmagive son olarak da tedarik¢i bilgilerinin
guncellgi bilgileri bulunmaktadi®. Katilimcilarin bir tanesi drin 6zellikleri

maddesinin tedarikgi bilgilerisamasinda problem yamaktadir.

Guvenli Grin dretiminde “Akl semalarinin” olgturulmasi gerekmektedir.
Olusturulan aks semalarinin yerinde dgoulandgini ve kayitlarinin mevcut olgunu
isletmelerin be tanesi dile getirngtir. Geriye kalan U¢ tanesi ise gkemasini tam

olarak uygulayamadiklarini belirtgtir.

199

Mahmut@lu, s.309.
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Tam katihmci gletmeler “Tehlike ve risk analizlerini” muntazagekilde
uygulamaktadirlarisletmeler tarafindan, uriinlerin tehlike limitlerilwEnmis, tim
gida guvenii tehlikeleri kayit altina alinng) butiin proses basamaklarina tehlike
analizi uygulanmy, risk analizi tim dretim samalarinda yapilng) risk
degerlendirmede kullanilan ybntemler ve ortaya cikaonuglar kayit altina

alinmstir.

Duzeltici ve oOnleyici faaliyetleri, katilimci sletmelerin be tanesi
uygulamaktadir. Uc tanesi sistemi tam  kuramadiktian  heniiz
uygulayamadiklarini ifade etgherdir. Uygulayan gletmelerin ¢ tanesi de bu
islemin mutlaka yetkili k§i veya Kkkiler tarafindan onaylanmasi gerei
soylemilerdir. Bu sletmelerce ayrica, tim acil duzeltici faaliyetlere uygunsuzluk
bilgilerine ait kayitlarin, yetkili kii veya kgiler tarafindan imzalanmasi geredti
belirtilmistir.

“Uriin ¢cekme” konusunda, katilimcilarin iki tanesinbu kural yerine
getiremedgi gorulmektedir. Bunun sebebini de; bu konuda tamalt yapiya sahip
olmamalarindan ve maliyetli birs@ma olmasindan kaynaklagidiseklinde ifade
etmilerdir. isletmelerin alti tanesi ise uygunsuz Urini geri g@knmbaar ile
gerceklgtirmektedir. Uriin ¢cekme prosedirini ise bu ajfletine su sekilde
uygulamaktadir: Oncelikle st yonetim tarafindanregtendirilmis bir yetkili
personel olmahdir.ilgili firmalar hemen haberdar edilip, uygunsuz iein
toplanmali ve imhasi yapilmalidir. Bu surecte uggalkcak faaliyetlerin sonuclari ve

gerekli bilgileri mutlaka kayit altina alinmalidir.

3.2.121S0 22000 GGYS’'nde Gegerli Kilma

ISO 22000 GGYS kombinasyonlaringecerli kilinmasi igin; kritik kontrol
noktalarinin her birinin 6lciimlerinde fikir verec&ktik parametreler, bunlarin limit
deger ve toleranslari, izleme yontemi, dokimantasyayitkarinin nasil olaga,
bunlarin hangi plan dpultusunda izleneg@, yapilan o6lgme kontrollerinin

sonucunda ortaya ¢ikan sapma durumlarinda alingessken dizeltici faaliyetlerin
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ne olacginin ve bu glerden kimlerin sorumlu olaga isletme yonetimi tarafindan

belirlenmesi gerekmektedit.

Tablo 19:1SO 22000 GGYS'nde Gegerli Kilma
1 2 3 4 5 6 7 8

Olgtimler X X X X X X X X
Izleme X X X X X X
Olgme Kontrolii X X X X X X X

Guvenli gida Uretimi gamalarinda gerekli olan bazi 6lgimlerin yapilimasi
gerekmektedir. Bu oOlcimler 6zelliklgletmenin kendi gleyisine goére belirlers
oldugu, kritik kontrol noktalarinda ygunlasmaktadir. Tablo 19'de goéruldu gibi,
isletmelerin tamami 6lgcme slemlerini  belirledikleri noktalarda ve surelerde
yapmaktadirlar. Bu konu ile ilgili higbigletme sorun ygamamaktadir. Katilimcilar,
Ozellikle drUnlerin sguk veya sicak tutulmasi gereken Ilimit derecelerinin
uygulanmasi konusunda hassasiyet gdstermekted{deresin; pismis ve servise
hazir olan bir yem@&n 1s1 derecesinin minimum 65°C olmasi gerekmektedtapilan
tum Olgme glemlerinin kayit altina alinmasi ve dokimantasyonyapilmasi
zorunludur. Olgumler, teknik cihazlar ile yapgdgibi bu konuda gtimli kisilerin

yapacg@! duyusal ve gorsel kontrollgeklinde de yapilabilmektedjt.

Olguimlerin izlenmesindeki en blyuk materyal “Olgmigayitlar ve
Dokumanlardir. Bu kayitlar dgultusunda izlemeler yapilir ve problem olarak
gorulen noktalara mudahale edilebilir. Katilimailan alti tanesi izlemeyi uygun
sekilde yerine getirmektediiki tanesi bu konuda problem gganaktadir. Bunlardan
restoran gletmesi olan, Olcimlerin izlenmesini takip eden speelin sten
ayrilmasindan dolayi bgarti tam olarak yerine getirememektedirg@i isletme ise,
hizmet vermy oldugu isletme ile sadece yemek servisini ortak yurgifitiden bu
sartin uygulanmasinda sikintigganaktadir.

% Gedik,ISO 22000 GGYS Eitim Notlar!.
' Gedik,1ISO 22000 GGYS BaDenetci Eitim Notlar.
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Olcme kontrolleri  §letmelerin  yedi tanesinde problemsiz olarak
yurutulmektedir. Bu gdletmelerin hepsinde 6lgcme kontrolleri gida muhendlarak
calisan personel tarafindan yapilmaktadaleme jleminde de sorun yayan bir

isletme, personel eksiginden dolay! 6lcme kontroliini de standartlara uyglamak
yapamamaktadir.

3.2.131S0 22000 GGYS’'nde Dgrulama

Bu konu hakkinda tim katiimcilarin ortak ggitie gobrevdogrulama
prosedurd; uygunsuzluk raporlari, analiz sonuchael kritik limitlerin gecerli
kiinmasi, i¢c ve d denetimlerin yapilmasi, sonuclarin gézden gecefimve
analizlerin yapilip yapilmamasi kapsamaktadirgii@ama proseddrleri, tehlikelerin
eksiksiz ve dgru olarak saptanmasi ve Onerilen plan kapsaminkia &icimde
kontrol edilmesini sglamaktadir.

Tablo 20:1SO 22000 GGYS’nde Ogulama

1 2 3 4 5 6 7 8
Ic Denetim X X X X X X X X
Dis Denetim X X X X
Degerlendirme X X X X X X X
Analiz X X X X X X X

Isletmelerin hepsinde it Denetim” ler, ic denetci ggtimi almis personel
tarafindan yapilmaktadii¢ denetimler, sletmelerin tamami tarafindan 1SO 22000
GGYS standardina uygun olarak yapilmaktaégrdenetim yapilirken,sietmenin
kapasitesine ve faaliyet alanina goie Denetim Soru Listesi” hazirlanmaktadir. Her
isletme i¢c denetim soru listesini kendine 6zgu dieewktedir. Bir gletmede

(restoranda) kullanilan soru listesi,ska bir iletme (catering firmasi) icin uygun
olmayabilir ve kullaniimamalidir.
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Tablo 20’de goruldgiu Uzere katilimcisletmelerin dort tanesi glidenetim
yaptirmaktadir.isletmelerin d¢ denetimleri, ISO 22000 GGYS belgesini aldiklari
kuruluslar tarafindan goreviendirilen i denetimcilerce yapilmaktadir. i
denetimciler tarafindan yinglétmeye 6zgu hazirlangolan soru listeleri Gzerinden
bu denetimler yudrutilmektedir. Katilmcilaringdr dort tanesi ise glidenetime
ihtiyagc duymadiklarini belirtrgierdir. Bu kletmeler d¢ denetimci sorusunda da
(Tablo 12'de) ayni cevabi verglerdir.

Isletmelerde gida glivei ekibi, yonetim sisteminin devam etmekte olan
amaca uygunigunu ve etkinlgini sistematik olarak derlendirmelidir. Verilen
cevaplarda, dgrulama amaciyla yaptiriimitestler varsa (Ormgn; mikrobiyel
testler, tarim ilaci kalinti testleri vb.) test sgharinin limit dgerlerle kagilastirilip,
deserlendiriimesi gerekgi 6ne c¢ikmaktadir. isletmelerin yedi tanesi bunlari
basariyla yaparken, bir tanesi personel ekgikiden dolay yerine getirememektedir.

Katilimci isletmelerin yedi tanesinde, i¢c ve sddenetim ve dgrulama
faaliyetleri sonuclari gida guvegli ekibi tarafindan dizenli olarak analiz
edilmektedir. Yine bu sletmelerde, analiz sonucglari ve sonuc faaliyetigida
guvenligi ekibi tarafindan girdi olacakekilde uygun bir yolla kayit altina alinmakta
ve rapor haline getiriimektedir. Fakatetmelerden bir tanesi personel eksikiden

dolay! analiz slrecini yerine getirememektedir.
3.2.14.1S0 22000 GGYS’ndelyilestirme
Katilimci gletmelerle yapilan goginede, ISO 22000 GGYS standartlarinin

son g@amasi olan*lyilestirme”yi iki baslik altinda dgerlendirmeleri istenngtir.
Tablo 21'de bu bgiklar verilmektedir.
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Tablo 21:1SO 22000 GGYS’ndéyilestirme
1 2 3 4 5 6 7 8

Sureklilyilestirme | X X X X X

Gincelleme X X X X X X X

Katilimcilardan bg tanesi sudrekli iyilgtirme konusunda bir problem
yasamamaktadir. Isletmelerin (¢ tanesi ise iyirmeyi surekli hale
getirememektedir. Ust yonetimin i¢ vesdienetim sonuclarini, gaulama sonug
degerlendirmesini, i¢ ve diiletisim bilgilerini ve duzeltici faaliyetlerin sonuclam
temel alarak iyilgtirmeyi sirekli hale getirmek icin caba sarf @ttkatilimcilar
tarafindan vurgulanmgtir.  Sdrekli iyilestirme konusunda sikintt  yayan
isletmelerden iki tanesi fiziki alan yetersghden, dger bir tanesi ise personel
eksikliginden dolayi surekli iyilgtirme sglayamamglardir.

Isletmelerden yedi tanesi guncellemeyglddi olarak yapmaktadirlar. Yine
personel eksikfiinden dolay! bir gletme sglikli bir gtincelleme yapamamaktadir.
Isletmeler, sistem guincelfirme faaliyetlerini kayit altina almalari ve rafzonalari
gerektginin farkindadirlar. Ayrica yonetimin gézden gecogoplantilarinda, sistem
guncellenmesi ve modifiye edilmesi konusunda algnkararlar bulunmaktadir.
Yonetim, ¢ikan bu kararlari kayit altina aldiri@gkibini yaptirmahdir. Sonug olarak,
hazirlanan kayitlarin raporlari bir sonraki topldatsunulmalidir.

3.2.151S0 22000 GGYS’'nin Uygulanmasinda Zorluklar
ISO 22000 GGYS standardini uygularkegletimelerin en fazla yams

olduklari zorluk veya problemlerin gerlendirmesi Tablo 22'deki maddelerde

belirtilmistir.
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Tablo 22:1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinin galendiriimesi
1 2 3 4 5 6 7 8

Personel X X X X X X X X

Isletmenin Fiziki X X X
Yeterliligi(Alt Yapr)

DokUmantasyon X X X X

Katilimci isletmelerin tamami personel konusunda tahmin ettikden daha
fazla problem ygamaktadirlar. Personelle ilgili yanan problemlerin ana kayha
ise eitim seviyelerinin dgik olmasi, kaliplgmis ve sisteme uygun olmayan
bilgilere sahip olmalaridir. Tumgletmeler bu zorlgu aabilmek icin personel
egitimlerini arttirmslardir. Hatta personeligitim seviyelerine [Ikogretim, lise vb.)
gére ayirip, verilecek ggtimin yontemlerini buna gore belirlegierdir. Ornegin;
egitim seviyesi ¢ok dgik olan personele daha cok gorsel metaryeller (f8kec,
slayt vb.) kullanilarak @tim verilmektedir. Bunu uygulayanletmeler, bu yontemin

oldukca verimli oldgu konusunda ayni diinceye sahiptirler.

Personel ile ilgili yganan dger bir problem ise, personelin kalighais ama
sisteme uygun olmayan bilgilere sahip olmasiifietme yonetimi bu kalipkamis
bilgileri yikmak icin personele daha fazlagiten vermekte ve bunun takibini

yapmaktadir.

ISO 22000 GGYS standardinin uygulanmasi konusundsilirkci
isletmelerden Uc¢ tanegkiki alt yapi ile ilgili zorluk yasamaktadir. Busietmelerden
iki tanesi faaliyet gosterdikleri yerden (havalimae Gniversite) dolay! alt yapilarini
gensletmekte zorlanmaktadir. Bundan dolay! da siregklestirme ve gincelleme
yapamamaktadirlar. Bir ger isletme ise yerinde uretim yaptndan fiziki alt yapiyi
verimli kullanma konusunda hizmet vetdiisletme ile problemler yamaktadir.
Ozellikle mutfak alaninda yapmak istgdi bircok desisikligi  yerine
getirememektedir. Bu nedenlgetme Uretim gamasinda (hazirlikta, ggimede ve

servise sunmada) zorluklar ile kdasmaktadir. isletmelerin be tanesi ise 1SO
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22000 GGYS'ni uygulama konusunda alt yapi ile ilglarak kayda dger bir zorluk
veya problem ile karlasmamslardir.

ISO 22000 GGYS, onceki standartlara (HACCP ve ISID19 gore daha
fazla dokimantasyon icermektedir. Bundan dolglgtmelerin dort tanesi evraklarin
dokimante edilmesi konusunda problemlegayanaktadir. Bu sietmelerden bir
tanesinin problemi, sistemi tamamerstaa kurmy olmasindan kaynaklanmaktadir.
Calsanlarin ~ dokimantasyon sléminin  6nemini  ve  ciddiyetini  tam
kavrayamamalarindang is yuku olarak gormelerinden) dolay kayitlar dokiinean
edilememektedir. Fer Uc¢ sletmede goérilen problem ise, personelin bilingsiz
olmalari veya gletmelerin eksik personel ile Uretime devam etnietiEnm
kaynaklanmaktadirisletmelerin dort tanesinde ise dokiimanlar zamanwelgam

olarak kayit altina alinmaktadir.

3.2.16.1S0 22000 GGYS'ninisletmeye Katkisi

ISO 22000 GGYS standartlarini tam anlamiyla yergatiren gletmeler
gelirlerin artmasi, maliyetlerin dinesi, guvenirlilik ve imajin sganmasi gibi
konularda olumlu sonuglar almaktadirlar. Bugleanda Tablo 23'de katilimci

isletmelerinin durumlari deerlendirilmistir.

Tablo 23:1SO 22000 GGYS'nirisletmeye Katkisi
1 2 3 4 5 6 7 8

Gelir ve Maliyet X X X | X X

Guvenilirlik ve Imaj X X | X |X X | X |[X X

Guvenli gida uretmeyi 1ISO 22000 GGYS kalite belgisi belgelendiren
isletmelerden bgetanesi bu belge sayesinde maddi kazagitadelarini belirtmgtir.
Bu isletmelerin hepsi catering hizmeti verefetmelerdir. Ozellikle busietmeler,
girmis olduklari yiyecek-icecek ihalelerini bu belge ssipde daha kolay

kazandiklarini ifade etlerdir. Boylelikle hizmet kaliteleri arttirarak mddolarak
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da daha fazla kazang elde etmektedirler. Katilanddrafindan, kazang @amanin
bir farkli yontemi de, maliyetleri azaltarak (kayp firenin minimuma indirilmesi)
ortaya cikan sonucun da maddi kazan¢ @lddisiincesidir. Bu gletmeler daha ¢ok
toplu yemek uretimi yaptiklarindan kullandiklari lzemelerin oranlari da ytksektir.
Bundan dolayr da maliyette bir birimdeki kiguk Hasarruf toplamda yuksek
rakamlara ulgmaktadir. Boylelikle maliyetlerin dinesi sonucu ekstra bir kazang

elde edildgi gorisu agirlik kazanmaktadir.

Isletmelerden (i tanesi, ISO 22000 GGYS belgesi sayesigrudan maddi
kazang sglamadiklarini sdylemglerdir. Bunlardan bir tanesi, sadece Ege Serbest
Bdlgesinde hizmet vermektedir. Ayrica letme haricinde ba hic¢ bir sletme bu
bdlgede hizmet verme yetkisine sahigsitthr. Bunun sonucunda da herhangi bir
rakibi bulunmamakta ve bu bélgedeki tim kugldwa yiyecek-icecek hizmeti sadece
bu isletme tarafindan verilmektedir. ISO 22000 GGY'S bsigin olup olmamasi bu
baglamda gelirlerini ¢cok etkilememektedir. gair iki isletme ise catering hizmeti
vermeyip daha cok restoragletmesi olarak hizmet vermektedir. Bgletmelerin
yetkilileri, restorana mgieri olarak gelen misafirlerin birgonun kalite belgelerini
sormadiklarini hatta hi¢ ilgilenmediklerini belingierdir. Bu nedenle belgenin
gelirlerini olumlu ya da olumsuz etkilegi distuniulmemektedirler. Uretim
kapasitelerinin kiicik olmasindan dolayl maliyetted# dger isletmelere gore ekstra

bir kazanc sglamamaktadirlar.

ISO 22000 GGYS belgesinigletmeye katki sgladigl diger bir konu ise, iyi
bir imaj ve prestijin yaninda, yiyecek-icecek konnda gletmeye duyulan guvendir.
Katilimcilarin hepsi bu konuda ayni sdinceye sahiptirler. Kesinlikle 1ISO 22000
GGYS belgesiningietmeye oncelikle glven, daha sonrada iyi bir imajprestij
sagladig fikrinde birlesmektedirler. Bu da yiyecek-icecek ureten ve sugkatnmeler

icin olduk¢a 6nemli bir durumdur.

114



3.2.171S0 22000 GGYS’'deki Maddelerin Eksik-Fazla Olmasi Drumu

Isletmelerin  uygulang olduklari ISO 22000 GGYS standartlarinin
iceriklerinin yeterliligi konusundagletmelerin digtinceleri Tablo 24’deki maddeler

Uzerinden analiz edilrtir.

Tablo 24: I1ISO 22000 GGYS'deki Maddelerin Eksik-Fazla Durumnon

Degerlendiriimesi

Eksik-Yetersiz X X

Fazla X X X

Yeterli X X X

Katilimcilardan iki tanesi standardin bazi konutareksik ya da yetersiz
oldugunu dile getirmgtir. Bunlardan bir tanesi; yiyecek-icecelgletmelerinin
denetlenmesini kapsayan maddelerin fagtaiémasini ve 6zellikle denetlemelere
kamunun ( Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakgnhin) da dahil edilmesi gerekini
ifade etmgtir. Bunun da bir madde olarak ISO 22000 GGYS staticha mutlaka
eklenmesini 6zellikle belirtrgtir. Boylelikle belgeye sahip olarsletmelerin daha
ciddi bir denetimden gececeklerine inanmaktabberigin eksik oldgunu digiinen
diger bir sletme ise, mgteri memnuniyeti konusu Uzerinde dugme ISO 22000
GGYS standardinda yer alan “Méri Memnuniyeti” icerginin yetersiz oldgunu,
daha kapsamli olmasi gereghiii belirtmistir. Bununla ilgili ¢c6zim o6nerisi ise; ISO
10002 Misteri Sikayetleri Yonetim Sisteminin entegre edilerek 122000 GGYS

icerisinde yer almasi geregitlir.

Katilimci igsletmelerden (¢ tanesi de 1SO 22000 GGYS standaadbat!
konularda fazla maddelerin bulunglu distiincesindedir. Ozellikle dokiimantasyon
konusunda ¢ok fazla i¢cgin oldugunu ve bundan dolayr da gaha zamanlarinin
biyuk kismini evrak doldurmak ile gecirdikleriradfe etmglerdir.
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ISO 22000 GGYS standardinin hyeyi kapsadiini ve fazla olarak da higbir
maddesinin  bulunmagh konusunda katilimcilarin  G¢ tanesi ayni fikri

paylamiglardir. Yani standardin kendileri i¢in yeterli ogludisiincesindedirler.

Ayrica tim katilimcilarin ortak bir eferisi de, standartta kullanilan yazi
dilinin daha basit olmasi gereglir. Cunki bu standardi en alttan en Ustte kadar
tum personelin uygulagh disinuldigiinde, basit bir dille yazilmasi g&tiiagirhk
kazanmgtir. Ornesin; bir bulasikginin bu standardi anlamasi ve uygulamasi, bia gi

muhendisine gore daha zor olacaktir.

3.2.18.1S0 22000 GGYS'ne Gececeksletmelere Tavsiyeler

ISO 22000 GGYS uygulayasletmelerin bu konudaki deneyimlerinin, daha
sonra bu sistemi uygulayacak olagleimelerce rehber olarak kullanilgta
distincesindeyim. 1ISO 22000 GGYS’' ne gecmek isteydetme yonetimlerine,
katilimcilarin sisteme ge¢cmeden 6nce ve gectiktamaki durumlar ve surecler ile

ilgili tavsiyeleri olacaktir.

Tablo 25:Isletmelere 1ISO 22000 GGYS’ ne Gegmeden Onceki Talesiy

1 2 3 4 5 6 7 8
Egitim X X X X X X X X
Isletmenin Fiziki X X
Yeterliligi(Alt Yapr)
Personel X X X X
Ydnetim X X

Tam katihmcilarin, ortak tavsiyesi yonetim dahdliganlarin hepsinin ISO
22000 GGYS gitimini en az bir kez almalandir. Mimkinse bgiteni birden fazla
almalari halinde, standardi daha iyi uygulayacaldéguntlmektedir. Ayrica gtim
seviyesi d§ik personele verilen 1ISO 22000 GGY §itenlerinin, 6zellikle gorsel

veya uygulamal bigekilde verilmesi daha yararl olacaktir.
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Katilimcilardan iki tanesi alt yapinin mutlaka k& olarak hazir hale
getirilmesi gerekgini belirtmislerdir. Eger alt yapi tam kurulmaz ise, sistemi
faaliyete sokmanin oldukca zor ol@cave uygulansa bile eksik olapal ifade
etmislerdir. Ayrica alt yapi kurulurken depolarin ayir lyerde olmasina mutlaka

dikkat edilmesinin gerekligini vurgulamslardir.

ISO 22000 GGYS sisteminin uygulanmasinda ana karakh da ana
karakterlerden birisinin o sletmede cadacak personel oldw konusunda
isletmelerden dort tanesi hem fikirdir. Bu ylzdenhdam edilecek personelde;
egitim seviyesi yuksek (en az lise mezunu), vizyorenig kaliplggmis bilgileri
olmayan, gelimeye acik ve sorumluluk sahibi 6zellikler bulunrdall Mimkunse,
daha 6nce HACCP veya ISO 9001 standartlarini uygulair gletmede cadmis
olan personel tercih edilmelidir.

Katilimcilardan iki tanesi guvenli gida yonetimteimine gecilmeden 6nce,
yonetime de dfen bazi gorevlerin oldiwnu savunmaktadir. Bu katilimcilarin ortak
distincesi ise; yonetimin, dncelikle bu sistemin uygalailirligine ve kendilerine
katkl slayaca&ina inanmasi gerelgii yonindedir. YOonetim bgan bu dgincelere
sahip dgilse belgelendirme yapilsa bile sistemin dmrindarnualmayacg kanaati
tasinmaktadir. Ayrica yonetimin, sistem icin gereKint olanaklari vekaynaklari

saglamakla yukimlu old@gunu belirtmglerdir.

Tablo 26isletmelere 1ISO 22000 GGYS'’ ne Gegildikten Sonrakisigeler

1 2 3 4 5 6 7 8

Sureklilik X X X X X

Denetim X X X

ISO 22000 GGYS'ne gecildikten sonra asil sUrecingldoBg, tim
katilimcilarca onay gormglbir distincedir. Ayrica katilimcilarin Retanesi bu

sistemin sureklilik arz etmesi gerektii savunmaktadir. Bunun icin de gerekli
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zamanlarda revizyonlarin yapilmasrttir. Sistemin bazisamalar revize edilerek
guncellenmeli ve sdrekli iyikgiriimeye gidilmelidir. Boylelikle, sistemin y@am

suresinin daha uzun olggave alinan verimin devamli artggavurgulanmaktadir.

Kalite belgesinin alinmasindan sonraki suregtegldilik kadar dger 6nemli
konu ise i¢ ve @i denetimdir. Katilimci gletmelerin t¢ tanesi bu konunun g¢ok
onemli oldgunu ifade etnglerdir. Denetimler ile ilgili katilimcilar sunlari
soylemilerdir: eger calsanlar, denetlendiklerini bilirlerse ve gorirlerserslardi
uygulama konusunda daha hassas olacaklardir. D@netimadg bir isletmede,
belirli bir sire sonra amacinstha cikildgl gorulecektir. Tabi bu denetlemelerin
sayllarl ve iceriklerigletmelerin buylklgline ve faaliyet alanlarina goregaeklik
gostermektedir. Denetlemede kullanilacak soru lést@n de mutlaka sietmeye
O0zgu hazirlanmi olmasi gerekmektedir. Denetleme konusunda bierdibnemli
husus da, denetcinin sistem ile ilgiigm ve bilgi dizeyidir. Tium denetgilerin (i¢
ve di) gerekli gitimlerden gecmi olmasi gerekmektedir. Ayrica yapnolduklari
denetlemeleri acik ve net raporlamalari da oldutigamlidir. Clnki bu raporlara

gore sletmeler, problem yadiklari gamalari veya durumlari dizelteceklerdir.
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SONUC

Gunumizde ywam standardinin ve buna paralel olarak ihtiyac ve
beklentilerin de yikselmesi, ayni zamanda tiuketiil daha bilinclenmesi, gon bir
rekabet ortaminda hizmet veren yiyecek icegditmelerinin kendilerini yenileme
ve gelstirme yoluna gitmesine neden olgtur. Tuketicilerin surekli dgisen istek ve
ihtiyaclarini  kagilayabilmek icin yiyecek-icecek sletmeleri farkh stratejiler
uygulayarak, pazardaki paylarini artirmaya veya cuewdurumlarini korumaya

calismaktadirlar.

Hizmet sektorinde faaliyet gosteren yiyecek-iceigkmeleri, migterilerine
daha ucuz, lezzetli ve kaliteden 6din vermeden éizsunabilmek icin gras
vermektedir. Bunun yaninda yine bgletmeler; hijyen, sanitasyon, guvenli gida
uretimi gibi faktorlere 6zen gostererek gteri memnuniyeti ve @ikl beslenmeyi
sgilamak icin caba sarf etmektedirler. Bunu yaparken keéndilerine ulusal ve

uluslararasi gida guvepiistandardini rehber almaktadirlar.

Fakat bu standardin aslurulmasi yiyecek iceceksletmelerinde hatasiz
uretim ve hizmet gercekdgrildi gini garanti altina almamaktadir. Ozellikle, insan
faktorinin de bu sdrec icerisinde sddiulmesi gerekmektedirSon yillarda
teknolojideki hizli gelme, tim ¢ kollarinda oldgu gibi, yiyecek icecek
isletmelerinde de Oonemli @simlere yol agmaktadir. Eski mutfaklarimizin yerini
artik cok fonksiyonlu endustriyel mutfaklar akt. Bu deisiklikler géz 6ninde
tutularak, istihdam edilecek personelin bu mutfedda bulunan ekipmanlari
kullanabilecek kiiler olmasi gerekmektedir. Orgi@; onceleri yiyecek-icecek
isletmelerinin mutfaklarinda gida muhendislerine ¢akla yer verilmezkensimdi
cogu isletmede bir veya daha fazla gida muhendisi istihdadiimektedir.
Calisanlarin bu dgisime ayak uydurmasi ve kendilerini ggiimeleri isletmelerin
basarisinda etkin birer faktordir. Bu sirecte dikkdiireesi gereken bir der konu
ise; Uriin veya hizmetin kalitesinden 6dun vermenhekta kaliteyi daha da yukariya
ctkartmak olmalidir. Kisacasli, kaliteli bir sonuaédesmak icin uretim surecinde

kullanilan tim materyallerin kaliteli olmasi geregkbedir.
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Kalite, tuketici ihtiyaglarini ve isteklerini eksk ve devaml olarak
karsilayan Griin ve hizmetlerin minimum maliyetle Urigtive sunulmasidiUretilen
veya sunulan yiyecek-icecek Urlnlerinin istek vigydclarl kagilamasina ek olarak
ayni zamanda da guvenli vegBkli gida tiketimi dediger bir hassas konudur.
Bundan dolayisietmeler yiyecek ve icecek Uretirken; fiziksel, kiasal ve mikro-
biyolojik acidan olgabilecek bulgmalar ve zehirlenmeleri kontrol altina alarak
kesin ¢6zim bulmalari gerekmektedir. Gerggdthegida Uretiminin, en uygun ortam

ve kasullarda sunulmasina da dikkat edilmesi gerekir.

Gida guveniini tehdit eden tehlikeler, gida Uretim streciner lBamasinda
sisteme zarar verebilegiaden, gida zincirinin tamamini kapsayan uygurkbimtrol
mekanizmasi gganmasi gerekmektedir. Bu sebeple, gida gugengida zinciri
icerisinde yer alan tum taraflarin cabalariyla yatakonulacak ortak bir
sorumluluktur. ISO 22000 GGYS, ISO 9001'in icercgnyer alan gida guvepii
maddeleri ile HACCP standardinin ¢ok $gkilde entegre edilmesbnucunda ortaya
ctkmis olan Kkalite sistemidir. Boylece farkli dlkelerinarkli gida guvengi
uygulamalari, uluslararasi bir standart (ISO 22@IBYS) catisi altinda toplangni
olup bu sekilde yiyecek iceceksletmelerinde uygulanmaktadir. Gida guvenli
sistemleri yiyecek icecek sektérinde didu gibi otelcilik sektorinde de
uygulanmaktadir. Bu camada yiyecek icecek sektoriinde gida gugerHalite
sisteminin uygulanmasi analiz edilirken, Flecher aekadalari da HACCP
standartlarini uygulayan otelsletmelerine yonelik Jamaika’ da populer bir
destinasyondaki otel sletmelerini incelemgtir. Arastirma sonucunda, HACCP
sistemin daha c¢ok biylik otelatmelerinde verimli uygulang tespit etmy. Fakat
incelemeler neticesinde ciddi eksikliklerin ofluortaya cikmgtir. Bir zorunluluk
olarak, HACCP konusunda sektore 0Ozel politikalanygulanmasinin gerekii

belirtilmistir?

ISO 22000 GGYS yiyecek-icecekletmelerinde uygulanirken, katmageei

yuksek bir cikti icin; oncelikle sistemi uygulay&casletmenin gida guverdi

292 stephanie Fletcher, Satranire R. Maharaj and Kiniames, “Description of the Food Safety
System in Hotels andHow It Compares With HACCP 8¢aits”, International Society of Travel
Madicine, Volume 16, Issue 1, 2009, ss.35-41.
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organizasyonundaki faaliyet alani dikkate alinardisal ve uluslararasi mevzuatlar
cercevesindesietmenin eksiklikleri belirlenmelidir. Bu eksikligrin en kisa sirede
sistemin istensi oldugu standarda uygun hale getirilip uygulanmasi geedtedir.
Isletmenin almy oldusu dangmanlik ve d¢ denetimler cercevesince ortaya konulan

¢6zUm Onerilerinin dgru ve glvenilir olmasi blyuk 6nem arz etmektedir.

ISO 22000 GGYS’nin uygulangh isletmelerde, sistemin sirekli gézden
gecirilerek bu dgrultuda yenilenmesi gerekmektedir. Ciinkii meydanangelumiu
ya da olumsuz dgsiklikler sonucu yapilan dizenlemeler, sistemin dateaimli
uygulanmasina olanak @amaktadir. Bundan dolayi, galama ve gecerli kilma
faaliyetleri, i¢c ve dy denetimler ile bunun sonucunda ortaya cikan etldisteme

uyarlanmakta ve surekli iyigeiriimeye gidilmektedir.

Bu calsmada, ISO 22000 GGYS standardinin yiyecek-icegiekmelerinde
ne derece uygulanabifi ortaya konulmaya calimistir. Bu amagcla,izmirde
faaliyet gosteren ve 1ISO 22000 belgesine sahipiyidcgk-icecek sletmesi Uzerine
bir argtirma yapilmgtir. Bu baglamda dort sinirhilik ile karlagiimistir. ilk sinirlilik;
iki isletmede belge olmasina kar kalite sistemleri ile ilgili §lemler, izmir dsinda
bulunan merkezsubeler tarafindan yapiliyor olmasidir. g@ér sinirlilik ise; iki
isletmenin  yonetiminin  bu agarmayl kletmelerinde yapilmasina izin
vermemeleridir. Son sinirlihk; bu atamaya katilan sietmelerin, 6zellikle ticari
amag¢ guden sletmeler olmasina dikkat edilgniolup, ticari kazang gutmeyen
(hastane, askeriye, cezaevi gibi) kurumlarin yikeicecek birimleri argtirmaya
dahil edilmemjtir. Bu kisitlar sonucunda, atamanin uygulamasizmir de
bulunan 8 yiyecek-icecekletmesinde yapilmtir. Uygulama, yari yapilandirili
gorisme tekngine gore gercekigiriimistir. Gorlsme Oncesi hazirlansmiolan 18
soru ve gbrgme aninda ortaya cikangeéir sorular gorg§me esnasinda sorulgtur.
Katilimci 8 yiyecek-iceceksietmesinin kalite ve hijyen sorumlularina bu sorula

yoneltilmis ve alinan cevaplar icerik analizine tabi tutulow.

Arastirmada, sorularin cevaplari Gzerinden yapilanik¢canalizi sonuglarina

gore elde edilen 6nemli bulgulagagida siralannstir.
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Arastirmaya katilansletmelerin hepsi ISO 22000 GGYS’'ne ge¢cmeden 0Once,
gida guvenlii ile ilgili en az bir kalite sistemini 6nceden kammslardir. Ve
cogunlugu (%75'1) bu sistemleri en az 5 yil sire ikgetmelerinde uygularglardir.
Katilimci isletmelerin gtvenli gida Uretiminde ne kadar hassiasiklari ve bu

uretimi de belirli standarda gore yaptiklari goréktedir.

Katilimci isletmeler, 1SO 22000 GGYS'ne gecerken bazi kolayhd
zorluklarla kagilasmislardir. Ozellikle HACCP veya ISO 9001 standardizumi
yillar uygulayan gletmelerin gegileri beklenenden daha kolay olgtwr. Buradan da
anlailacagl tzere, bir temel sistemin olmasi ve bunun uzue &iillaniimasi daha
sonra ayni kategoride olan yeni bir standarda ggckwaylastirmaktadir. Gegie
zorlanan gletmeler ise iki durumdan; alt yapinin yetergzlve dokimantasyon
isleminin fazla olmasindan dolay! zorluksgaslardir. ISO 22000 GGY S'nigart
kostugu alt yapiy1 ve gerekli dokiimantasyonlari hazirldemabu sisteme ge¢cmek

zor olmaktadir.

ISO 22000 GGYS belgesingletmeler farkli belgelendirme kurularindan
almslardir. Isletmelerin dort tanesinin tercihi, uluslararasi |Ggeruluslar olurken,
diger dort sletmenin tercihi ise ulusal 6zel veya kamu kugldu olmustur. Bu
sekilde tercih yapilmasinin en énemli nedeni isketinelerin daha 6nceki ve mevcut
kalite belgelerini yine bu kuruflardan almy olmalaridir. Goruldgu Gzere
belgelendirme kuruklari ile isletmeler, uzun sure shirligi icerisinde
calismaktadirlar. Bunun avantaji da, belgelendirme lagtatinin gletmeleri daha iyi
analiz etmeleri ve gereken denetlemelegietmenin ilgili faaliyetine gore

yapmalaridir.

Isletmelerin uygulang olduklari ISO 22000 GGYS maddelerinin yiyecek-
icecek Uretim ve servis prosesindeki tigaraalarini, belgelendirme yapan 6zel
kurumlar ve kamu kurumu tarafindan denetlenmesielgeektedir. Katilimci
isletmelerden @i denetime tabi olanlar 6zel kurumlarca denetlenedikier. Fakat
bir katiimci bu konu hakkindaki gddérini su sekilde ifade etnytir:

“Denetlemelerin 6zel kurumlar tarafindan glede devlet tarafindan yapiimasinin

122



daha sglikli olacagini diyinidyorum. Bu gamada, 6zel kurumlari ¢cok guvenilir
bulmuyorum”. Tedarik¢i denetiminde isagletmeler, tedarikci firmalari, kendileri
veya dangmanlik aldiklari kurulglar tarafindan denetime tabi tutmaktadirlar. Fakat
isletmenin tedarik¢isini bizzat kendisinin denetlemegaha sglikli bir yontem

olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Diger kalite sistemlerinin uygulamalarinda adugibi ISO 22000 GGYS
uygulanmasinda da birincil sorumluluk yonetimgrdéktedir. Oncelikle yonetim bu
sistemin gletmeye katma dgr sglayacaina ve guvenli gida tretmek i¢cin mutlaka
uygulamaya konulmasi gerekgine inanmalidir. Bu hdamda gletme politikasi
olusturulmali, gerekli olan alt ve Ust yapiya kaynald&tariimall ve bunlar sisteme
uygun hale getirilmelidir. Oncelikle yonetimin bistemin ekip (takim) lideri olmasi
gerekir. Ayrica lzerine gan sorumluluklari mutlaka yerine getirip, uygulama
denetleme gamalarinda de aktif rol tGstlenmelidir. Bu sonugitigen bir dger fikir
de Kocak'in yapny oldugu argtirma sonucunda ortaya cikgnr. Kocak, bir
isletmede 1ISO 22000’in uygulanabilmesi icin ilk adofarak st yonetimin dncelikli
olarak sistemin kurulmasi, uygulanmasi ve gtildmesinde Gzerine digni yapmasi

gerekliligi ifade etmitir®®®

ISO 22000 GGYS’nin mutlaka gtincellenmesi ortalgtoicenin ifadesidir.
Sistemin guincellenmesinin @&kl yapilmasi i¢in gerekli olan bilgiler, yapilag ve
dis denetimler sonucu elde edilmektedigletmelerin denetlenmesi ikiekilde
yapllmaktadir.ic denetim, yilda bir kez, hatta mumkiinse iki veyhal fazla da
yapilabilir. ic denetimciler, sletme yonetimi tarafindan goérevlendirilir ve gerake
egitimlere tabi tutulurlaric denetim icin kullanilan soru listeleglétmenin faaliyet
gOsterdgi alana ve kapasite hacmine goreigiklik gostermektediric denetimlerin
sonuglari bir sonraki ic denetimin icgirie 1sik tutmaktadir. Orngn; bir 6nceki ic
denetimde sorun yanan noktalara, sonraki i¢c denetimde daha fazlsdsagset
gosterilerek sorunlar ¢c6zime katwrulmaktadir. Dy denetimlerin ise yilda bir defa
yapilmasi vyeterli olacaktir. Ama isteyenleimeler 06zellikle de sistemi yeni
uygulamaya bgamis olan kletmeler birden fazla da didenetim yapabilirler.

23 Kogak, 2007, ss.135-159.
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Genellikle gletmeler, dammanlk hizmeti almy oldugu kurulus tarafindan di
denetimden gecmektedir. Pdenetim soru listeleri de ayni i¢c denetimdeki gibi

isletmeye 6zgi olmalidir.

Dokumantasyon sleminin bizzat gletme calganlari tarafindan yapilmasi
gerekmektedir. Uzaktan yonetim ile bu sistemigliga ytrimesi zor olmaktadir. Bu
baglamda da kayitlarin tamami sorumlu gahlar tarafindan tutulmalidir. Tutulan
kayitlarin kontrolleri isesietme yonetiminin belirleg yetkili kisiler tarafindan yine
yerinde yapilmalidir. Calanlar acisindan bu konu ile ilggu sorun ortaya ¢ikngiir;
calisanlari, dokimantasyonun kendilerine ekstradan giryiki yikledgini ve
bundan dolayl da tim dokimanlari dolduramadiklapeirtmislerdir. Bu sonucu
destekleyen ve Kanada' da Nguyen ve arkiaden yapmg oldugu bir argtirma
bulunmaktadir. Argtirma sonucunda, gida guvetilsistemi uygulayansletmelerin
karsilastiklari iki temel sorun bulunmaktadir. Bunlar; gigme ve dokiimantasyon

doldurmaya kan olan direnctif®

ISO 22000 GGYS icerisinde yer alagletme ici ve dgi iletisim isletmeden
isletmeye dgisiklik gostermektedir. Fakat ic ilgim araci olarak genellikle; telefon,
bilgilendirme panosu, kisa toplanti (meeting), uyavhalari ve stickerlar daha ¢ok
kullanilmaktadir.isletmenin faaliyet alani ve kapasitesine gére etekk posta ve
memorandum da tercih edilmektedir.sDletisim ise daha cok tedarik¢i firma ve
misterilerle yapilan ilegimdir. Dis iletisim de kullanilan iletim araclan ise
genellikle; telefon, elektronik posta (e-mail), aigtler ve anketlerden glumaktadir.

ISO 22000 GGYS'nin uygulanmasi konusunda Ust yémationemli rolleri
oldugu gibi, calsanlarinda bu sistem iginde aktif rolleri bulunmakta Cunkul kalite
sistemlerinin s@ikll uygulanabilmesi icin en alt kademeden en kelemeye kadar
tum calsanlarin sisteme dahil olmasi gerekmektedir. Sigtag@risinde yer almanin
getirdigi bazi sorumluluk ve roller bulunmaktadir. Ozekikpersonel, uygulanan
veya uygulanacak olan sistem ile ilgigitmlere katilarak konu hakkinda kendisini

gelistirmeli ve surekli bilgilerini yenilemelidir. Sistein vermg oldugu gorevleri

294 Thanh Nguyen, Anne Wilcock and May Aung, “Foodeafand Quality Systems in Canada@he
International Journal of Quality & Reliability Mana gement Vol.21, No:6, 2004, ss.655-671.
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asgari hata ile yerine getirmelidir. Bunu icindereddi olan ve gletme tarafindan
verilmekte olan § bal ve dger esitimlere mutlaka katiimalidir. Bu samada
calisanlarin, ksisel temizliklerine ¢ok fazla dikkat etmesi gerelateslir. Calgtiklar
suire boyunca sistemigart kostugu ve yasal zorunluluk olan tahlilleri (portor
muayenesi, hepatit-B gibi) yaptirmali ve bunu pedik olarak yerine
getirmelidirler. Ayrica 1ISO 22000 GGYS'nin istegroldugu kisisel bakimi ile ilgili
(vicut temizlgi, kiyafet temizlgi, bone ve eldiven kullanimi gibi) konulari hadiy
uygulamalidirlar. Gida givegiinde meydana gelebilecek olumsuz bir durum
(zehirlenme gibi), sletmenin kendisini ve c¢alanlarini maddi ve manevi negatif

sonuglar ile kayn kariya getirebilmektedir.

Sitemin kurulmasi ve uygulanmasi sirecingketmelerin yerine getirmesi
gereken bazinkasullar bulunmaktadir. Ozellikle; teknik donanim vé&ignan,
personel gitimi, hammadde, yardimci madde, kullanilan su, itékn ve
dezenfeksiyon onkaillari daha fazla 6n plana cikmaktadir. Bu Gnllar yerine
getirmeden, ISO 22000 GGYS'ni tam anlamiyla kurmak da uygulamak s6z
konusu olmamaktadir. Blea bir boyuttan bakilginda da Bg ve arkadglarinin
yapmg oldugu calsmanin sonucu ile kaitasiimaktadir. Ba ve arkadsglari;
Turkiye'de gida gletmelerinde HACCP ve gida guvefliprogramlarinin dnundeki
engelleri belirlemeye c¢amislardir. Sonuc olarak, HACCP veggir gida givengi
yonetim sistemleri ile ilgili olarak bilgi yetersizi ortaya cikmgtir. Onkaosul
programlari olmamasi ve yetersiz fiziksettlar diger engelleri olgturmaktadi®>.

Guvenli Uretilecek trinun planlanmasi ve sonrasgelgeklstiriimesi icin
ilk olarak, 6nkagul programi olgturulmasi gerekmektedir. Daha sonra sirasliyla,
kullanilacak drtnlerin 6zellikleri belirlenmeli, gksemasi olgturulmali, tehlike ve
risk analizi ortaya konulmali, meydana gelen olunhsklar icin diizeltici ve 6nleyici
faaliyetlerin yerine getirilmesi ve bunagraen urinde halen sorunggaiyorsa Urin
hemen geri gaillmali veya toplatiimaldir. Belirtilen konular rteel alinarak Grin

planlamasi yapilir ve tretim gercegtiglirse sonucta guvenli gida ortaya ¢ikacaktir.

2% Murat Ba, MariyeYiiksel ve Tgba Cavyoglu, “Difficulties and Barriers for the Implementiraf
HACCP and Food Safety Systems in Food Businessesrkey”, Food Control, 18,2007,ss.124-
130.
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ISO 22000 GGYS kombinasyonlarinin gecerli kilinmesn gerekli olan
Olcimlerin yapilmasi gerekmektedir. Bu olgumler éohen belirlenen kritik kontrol
noktalarinda diizenli olarak uygulanmaktadir. Olgnmlizlenmesinde kullanilan en
onemli kaynak “Olgcme Kayitlari ve Dokiimanlari”diBurada énemli olan bu
Olcimlerin, kayitlarin ve kontrollerin gbkli yapilmasidir. Bu glemleri yapacak
personelin  gdrev tanimlarinda, bu konular Gzerinddhassa durulmasi

gerekmektedir.

Dogrulama prosedurleri, tehlikelerin eksiksiz vezdoolarak saptanmasini ve
Onerilen plan kapsaminda etkin bicimde kontrolred8ini sglamaktadir. Kontroller
ic ve di denetim olmak uzere ikikilde yapiimaktadirisletme yonetimi, genelde ic
denetimcileri kendi cajanlarindan secerler. Yapilan bu denetimlerirglikh
yapilmasi halindegletmelerde yeterli derecede kontrolden ggontacaklardiric ve
dis denetim prosedurlerini (sUresini, soru sayisi gexidi vb.) isletmelerin kendi
yonetimi bizzat belirlemektedir. Denetim sonuclayetkili kisiler tarafindan
deserlendirilip analiz edilmektedir. g&r olumsuz bir durum ile ksafasilirsa,
dizeltici oOnleyici faaliyetler (dof) uygulanarak semin sghkli yoratdlmesi
sglanmaya cakiimaktadir.

ISO 22000 GGYS belgesinin alinmasi kadar bu sistetiim noktalarda
salikhl bir sekilde uygulanmasi da onemli bir konudurgeE isletme uygulama
esnhasinda kendisini sureklilik arz edegekilde iyilestirmezse, belli bir slre sonra
sistem beklentilere ve surekli glgen ihtiyaclara cevap veremeyecektir. Bunun
icinde, surekli iyilgtirme ile beraber gincellemelerinde yerinde ve zanda
yapillmasi gerekmektedir. Yazicyaptgl calsmanin sonucu ile bu cainayi
destekleyici sonuglara ulaistir. Yazici; 1SO 22000 GGYS, surekli gbzden
gecirilerek gletmelerin kendini bu anlamada yenilemesi gepghiti belirtmistir.
Cunku gletmeler canli bir organizma gibi faaliyet gost@rdsirece dgisken bir
yapida oldgu ve meydana gelen gigiklikler sistemi olumlu ya da olumsugkilde

etkileyecei fikrini ortaya koymuytur. Hatta bu nedenle sistem, sirekligddama
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faaliyetleriyle, ic ve di denetimlerle bu etkiler sisteme yansitiimakta vueekli

iyilestiriimeye gidilec&i sonucu tespit edilrgiir®®.

ISO 22000 GGYS standardini uygularkgetmelerin ¢gunlukla ygams
olduklarn zorluk veya problemleri; personel, alppyave dokimantasyon {&lari
altinda toparlamak mumkundir. Personel, bu sistenmkomotifi olarak
gorulmektedir. Personel konusundaagm@an en buylk sikinti isgigm seviyesinin
disik olmasi ve sitemin uygulanmasina zarar verecéiplagmis bilgilere sahip
olmalaridir. Personeldeki bu tlr olumsuz yonlestesnin dnemini ve ciddiyetini
iceren @itimler verilerek ¢ozimlenebilir. Ysanan zorluklardan birisi de, sisteme
uygun bir fiziksel alt yapinin olamamasidir. 1ISO0@@ GGYS’nin tam anlamiyla
uygulanmasi ve iyi bir sonu¢ alinabilmesi icin ddirdiziksel alt yapinin mutlaka
olusturulmasi gerekmektedir. Bu sonuca paralel olatakba’'in yaptig argtirma
sonucunda da ISO 22000 GGYS uygulamasiyla birligerekli olan ekipman,
personel ve fiziki kegullarin zorunlu olarak okmasindan dolayr sistemin
uygulanmasinin daha kolay ol@cadisiincesi ortaya cikrgtir®®’. Fakat burada
unutulmamahdir ki Onban belirtmis oldusu kosullara ek olarak sistemle ilgili
egitimlerinde bu silrece dahil olmasi gerekmekteditinBli ve egitimli personel
olmadan bu sistemi uygulamak olduk¢ca zor ve guca@tadir. Bu dglinceyi
destekleyen bir agairma ise Simsek tarafindan yapilan cafna sonucu ortaya
ctkmistir. Simsek, gida guvengi sisteminin uygulanamagh durumlarda personele
guvenli gida hazirlama, hijyen ve sanitasyon kondaugitim verilmesi ve bu
egitimlerin uygun aralilarla tekrarlanarak bilgi veygulamalarin kalici olmasinin
saglanmasinin gerekligini savunmaktadff®. Dokiimantasyonslerinin fazla olmasi
ve sa&likli tutulamamasi da cahnlar zorlayan gier bir konudur. Bu sistemi
guvenli kilan en 6nemli etkenlerden birisi de, wenese yapilan timslerin kayit
altina alinmasidir. Onceleri ggnlara ekstra yiik gibi gelen bgler, sistemin énemi

2% Meryem Yazicl, “ISO 22000 Sisteminin Bir Gida Fasmnda Uygulanmas”, (Yayimlanmami
Yiksek Lisan Tezi)istanbul Universitesi Sosyal Bilimleri Enstitii§&tanbul, 2008, ss.145-146.

27 Nedim Onba, “Yiyecek icecekisletmelerinde I1SO 22000 Gida Giiveslydnetim Sistemi”,
(Yayimlanmarry Yiiksek Lisan Tezi), Dokuz Eylil Universitesi SosB#imleri Enstitiisi,izmir,
2009, s.67, 98-100.

2% Okan UmutSimsek, “Ug, Dért, Bg Yildizl Otellerde Cakan Mutfak Personelinin Gogleri
Dogrultusunda Cagtiklari Mutfaklardaki Gida Guverdi Uygulamalarinin Dgerlendiriimesi”,
(Yayimlanmamy Yiksek Lisans Tezi), Gazi Universitesiim Bilimleri Enstitiisi, Ankara,2006,
$s.100-122.
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anlgildikca rutin bir sekilde yapiimaktadir. Bu durumda da personele eeei

egitim buyudk 6nem tgmaktadir.

ISO 22000 GGYS'ninsietmeye hi¢c kgkusuz maddi kazancg (gelir ve maliyet)
ve manevi kazang¢ (guvenilirlik ve imaj) boyutundatkilar bulunmaktadir. Maddi
olarak; yapilangler bir standart dgrultusunda yapilggndan kayip ve fire durumu
minimum seviyeye inmektedir. Boylelikle maliyetleridismesi sonucu tasarruf
meydana gelmektir. Ayrica ISO 22000 GGYS belgesat@p cateringsletmelerinin
girmis olduklari yemek ihalelerinde, bu belgeye sahip aptan §letmelerden daha
avantajli olmalarindan dolayi ihaleyi kazanmalayaedimci olmaktadir. Bu ylizden,
isletme yerine getire@e hizmet sonucunda gelirlerini artiracaktir. Bu dhiirrumda
da, kletme maddi bir kazan¢ gamaktadir. isletmelerde 1SO 22000 GGYS
belgesinin olmasi, ngteriler tarafindan o sletmeye kagi bir given duygusu
olusturacaktir.isletme bu belgeden dolayl hizmet vegidpazarda olumlu imaj ve
prestij kazanacaktir. ISO 22000 GGYS belgesinepsglatme, maddi kazancg (gelir
ve maliyet) kadar manevi kazang¢ (guvenilirlik veajinda sglamis olacaktir. ISO
22000 GGYS verimli bigekilde uygulanmasi sonucunddetmeye farkli faydalari
olacaktir. Yilmaz,calsmasinin sonunda, tim gida zinciri boyunca guverdiag
uretiimesini sglayacak olan, I1ISO 22000 GGYS standardinin uygulanmna
isletmelere kacinilmaz faydalar getirgoe vurgulamstir. Ayrica sletmelerin bu
faydalarin yani sira pazarda varliklarini strddnme&k, rakiplerine kan avantaj
sgglamak icin bu sistemi uygulamaya yénelmeleri gegght belirtmistir’®. Bu
sonuclara paralel olarak Ecevit gatasi sonundd;ISO 22000, interaktif ilegim,
sistem yonetimi, Onkml programlari ve HACCP prensiplerini bir arada
bulundurulmasi sebebi ile tim gidéeimeleri icin oldukc¢a faydal bir kalite yonetim
sistemidir” fikrini ortaya koymaktadit’. Ulkemizde faaliyet gostereslétmeler bu
faydalar Uzerinde dururken, Bai ve arkgdanin Cin’de yapny oldugu argtirmanin

sonucunda da gida guvetliydonetim sistemini uygulamalarinin farkli nedenler

299 Giilfer Seniz Yilmaz, “ISO 22000:2005 Gida Giiveglyénetim Sistemi Standardi: Gida Ambalaj
Ureten Bir Firma Orng”, (Yayimlanmamsg Yiksek Lisan Tezi), Dokuz Eylil Universitesi
Sosyal Bilimleri Enstitiisiizmir, 2007, ss.92-114.

210 Bijlge Ecevit“ ISO 22000 Kalite Sistemleri Hazir Yemek Sektoréndygulanmas!”,
(Yayimlanmamy Yiksek Lisan Tezi), Namik Kemal Universitesi FeitirBleri Enstitiisii,

Tekirdagz, 2009, ss.42-43.
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bulunmaktadir. Bai ve arkaglarn, Cin'de gida gletmelerinde HACCP
uygulamalarini dgerlendirmeye yonelik bir c¢aima yapmglardir. Aratirma
sonuclarina gore, Cin gidasletmeleri, HACCP sistemini rekabetci Ustunlik
sgilamaya yonelik bir strateji olarak gérmektedirl§in gida gletmelerini HACCP
uygulamaya iten unsurlarin dada yeni pazarlara girmek, urin Kkalitesini

iyilestirmek ve pazar payini arttirmak gelmektétir

ISO 22000 GGYS maddeleri, kurulum ve uygulanganaalarinda gereken
yeterlilige sahiptir. Fakat yine de bazi konularda eksika&adla maddelerin olgu
disunceleri mevcuttur. Onceden de belirtiidgibi devletin denetleme konusunda
daha etkin bir rol Ustlenmesi gergktidUstinilmektedir. Ayrica bir katilimci bu
eksiklik konusunda goslerini su sekilde ifade etngtir: “ISO 10002 migteri
memnuniyeti standardi ISO 22000 GGYS'ne enteglerellj migteri memnuniyeti
daha da 6n planda c¢ikartiimahdir. Boylelikle ilarkli standart kullanmaktansa bir
standart kullanilmasi daha mantikli benc&okimantasyon iceren maddelerin fazla
olmasindan ve bazisletmelerde bu si yapacak personelin olmamasindan
kaynaklanan sorunlar yanmaktadir Bu sorunlari yayan gletmelerin ortak
distincesi ise ISO 22000 GGYS'nde yer alan dokimantasymaddelerinin
gerezsinden fazla oldgudur. Son bir konu ise, kalite sisteminde kullamilgazi
dilinin herkes tarafindan tam olarak aplamamasidir. Ozellikle deggim seviyesi
disik ve alt pozisyonlarda (bulkcl, yamak gibi) cadanlar icin anlailmasi ve
uygulanmasi guc¢ bir durum meydana gelmektedir. S@nwgalganlarin hepsi
Universite mezunu gédir. Bundan dolay! standardin yazi dilinin, atizisyonlarda
bulunan personelin de (6rgi|; bulasikcinin da) anlayaga bicimde olmasi

gerekmektedir.

Arastirmanin dger bir dnemli sonucu ise, ISO 22000 GGYS’ni uygudata
olan kletmelerin, bu siteme gecmeyi glinen veya gececek olagletmelere gesi
oncesindeki ve sonrasindaki tavsiyeleridir. ISO@®26tandardini uygulamadan 6nce

isletmelerin yerine getirmesi gereken bazsWtar bulunmaktadir. Bunlardan birisi;

2111 i Bai, Cheng-lin Ma, Yi-sheng Yang, Shu-kuan Zh&oShung-long Gong,”Implementation of
HACCP System in China: A Survey of Food Enterprise®lved’, Food Control, 18, 2007,
s$s.1108-1112.
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personelin bu sistem ile ilgili almasi gereken tis@timi almasi ve konun
ciddiyetinin farkina varmasidir. Bilingli personelbu sistemi kurmak ve uygulamak
oldukca kolay olmaktadir. Fakat tam tersi bir dudanou siire¢ ¢cok daha uzun ve zor
olmaktadir. Daha 6nce de belirtiggligibi, sistemin uygulanmasini olumsuz yénde
etkileyen personelin kalipdeis bilgileri yok edilip, bunlarin yerine sisteme uyg
bilgiler personele verilmelidir. 1SO 22000 GGYS'ninverimli  sekilde
uygulanmasinda gerekli olan en 6nemli faktorlerddénm sistemle ilgili personele
verilecek gitimdir. Bu sonucu Eren’in yapmi oldugu argtirma sonucu da
desteklemektedir. Erenmargtirma sonucunda, mutfak personelinin genel olarak
cesitli hatalar yaptiklar, teorik bilgilerinin yetews oldugu, gida guvendii ve
HACCP sistemi konularindgsgimlere daha fazla 6nem verilmesi gergkti ortaya
koymustur’™? Bu sonuclarla 6rtgen bir diger aratirma sonucunda ise Tirksoy ve
Altinigne, Cesme ilgesindeki konaklamasletmelerinin  gitim kurumlari ile
baglantiya gecerek ve gida guveiliegitimi destesi alarak HACCP uygulamasina

gecmelerinin en 6ncelikli konu oldunu belirtmglerdir™,

Sistem icin gerekli alt yapinin gftwrulmamasi durumunda, standarglgd
bir sekilde uygulanamayacaktiBundan dolayr da mutlaka alt yapinin eksiksiz
olarak kurulmasi gerekmektedir. Tabii ki bu saymldugumuz kriterlerin yerine
getirilmesi icin, yonetimin kaynak ayirmasi ve bugarekli yerlerde kullanmasi

sarttir.

ISO 22000 GGYS'ne gectikten sonra da yapilmasi kgerebazi gler
bulunmaktadir. Oncelikle sistemin sirekli uygulaiiab hale getirilmesi
gerekmektedir. Bunun iginde, i¢ vesdienetimler Gizerine daha fazla durulmali, hatta
gerekiyorsa denetim sayilari arttiriimali, iceriklesletmeye uygun olacakekilde
guncellenmeli ve cajanlarin kalitesi yukseltiimelidirKalite sisteminin olgtimesi

veya standartlarin hangi dizeyde uygulgmdn denetlenmesi yontemine farkli bir

212 5erdar Eren, “Tiirk Mutfa ve HACCP Sistemi; Mutfak Personellerinin HACCRdBerinin
Olgiilmesi”, 1. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve S$saleEtkinlikler, 4-5 Mayis 2007, Antalya,
SS.76-82.

13 Adnan Tirksoy ve Nejat Algne, “Konaklamdsletmelerinde Gida Giivegliive Cegmeilgesinde
Yer Alan Turizm Belgeli Konaklama Tesislerinde G@évenligi Uygulamalarin
Degerlendiriimesi”’,Ege Akademik Baks, 8(2), 2008,ss.605-629.
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baks Spiegelin yapmy oldugu calsma sonucunda belirtilgtir. Spiegel,
calismasinda gida kalite sistemlerinin etk@mi Olcen bir ara¢ geftirmeyi ve
gelistirdigi aracin gecerlifiini saglamayl amaclangtir. Etkinligi dlcecek bu arac,
uygun gida kalite ybnetim sisteminin seciminglaanakta ve secilen gida kalite

sisteminin etkinini 6lcmeyi baarmstir®*

Calisma ile ilgili yapilan literatir taramasina, I1SO PO GGYS
standartlarina ve katilimcilarin snama sorularina vermi olduklar yanitlara
dayanarak ISO 22000 GGYS’'nin daha verimli uygulasimein Sekil 6 daki model

olusturulmustur.

214 Marjolein van der Spiegel, Measuring EffectivenesBood Quality Management, PhD Thesis,
Wageningen University, The Netherland, 2004, s8&5-
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Sekil 6’da olwturulmus olan model, guvenli Grin planlamasi, givenli trin
gerceklgtirme ve givenli tGrin sunumu anashidarindan olgmaktadir. Ayrica

modelsu alt baliklar da icermektedir;

OKP olusturulmasi: Yiyecek icecekgletmelerinde mutfakta gercekt&ilen
faaliyetlerin gida guventini bozmadan yapilmasi igin asgagartlar (yasalar,
mevzuatlar ve iyi uygulama kilavuzlari dikkate ahak) s&lanmalidir. imalatin
yapilacg ortamlarin, personelin etkin ¢gdca sekilde dizayn edilmesi (klimatize
ve iyi havalandirmasi gianms vb.) gerekmektedir. Capraz bgmaayi engelleyecek
ve guvenli gida uretimine uygun ekipmanlar (fritéazan, ocak, davilumbaz, kesme-
dograma ekipmanlari, koftgekillendirme makinesi, hamur garma makinesi vb.)
alinmah ve kullaniimahdir. Ekipmanlar icin etki@mizlik ve bakim faaliyetleri
olusturulmahdir. Guvenli gida Uretecek personelin, iymtik sglik kontrolleri
(bulasici hastalik, gaitada parazit, burungha kiltara vb.) yaptiriimalidir. Bu
personele gerekli olanggimler (ISO 22000 GGYS standartlari, ekipman kuifai,
aran oOzellikleri, sanitasyon vb.) verilmeli ve kooiti yapilmalidir. Hgerelerden
korunmak icin profesyonel kare miucadele hizmeti alinmalidir. Su, buz, buhbr gi
uretimde onemli iceriklerden olan bu malzemeleriggun kaynaklardan temin
edilmesi sglanmalidir. Atiklarin (¢oplerin) tehlike gfturmamasi icin uygun yerlere

(Uretimden uzak) konulan ¢op konteynerlerine atsinsaglanmalidir.

Tehlike ile ilgili verilerin toplanmasi: Yiyecek iceceksektbrde yganmsg
olan tecrubeler dikkate alinarak, yasal diizenlemgleelenerek (mikrobiyolojik
kriterler tebligi gibi), tehlikelerle ilgili konularda uzman (doktomikrobiyolog vb.)
gorislerine bavurularak ve kawlasilacak dger tehlikeler (fiziksel, kimyasal,

biyolojik, alerjenik, vb.) dikkate alinarak tehlilde ilgili veriler toplanmalidir.
Akis semasinin olgturulmasi: Givenli gida Uretimi icin gerekli olan

asamalarin siralari, birbirleriyle etkiemleri, girdileri, ara Urlnleri ve ciktilari

sistematik vgematik olarak olgturulmaldir.
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Uriin, hammadde, ambalaj maddesi ve vyardimci maddeti
sartnamelerinin hazirlanmasi: Uretilen Griinlerde miteri ve yasalar tarafindan
istenilen ve tasarlanan kullanim durumlarina gdmkdel, kimyasal, biyolojik,
duyusal ozellikler ile icerikleri, ambalajlama, giam ve depolamasekillerinin
Ozetlendgi detayh sartnameler olgturmalidir. Son Uriine, hammaddeden, ambalaj
maddesinden ve yardimci maddelerden gelebilecdikeédrin 6ntine gegmek igin
ISO 22000 GGYS uygun olarak detayartnameler olgturmali ve bunlarn

tedarikcilerden isteyerek strekli kontrollegsmmalidir.

Tehlike analizlerinin yapilmasi: Fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler
tespit edilip, bunlarin 6niine ge¢cmek icin yurttismgereken kontrol faaliyetlerini
siniflandiriimal (OKP, O-OKP ve KKN olarak) ve OK® ve KKN’ler igin kritik
limitler ve izleme yontemlerini belirlenmelidir.

Gecgerli kilma: Tehlike analizlerinde tespit edilen kontrol faatigeinin
tehlikeleri yok ettgini, kabul edilebilir seviyelere indirdini kanitlamak icin trinleri
laboratuvar analizlerine sokulmali ve sonuclarinkaitina alinmalidir.

DokUimanlarin  olusturulmasi:  Tum olwturulan faaliyetlerle ilgili
gereksinim duyulacak formlari, talimatlari, kawtlabir sisteme bglamali ve
uygulanmasi sganmalidir.

Izleme: KKN, O-OKP’lerde belirlenen kritik limitlerin, sistmin ve
OKP’lerin etkinliklerinin izlenmesi (dgrulama faaliyetleri) bu samanin icegini
olusturmalidir.

Duzeltici faaliyetler: Kritik limitler asildiginda sorunlarin kdk nedenine
inerek tekrar olgmasi engellenmeli ve dizeltmeler (imhalar, yenidémeler vb.)
yapilmaldir.

Tetkikler (Denetimler): Planl i¢ tetkikler yaparak OKP’lerin uygulanmakta
oldugunu, kritik limitlerin gllmadgini, sistemin etkin olarak kullaniignin
tespitini, planl tedarikci tetkikleri yaparak tedailerin talep edilen standartlarda
hammadde, ambalaj maddesi ve katki maddesi teddnielerinin sglanmasini,
planli belgelendirme tetkikleri yaptirarak belgengecerliligini kontrol etmek
gerekmektedir. Ayrica givenli gida uretimin dahajektf denetlenmesi icin

bagimsiz bir dargmanlik firmasina gidenetimler yaptiriimalidir.
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Yonetimin  sorumluluklar:  Mdusterilerden, tetkiklerden gelen geri
bildirimler ve veri analizlerinden toplanan bildmier kullanarak fiziki altyapi,
ekipman, personel icin kaynaklar g&mmalidir. Personelin  yagti isleri
desteklenmek, personel icin gdiliici egitimler verdirmek, etkin ileim yontemleri
kullanarak sistemin etkin uygulanmasinglsanak, ekibin olgturulmasi ve tehlike
analizlerini yudriutmeleri konusunda ekip lideri gdendirmesi ybnetimin gjer
sorumluluklaridir.

Musteri geri bildirimlerinin toplanmasi: Madisteri memnuniyet anketleri,
misteri sikayet analizleri, gizli mgteri (denetim igin) gibi uygulamalarla
misterilerin  almg olduklari hizmetler hakkindaki diincelerini @renerek
iyilestirmeler yapiimalidir.

Ust Yonetim tarafindan sistemin degerlendirilmesi: Ust yonetim
tarafindan planh araliklarla toplantilar yapilnaati Bu toplantilara katilan birim
yoneticilerinin vermg oldugu veriler sonucunda gdi kararlar alinarak uygulamaya
gecirilmeli ve takibi yapiimalidir.

Surekli iyilestirmenin saglanmasi: Veri analizlerini kullanarak sistemin
surekli iyilestirilmesi icin gerekli gitimler saglanmali, sistem igin gerekli yeni
ekipman ve teknolojik gaimeler temin edilmelidir.

Bu calsmada boyle bir model 6nerisinde bulunulmasinin nedgyecek
icecek sletmelerinde guvenli gida dretmek icin uygulanarO 122000 GGYS
cercevesinde yurutulecek olan sirecin ne kadar bmehdistleniyor olmasidir.

ISO 22000 GGYS'nin verimlisekilde uygulamasi icin yiyecek icecek
isletmelerine, olgturulan model hacrinde gier Oneriler ise gagida yer almaktadir:

a) Yiyecek-icecek gletmeleri ©ncelikle kurumsal bir yapr glurarak ve
profesyonel bir yonetim anlayni benimseyerek faaliyetlerini yuratmelidirler.

b) isletme Ust yonetiminin 1ISO 22000 GGYS'nin uygulahdiakdirde §letmeye
katma dger sa&layacgina inanmasi ilk adimi ofturmaktadir. Cunki
inaniimayan bir sistemi kurmak ya da uygulamak deyse imkansizdir. Ayrica
ISO 22000 GGYS sisteminin; gir standartlara (ISO 9001 ve HACCP) gore en
onemli farki Ust yonetimin de sistemin igine daddilmesidir. Bu bglamda dger
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d)

f)

9)

tum uluslararasi standartta ofgugibi ISO 22000 GGYS'nin larili olabilmesi

icin basta Ust yonetim olmak Uzere tim gahlar “inanirhk” ilkesine gore

gorevlerini yerine getirmelidirler.

Kisa surede bu sistemin kurulmasi ve uygulanmadiyetia gérinse de, uzun

vadede kazanch bir yapiya sahiptir. Bundan doldsu sistem icin gerekli

kaynaklarin tst yonetim tarafindarglmmasi gerekmektedir.

Yiyecek-icecek Uretimi ve sunumu sureclerinde Halisistem olgturulmasi ve

bu sistemin 6zellikle uluslararasi standart érgutiiiISO’nun) belirlemy oldugu

kalite sistemi belgeleri ile tescillendiriimesi kasuna 6zen gosterilmelidir.

Sistemin en verimlekilde uygulanabilmesi icin ihtiya¢ duyulan alt ygpina ve

tesis yapisi, mutfak, depolargdr calsma alanlari, tama araclari, donanim, atik

ve kanalizasyon sistemleri vb.) hazir hale getieiiatir.

Diger kalite yonetim sistemlerinde olglu gibi ISO 22000 GGYS’nin kuruu

ve uygulanmasi sirecindesigmli personel ile §e bglamak ve daha sonra

gorevlendirilecek personele yonelik gerekgiten faaliyetlerinin sureklilginin
sgilanmasi gerekmektedir. giEim ile ilgili Ustiinde durulmasi gereken geir
maddeler isgunlardir;

* Personele verilecekggimden 6nce, personelin konu hakkinda bilgi dueayl
Olculmeli, eksikliklerine gore@time tabi tutulmaldir.

* Egitim alan calsanlar, aldiklari gitimleri uygulamaya yansitarak
olusabilecek sorunlari 6nceden gidereceklerdir.

» Egitim konusunda ¢ajanlara verilmesi gereken ve lzerinde 6zenle dursima
gereken konu ise “kisel hijyen gitimleri” dir. Sonrasinda ise c¢ahnlarin,
kisisel hijyen uygulamalarini gkanlik haline getirmeleri gganmalidir.

« Calsanlarin gitim seviyelerine gore, 1ISO 22000 GGY giteminin en yalin
sekilde, akademik dilden uzak, gorsetiten araclar kullanilarak, en alt
pozisyonda cajanin (bulaik¢inin) bile anlayaga metotlarin uygulanmasi
icin gerekli ortam ve imkan gmnmalidir.

» Verilen eitimleri iceren 6rnek uygulamalar yaptirilmali, korile ilgili
belgesel, gazete, dergi gibi yazil ve gorsel klardan yararlaniimalidir.

Personelin kalite yonetimine gkin belirli bir bilince sahip olmasi kalite

standardinin daha verimli uygulanmasina neden dbdak Bunun icin de
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h)

)

K)

egitimli ¢alisanlarin istihdam edilmesi veya cgalnlara gerekli gtimlerin

verilerek gida giventi ve kalite konularinda yeterlilik ve bilincin kazdiriimasi

sglanmalidir.

Ozellikle calsanlara bu sistemin kurulmasi ve uygulanmasimelarinda aktif

roller dismektedir.

* Calsanlar, sistemin tamamina dahil edilmelidir. Konuriinemi ve ciddiyeti
acikca belirtiimelidir.

« lyi bir gérev dgilimi yapilmali ve bu goérevlendirmeler yazili hajetirilerek
calisanlara bildirilmelidir.

» Sadece astlarin gi¢é orta ve Ust kademedeki yoneticilerin de kaliigtemleri
konusunda yeterli donanima ve bilince sahip olmasstemin etkin bir
sekilde uygulanmasi acisindan ¢ok dnemlidir.

ISO 22000 GGYS standardi cercevesinde gida ursfimgcinde; tedarikgi, satin

alma, teslim alma, depolama, depodan mal vermayltkazisirme, tgima ve

servis gamalarinin tamaminda gida guvenliygulamalarina gereken hassasiyet
gosterilmelidir. Herhangi samada meydana gelecek olumsuz durum, sirecin
sonucunu negatif yonde etkileyecektir.

Yiyecek-icecek gletmeleri, kalite sistemlerinin uygulanmasi sirdsingerekli

gordukleri ve ustesinden gelemedikleri konulardafgsyonel dagmanlik

hizmeti mutlaka almalidirlar.

ISO 22000 GGYS kurulduktan sonra, etkin bigekilde uygulanip

uygulanmadiinin takip edilebilmesi icin i¢ ve glidenetim sayilar yilda iki kez

veya Uzerinde tutulmahldir. Denetim araliklarn ves@releri gletme yonetimi
tarafindan belirlenmektedir. Ayrica sistemin gufer@hesine ve sirekli

lyilestirmesine 6énem verilmelidir.

Bu Onerilerin  haricinde, ISO 22000 GGY®6&ygulanabilirlginin ve

surdurdlebilirliginin denetimi konusunda, Gida Tarim ve Hayvand®lakanlgl daha

etkin roller Ustlenmelidir. Bu denetim goérevi saeebelgelendirme yapan 6zel

sirketlere birakilmamali, devlet eliyle dgirutulmelidir. Bu sonuca paralel olan

Senel tarafindan yapilan atama sonucundayatakli tedavi kurumlarinda gida

glvenlgini sglamada ve 1ISO 22000’nin tam anlamiyla uygulanmasidévlet
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politikalarinin  (6zellikle denetleme konusunun) cadnemli oldgu, ancak

Tirkiye'de bunun yetersiz olgu g6zlemlenmtir®*>,

ISO 22000 GGYS'nin yiyecek-iceceksletmelerinde tam anlamiyla
uygulanabilmesi igin, yukaridaki onerilerin dikkea@nmasi dnemlidir. Bu onerileri
dikkate alan gletmelerin ayrica kendi faaliyet alanlari ve kapesrini de g6z
onuinde bulundurmalari gerekmektedir. Buwletimelerde gerekli kallar
sglandginda 1SO 22000 GGYS standardi, mindr hatalargmen rahatlikla
uygulanabilmektedir. Bu ¢amalarda varilan sonucu guclendirmek icin daha buyik
orneklem ile daha genbir alanda bu caijma tekrar edilebilir. Bu yonde atama
yapmak isteyen agarmacilar icin; ISO 22000 GGYS belgesine sahimrii@mac
gutmeyen (hastane, askeriye, cezaevi wWbetmeleri kapsayan genkapsamli bir
argtirma, ISO 22000 GGYS belgesine sahip ticari amadeg ile ticari amag
gutmeyen yiyecek-icecekletmelerini kagilastiran aratirmalar, ISO 22000 GGYS
belgesine sahip kamu ile 6zel yiyecek-icecg&timelerini kagilastiran aratirmalar
ve ISO 22000 GGYS belgesine sahip yusirdiaki yiyecek-iceceksietmeleri ile
ulkemizdeki vyiyecek-icecek sletmelerini kagilastiran aratirmalar yapmalari
Onerilmektedir. Bu oneriler dgoultusunda yapilacak camnalarin ISO 22000 GGYS
uygulayan veya uygulamayi glinen gletmelere ve de akademik gahalara katkisi

olacaktir.

5 ipek Senel, “Yiyecekicecek Uretim Hizmeti veren Yatakli Tedavi Kurumian HACCP ve 1SO
22000 Gida Guvenlik Sistemleri Uygulamalarinda sdastiklari Engeller” (Yayimlanmangi
Yuksek Lisan Tezi), Bgent Universitesi Sgik Bilimleri Enstittist, Ankara, 2011, ss.103-104.
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EK 2 GORUSME FORMU

1

8-

ISO 22000 Gida Gulveri YoOnetim Sisteminden 0Once ga bir sistem

kullaniyor muydunuz? Kag yil boyunca bu sistemiduodiiniz?

Isletmenizde HACCP den 1SO 22000 GGYS gegiireciniz nasil oldu? 1SO
22000 GGYS gegisurecinde sizi en ¢ok zorlayan durumlar nelerdir?

ISO 22000 GGYS sertifikasini nasil bir sirectenegek aldiniz. Ve hangi

kurulustan aldiniz? (TSE, Ulusal Ozel Firma veya Uluskasafzel Firma).

ISO 22000 GGY Ssletmenizde hammaddenin ginden, miterinin tiketimine
kadar olan tum birimleri kapsiyor mu? Kapsamiyorsaden? Ayrica

tedarikcilerinizin kontrollerini kim yapiyor?

Ust yonetim, gida giuverdi yonetim sistemi gerekliliklerine uygun bir sistem
kurulmasi icin nasil bir politika izlemektedir?
a. Gerekli kaynaklari sgdiyor mu? Sizce vyeterli mi? [@dse neler
yapilabilir?
b. Ayrica yonetimin ISO 22000 GGYS deki gdr sorumluluklari veya

rolleri nelerdir?

Kurulan gida guvendi yonetim sistemi periyodik olarak gerlendiriliyor ve
guncel tutuluyor mu?

a. Kurumunuzda bu dgrlendirme kimler tarafindan yapiimaktadir?

b. Degerlendirmeler ne kadar sirede bir yapiimaktadir?

c. Bu deserlendirme surecinde neler yapiimaktadir?

ISO 22000 GGYS nin belirlemioldugu dokimanlar mevcut mu? Bunlarin

kayitlari ve kontrolleri nasil yapiimaktadir?

ISO 22000 GGYS ile ilgili

a. I¢ iletisim nasil sgliyorsunuz?

Ek.s. 2



b. Dis iletisimi nasil sghyorsunuz?

9- Calsanlarinizin ISO 22000 GGYS icerisindeki roli nediBu rollere

personelinizi nasil hazirlandiniz?

10-Guvenli drin planlama ve gerceftienede oncelikli dnkgullariniz nelerdir?

Bunlari yerine getirebiliyor musunuz?

11-isletmenizde, giivenli gida tretimi icin gerekli prsige nasil planlandi?

12-1SO 22000 GGYS kombinasyonlarin gecerli kiinmasregli izleme ve

olcmenin kontrolini nasil yapiyorsunuz?

13-1ISO 22000 GGYS'nin dgrulanmasi igin, gereken icdenetim, sonuglarin

deserlendirilmesi ve sonug analizini nasil yapiyorszihu

14-1SO 22000 GGYS surekli iyiriimesi ve guncellgtiriimesinini nasil

s&liyorsunuz?

15-1SO 22000 GGYS uygularken en fazlasgmg oldusunuz zorluklar veya

problemler nelerdir? Bunlarg@nak icin ne tir ¢cézumler uyguladiniz?

16-1SO 22000 GGY Sgletmenize
a. Gelir ve maliyet konularinda neler katti?

b. Guven, imj, prestij vb. konularda neler katti?

17-1SO 22000 GGYS eksik veya fazla gogdiantiz maddeler var midir?
a. Neden eksik ya da fazla madde @dou dgunuyorsunuz?
b. Bunlar ile ilgili gérisleriniz nedir?

18-1SO 22000 GGYS gecmek isteyen kurum ya da kglaite
a. 1SO 22000 GGYS gecmeden onceki tavsiyeleriniz defer
b. 1SO 22000 GGYS gectikten sonraki tavsiyelerinizengir?



EK 3 GORWME YAPILAN Y IYECEK-ICECEKISLETMELERI

BORTAR CATERING

ESBAS GIDAISLETMELERI

FIRUZ CATERING

BIZTUR YIYECEK-ICECEKISLETMELERI

TAVACI RECEP USTA RESTORANLARI

SECKIN CATERING

SEVER CATERING
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SOFRA CATERING
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EK 4 KOD LISTES

ISO 22000 ONCE$ ISO 22000 GEQS 1ISO22000
BELGELEND iRME
TS13001 (HACCP) Kolay Uluslar arasi Ozel
ISO 9001 Zor Ulusal Ozel
Ik Kez ISO Belgesi Alanlar | Kamu (TSE)
ISO 22000 KAPSAM| YONETIMIN ROLU DEGERLENDIRME-
ALANI GUNCELLEME
Kapsiyor Yonetimininanmasi Guncel
Kapsamiyor Kaynak Sglanmasi ic Denetimci
Kendimiz Politika Oluturulmasi Dis Denetimci
Dansmanlik Firmasi Yetki ve Sorumluluk Yilda iki defa
Takim Liderligi Yilda bir defa
icerik Yeterli
DOKUMANTASYON | ILETiSiM CALI SAN ROLU
Mevcut I¢ iletisim Egitim
Mevcut Degil Dis Iletisim Uygulama
Kayitlar Tam Kisisel Hijyen

Kontrol Yapiliyor

ONKOSULLAR GUVENL 1 URUN GECERLI KILMA
Isletmenin Fiziki| Onkaosul Olguimler
Yeterliligi (Alt Yapi) Uriin izleme

Personel Akis Semasi Olgme Kontroli

Su Tehlike ve Risk Analizi

Ekipman Duzeltici Faaliyetler

Hijyen Geri Cekme

DOGRULAMA IYILESTIRME UYGULAMA
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I¢ Tektik Sureklilyilestirme Zorluklar

GoOzden Gegirme Guncelleme Problemler

Analiz Co6zim

EKSI-FAZLA ISLETMEYE KATKISI TAVS 1YELER
MADDE

Eksik Gelir ve Maliyet Belgelendirme Oncesi
Fazla Guvenirlilik ve imaj Belgelendirme Sonrasi

Yeterli




