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OZET
Doktora Tezi
Yiyecek Icecek Isletmelerinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin

Uygulanabilirligi: izmir ili Ornegi

Turgay BUCAK

Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal

Turizm Isletmeciligi Program

Yiyecek-icecek isletmeleri giiniimiizde sadece yiyecek ve icecek iiretimini
ve servisini yapmakla kalmamakta, aym zamanda bu hizmeti bir sisteme ve
standarda gore yapmaya calismaktadirlar. Her sektorde oldugu gibi yiyecek-
icecek sektoriinde de pazardaki rekabetin hizla arttigi goriilmektedir.
Rekabetin yaninda, tiiketicilerin bilincli ve secici olmalari, kaliteyi ve giivenli
gida tiikketmeyi daha da on plana cikartmaktadir. Bundan dolayidir ki
gectigimiz yillarda yiyecek-icecek isletmeleri giivenli gida iiretmek icin, ISO
9001 ve TS 13001 HACCP (Kritik Kontrol Noktalarindaki Tehlike Analizi)
sistemlerini uygulamaktaydilar. Fakat 2005 yilindan itibaren baz yiyecek-
icecek isletmeleri, giivenli gida iiretimi icin uluslararasi standart orgiitiiniin
belirlemis oldugu, ISO 22000 Gida Giivenli Yonetim Sistemini (GGYS)
uygulamaya baslamis olup halen devam etmektedirler. Giiniimiizde bu sistemin
ciddiyetini anlayan bircok isletme de ISO 22000 GGYS belgesini almayi

planlamaktadir.

Izmir’ de faaliyet gosteren ve ISO 22000 GGYS belgesine sahip olan
yiyecek-icecek isletmelerine yonelik yiiriitillen bu calismanin amaci; ISO 22000
GGYS standartlarimin uygulanabilirligini analiz etmektir. Calismanin
arastirma boéliimii icin, Izmir’ de faaliyet gosteren ve ISO 22000 GGYS

belgesine sahip 8 yiyecek-icecek isletmesinin kalite ve hijyen sorumlulan ile

v



onceden belirlenmis olan sorular (yar1 yapilandirilmis goriisme) kullanilarak,
yiiz yiize goriisme yapilip ve sorumlularin fikirleri alinmistir. Elde edilen veriler

icerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.

Arastirma sonucunda, katihmci isletmelerin ISO 22000 GGYS’nin
uygulanmas1 konusunda minér veya major sorunlar yasadiklar1 ortaya
cikmistir. Sorunlarin ¢6ziimii icin, isletme yonetiminin oncelikle ISO 22000
GGYS’ne inanmasi gerekmektedir. Sonrasinda da gerekli kaynaklar: yaratarak
(depolar, mutfak alam, egitim, personel vb.) ihtiya¢c duyulan yapiy1 kurdugu

takdirde bu sisteminin rahathkla uygulanabildigi goriilmektedir.

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



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

Beverage Companies: Example of the Province of Izmir

Turgay BUCAK

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

Tourism Management Program

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

certificate.

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

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

vi



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

opinions. The obtained data were analyzed through content analysis method.

As a result of the study, it’s appeared that participant enterprises have
some minor and major problems in the matter of the applicability of ISO 22000
(FSMS). In order to solve these problems, first of all, it is necessary that the
managers of food and beverage companies primarily should give credit for the
usage of ISO 22000 (FSMS). Then, if the needed structure is established, by
creating the necessary resourses (stores, kitchen area, training, personel etc.) it

is seen that this system can easily be applied.

Key Words: Food and Beverage Management, Safe Food, ISO 22000 FSMS
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GIRIS

Giiniimiizde yiyecek-icecek sektorii, biinyesinde bir¢cok yiyecek ve icecek
hizmeti veren isletmeyi barindirmaktadir. Bunlar faaliyet alanlarina, amaglarina ve
hizmet kapasitelerine gore farklilik gostermektedir. Bu isletmelerin bazilari sunlardir;
restoran, kafeterya, fast-food, catering isletmesi ve otelde hizmet veren yiyecek
icecek birimleridir. Bunlarin disinda biiyiik endiistri isletmelerinde, kuruluslarda,
ulagtirmaya yonelik (dinlenme tesislerinde, hava limanmi isletmelerinde, trenlerde,
gemilerde vb.) hastane, okul, huzurevi ve askeri birliklerde yiyecek-igecek hizmeti

sunan birimler bulunmaktadir.

Yiyecek ve icecek tiiketimini gerceklestirmek isteyenler, bu isletmeleri tercih
etmektedirler. Tiiketicilerin tercihlerini belirlerken dikkate aldigi bazi kriterler
bulunmaktadir. Ozellikle fiyat, kalite, hijyen ve giivenli gida konular1 iizerinde daha
fazla durulmaktadir. Giiniimiizde {iiretilen gida hammaddelerinin genetikleri ile
oynandig1 ve ¢ok fazla ilaglamaya tabi tutuldugu diisiiniildiigiinde, bu baglamda hakl
olduklar1 kaginilmaz bir gercektir. Her ne kadar organik tarim yapilarak bu sorun

giderilmeye calisilsa da tam anlamiyla mevcut tiiketimi karsilayamamaktadir.

Uriin yetistirilmesinde yasanan bu olumsuzluklara ek olarak, bunlarin
tilketimine kadar olan asamalarinda da gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulup
uyulmadig: tartisilan bir bagska onemli konudur. Yani, gida giivenliginin en onemli
yonii, ciftlikten ya da tarladan catala biitiinsellik gerektiren bir konu olmasi
durumudur. Asil konunun temelini olusturan durum ise izlenebilirliktir. Izlenebilirlik,
ciftlikten hatta tohumdan baslar. S6z konusu tarimsal iiriiniin, hangi tarladan, hangi
ciftci tarafindan, ne zaman hasat edildigi siirecleri hakkinda bilgilere ulagsma

sistemidir.

Giivenli gida iiretiminde, Ozellikle gidanin islendigi mutfaklarin biiyiik bir
Oonemi ve yeri bulunmaktadir. Standartlar cercevesinde isletmeye giivenli gidalar
alinabilir. Fakat isletmelerce satin alinan bu iiriinler i¢in standartlara uygun depolama,

hazirlama, pisirme, saklama ve sunum sartlar1 saglanamadig1 zaman risk artmaktadir.



Ozellikle de gerekli olan ortam sicakliginin bu kritik noktalarda saglanamadig

durumlarda bu risk daha da artmaktadir.

Yiyecek icecek isletmesi yOnetimi, calisma ortaminin uygulugunun
saglanmas1 kadar, calisanlarina giivenli gida tiretimini de iyi anlatmalidir. Bunun i¢in
de calisanlarina gida giivenligi konusunda etkin yontemlerle egitim vermeli veya bu
imkan1 saglamalidir. Ayrica gida giivenliginin sadece sistematik bir yaklasimla
saglanabilecegini gorerek bu konuyla ilgili en gelismis sistemleri uygulamaya
koymalidir. Her yiyecek-icecek isletmesi icin oldukca hassas olan gida giivenligi,
yonetimler tarafindan rekabet konusu yapilmamalidir. Hatta gida giivenligi hakkinda

bilgi sahibi isletme yonetimleri, diger isletmeler ile bilgi paylasimina gitmelidirler.

Kisaca, gidanin satin alinmasindan, miisteriye sunumuna kadar olan siirecgte
saglik acisindan riskleri minimize etmek iizere, gida liretim merkezi olan isletme
mutfaklarinin planlanmasi ve standartlara uygun endiistriyel mutfak cihazlariyla
donatilmas1 gerekmektedir. Ayrica, dogru depolama, saklama, hazirlama, pisirme ve
servis asamalar1 uygulamada dikkat edilmesi gerekmektedir. Bunlara bir de siirecin
tamamlayicis1 olarak egitimli ve bilingli personeli eklememiz gerekmektedir.
Yiyecek-icecek hizmeti verilirken gida ile ilgili her hangi bir olumsuzluk, telafisi zor

ve geri doniilmez maddi ve manevi sonuglara neden olabilmektedir.

Gida giivenliginin saglanmasi ve uygulanmasi konusunda iilkemizde ve diger
gelismis iilkelerde uygulanan bazi uluslararas standartlar bulunmaktadir. Ulkemizde
bu baglamda ilk olarak, ISO 9001 standartlar1 igerisinde yer alan gida tiretimi ile ilgili
maddeler uygulanmistir. Bu standartlar, bazi isletmeler tarafindan halen
uygulanmaktadir. ISO 9001 den sonra yine bu konu ile ilgili bir bagka standart olan,
HACCP “Hazard Analysis of Critical Control Points” (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar1) kalite sistemi kullanilmistir. Sonrasinda iilkemizde 2006 yilindan
itibaren, uluslararasi standart orgiitiiniin belirlemis oldugu ve daha kapsamli olan, ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) uygulanmaya baslanmugtir.
Boylelikle giivenli gida iiretiminde son halka olan bu kalite sistemi, bir¢cok yiyecek-

icecek isletmesi tarafindan tercih edilmektedir.



ISO 22000 GGYS’nin yayinlanmasinin en énemli gerekgelerinden birisi, gida
giivenligini saglamaya yonelik onceki standartlarin (ISO 9001, HACCP) tek cati
altinda olmasinin istenmesidir. ISO 22000 GGYS standartlar1 ayrica, gida iizerine
tiretim yapan tim yiyecek-icecek isletmelerinde gida giivenligi tehlikelerinin ve
risklerinin insan sagligi acisindan tehdit olusturmayacak seviyede tutulmasini ve

tiikketicilerin de daha giivenli gida tiiketmelerini amag¢lamaktadir.

ISO 22000 GGYS, yiyeceklerin giivenli bir sekilde iiretimini saglayacak ve
bunu garanti edebilecek uluslararasi bir kalite sistemidir. Yiyecek-icecek
isletmelerinde, Ozellikle iiretimde istihdam edilen (asc¢i, yamak, gibi) personelin
egitim kalitesinin diistikligii, egitiminde siireklilik saglanamamasi, kaliteli ve belirli
standartlarda uygun iiriin ve malzeme temininde yasanan yetersizlik, iiretilen iiriiniin
pazarlanmasinda ortaya c¢ikan haksiz rekabet kosullari, kalite/fiyat dengesi ve i¢-dis
denetimlerin yetersizligi ile siirekli iyilestirme saglanamamasi gibi problemlerin

¢cOziimii icin ISO 22000 GGYS’ne ihtiya¢ duyulmaktadir.

Calismanin birinci boliimiinde, yiyecek-igcecek isletmeleri ve gida giivenligine
genel bir bakis, bu isletmelerin siniflandirilmasi, yiyecek icecek isletmelerinde gida
giivenligi hakkinda teorik bilgiler verilmistir. Ikinci boliimde; yiyecek-icecek
isletmelerinde ISO 22000 GGYS hakkinda bilgiler bulunmaktadir. Uciincii boliimde
ise; Izmir’ de faaliyet gosteren ve ISO 22000 GGYS belgesine sahip 8 yiyecek-
icecek isletmesinin kalite ve hijyen sorumlulari ile yar1 yapilandirilmig goriisme
yontemi kullanilarak, yiiz yiize goriisme yapilmis ve sorumlularin fikirlerine yer

verilmigstir. Elde edilen veriler igcerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.



BIRINCi BOLUM

YIYECEK iCECEK iSLETMELERI VE GIDA GUVENLIiGIiNE GENEL BiR
BAKIS

1.1.  YIiYECEK iCECEK iSLETMELERi YONETIMINE GIRi$

Maslow’un belirlemis oldugu ihtiyaclar hiyerarsisinde fizyolojik ihtiyaglar
birinci sirada gelmektedir. Fizyolojik ihtiyaglarin en énemlilerinden biri olan yeme
ve i¢cmenin insan hayatindaki yeri hi¢ kuskusuz herkes tarafindan bilinmektedir. Bu
onemli yasamsal ihtiyacin karsilanmasina yonelik olarak girisimciler tarafindan

yiyecek-icecek isletmeleri hayata gecirilmistir'.

Yiyecek-icecek isletmeleri, yiyeceklerin ve iceceklerin servis olanaklarini
saglayan iiretim isletmeleri olarak tamimlanabilir®. 20. yiizyilin yarisindan itibaren
yiyecek-icecek sektoriiniin hizli bir gelisme gostermesi, bu alanda faaliyet gosteren

isletmelerin zaman icerisinde degismelerine sebep olmustur’.

Bir bagka tanimda ise, miisterilere rahat ve huzurlu bir sekilde yeme ve igme
olanag1 saglayan, gerek tek basina ve gerekse bir konaklama tesisine bagli olarak

calisan kuruluglar olarak ele alinmaktadir®.

Yiyecek icecek isletmelerinin sagladigi en Onemli iki fayda ise, lriin ve
hizmetin hazirlanmas1 ve sunulmasidir. Uriiniin temelini olusturan yiyecek,
miisterinin yemeginden memnun kalip onu tekrar tatmak istegi ile geri getirmeye

yarayan yasamsal bir Sneme sahiptir’.

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

? Hasan Olali, Meryem Korzay, Otel isletmeciligi, i.U. isletme Fakiiltesi Iktisadi Enstitiisii Yaynlari,
Yayin No: 214, istanbul, 1989, s.7.

3 Niliifer Kocak, Yiyecek igecek Hizmetleri Yonetimi, Detay Yayincilik,4. Baski, Ankara, 2009,
(YIH), s.2.

* Fermani Mavis, Monii Planlama Teknigi, Anadolu Universitesi Yayinlari, No. 1614, Eskisehir,
2005, s.7.

5 Donald E.Lundber, John R. Walker, The Restaurant-From Concept to Operation, Canada, 1993,
s.16.



1.1.1. Yiyecek icecek isletmeleri Yonetiminin Kapsamm Ve Onemi

Yiyecek-icecek hizmeti veren isletmeler giiniimiizde farkli isim ve sekillerde
tiretimlerine devam etmektedirler. En ¢ok bilinen 6rnekler restoran, kafeterya, fast
food, catering isletmeleri ve otellerde hizmet veren yiyecek icecek birimleridir.
Bunlarin disinda biiyiik isletmelerde, kuruluslarda, hastane, okul, huzurevi, ceza ve
1slah evleri ile askeri birliklerde yiyecek-icecek hizmeti sunan birimler

bulunmaktadir®,

Gelismis tilkelerde 1980 yilinda yiyecek harcamalarinin %20’si ev disinda
harcanmigken, oran 1990’11 yillarda %?26’ya cikmis 2000°li yillarda ise %50’lere
ulagmistir. Bu durum gelismekte olan iilkeler i¢in de ¢ok farkli olmayip, bayanlarin
calisma hayatina katilma payinin yiikselmesiyle beraber disarida yemek yeme egilimi
de giderek artmaktadir. ABD’de 2010 yilinda yiyecek-icecek sektoriinden 604,2
Milyar $ gelir elde edilmistir. Bu rakam on yil 6ncesine gore yaklasik %40 artis ifade
etmektedir’. Bu rakamlar yiyecek-icecek sektoriiniin hangi boyutta oldugunu ifade

etmektedir. (Sekil 1).

Sekil 1: ABD’de Yiyecek ve Igecek Satislar1 (1970-2010)
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Kaynak: National Restaurant Association (NRA), 2011.

® flhan Béliikoglu, “Kitleye Yonelik Yiyecek icecek Isletmelerinde Optimizasyon”, (Yayimlanmamis
Doktora Tezi), Dokuz Eyliil Universitesi, Izmir, 1988, s.41.

7 National Restaurant Association (NRA), 2010 Restaurant Industry Forecast,
http://www.restaurant.org. (21.03.2011).



Sekilde de goriildiigii tizere, 1970 yilinda yiyecek-icecek geliri 42,8 milyar $,
1980 de 119,6 milyar $, 1990 da 239,3 milyar $, 2000 yilinda 379,0 ve 2010 yilinda
ise 604,2 milyar $ gelir elde edilmistir. Yillar gegtikce gelirlerde gozle goriiliir

artislar olmustur.

Yine NRA tarafindan ABD’de yapilan arastirmada ABD’de her 10 calisgandan
1’1 yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam etmektedir. Calisanlarin %55’ini bayan,
%67’ sini bekar, %54 tiniin de 30 yasin altinda oldugu goriilmektedir. Bir Amerikan
ailesinin (4 kisilik) disarida harcandiklar1 yiyecek ve icecek giderleri ortalamasi ise

2434 $ dir®.

Tiirkiye Cumhuriyeti Basbakanligi Yatirnm Destek ve Tanitim Ajansinin
Temmuz 2010 tarihinde hazirlamis oldugu “Tiirkiye’de Gida Sektorii Raporu”na

gére9:

Tiirkiye yiyecek ve icecek sektorii iiretiminde 2008 yilinda 2007 yilina gore
% 4,1 oraninda artis kaydedilmistir, ancak 2009 yilinda 2008 yilina goére % 1,3
oraninda azalma goriilmiistiir. Bu azalma kiiresel ekonomik krizden gecici olarak
etkilenen cesitli sektorlerdeki azalmadan daha diisiiktiir. Ozellikle alkolsiiz icecek
satiglarinin artisina bagli olarak, 2009 ve 2014 yillar1 arasinda icecek tiiketiminin

deger bazinda % 16,4’liik Yillik Birlesik Biiyiime Orani ile artmasi1 beklenmektedir.

Yiyecek ve icecek sektoriindeki iiretim 2009 yilinda 8,9 milyar TL olup,
tilkenin toplam iiretiminin % 18-20’sini olusturmaktadir. Bu iiretim biiyiik olciide
tilkedeki tarim sektoriine baghdir. Tiirkiye’de genis bir {iiriin yelpazesinde ekim

yapilabilmesine, genel olarak iliman olan iklim imkén vermektedir.

Ayrica, dagitim ag1, gelismis ve biiyiimekte olan organize perakende sektorii

ile saglanmaktadir. Ancak, gida tiiketimi biiyiimesi 2009 yilinda Gayrisafi Yurt I¢i

¥ National Restaurant Association.

? Tiirkiye Cumhuriyeti Bagbakanligi Yatirim Destek ve Tanitim Ajanst, “Tiirkiye’de Gida Sektorii
Raporu”, 01.07.2010, http://www.invest.gov.tr/tr-
TR/infocenter/publications/Documents/GIDA.SEKTORU.PDF, (11.01.2012).



Hasilla (GSYIH) biiyiimesini % 4,7’ye indiren ekonomik krizin etkisiyle
yavaslamistir. OECD (Organization for Economic Co-operation and Development )
tahminlerine gore, Tiirkiye nin reel biiyiimesi 2010’da % 6,8, 2011°de ise % 4,5
olarak gerceklesecektir. Business Monitor International (BMI)’'nin biiyiime
tahminleri ise 2012, 2013 ve 2014 yillart icin swrasiyla % 5,2, % 5,7 ve % 5,6
seklindedir.

Tiirkiye yiyecek ve icecek sektoriinde faaliyet gosteren yabanci sirketlerin
sayist 2008 yilinda 376’dan 2009 yilinda 421°e yiikselmistir. Dogrudan yabanci
yatirim 2008 yilinda 1,2 milyar ABD dolari ile en yiiksek seviyesine ulagmistir.

Yatirnm Destek ve Tanitim Ajansinin Tiirkiye’deki yiyecek icecek sektorii
icin yapmis oldugu SWOT (Strengths-Gii¢lii Noktalar, Opportunities-Firsatlar,
Weaknesses-Zayif Noktalar, Threats-Tehditler) analizi ise asagidaki gibidir;

Giiclii Noktalar:

* Geng ve artan niifusuyla, Tiirkiye’de hem iiretim hem de tiiketim artis

gostermektedir.

» Tirkiye gida endiistrisi, iilkedeki mevcut tarimsal iiriin cesitliligi sebebiyle

onemli ihracat firsatlarina sahiptir.
* Gelisen bir iilke olarak, tiiketici harcamalarin1 da pozitif yonde etkileyecek

olan kisi bast GSYIH’da gelecek yillarda artis beklenmektedir.

Firsatlar:

« llgi diizeyi yiiksek genc niifusun yeni marka ve iiriinlere acik olmasi

e Turizm sektoriindeki biiyiimenin yiyecek ve icecek sektoriindeki tiiketimi de
artirmasi.

* Heniiz pazarin olgunluga ulagsmamasi sebebiyle yeni iiriinlerin Tiirkiye’ye

girebilme firsatlarinin olmas.



Zayif Noktalar:

* Kiiresel ekonomik krizden etkilenen degisken ekonomik ortam tiiketici
harcamalarini engelleyebilir.
» Alkollii iceceklerde talebin dini inanislar ve yiiksek Ozel Tiiketim Vergisi

sebebiyle Avrupa iilkelerine kiyasla diisiik diizeyde kalmasi.
Tehditler:

* Tarimda istikrarsiz mevzuat ortaminin gida sektoriinii de etkilemesi.

* Yiiksek enerji ve ham madde maliyetlerinin yiyecek ve icecek iireticilerinin
performanslarini olumsuz etkilemesi.

» Diinyadaki yiiksek kalite ve diisiik fiyatta sarap iireten yeni sarap iireticileri

sebebiyle sarap endiistrisinde yasanan rekabet.
1.1.2. Yiyecek icecek isletmelerinde Yonetim Siireci

En genel tanimiyla yonetim “bagkalart aracilifiyla is gormek™, yoOnetici ise

5510

“baskalar1 araciligiyla is goren kisidir Calisanlarinin  isletme amaclarim

diizenleyip, sonra da kontrol eden cabalarin biitiinii yonetim olarak degerlendirilir.

Basit anlamda yoOnetim, eldeki kaynaklarla Orgiitsel hedeflere nasil
ulasilabilecegi ile ilgilidir. Bir yiyecek ve icecek yoneticisinin elinde bir ¢ok kaynak

vardir; personel, para, zaman, enerji, iiriin, malzeme, ekipman ve prosediirler gibi”.

Her yoneticiye diisen personel sayisi dikkatli bir sekilde planlanmalidir.
Yiyecek ve iceceklerin iiretimi ve sunumlart goreceli olarak daha cok isgiicli

gerektirir'”. Yoneticinin deneyim, isin karmasikligi, isgorenlerin yetenekleri ve

10 Tamer Kocel, isletme Yoneticiligi, Beta Yayim, Istanbul, 1995, s.21.
"Alptekin Sokmen, Agirlama Endiistrisinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara, 2003, s.28
"2 Turgay Bucak, Otel Isletmelerinde Hizmet ici Egitim ve Is Tatmini iliskisi: izmir Merkez ve
Cesme’deki Oteller ile flgili Bir Uygulama, (Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi), Dokuz Eyliil
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisil, [zmir, 2007, s.27.



problemleri ortaya ¢ikma sikligi, bir yoneticinin ka¢ isgérenden sorumlu olacagini
belirleyen degiskenlerdir. Her kalemdeki yoneticinin ihtiya¢ duyacagi ol¢iide gerekli
kaynaklara ve yetkiye sahip olmasi gerekir. Sadece sorumlu olmak ama yeterli

yetkiye sahip olmamak, isin yapilmasini imkansiz hale getirir'’.

Yiyecek-icecek isletmelerinde, hizmete sunulan diirlinler i¢in Yyiiriitiilen
yonetim faaliyetlerinin yer aldigi siire¢, bir restoran isletmesi icin; malzemelerin
satin alinmasindan sonra, iiretim siireci sonunda yiyecek ve iceceklerin miisterinin
tilketimine kadar gecen siireyi icermektedir. Bu siireci olusturan agmalarin, isimleri

ve sorumlulari su sekildedir”:

e Menii Planlama Asamas1 (Isletme Yoneticisi, Ascibasi ve Sefler),

e Satin Alma Asamasi (Satin Alma Gorevlileri),

e Teslim Alma Asamasi (Teslim Alma Gorevlileri),

e Depolama Asamasi (Depo Gorevlileri),

e Depodan Mal/Uriin Dagitim Asamas1 (Gorevliler),

e On Hazirlik Asamast (Asc1 Yamaklari, Kasap, Hamur Ustalari, Hamurcu
Yamaklari, Salatacilar),

e Hazirlik Asamasi (Sebzeciler, Izgaracilar, Firincilar, Pastaci ve Tatlicilar),

e Servis Asamast (Restoran Miidiirii, Sef Garson, Kaptanlar, Garsonlar,
Komiler),

e Sanitasyon ve Hijyen Asamas1 (Hijyen Sorumlusu ve Bulasikgilar).

Her ne kadar yiyecek-icecek isletmeleri birbirilerinden farkli {iriin ve hizmeti
sunsalar da her biri icin farkli bir organizasyon caligmasi yoktur. Organizasyon

yapilarinda benzer ilkeler bulunmaktadir'’.

Sekil 2’de orta biiyiikliikteki bir isletmenin organizasyon semast

bulunmaktadir.

3 Diindar Denizer, Konaklama isletmelerinde Yiyecek ve igecek Yonetimi, Detay Yayincilik,
2005, s.24.

4" Adnan Tiirksoy, Yiyecek igecek Hizmetleri Yonetimi, Turhan Kitabevi, Ankara, 2007, ss.32-34.

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



Sekil 2: Orta Biiyiikliikteki Bir Yiyecek-Icecek Isletmesinin Organizasyon Semasi

YONETICi

YONETICI YARDIMCISI
|

YONETICI YARDIMCISI

Mutfak Sefi (Sef Ascibasi)

Depo Gorevlileri

|| Soguk Yemek Ustasi

Soguk Yemekgiler

Mezeciler

Ascibasi

L | Sebzeciler

Asci Yamaklari

— lzgaracilar

Asci Yamaklari

Kasap

Pasta/Tath Ustasi

Firinci Yamaklari

Yemek Salonu Sefi (Maitr d’hotel)

| | Servis/Bar Sorumlusu

—{ Kasiyer

— Bas Garson

Garsonlar

Komiler

L1 Yemek Kontrolori

| | idari Boliim Sefi (Chief of Back office)

|| Biro Elemanlari

—  Muhasebe Sorumlusu

— Personel Sefi

— Satinalma Sefi

— Maliyet Kontrolorii(cost controller)

L1 Bakim Onarim Sorumlusu

Hamurcu Yamaklari [ Firinci

Bulasikeilar

Kaynak: Adnan Tiirksoy, Yiyecek Icecek Hizmetleri Yonetimi, Turhan Kitabevi,
Ankara, 2007, s.30.
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Yukaridaki organizasyon semasinda isletme yoOneticisi ve yardimcist en iistte
bulunmaktadir. Bu pozisyonlara bagl olarak calisan, yemek iiretim sefi (mutfak
sorumlusu) olan ascibasi, yemek salonu sefi ve idari boliim sefi yer almaktadir. ilk
olarak yiyeceklerin hazirlandig1 alanda meniide yer alan {iiriinler istenilen nitelikte
hazirlanir. Bundan dolay1 sebzeciler, 1zgaracilar, kasaplardan sorumlu ascibasilar,
soguk yemekgiler, tath ve pasta sorumlulari, depo gorevlileri ve bulasik¢ilar bulunur.
Serviste gorev alan garson ve komiler, bar gorevlilerinin sorumlulugunda
caligmaktadirlar. Yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerin organizasyon yapisi
olusturulurken, yetenekleri ve gorev tanimlari belirlenmis kisilere yetenekleri

kapsaminda ast-iist iligkisinin yer aldig1 yetki ve sorumluluklar verilmelidir.

1.2. YIYECEK-ICECEK ISLETMELERININ SINIFLANDIRILMASI

Yiyecek-icecek isletmelerinin siniflandirilmas: {ilkelere gore degisiklik
gosterse de temel Ozellikler bakimindan bu smiflandirmalar birbirlerine
benzemektedirler. Asagidaki yiyecek-icecek isletmeleri oOlcekleri bakimindan ele

alinip degerlendirilmektedir'®.

Kiiciik Olcekli isletmeler
e Ayakiistii restoranlar
e Tavuk-pili¢ restoranlar
e Unlu mamul isletmeleri
e Pastaneler
e Pizza restoranlari
e Sandwich biifeleri

e Deniz iiriinleri restoranlari

Orta Olcekli isletmeler
e Kafeteryalar

e Ayakiistii restoranlar

16 Keith. Goldman, Concept Selection For Undependent Restaurants, The Cornell Quarterly,1993,
s.61.
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Aile tipi restoranlar

Otel restoranlari

e Izgara restoranlari

Ozel yemek restoranlar

Biiyiik Olcekli Isletmeler
e Rezervasyonlu restoranlar
e Otel restoranlari

e Ozel yemek restoranlari.

Yiyecek -i¢ecek isletmelerini cesitli kriterlere gore yukarida da goriildiigii gibi
siniflandirabilmek miimkiindiir. Fakat daha ¢ok kullanilan siniflandirmay1 temel
almak daha uygun olacaktir. Ornegin, biiyiikliiklerine, miilkiyetlerine, hukuki
yapilarina, amagclarina, pazar yapilarina ve faaliyet alanlariyla ilgili olarak yiyecek-

icecek isletmelerini siniflandirmak miimkiindiir. Bu siniflandirma su sekildedir:"’

Biiyiikliiklerine Gore Yiyecek-icecek Isletmeleri
* Biiyiik olgekli yiyecek-icecek isletmeleri,

* Orta veya kiiciik olcekli isletmeler.

Miilkiyete Gore Yiyecek-icecek isletmeleri
* Ozel isletmeler (Sermayesinin tamami veya biiyiik cogunlugu 6zel kisilere
ait isletmelerdir),
+ Kamu Isletmeleri (Sermayesinin tamami veya biiyiik cogunlugu kamuya
ait isletmelerdir),
+ Karma Isletmeler (Sermayesinin bir kismi1 6zel kisilere bir kismi devlete

ait olan isletmelerdir).

Ulkemizde Hukuki Yapilarina Gore Yiyecek-icecek isletmeleri

» Turistik isletme belgeli yiyecek-icecek isletmeleri,

" Kogak, s.3.
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* Belediye belgeli yiyecek-igecek isletmeleri.

Yiyecek-icecek isletmeleri amaclarina gore de siniflandirilabilir.
e Kar amaci giitmesine gore; kdr amaci giiden ve kar amaci giitmeyen
isletmeler,
* Hizmet verdigi pazara yonelik; sinirli pazara ve genel pazara yonelik
isletmeler,
» Faaliyet alanina gore; birincil ve ikincil faaliyet alam yiyecek-icecek olan
isletmeler olarak siniflandirilir.

Sekil 3: Yiyecek Icecek Isletmelerinin 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 — &
[sletmeler
— Oniversitsler
MFast FoodVe
Evlere Paket
M Barlar /
Snack Barlar

Kaynak: Bernard Davis ve Sally Stone, Food&Beverage Management,
Butterworth-Heinemann Ltd. Oxford, 1993, s.5.

=XOkullar

adilastaneler
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Ticari kar amach isletmeler daha ¢ok 0zel sektorde hizmet vermektedir. Bu
isletmeler, genis bir pazara hizmet verirler ve girisimin asil amaci kar elde etmektir.
Kisaca soylemek gerekirse, ticari amag¢ tasimayan yani siibvanse edilen isletmeler,
normal olarak tiim pazara acgik degillerdir. Yine kurumsal isletmeler, yalnizca
yiyecek-icecek hizmetini esas ise gore ikincil faaliyet oldugu durumlarda bulunur.
Amaclarina gore siflandirilan yiyecek-icecek isletmelerini asagidaki gibi kisaca

aciklayabiliriz;'®

1.2.1. Kar Amach (Ticari Amach) Isletmeler

Ticari yiyecek-icecek isletmeleri, karliligin asil ilgi alam oldugu isletmeler
olarak tanimlanabilir. Amag; kar1 maksimize etmektir. Bu tiir isletmeler yalnizca 6zel
miilkiyetle degil, kamu miilkiyetinde de goriilebilir. Ayn1 zamanda isletmenin
birincil faaliyeti yiyecek-icecek hizmeti de olabilir, miisterilere ek bir hizmet olarak
ikincil aktivitesi de olabilir. Ornegin; Metro, Kipa, Kogtas gibi bilyilk magazalarda
ya da tiyatrolardaki gibi.

1.2.1.1. Siirh Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek-icecek Isletmeleri

Yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin tiimii pazarin
tamamina hitap etmez. Bunun nedeni bulunduklar1 yer ya da hitap edilen miisteri

grubu olabilir.

Terminallerde, hava alanlarinda, tren ve gemilerde verilen yiyecek ve icecek
hizmetlerini bu kapsamda siniflandirmak miimkiindiir. Ulagim sektoriinde yiyecek -
icecek hizmetlerinde belirli bir sosyo-ekonomik pazar yoktur. Ulasima yonelik
yiyecek-icecek isletmelerinin Ozellikleri, hangi ulastirma tiiriinde olduguna goére
farklilik  gosterir.  Ornegin, otobiis terminallerinde daha siradan restoranlar
bulunurken, uluslararasi havalimanlarinda son derece seckin ve kapsamli yiyecek-

icecek isletmeleri bulunmaktadir.

'8 Kocak, s.4.
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Kuliipler yalnizca iiyelerine yiyecek-icecek hizmeti veren yerlerdir.
Bunlardan en onemlileri is adamlart kuliipleri (Rotary, Lions, Tiisiad, vb.) politik
kuliipler, sosyal kuliipler ve spor kuliipleridir. Bunlardan sehir kuliipleri ve ticaret
odast ya da sanayi odasi tarzi kuliiplerin yiyecek-icecek hazirlama {initesi
bulunmasina ragmen, bu hizmetleri otel ya da restoranlardan hazir olarak satin da

alirlar.

Endiistriyel isletme olarak adlandirilan, Catering firmalar1 ve toplu yemek
iiretimi yapan endiistriyel yiyecek-icecek isletmeleridir. Catering isletmeleri toplu
yemek hizmeti yaninda, diigiin, is yemegi, acilis kokteyli, ziyafet yemegi gibi
organizasyonlarda da yiyecek-icecek hizmeti vermektedirler. Sadece toplu yemek
tiretimi  yapan endiistriyel yiyecek-icecek isletmeleri sanayi isletmelerinde
calisanlarin yeme-igme ihtiyaglarina cevap vermektedirler. Bu hizmet karsiliginda
belli bir iicret alan isletme, hizmet verecegi yere mutfak ve yemekhane olusturarak
calisanlara yeme-icme hizmeti vermektedir. Ya da kendi mutfaginda {irettigi

yemekleri tagima usuliiyle, miisterisinin yemekhanesinde sevisini yapmaktadir.

1.2.1.2. Genel Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek-Icecek isletmeleri

Yiyecek-icecek isletmelerin gruplandirmasi icerinde yer alan, genel pazara

yonelik kar amacli yiyecek isletmelerini asagidaki gibi siniflandirabiliriz:

Oteller: Otellerdeki yiyecek icecek hizmetleri cok cesitlidir. Self servisten acik biife
hizmetlere, liiks otellerin garsonlu, giimiislii servislerine kadar cesitlilik gbsterir19.
Otellerin yiyecek icecek departmanina bagli olan; alakart restoran, agik biife
restoran, banket salonlari, lobby bar, pool bar, vitamin bar, mini bar, roof bar ve oda

servisi birimlerinde, misafirlerin yiyecek icecek ihtiyaglar1 karsilanmaktadir.

Restoranlar: Restoranlar, miisterilere rahat huzurlu bir sekilde yeme ve icme

olanagi saglayan, gerek tek basina ve gerekse bir konaklama tesisine bagl olarak

9 Kogak, s.6.
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calisan kuruluslar olarak tanimlanmaktadir™. Kuskusuz, yiyecek-icecek isletmeleri
adi altinda ele alinmasi1 gereken en Onemli kavramlardan birisini restoranlar

olusturmaktadir®'.

Restoranda, dnceden belirlenmis olan meniilerinin igerisinde yazili olan tim
yiyecek ve igecekler servis edilmektedir. Restoranlarda genelde alakart servis veya
acik biife servisi yapilmaktadir”. Restoranlarin cogunlugu, bes yildizli otellerin
aksine yiiksek konfor sunmazlar. Farkli servis hizmeti veren bu restoran isletmeleri

asagidaki gibidir23 .

. Et Restoranlari: Et Restoranlart menii iceriginin genis olmasi ile aile
restoranlar1 ile bir rekabet durumundadir. Bu restoranlarda genellikle self-servis

kullanilmas1 bahsis sitemini ortadan kaldirmasi sonucu fiyatlar daha da diisiiktiir.

. Spesiyalite Restoranlari: Bu restoranlar kendilerine has yemekleri ile

iin yapmus restoranlardir. Ornegin; Tavaci Recep Usta’nin Kaburga Dolmasi gibi.

. Ulusal Restoranlar: Tamamen bir iilke mutfagr kiiltiiriine 06zgii
yiyecek ve iceceklerin servisinin yapildigi restoranlardir. Bu mutfaklarin onde
gelenleri; Cin, Japon, Italyan, Fransiz ve Meksika restoranlaridir. Yiyecek ve
icecekler haricinde, restoranin dekoru, moniisii, miizigi, personel kiyafeti ve benzeri

ozelliklerinin de o kiiltiirii yansitmas1 gerekmektedir.

Bunlara ek olarak su restoran cesitleri de bulunmaktadir®.

. Liiks Restoranlar (Fine Dining Rooms): Bu restoranlar, yiiksek alim

giiciine sahip kisileri hedef pazar olarak secerler. Meniileri, diinya mutfaklarinin

2 Mihrinur Giilal ve Meryem Korzay, Yemek Pisirme, MEB Yayinlari, Istanbul, 1987.

2Hzkan Tiitlincii, Yiyecek igecek isletmelerinde Miisteri Tatminin ()lgiilmesi, Turhan Kitabevi,
Ankara, 2001.

*2 Turgay Bucak, “Otel isletmelerinde Yiyecek icecek Departmani”, Uluslararasi Turizm
isletmeciligi, (Editor, Ige Pirnar), Nobel Yaymlari, Ankara, 2011, s.161

2 Tiirksoy, s.14.

* Ahmet Aktas, Agirlama Hizmet isletmelerinde Yiyecek ve icecek Yonetimi, Livane Matbaasi,
Antalya, 2001, ss.5-6.
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seckin Orneklerini i¢cinde bulundurur. Etkileyici ve liiks bir dekora ve ambiyansa
sahiptir. En kaliteli malzemelerle iiretim ve servis yapilir. Yatirm maliyeti son

derece yliksektir.

* Mom ve Pop Restoranlar: Yemeklerin pek cogunu taze yiyeceklerle
hazirlayip serviste daha ¢ok bayan garson kullanan ucuz ve temiz restoranlardir. Bu
tip restoranlar daha cok fast-food restoranlarla rekabet halindedirler. Yakin zamanda
ftalya da baslayip diinyada hizla yayilan “Slow Food” akimini bu restoranlarla
bagdastirmak miimkiindiir. Slow food akimi fast fooda karsi c¢ikartilmis bir akim
olma Ozelligini tasimaktadir. Slow food; saglikli ve dogal yiyecekler, 6zgiin gida
iriinleri ve geleneksel yeme-igcme aligkanliklarinin tekrardan kesfedilmesini saglayan

bir tiiketim modeline sahiptirzs.

Fast-Food Restoranlar: Bu restoranlar, Amerika kitasindan tiim diinyaya yayilan
yiyecek-igcecek isletmeleridir. Tiirk¢e' ye hizli servis olarak cevrilen bu tiir yiyecek-
icecek isletmeleri, sinirli bir meniiye sahiptir. Yiyecek-igcecek fiyatlarinin ekonomik
olmasi nedeniyle, pazarin tiim kesimine hitap etmektedir. Fast-food restoranlar
hamburger, sandvi¢c ve pizza gibi belli bir konuda uzmanlasan restoranlardir. Bu
restoranlar genellikle self-servis olarak faaliyet gosterirler ve bir zincir isletmeye
bagl olarak calisirlar. Genellikle bu tiir isletmeler, zincir isletmeler olduklarindan iyi
bir isletim sistemine sahip olmalidir. Fast-food restoran zincirleri, pazar paylarini
artirmak i¢in devamli olarak yeni pazar boliimlerine, yeni marka ve konseptlerle

girmek i¢in gahsmaktadlrlar%.

Her iilkenin kendi geleneksel gidalarindan olusan fast-food iiriinleri vardir®’.

Bunlardan bazilar1 sunlardir:

. Tiirkiye: Simit, doner, manti, pide, borek, diiriim, ¢ig kofte, kokoreg.

* Hiiseyin Ridvan Yurtseven, Slow Food ve Gokceada: Yonetsel Bir Yaklasim, Detay Yaymcilik,
Ankara, 2007,s.15.

%6 Ppeter Jones, Introduction to Hospitality Operations: An Indispensable Guide to the Industry,
London, Continuum, 2002, s.43.

" Vural Yigit ve Tayfun Duran, Toplu Beslenme Teknolojisi 1, Ekin Yayincilik ve Pazarlama,
Istanbul, 1997, ss.8-9.
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. Amerika: Hamburger, cheeseburger.
. italya: Pizza-makarna.

. Meksika: Tako, madrano. vb.

Bu sektoriin belirleyici ortak 6zellikleri ise sunlardir®:
. Bu isletmelerin konusu genellikle bir iiriin (6rnegin, hamburger), bir

iiriin dizisi (6rnegin, pizza), ya da bir iilkenin iiriinleridir (6rnegin, Cin

mutfagy gibi).

. Isletmeler genellikle biiyiik bir zincir aittirler, imtiyaz sahibidirler
(franchised).

. “Uriin” cok iyi pazarlanmistir; Ornegin, dekor, atmosfer, iiriiniin

yiiksek ve ayni diizeyde kalitesi, paket servis i¢in 0zel kutular.

. Fiyatlandirma, belirli bir fiyat araligindadir.

. Kullanilan malzemeler, genellikle kullanilmas1 pratik
iriinlerdir.(6rnegin, dondurulmus patates, konsantre suruplar)

. Yiyecegin iiretim yontemi kismen veya tamamen otomatiktir.

. Yiyecek servisi yontemi sade ve basittir.

Fast-food hizmeti veren isletmelerinin basarisindaki en biiyiikk faktorler;

stnirl menii, ucuz fiyat ve servisin hizli bir sekilde yapilmasidir®.

Ozellikle fast-food hizmeti veren isletmelerde Franchising sistemi yaygin
olarak kullanilmaktadir. Franchising sistemi; taraflar arasinda yapilan antlagma ile,
sistemi satin alan taraf ile satan tarafin sundugu mal ve hizmetlerin iiretimi ve
pazarlama hakkini elde etmekle beraber, isletmelerinde belirlenen {iriinler disinda,
baska hicbir mal ve hizmeti sunmayacag1 konusunda anlasmaya varmaktir. Ornegin;
Tiirkiye’de Mc Donald’s ile yapilan franchising anlagmasi sonucu faaliyette bulunan

ve alan taraf konumundaki isletmeler parali telefon, tarti aletleri vb. isleri

2 Davis ve Stone, ss.19-30
¥ Katheleen M. Iverson, Introduction To Hospitality Management, Van Nostrand Rein Hold, New
York, 1989, s.40.
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yapmayacag1 gibi, Mc Donald’s iiriinleri disinda higbir yiyecek ve icecek satisinda

bulunamayacagi maddesi bulunmaktadir™.

Barlar ve Snack Barlar: Giiniimiizde alkollii ya da alkolsiiz icecek, onemli bir
miisteri potansiyeline ve kar marjina sahiptir. Alkollii iceceklerin satilabilmesi i¢in
bu tiir isletmelerin 6zel ruhsat almalar1 gerekir ve isletmeye girecek miisterilerin
yaslar1 6nceden kanunen saptanir. iceceklerin yaninda meze cesitleri veya aperatif
yiyeceklerden de servis edilmektedir’’. Snack barlarda ise genellikle cay, kahve ve
benzeri hafif icecekler ile hamburger, kek, pizza, 1zgara ve benzeri yiyeceklerin
servisi yapilir. Sabah erken saatlerden gece ge¢ saatlere kadar hizmet verirler. Servis
hizlidir ve miisteri sirkiilasyonu yiiksektir. Genellikle alakart servis hizmeti

uygulanir.

Diger Isletmeler: Bu isletmeler fast food tarzi hafif yiyecekleri hazirlayip
sunmaktadirlar. Kisa siirede miisterilerin yiyecek ve icecek taleplerini karsilamalar

gerekmektedir. Bu isletmelerden bazilar sunlardir’”;

. Ikram hizmeti (Catering) veren isletmeler,

. Stadyumlar/spor salonlari1 ve hipodromlardaki yiyecek-icecek
tiniteleri,

. Sergi saraylar1 ve kongre merkezlerindeki yiyecek-i¢ecek iiniteleri,

. Eglence alanlar1 ve rekreasyonel parklardaki yiyecek-icecek iiniteleri,

. Grossmarket ve hipermarketlerdeki yiyecek-igecek iiniteleridir.

Genel pazara hizmet veren ve kar amaci giiden yiyecek-igecek isletmelerinin
biiylik bir kismini restoran ve bar isletmeleri olusmaktadir. Bunun en Onemli
gerekcesi ise bu tiir isletmelerin kar amaci gozeterek faaliyetlerine baslamalart ve

devam etmeleridir.

0 Hcal Usta, isletme Finansi ve Finansal Yonetim, Detay Yayimcilik, Ankara, 2005, s.214.
*! Kogak, s.6.
* Tiirksoy, s.19.
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1.2.2. Kar Amaci1 Olmayan (Ticari olmayan) Isletmeler

Bu grupta yer alan isletmelerin temel amaci kar etmek degil, aksine
biinyesinde bulunan personele uygun fiyatla yiyecek ve icecek hizmeti sunmaktir.
Kar amaci1 giitmeyen isletmeler daha cok miisteri istek ve beklentilerine gore
meniilerini planlarlar. Yonetimsel sorunlar idarecilerin sayica coklugu ve etkin
olmayan organizasyon yapist yiiziinden zaman zaman ortaya cikarabilir. Bu

kapsamdaki isletmeler sunlardan meydana gelmektedir®:

1.2.2.1. Kurumsal Yiyecek-Icecek Isletmeleri

Kurumsal yiyecek-icecek isletmeleri, ticari amag¢ giitmeyen yiyecek igcecek
isletmeleri olarak tamimlanmaktadir. Bu isletmelerin temel amaci maddi kazang
olmayip, sosyal faydadir. Bununla birlikte ¢ok genis kitlelere hizmet vermektedir.
Kurumsal yiyecek-igecek isletmeleri icinde, diger ticari isletmeler i¢in gegerli olan
yonetim fonksiyonlar1 gecerlidir. Bu nedenle isletme yOneticilerinin ister ticari
kazang olsun ister sosyal fayda, iiriinleri ve hizmetleri icin planlama, organizasyon,
insan kaynaklar1 yonetimi, koordinasyon ve denetim fonksiyonlar1 iizerine

odaklanmalar1 gerekmektedir34.

Kurumsal yiyecek icecek isletmeleri i¢inde yer alan {iniversitelerin yiyecek

icecek hizmetleri, isletme politikalarinda genel olarak asagida yer alan noktalara

deginmektedirler®:
. Miisteri tatmini,
. Calisan tatmini,
. Kaynak yonetimi,
. Universite destegi,

. Sektorel liderlik.

33 Tiirksoy, s.20

34 Titiinci, s.18.

 Mickey Warner, Noncommercial, Institutional and Contract Food Service Management 1, John
Wiley and Sons , Inc., 1994.
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Kurumsal isletmeler asagidaki sekillerde cesitlendirilebilir*®;

e Okullarda faaliyet gosteren yeme-icme hizmetleri,
e Hastanelerde faaliyet gosteren yeme-igme hizmetleri,
e  Universitelerde faaliyet gosteren yeme-i¢cme hizmetleri,

e  Askeri birliklerde faaliyet gosteren yeme-igme hizmetleri.

Kurumsal yiyecek-igecek isletmelerinin Orgiit yapilar1 birbirlerinden farkl
yapilar gostermekle birlikte, genel olarak temel birimleri benzerlik gostermektedir.
Genel olarak kurumsal yiyecek icecek isletmelerinin orgiit yapilarinda bir yiyecek
icecek miidiirii ile miidiir yardimcis1 bulunmaktadir. Buna ek olarak bu kademelere
bagli calisan finans ve insan kaynaklar1 birimleri bulunmaktadir. Bazi kurumsal
yiyecek-icecek isletmelerinde bu iki boliim, idari ve mali isler birimi altinda
birlestirilmektedir. Dogrudan miidiiriyete bagli olarak calisan kafeterya, kantin,
restoran, yemek hizmetleri ve mutfak birimleri bulunmaktadir. Isletmenin
biiyiikliigiine ve yapisina bagli olarak bu yap1 i¢inde yer alan bazi birimlerin, yine
idari ve mali isler biriminde oldugu gibi, tek cati altinda toplandiklar

goriilebilmektedir.

1.2.2.2. Endiistriyel Yiyecek-Icecek isletmeleri

Endiistriyel isletmelerde yeme-igme hizmetlerinin 6zelligine gore mutfak ve
servis alanlar1 diizenlenmeli ve ihtiyaci giderecek ozellikte techizat, arac-gerec ve
personel bulundurulmalidir. Bu isletmelerde icecek servisi ve aperatif yiyecek
servisinin saglanabilmesi acisindan destekleyici gorev yapan otomatik satis

makineleri (vending machines) bulundurulabilir®’.

% Kogak, ss.11-13.
7 Kogak, s.14.
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1.3. YIiYECEK iCECEK iSLETMELERINDE GIDA GUVENLIGi

Gida giivenligi, yiyecek icecek endiistrisinde giderek ©nem kazanmaya
baslayan bir konudur. Bunu temel nedeni, biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelere
kars1 iriinlerin hassas olmasidir. Her yil milyonlarca insan, tiikettikleri yiyecek
icecekler nedeni ile hastalanmaktadir. Insan niifusunun % 35°i her yil gida kaynakl
bir hastaliga yakalanmaktadir. ABD’de her yil yaklasik 76 milyon vaka meydana
gelmektedir. Bu vakalarin  325.000‘i1 hastanede, 5000’i ise Olim ile

sonuglanmaktad1r3 8

1.3.1. Gida Giivenligi ve Onemi

Gida giivenligi kanunlar (giiniimiize gore standartlar1) ¢ok eski bir gecmise
sahiptir. Ornegin Musir firavunlarina ait en eski belgeler, gecmisi M.O. 3000’ lere
kadar uzanan “Gida Etiketleri’dir. Bu etiketlerde; iiruinlerin adi, niteliklerinin
ayrintilart ve tarihleri bulunmaktadir””. Buradan da goriiliiyor ki gida giivenligi

zaman farki olmaksizin her donemde 6nemini korumustur.

Yiyecek-icecek isletmelerinde gidalarin giivenligi her asamada iizerinde
durulmasi gereken onemli bir konudur. Gida giivenligi “gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler
biitiinii” olarak, giivenli gida ise amaclandig1 bicimde hazirlandiginda fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri itibariyle tiiketime uygun olan besin degerini
kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanmaktadir. Gidalarda bulunabilecek
tehlikeler; bakteri, viriis, parazit, kiif toksinleri gibi biyolojik tehlikeler, pestisitler ve
veteriner ilaclari, dogal toksik maddeler, endiistriyel kontaminantlar, gida isleme
sirasinda olusan toksik maddeler, gida katki maddeleri gibi kimyasal tehlikeler, cam,
metal, plastik, tas, toprak, tahta parcalari, kil gibi yabanci maddeler ve radyoaktivite

gibi fiziksel tehlikeler olarak simiflandirmaktadir®.

* Tamer Bolat, < Implementation of the Hazard analysis Critical Control Point ( HACCP)
System in a Fast Food Business ¢’, Food Reviews International, Vol.18, No.4, 2002, s.338.

% Bernard Van Der Meulen, AB de Gida Kanunlarinin Gelisimi, cev. 1zgii Kalkar, Gida Giivenligi
Dergisi, Eyliil-Ekim, 2008, ss. 46-48.

%0 S1dika Bulduk, Gida ve Personel Hijyeni, 3. Baski, Detay Yayincilik, Ankara, 2007,ss. 16-17.
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Diger yandan gida giivenligini saglama gorevini verimli ve etkin bir sekilde
yerine getirmek icin Diinya Saghk Orgiitiiniin (WHO) “Paylasilmis Sorumluluk”
olarak tamimladigi devleti, tiiketicileri ve gida isletmelerini kapsayan tiim

bilesenlerin ortak bir cabasi ve isbirligine gereksinim duyulmaktadir®'.

Yiyecek-icecek isletmelerin tiirli, biiyiikliigii, calisanlari, menii cesitliligi ne
kadar farkli olsa da biitiin isletmelerin miisterilerine karsi sorumluluklarinda ortak
payda yiyeceklerin giivenli bir sekilde iiretilmesi ve servis edilmesidir*’. Yiyecek
isletmelerinde gida giivenligi konusunda en fazla risk olusturabilecek faktorler
asagida belirtilmektedir®’.

*  Yetersiz pisirme islemi,

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

e  (Capraz bulagma (6zellikle ¢ig ve pismis gidalar arasinda),

* Kigsisel hijyen yetersizligi,

*  Ekipmanlarin yetersiz temizligi,

e @Giivenli olmayan kaynaklardan tedarik edilen gida maddeleri.

Ulkemizde gida isletmelerinin denetimini ve kontroliinii resmi olarak Tarim
ve Koy Isleri Bakanlig, 11 Ozel Idaresi ve belediyeler tarafindan gorevlendirilen gida
denet¢ileri yapmaktad1r44. Avrupa Birligi iiyesi iilkelerde de Hollanda hari¢ olmak
tizere resmi kontrol ve denetim gorevi herhangi bir kurulusa devredilmemistir. Yani

resmi kurumlarca yapilmaktadir. Ancak iilkemizde de oldugu gibi 6zel laboratuarlar,

*! Yasmine Motarjemi and Sara Mortimore “Industries Need and Expendations to Meet Food
Safety, Sth International Meating: Noordwijk Food Safety and HACCP Forum 9-10
December 2002” Food Control 16, 2005, s.523’den aktaran; Niliifer Kocak, Yiyecek i(;ecek
isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni, Detay Yayincilik, Ankara, 2010,(GPH), s.3.

> Kocak, GPH, s.5.

“ Food and Drug Adminstration (FDA), Managing 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,(11.12.2011); Assembly of FEuropean Regions
(AER), “DSO Raporu: Avrupa’da Gida Kaynakli Enfeksiyonlar Artiyor”, TC. Saghk Bakanhgi,
Ayhk Epidemioloji Raporu, Cilt:3 Say1:1 Ocak-Mart, 2004.
http://www.rshm.gov.tr/sbdiolog/aer/cilt3-2004/3-1AER.doc (16.11.2011). Aktaran: Kocak, GPH,
s.5.

* Aysun Yilmaz, Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik, Diinya
Gida Dergisi, Kasim, 2008, s.45.
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akredite olmak kaydiyla resmi numunelerin analizini ve denetimini

yapabilmektedirler45.

Gida kaynakli hastaliklara yol acan tehlikeler ve bunlarin 6nlenmesi i¢in
gereken durumlar diinya genelinde bilinmektedir.  Giintimiizde yiyecek-igecek
isletmelerinde gida giivenligini olusturmanin en 6nemli yontemi olarak gida giivenligi
yonetim sistemi uygulamalar1 6n plana ¢ikmaktadir. HACCP veya ISO 22000 GGYS
gibi sistemlerine uygulayan isletmeler, giivenli gida iiretiminde basaril

olmaktadirlar*.
1.3.2. Hijyen ve Sanitasyon

Hijyen genis anlami ile sagligi koruma ve iyilestirme demektir. Yiyeceklerin
tiretimden tiikketime kadar olan bircok asamadan (toplama, depolama, isleme, dagitim
gibi) ge¢mesi sirasinda mikroorganizmalarin yiyeceklere bulagsmasi sonucu sagliksiz
ve kalitesiz gidalar ortaya cikar. Bunu 6nlemek, ancak belli tekniklerin ve kurallarin
uygulanmasi ve kisilerin egitilmesi ile miimkiindiir*’. Hijyenle birlikte kullanilan
diger kavramlarsa; dezenfeksiyon, sterilizasyon, kontaminasyon (bulasma)
kavramlaridir. Dezenfeksiyon, insan sagligina zararli mikroorganizmalarin yok
edilmesi islemidir. Sterilizasyon, zararli mikroorganizmalar1 ve onlarin sporlarin1 da
yok etmeye yonelik, yapilan 1sitma ve sogutma siirecidir. Kontaminasyon ise

yiyecekte sagligi bozucu, zararli etmenlerin bulunmasi veya ona bulagmasidir*®.

Sanitasyon, yiyecek-icecek isletmelerinin caligma ortamlarinda, arac ve
gereclerde bulunan sagliga zararli mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye
diisiiriilmesini saglamak iizere, gerekli olan 1s1 ve kimyasal madde kullanimini
kapsayan bir siiregtir.49. Gida da sanitasyon ise; gidalarin mikrobiyolojik ve

kimyasal bulagsmasindan kaynaklanacak kayiplari onlemek icin gerekli tedbirleri

4 Nevzat Artik, Gida Giivenligi ve Gida Denetiminin AB Ulkelerindeki Durumu-II, Diinya Gida
Dergisi, Eyliil, 2009, s. 42.

46 Kocak, GPH, s.6.

" Bulduk, s. 1.

*® Aktas, 5.243.

9 Denizer, s.204.
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almaktir’’. Sanitasyon kapsaminda bakterilerin diisiik asiditeye sahip yiyecekleri
daha fazla tehdit ettigi unutulmamalidir. Ph degeri diisiik olan yiyeceklerin asitleri
yiiksektir. Ph degerinin yani1 sira, sicaklik, su aktivitesi orani, oksijen ve ortam
temizligi de giivenli gida iiretiminde sanitasyonun saglanmasi konusunda dikkat

edilmesi gereken 6nemli basliklardir.

Yiyeceklerden bulasan hastaliklar1 onleme yalmzca yasal bir zorunluluk
degil, aymi zamanda isletmenin basarisi icin de gerekliliktir. Zira gida
zehirlenmesinin goriildiigii bir isletme prestijini hizla kaybedebilir’'. Bdyle bir
durumla karsilasilmasi durumunda iilkedeki mevcut yasalar cercevesinde isletme
miisterinin  tedavisi Ustlenmekte, hatta tazminat Odemekle kars1 karsiya

kalabilmektedir.
1.3.2.1. Hijyen ve Sanitasyonda Yonetimin Rolii

Isletme yonetimi, ilk olarak hijyen ve sanitasyon konusunun anlamini,
Oonemini ve uygulanmasini belirten gerekli egitimleri ¢alisanlara vermelidir veya
verdirmelidir. Bu egitim ¢alismalar1 belirli araliklarla tekrarlanmalidir. Diger yandan
egitimde Ogrenilen bilgilerin uygulamaya gecmesi icin gerekli imkanlar yonetimce
saglanmalidir. Yiyecek-icecek iiretimi ve servisi asamasinda ¢alisan tiim personelin
periyodik olarak saglik kontrollerini takip etmek yine yonetimin sorumlulugundadir.
Ust yonetim kendi isletmesinin faaliyetine uygun, sanitasyon ve iiretim konularina
iliskin talimat ve prosediirleri yazili hale getirmeli ve bunlar1 gerekli kisi ve yerlere

ulastirmalidir. Hatta personelin kolayca gorebilecegi yerlere astirmalidir™.

Uygulamalarin etkinligi agisindan yonetim, su sorular1 sormali ve bunlarin

cevaplarini aramalidir™:

% Kogak, YIH, s.133.

! Bernard Splaver; Successfull Catering, 3rdEd, Van Nostrand Reinhold, NewYork, 1991, ss.58-68.
32 Bucak, Sektor Notlari.

53 Yilmaz, s.324.
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e Sanitasyon konularina iliskin prosediir ve talimatlara uyuluyor mu?

e Ust yonetim calisanlar1 bu konuda tesvik ediyor mu?

e Personel kisisel temizliklerini devamli olarak yapiryor mu?

e Kullanilan ekipmanlarin dezenfeksiyonu ve sterilizasyonu talimatlara
uygun yapiliyor mu?

e Zehirli ve toksin maddelerin depolanmasi veya kullanimi giivenli mi?

e Personele rutin olarak egitim veriliyor mu?

Yonetim Oncelikle bu sorularin cevaplarina gore isleyisi saglamali ve gereken

yerlerde ise miidahalede bulunmalidir.

1.3.2.2. Hijyen ve Sanitasyonda Calisanlarin Rolii

Yiyeceklerin  giivenliginden  sorumlu  olan  ¢alisanlarin  tehlikeli
mikroorganizmalar i¢in en 1iyi lireme yeri oldugu, yetersiz kisisel temizlik ve yanlis
bilgilerin sanitasyonu ve isletme imajim1 olumsuz yonde etkileyecegi
unutulmamalidir. Bu noktada saglik kosullarina uyulmasini saglamak kesinlikle

igverenin sorumlulugundadir.

Calisanlarin  kisisel bakimdan temizligi verilen egitimler sonunda
bilin¢clenmelerine ve bu bilgileri uygulamalarina baghidir. Ayn1 zamanda da isletme
yonetiminden uygun ¢alisma ortami saglamasi, izlenecek politika ve standartlarin net
sekilde belirtmesi ve personelden bu konuda ne beklendigini ifade etmesi

beklenmektedir™*.

Calisanlar isletmelerinde hijyen ve sanitasyon ile ilgili egitimlerde
ogrendiklerini calisma esnasinda mutlaka yerine getirmelidirler. Yonetim tarafindan
kendilerine verilen talimat veya prosediirleri uygulamakla (gorev tanimlari
cercevesinde) yiikiimliidiirler. Isleri geregi kullandiklari ekipmanlarin ve alanlarin

hijyenik kosullara uymasi kendi sorumluluklari altindadir™.

>* Tiirksoy, s. 255.
> Turgay Bucak, (Yayimlanmamus Sektordeki is Deneyimi Notlar1), izmir, 2000-2008.
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1.3.3. Gida Kaynakh Hastaliklara Yol Acan Tehlikeler

Giivenli gida, insanlar tarafindan her ne sekilde tiiketilirse tiiketilsin herhangi
bir rahatsizlik vermeyen gidadir. Gidalarin giivenli olarak iiretilmedigi ya da servis
edilmedigi zamanlarda, bu gidalar1 yiyen kisilerde “Gida Kaynakli Hastalik™ olarak
tanimlanan bir takim rahatsizliklar veya hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir. Bu hastaliklar
genelde “Gida Enfeksiyonu” ve “Gida Zehirlenmesi” seklinde bilinmektedir. Gida
kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi i¢in ilk olarak, gidalarin giivensiz duruma
gelmesine neden olan tehlikelerin bilinmesi ve bunlarin ortadan kaldirilmasi

gerekmektedir. Yiyecekleri giivensiz hale getiren ii¢ tiir tehlike vardir™®.

* Mikrobiyolojik tehlikeler; bakteri, viriis, kiif ve parazit vb.
* Fiziksel tehlikeler; cam, tahta, kemik parcalari, sa¢ teli, zimba teli vb.
* Kimyasal tehlikeler; alerjenler, tarim ilaclari, veteriner ila¢ kalintilari,

toksin mineraller, deterjan ve dezenfektan kalintilar1 vb.

Bu tehlikeler konusunda personele gerekli egitimler verilmelidir. Ayrica bu
tehlikeleri anlatan ve nasil gidereceklerini gOsteren afis, poster, brosiir gibi gorsel
materyaller kullanilmalidir. Meydana gelecek tehlikeler gozle goriilen veya gozle
goriilmeyen cinsten olabilir. Gozle goriilmeyen bu tehlikeler i¢in daha dikkatli

olunmal1 ve ona gore tedbirler alinmalidir.

Yiyeceklerden kaynaklanan mikroorganizma kokenli hastaliklar iki temel
grupta toplanmaktadir. Bunlar, gida kaynakli mikrobiyel enfeksiyonlar ve gida

kaynakli mikrobiyel zehirlenmelerdir®’.

%% Kocak, GPH, s.9.
7 Kocak, GPH, s.15.
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Tablo 1: Viicudun Cesitli Bolgelerinde Bulunan Mikroorganizmalarin Sayilari

Ellerde 100-1000 Adet/cm2
Ellerde (Yikanmus) 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
Ttikiiriikte 100.000.000 Adet/ml
Diskida 1 Milyar Adet/gr

Kaynak: Diindar Denizer, Konaklama Isletmelerinde Yiyecek ve Icecek
Yonetimi, Detay Yayincilik, 2005, s.214.

Tablo 1’de viicudun cesitli bolgelerinde bulunan mikroorganizmalarin sayilari

verilmektedir.

Enfeksiyon, hastalik yapici karakterdeki bir mikroorganizmanin viicuda
girmesi, yerlesmesi, cogalmasi, yayilmasi ve viicutta hastalik belirtilerinin olugmasi

olarak tanimlanir’®,

Gida kaynakhh enfeksiyonlar; hastalik etmeni olan patojen
mikroorganizmalarin gidalar iizerinde cogalarak viicuda alinmasiyla ortaya ¢ikar.

Bunlar bagirsak sisteminde tutunarak yayilir ve hastaliga neden olurlar™.

Gida kaynaklhh mikrobiyel zehirlenmeler; mikroorganizmalarin gidalar
tizerinde olusturduklar1 toksinlerin viicuda alinmasi sonucu goriilen toksik etkilerdir.

Gida zehirlenmesinin sebebi mikrobun kendisi degil yiyecege biraktig1 zehirdir™.

Bu tip zehirlenmeler genel olarak uygunsuz hazirlanmayan veya uygun bir

sekilde saklamayan gidalardan kaynaklanir. Yemek hazirlama Oncesi, sonrasi ve

8 Ahmet Yiicel ve Arzu A. Bayizit, Gida Mikrobiyolojisi-2, 3. Baski, Bursa, 1999, s.3. Kocak, GPH,
s.15.

% Nezihe Tunail, “Mikrobiyel Enfeksiyonlar ve intoksikasyonlar” Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, ss.181-184. Aktaran; Kocak, GPH, s.15.

% Ninemeier, s. 228. Aktaran; Kocak, GPH, s.15.
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sirasinda gergeklestirilen hijyen onlemleri herhangi bir hastaligin meydana gelme

olasiligin1 azaltmaktadir.
1.3.3.1. Mikrobiyolojik Tehlikeler

Mikroorganizmalar yiyecek-igecek isletmelerinde sik¢a kullamilan gidalari
bozabilen maddelerdir. Mutfaklarda kullandigimiz sebzeler, meyveler, tahillar ve
kuru baklagiller gibi gidalar hasattan sonra bekleme siiresi i¢inde uygun kosullarda
saklanmazlarsa, = mikroorganizmalarin  etkisiyle = kisa  siirede  bozularak
kullanilmayacak hale gelirler. Mikroorganizmalar havada, suda ve toprakta her yerde

bulunurlar ve kendileri i¢in uygun kosullar bulunca hizla cogalirlar.®.

Mikroorganizmalarin bulagsma kaynaklar1 arasinda su, hava, toprak, insanlar,
hayvanlar, bitkiler, gida maddeleri, hayvan yemleri gibi faktorler yer almaktadir 62,

Mikroorganizmalar belirli kosullarda cogalmakta ve yayilmaktadirlar.

Sicaklik ve siirenin bakteriyel biiyiime iizerindeki etkisi sekil 5’de
belirtilmistir. Baz1 bakteriler ise buzdolab1 sicakliginda (+4) bile kolayca gelisirler.
Ornegin; buzdolabinda muhafaza edilen kirmizi et, balik, beyaz et, yumurta ve diger

gidalar da bu yiizden bozulabilmektedir.®.

ol Denizer, s. 206.

2 Kamuran Ayhan, “Gidalarda Bulunan Mikroorganizmalar”, 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 Biiyiime Uzerindeki Etkisi

(Y oo

63

50

37

30

20

QR & U

Suyun kaynama derecesi

Zararl bakterilerin ¢ogalmasi durur.
Bakteriler yavas ¢cogalir.

Bakteriler ¢ok hizli cogalir.

Sicak bir giinde oda sicaklig.

Ilik bir giinde oda sicakligr.
Bakteriler yavas ¢ogalir.

Zararli bakterilerin ¢cogalmasi durur.
Buzdolabi sicakligi

Suyun donma derecesi

Kaynak: Jill Tricket, The Prevention of Food Poisining, Stanley Thornes Publishers Ltd.

3. Edition, London, 1993, s.5-6.

Sekil 4’de belirtilen derece bilgilerine gore gida iiretiminde ve servisinde

olusabilecek kritik sicakliklara dikkat edilmesi gerekmektedir.

1.3.3.1.1. Bakteriler ve Yol Actig1 Hastaliklar

Bakteriler, topraga gecen olii bitki ve hayvan dokularin1 parcalayarak dogada

madde dongiisiinde ¢ok 6nemli rol oynarlar. Faydali bakteriler sirke, tursu, yogurt,

peynir, kefir vb. siit liriinleri, sucuk ve diger fermente iiriinlerin iiretiminde baslatict

kualturler olarak kullanilmaktadir.

Yine belirli

bakteriler endiistriyel olarak

tiretilmekte ve bunlardan amino asitler, vitaminler, enzimler, antibiyotikler ve

dekstran elde edilmektedir®.

 Mustafa Akgelik, “Mikroorganizmalar ve Taksonomik Ozellikleri”, Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, s.7. Aktaran; Kogak, GPH, s.16.
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Faydali bakteriler yaninda bir¢ok bakteri tiirii insan, bitki ve hayvanlarda
parazit ya da patojen olarak bulunmakta ya da gidalar1 kontamine ederek gida
bozulmalart ya da toksikasyonlara yani gida kaynakli hastaliklara neden
olmaktadir®™. Gida kaynakhi hastaliklarin ortaya cikmasina en cok sebep olan

bakteriler hakkindaki bilgiler sunlardir®:

Staphylococcus aureus: Gida zehirlenmesinin Onde gelen nedenleri
arasindadir. Gida maddelerinde, yiyecek isletmelerinde, kurumlara ait biiyiik
mutfaklarda bu bakteriye rastlanmasi c¢alisanlarda kisisel hijyen eksikliginin
gostergesi olarak kabul edilmektedir.

Clostridium Botulinum: Clostridium Botulinum, sularinin dogal habitatlari
toprak ve deniz tabanlar ile kiyr sularidir. Topraktan her tarafa dagilimi soz
konusudur. Vakum ambalajl1 et ve et iriinleri, tiitsiillenmis ve tuzlanmigs baliklar, 1s1l
islem yapilmadan tiiketilen su iiriinleri, evlerde zirlanan ve hafif 1siya tutulmus

gidalar, siit ve siit iiriinleri ile sebzeler diger arac1 gidalar arasinda yer almaktadir.

Salmonella: En yaygin bakteri hastaligt olan Salmonella’nin 2500 tiirii
vardir. Bu mikroorganizmalar oksijenli ortamda ve oda 1sisinda ¢ogalir. Genellikle 5
°C/46 °C, optimum olarak da 37 °C gelisirler. Bu patojenler insan ve hayvanlarin

bagirsaklarinda bulunur.

Shigela: Basilli dizanteri olarak da bilinen shigellosis’e neden olan shigela
bakterisi insanlarda hastalik yapar. Shigela’lar insanlarin bagirsak sisteminde
bulunurlar. Bu cinse giren organizmalar, dogrudan digki bulagsmis kontamine gidalar,

sular ve sinekler araciliiyla yay1lmaktad1r67.

Clostridium Perfinges: Yayilmasina en cok proteinli yiyecekler neden

olmaktadir. Belirtileri akut, karin agris1 ve ishaldir. Belirtiler bir giin icinde gecer. Bu

65 Akgelik, s.7. Aktaran; Kocak, GPH, s.16.

66 Kocgak, GPH, ss.17-25.

%7 fbrahim Cakur; “Shigella spp”, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd.,
Anakara, 2000, s.453. Aktaran; Kocak, GPH, s.19.
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patojen fazla miktarda pisirilip, oda 1sisinda yavas sogutulan yiyeceklerde kolayca
olusur. Restoran, fabrika, okul gibi yerlerde yemeklerin bir giin 6nceden pisirilip,

gece boyunca bekletilmesi siiresinde Clostridium Perfinges bakterisi hizla iirer.

Listeria Monocytogenes: Bu bakteri en fazla insan ve hayvan diskisinda,
toprakta, bitkilerde, sehir atik sularinda ve isletmelerin atik sularinda bulunur.
Buradan cevreye yayilirlar. Bu hastaliga yol acan bakteri, diger gida kaynakl

patojenlerden farkli olarak buzdolabi sicakliginda yasama olanagina sahiptir.

Bacillus Cereus: Bacillus Cereus iki farkli tipte hastalia neden
olabilmektedir. Hastaliklardan biri “Akut baslayan kusma tipi sendrom” olup daha

cok pisimis piring ve pirincli gidalarda olusan toksinle iliskilidir®®.

Campylobacter jejuni: Enfeksiyon kaynaklari arasinda; islem gérmemis ve
yeterli derecede pastorize edilmemis siit, yetersiz 1s1l islem gérmiis kiimes hayvanlari
ve hicbir islem gormemis kiimes hayvanlarindan capraz bulagsma yer almaktadir.
C.Jenuni’ nin neden oldugu hastaliklar ishal, kusma ve atesle kendini gosterir. Bazen

diskida kan goriilebilir.

Vibrio Parahaemolyticus: Bu bakteriyi diger bakterilerden ayiran en dnemli
ozellik, bakterilerinin sadece deniz uriinlerinde bulunmasidir. Bu hastalik bakterinin
bulasma kaynagi nedeniyle her iilkede goriilmemektedir. Fakat az sayida goriilen

ilkelerde yaygin olarak goriilebilmektedir.

Yersinia Enterocolitica: Y. Enterocolitia ekosistemde yaygin olarak
bulunmaktadir. Buna neden olan araci gidalar igerisinde c¢ig etler, siit, siit tozu,

dondurma, peynir vb. yiyecekler bulunmaktadir.

Escherichia Coli: Hastaligin belirtileri 7-12 saat, agir durumlarda 3-4 giin

icinde ortaya ¢ikmaktadir. Aniden baslayan karin agrisi, kanl ishal, bulanti, kusma

% Figen Durlu Ozkaya ve Hasan Kuleasan, “Maya ve Kiif”, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari,
Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000. Aktaran; Kocak,GPH, s.21.
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seklinde goriilen hastaliklar da ates genelde ya ¢ok az olmakta ya da hig

olmamaktadir.
1.3.3.1.2. Mantarlar (Kiif ve Mayalar) ve Yol Actig1 Hastaliklar

Mantarlar tek veya cok hiicreli ipliksi yap1 olusturabilen organizmalardir.
Ureme yetenegindeki mantar hiicresine spor adi verilir. Ureme sekillerine gore
mantarlar baslica iki gruba ayrilirlar: Mayalar; tek hiicreli, blastospor olusturan, 28
°C-37 °C, 2-3 giinde yuvarlak, iri, beyaz, eksi kokulu maya kolonilerini olusturan
mikroorganizmalardir. Kiifler; cok hiicreli, hif adi verilen flament6z iplikcikler

olusturan ve en iyi oda 1sisinda iireyen mikroorganizmalardir®.

Mantarlar, eko sistemin 6nemli iiyeleri olup artik maddelerin ve minerallerin
yeniden dogaya kazandirilmasinda Onemli rol oynayan mikroorganizmalardir.
Mantarlar bircok yonden insanlara faydalidir. Baz1 maya tiirleri ekmek, bira, sarap
gibi gidalarin iiretiminde biiyiilk oneme sahiptir. Bir takim kiiflerden peynir yapimi
(6rnegin; Rokfort peyniri) ya da yiiksek protein icerigine sahip biyomas iiretiminde
faydalamilmaktadir. Antibiyotik ve ila¢ yapiminda kullamlan tiirleri vardir. Ornegin;

Penisilin antibiyotigi bir fungus tiiriinden iiretilir’.
1.3.3.1.3. Parazitler ve Yol Actig1 Hastaliklar

Tek hiicreli ve genellikle ikiye boliinerek cogal protozoa grubu organizmalar
diinyada otuz bin kadar tiire sahiptirler. Parazitler, yasamlarina devam edebilmeleri
icin insan ve hayvanlara ihtiyac duymaktadirlar. Insanlara, yiyeceklerle ve sularla
gecen ve sonrasinda gida kaynakli hastaliklara yol acan Onemli sayilan ig

parazitlerden birkaci sunlard1r71;

% Artemis Karaali, Gida isletmelerinde HACCP Uygulamalar1 ve Denetimi, Saglik Bakanlii,
Ankara, 2003. Aktaran; Kogak, GPH, s.29.

""Mehmet Oner, Genel Mikrobiyoloji, Ege Universitesi Basimevi, izmir, 2001, s.110-112. Aktaran;
Kocak, GPH, s.29.

""Kogak, GPH, s.31.
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Toxoplasma gondii: Hastaligin bulagsmasina kedigiller birinci derecede neden
olmaktadirlar. Insanlarin enfeksiyonu almasinda ¢ig etlerle temas, pismemis ya da az

pismis etlerin tiiketimi 6nemli rol oynamaktadir.

Giardia lamblia: Bu parazit insanlar, evcil hayvanlar, ¢iftlik hayvanlari, vahsi
hayvanlar ve igme sular ile bulasir. Giardisis enfeksiyonun en yaygin gostergeleri,

ishal, mide bulantis1 ve mide kramplaridir.

Cryptosporidium parvum: C. Parvum, cryptosporidiosis salginlarina yol agan
tehlikeli protozoon bir parazittir. Endiistrilesmis iilkelerdeki niifusun % 25-35’nin,
gelismekte olan iilkeleredeki niifusun ise %64’nii cryptosporidiosis ile enjekte

oldugu ortaya konmustur’”.

Trichinella spiralis Bu parazit en c¢ok domuzlarda goriilmekte olup
hayvanlarin ve insanlarin bagirsak ve kaslarinda iltihap yapan bulasici bir hastalik

olan Trisinojis’e yol acmaktadir’.
1.3.3.1.4. Viriisler ve Yol Actig1 Hastahlliklar

Viriisler zorunlu parazit olarak yasamlarim1 siirlirden en kiiciik
mikroorganizmalardir.  Gelisebilmeleri  icin  mutlaka canli  organizmaya
gereksinimleri vardir. Insan, hayvan, bitki ve bakteri gibi canlilarin hiicreleri disinda
gelismeleri olanaksizdir. Bu nedenle de su ve gida maddelerinde gelisip
cogalamazlar ancak canli organizmaya giris i¢in ara¢ olarak kullanirlar. Su ve gida
maddeleri viriislerin tasinmasinda vektor (tasiyici) olarak gorev yaparlar. Cogalmak
icin bir konakgiya ihtiyag duyduklari icin parazit olduklari kabul edilmektedir’.

Sindirim sistemi yoluyla alindiginda insanlarda enfeksiyon hastaliklara neden olan

72Figen Cetinkaya, “Cryptosporidium parvum’un Bulagsmasinda Su ve Gidalarin Rolii”, Uludag
Uni. J. Fac. Vet. Med., 23, 1-2-3, 2004, s.103. Aktaran; Kocgak, GPH, s.32.

¥ Kocak, GHP, 5.32.

™ Bulduk, s.84. Yiicel ve Bayizit, 5.63.
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viriislere enterik viriisler denmektedir. Enterik viriisler bagirsaklarda ¢ogalarak diski

ile cevreye yay111r1ar75.

Hepatit A, genellikle orta siddette bir hastalik olup 15-50 giin kulucka
siiresinden sonra ates, halsizlik, bulanti, istahsizlik, mide ve bagirsak sisteminde hafif
agrilar, deride ve Ozellikle gbz akinda meydana gelen sararmalar seklinde belirtiler
ortaya c¢ikmaktadir. Ozellikle cocuklarda ve yashilarda hastaliin uzun siire devam

etmesi bazen 6liimlere neden olabilmektedir’®.

Gida endiistrisinde calisanlar viriislerden kaynakli hasta olsalar bile islerine
devam etmektedirler. Bunun sebebi ise islerini kaybetme veya maaslarinda azalma
olacag1 kaygisidir. Bu gibi sebepler, calisanlar1 hastaliklarin1 gizlemeye sevk
etmektedir. Bundan dolayr da gidalarin viriislerle kontaminasyonunun Oniine

gecilememektedir’”.
1.3.3.2. Fiziksel Tehlikeler

Gidalarin icerinde yabancit madde olarak adlandirdigimiz; cam, metal, tahta
parcasi, kiymik, kagit, cOp, sa¢, boya, ambalaj materyali parcast ve hayvansal
kaynakli gidalarda kemik, deri v.b. maddeler bunlarin icerisine girmektedir. Bu
yabanct maddeler bazen mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirmekte,
tiretilen gidanin hijyenik kosullarda iiretilmedigini gostermektedir. Yabanci
maddelerin fazlasiyla goriildiigi gida gruplari; unlu mamuller, icecekler, sebzeler,
bebek mamalari, meyveler, tahillar, balik ve balik iiriinleri, ¢ikolata ve diger kakao
iiriinleridir’®. Gidalar giivenilir yerden satin almnmali, temiz ve istenilen kriterlere

uygun olmalidir. Ornegin; yumurta, taze, catlaksiz olmali, kirik olamamali, etler;

75 Adnan Unliitiirk, Mehmet Karapinar ve Fulya Turantas, “Gidalarda Onemli Mikroorganizmalar”,
Gida Mikrobiyolojisi, Editorler: A.Unliitiirk ve F. Turantas, Mengi, Tan Basimevi, [zmir, 1998, s.
42. Aktaran; Kocak, GPH, s.29.
"brahim Cakir, “Escherichia coli O157:H7”, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, Sim
Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, s.403-411. Aktaran; Kocak, GPH, s.29.

"7 Mustafa Hasoksiiz, Su ve Gida Kaynakli Viriisler, Gida Giivenligi Dergisi, Temmuz-Agustos,
2008, s. 50.

¥ Kogak, YiH, s.139.
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damgali, siitler pastorize veya strelize olmali, sebze ve meyveler; ¢camurlu, tozlu,

toprakli ve yarali olamamalidir, konserveler; bombesiz olmalidir”.

1.3.3.3. Kimyasal Tehlikeler ve Yol Actig1 Hastaliklar

Gidalarin bozulmasina neden olan baglica kimyasal tehlikeler; mikotoksinler,
mantar toksinleri, su iiriinleri toksinleri ve alerjenler gibi gidalarda bulunan dogal
kimyasallar, pestisidler, antibiyotikler ve gelisme hormonlar1 gibi veteriner ilaglari,
giibre kalintilari, toksik mineraller, PCB (Poliklorlu Bifeniller), dioksinler gibi
cevresel kontaminantlar, yasaklanmis ya da izin verilen diizeyin lizerinde kullanilan
gida katki maddeleri, gida islemede olusan bilesikler, uygun olmayan ambalaj

malzemeleri, deterjan ve dezenfektan kalintilarindan meydana gelmektedir™.

Yiyecek-icecek isletmelerinde kimyasal zehirlenmeler, toksik maddelerin
yiyecek-iceceklere bulagmasiyla olusur. Toksik maddelerin biiyiikk bir kismu,
yiyeceklerin isletmeye gelmeden 6nce bulagsmasiyla ortaya cikar. Ornegin; isletmeye
satin alinan sebze ve meyveler (domates, biber, elma ve armut gibi) daha onceden
bocek ilaglariyla ilaclanmis olabilir. Eger, calisan personel sebze ve meyveleri 1yi
yikamadan servis ederse, kimyasal zehirlenmeler meydana gelebilir. Baz1 gidalar
dogal olarak toksin icermektedir. Bu toksinler mikroorganizma kaynakli degildir,
gidalarin yapisinda dogal olarak bulunmaktadir. Yapisinda dogal toksin bulunan
yiyeceklerin tiiketilmesi, bazen Oliimle sonuglanabilmektedir. Bu tiir gidalar

tilketilirken ¢ok dikkatli olunmalidir®’.

Gida kaynakli kimyasal tehlikelerin neden oldugu hastaliklar arasinda
kimyasal zehirlenme, zararli maddelerin gidalara bulagsmasi ile goriilmektedir.
Kimyasal maddeler, gidalarin restorana veya tiiketilecegi alana varmadan once ya da
buralardayken katilabilir. Metal kontaminasyona yol acabilecek tencere veya pisirme

gerecleri gidalarla reaksiyona girerek cok tipik bir kimyasal zehirlenmeye neden

" Bulduk, s.100.
%0 Kocak, YIH, s.138.
81 Denizer, s.205.

36



olabilmektedir. Kimyasal tehlikelere bagli olarak ortaya ¢ikan hasathiklar arasinda

ayrica alerjik hastaliklar ve uzun dénemde kanser hastaliklart sayilmaktadir®.

1.3.4. Mutfak Alaninda Hijyen

Yiyecek-icecek isletmelerinde gida iiretiminde en hassas alan mutfagin
hijyenik standartlara uygun olmasi1 gerekmektedir. Mutfakta hijyenin saglanmasi i¢in

baz1 kriterlerin yerine getirilmesi gerekmektedir. Bunlar®:

e Mutfakta kullanilan tiim ekipmanlar, mutfak arac¢ gerecleri, calisilan alan
her kullamimdan sonra yikanmali, dezenfeksiyon ve durulama islemi
yapilmalidir.

* Yemek hazirlamak i¢in kullanilan ekipmanlar (sebze dograma makinesi,
hamur agma makinesi, kiyma makinesi vb.) kullanimdan hemen sonra
ilgili personel tarafindan temizlenmelidir.

e Erisilmeyen kisimlarin temizligi icin gerekirse ekipmanin vidalari
sokiilerek temizligi yapilmalidir.

e Mutfak zemini, sabah, 6gleden sonra, aksam olmak {izere giinde 3 defa
temizlenmelidir. Ozellikle gidaya dogrudan temas eden yiizeyler bol su
ile durulanmalidir.

e Firnlar, sabah calistirilmaya baslamadan Once deterjanli bez ile
silinmeli, aksam kullanimi bitip soguyunca tekrar temizlige alinmalidir.

e Dezenfeksiyon islemi mutlaka temizlikten sonra yapilmalidir. Boylece
kalan organik karakterli kir ve diger artiklarin, dezenfektanlarin

etkinligini azaltma olasilig: ortadan kalkmig olur®,

Hijyen kontroliiniin iyi sekilde yapilmasi ancak iyi egitim almig, bu konuda
bilgisi olan kisilerin mutfaklarda calismasiyla miimkiindiir. Ozellikle bu konuda

isletme yOnetiminin egitime Onem vermesi, mutfaklarda uygun yerlere

82 Kocak, GPH, s.33.

83 Yilmaz, s.317.

$ R. Seminur Topal, Sanitasyon ve Hijyen Uygulamalari ve Endiistriyel Onemi-II, Diinya Gida
Dergisi, Mart, 2009, s. 68.
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egitici/6gretici ayn1 zamanda uyarict posterler astirmasi gerekmektedir. Bunlarin
yaninda, cesitli i basi egitim programlarini hayata gecgirmelidir. Standartlarin
uygulanabilmesi i¢in iyi hesaplanmis biitceler ayrilarak hijyen konusundan higbir

sekilde taviz verilmemelidir.*.

Mutfakta ve servis malzemelerinin bulasiklarinda goriilen bakterilerin yok
edilmesi ve transferinin onlenmesi gerekmektedir. Bulagik yikama yeri yiyecek
hazirlama alant icinde olmamalidir. Kirli tabaklarin ylizeylerinde bulunan
bakterilerin yiyecek hazirlama alanindaki yiyeceklere bulasma tehlikesi vardir.

Bulasiklarin yikanmasi sirasinda su konulara da dikkat edilmesi gerekmektedir®®.

e Bulasiklarin yikarken is elbiseleri (0nliik, ¢izme, eldiven) giyilmelidir.

e Bulasik yikama kazanlarinin i¢ine sicak su ve deterjan konularak yikama
suyu hazirlanmali ve yikama sonrasi malzemeler bol su ile
durulanmalidar.

e Yemek servisi sonrasi, servis tepsileri, bardaklar, kasik, catal, bicak vb.
malzemeler bulasik makinelerinde, diger servis arac gerecleri (kiivetler,
tepsiler vb.) ise bulasikhanede yikanmalidir.

e Bulagik makinesi ile yikama yapilirken uygun temizlik ve dezenfektan

kullanilmasina 6zen gosterilmelidir.

Bulasiklar elle veya makineyle yikanmaktadir. Eger elle yikama yapilacaksa
en az U¢ lavabo olmalidir. Bu lavabolar sirasiyla; on yikama, asil yikama ve
durulama i¢in kullanilmaktadir. Makine ile yapilan bulasik yikamalarinda ise
makinelerin teknik 6zelliklerini gosteren ilgili yikama talimatlar1 izlenmelidir. Elle

de yikansa makineyle de yikansa bulasik yikama 4 asamadan olusmaktadir®’.

e Bulasiklarin hazirlanmasi,
e Esas yikamanin yapilmast,
e Durulamanin yapilmasi,

e Kurulamanin yapilmasi.

% Kocak, YIH, s.150.
86 Yilmaz, s.318.
%7 Kocak, YiH, s.51.
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Yiyecek-icecek isletmelerinde temizlik ve sanitasyon faaliyetlerinde
gereksinim duyulan malzemeler sagladigi faydalar dikkate alinarak belirlenmelidir.
Giivenilir marka se¢iminde, kullamiminin yani sira ekonomikligi de dikkate

alinmalidir.

Bulasikhanede ve mutfagin icinde dikkat edilmesi gereken hijyen kurallari,
¢Op ve atiklarda da bir o kadar uyulmasi gereken hassas kurallardir. Yiyecek
hazirlama alanindaki tiim ¢Op kovalar1 kapali tutulmalidir. Hatta giiniimiizde artik
fotoselli ¢op kovalar tiretilmeye ve kullanilmaya baslanmistir. Kolay temizlenebilir
¢Op kovalart kullanilmali, bunlar rutin olarak temizlenmeli ve dezenfekte
edilmelidir. Copler miimkiin oldugunca ¢abuk ya da giin icinde diizenli bir sekilde
mutfak alaninin disinda bulunmasi gereken ¢Op toplama alanlarina birakilmalidir.
Bu ¢6p alani da cok 1yi planlanip ve ¢Oplerin cinslerine (cam, kagit, plastik v.b.)
gore ayristirilmalidir. Disaridaki ¢op alanlari kemirgenler ve hasereleri ¢ekebilir ve
bu durum daha sonra hijyen ve sanitasyon konusunda sikint1 yaratabilir. Bu nedenle
disaridaki ¢op yerleri de temiz olmali ve gerekli tedbirler alinmalidir. Hasere ve
kemirgenlerin kontrolii konusunda en iyi yontem ise profesyonel ilaclama

isletmelerinden yararlanmaktlrgg.

1.3.5. Yiyecek Akis Siirecinde Hijyen

Yiyecek-icecek isletmelerinde yiyecek akis siireci; satin alma faaliyetleri ile
baglar, teslim alma, depolama, depodan mal verme, hazirlik veya hazirlama (yikama,
ayiklama, dograma, ¢oziindiirme gibi), tiretim (pisirme islemi) ve son olarak da

servis asamalarindan olusmaktadir® .
1.3.5.1. Satin Alma Siirecinde Hijyen
Yiyecek-icecek malzemelerini  satin  alma, hizmete sunulan menii

kalemlerinin iiretilebilmesi icin gereken hammadde ve diger malzeme teminine

yonelik faaliyettir. Yiyecek-icecek isletmelerinde meniilerin zengin bir igerige sahip

88 Bucak, Sektor notlari.
% Kocak, GIH, s.65.
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olmas1 c¢esitli yiyecek malzemelerinin kullanimim gerektirmektedir. Satin alma
fonksiyonun verimli olmasi i¢in hammaddelerin (etler, sebzeler, baharatlar, yumurta,
siit vb.), yart mamullerin (pizza hamuru, milféy vb.) ve mamullerin (sal¢a, mayonez
vb.) istenilen kalitede, uygun fiyatta, dogru yerden ve dogru zamanda tedarik
edilmesi amaclanmaktadir. Ayrica satin alma, kaliteyi ve hijyeni etkileyen

faaliyetlerin de baglangi¢ noktasini olusturmaktadir.”.

Avrupa’da tiiketiciler, izlenebilirlik 6zelligi tasiyan “Akilli Kart Sistemi’ni
kullanarak  satin  aldiklart1  yiyeceklerin  genetik modifikasyona ugrayip
ugramadiklarini aninda 6grenebiliyorlar. Giivenli gida iiretiminde bulunan isletmeler

de bu sistemi kullanmaktadirlar’'.

1.3.5.2.Teslim Alma Siirecinde Hijyen

Teslim alma ile ilgili asagida belirtilmis olan kriterler, gelen her gida
malzemesinin kontrol edilerek ve igerigi ona gore formatlanarak mal kabul kontrol
formuna kaydedilir. Bu forma ayrica gelen gidanin adi, tedarikgisi, gelis tarihi,
miktart yazilir. Ayrica geriye dogru izlenebilirlik acisindan hem kontrol formunun
listiine hem de iriinilin istiinde ortak bir bilgi yazilir. Bu bilgi gelen ve depoya
kaldirilan iriiniin {istiinde etiket yardimi ile belirtilir. Forma asagida basliklar

bulunan bilgiler yazilmaldir’>.

Sicaklik: Depolamada verilen degerlerin iizerine ¢ikilmamalidir.

Tedarikci: Onceden onayladiginiz, bildiginiz bir tedarikci ile calisiimalidir.
UT ve SKT: Tercihen, raf omriiniin yarisindan fazlasini tamamlamis iiriinler
alinmamalidir.

Duyusal testler: Koku, tat, renk, tekstiir gibi belirlenmis olan kalite kriterine
gore degerlendirilmelidir. Ozellikle kuru gidalarda “kiiflenme ve
boceklenme” kontroliinii mutlaka yapilmalidir.

Ambalaj: Ambalaj1 yirtik olan iirinler alinmamalidir.

% Kocak, GIH, s.65. .
°! Lynn Frewer, Gidada izlenebilirlik, Gida Giivenligi Dergisi, Ocak-Subat, 2007, s5.26-27.
%2 Mahmutoglu, s.264.
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Analiz sertifikasi: Onceden tedarikci ile yapilan anlasmanin da bir pargasi
olarak, “girdi iirlin spesifikasyonunda (sartnamede)” belirlenen 6zellik ve
kriterlere uygunlugu belgeleyen ve tedarik¢inin gonderdigi partide yaptigi
analiz ve bulgular1 gosteren dokiiman gelen partiye 6zel olmalidir. Satin

alman tirtinler icin spesifikasyon hazirlanirken, Gida, Tarim ve Hayvancilik

Bakanligi‘nin  iriin

faydalanilmalidir.

tebliglerinden ve TSE

Tablo 2: Gidalarin Kabuldeki Maksimum Isilart

Cig et, karkas:

maksimum 5°C

Cig tavuk maksimum 5°C
Cig bahk maksimum 2°C (buzlu)
Siit maksimum 6°C

Sebze-meyve

6-12°C (iiriine bagl)

Kiyma 0-3°C
Sarkiiteri uiriinler 0-4 °C
Mezeler(ordovrler), yumurta 6-8°C

Donmus iiriinler

maks. -18°C (tolerans -15°C)

Tereyadi

6-8°C

Kaynak: Teslime Mahmutoglu, Gida Endiistrisinde “Giivenli Gida” Uretmek, ODTU
Yayincilik, Ankara, 2007,5.264.

Tablo 2’de teslim alma asamasinda gidalarin olmasi gereken maksimum

1silar1  bulunmaktadir. Gidalar teslim alimirken bu derecelere dikkat edilerek

alinmalidir.

1.3.5.3.Depolama Siirecinde Hijyen

Teslim alinan gida malzemeleri en kisa siirede depolanmalidir. Depolamadaki

amag, satin alma sartnamesine uygun olarak alinan malzemelerin kalite 6zelliklerinin

standartlarindan




korunabilmesi icin bozulma, ciirlimenin, calinma ve israf nedeniyle ortaya

cikabilecek zararlarin onlenmesidir’”.

Depolar kullanim amaglarina gore ana depolar ve giinliik ihtiya¢ (mutfak
koltuk alt1) depolart olarak iki sekilde kullanilir’ . Bu iki ayri depolama ydnteminin
kullamim kolaylig1 acisindan faydasinin yam sira 6zellikle soguk odalarin ve derin
dondurucu odalarinin giin boyu ag¢ilip kapanmasi nedeniyle olusacak 1s1 kayiplarini
azaltmasi yoniinde de faydasi vardir. Giinliik iiretim planlamasina baglh olarak, ana
depolardan bir kez ¢ikis yapilmasi, ¢alisanlarin suiistimallerini de onleyecektir. Gida
maddelerinin depolanmasinda malzemelerin 0Ozelligine gore gida depolama ve

koruma yontemleri su sekilde belirtilmistir’.

e Dondurma,

e Sogutma,

e Kurutma,

e Vakum paketleme + pastorizasyon (Sous vide),
e Tuzlama, seker ekleme,

e (Gi1da katki maddeleri eklenmesi,

e Isinlarla koruma (Irradiasyon),

* Fermentasyon,

» Kontrollii ve modifiye atmosferde saklama,

e Minimal islenmis gidalar.

Belirtilen raf omrii siiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik risk tasimayan
gidalar giivenli gida olarak tanimlanmaktadir. Gida giivenligi ve kalitesi acisindan
biyolojik ve kimyasal aktivitelerin kontrol altina alinmasi gerekmektedir.
Giiniimiizde gida iireticileri gerek gidanin raf 6mriinii uzatabilmek, gerekse gidanin

besin degerini koruyabilmek icin yeni teknoloji ve yOntem arayisi ig¢ine girmis,

% Ahmet Aktas ve Bahattin Ozdemir, Otel isletmelerinde Mutfak Yonetimi, Detay Yayincilik,
Ankara, 2001, ss.200-201.

% Aktas ve Ozdemir, ss.200-201.

% Mahmutoglu, s.273.

42



seramik, demir-gcelik iiretimi, genetik miihendisligi ve tp gibi alanlarda

kullanilmakta olan baz1 teknolojileri yiyecek-icecek isletmeleri de uygulamaktadir®™.

1.3.5.4. Hazirlama Siirecinde Hijyen

Yiyeceklerin, pisirilmeden Once hazirlanma asamasinda ayiklama, yikama,
dograma, sekil verme, ¢oOziindiirme vb. islemlerden gecmesi gerekmektedir. Bu
asamada gida giivenligi acisindan ortaya c¢ikabilecek birtakim tehlikelerin
Onlenebilmesi icin, ¢alisanlarin bilmeleri ve dikkat etmeleri gereken hijyen ilkeleri

asagida verilmistir’ .

Kisisel temizlik ilkelerini uygulamak,

Capraz bulagsmay1 6nlemek i¢in gereken tedbirleri almak,

Calisma ortaminin uygun sicaklikta olmasini saglamak,

Kullanilan suyunun temizliginden emin olmak.

Yemek iiretiminin hazirhlk asamasinda yapilacak olan veya daha onceden
olusturulmus hijyen kosullar1 olduk¢a onemlidir. Burada yapilan islemlerde yeterli
derecede temizlenmeyen bir malzemeden kaynakl ileride olumsuz (zehirlenme gibi)

sonuglar ile karsilasilabilinir.

1.3.5.5. Coziindiirme Siirecinde Hijyen

Dondurulmus gida maddelerinin kullanim Oncesinde giivenli bir sekilde
tamamen ¢Oziindiiriildiiglinden emin olunmalidir. Coziindiirme sirasinda meydana
gelebilecek mikrobiyolojik tehlikeler konusunda yeterli bilgisi olamayan mutfak
calisanlarinin en fazla yaptiklar1 hatalar; donuk et, balik ve tavuk gibi yiiksek risk
grubunda olan gida maddelerini calisma tezgahlarinin iizerine birakarak ortam
sicakliginda ¢oziilmesini beklemeleridir. Coziindiirme islemi gida giivenligine uygun

gerceklesmezse, gida kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalarin

% Bucak, Sektor notlari.
7 Kogak, GPH, ss. 80-81.
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cogalmasi, bulagsma ve ¢apraz bulagsma gibi riskler meydana gelmektedir. Bu nedenle
calisanlarin bu konuda bilgili ve bilingli olmas1 gerekmektedir. Eger bu konuda
problem yasaniyorsa personele tekrar egitim verilmelidir. Coziindiirmede en giivenli
yontem, sogutucu iinitelerde veya endiistriyel bir ekipman olan c¢o6ziindiirme
kabinlerinde dogru ve uygun sicakliklarda (maksimum +5°C) gida maddesinin

¢oziinmesini saglamaktir’.

1.3.5.6. Uretim Siirecinde Hijyen

Mutfakta gerceklesen iiretim siireci, yiyeceklerin pisirilmesi ve aninda
tikketilmeyecekse sogutulmasi ve bunlarin tekrar 1sitilmasi islemlerini icermektedir.

Bunlar da asagidaki gibi aciklayabiliriz®’.

1.3.5.6.1. Pisirmede Hijyen Ilkeleri

Pisirme esnasinda, iiriin merkez sicaklifinin en az 70°C 2 dk. 60°C 45 dk.
veya 80°C 2 saniye tutulmasina dikkat edilir. Bazi kuru gidalarda iiriin merkez
sicaklign daha yiiksek tutulmalidir. Ornedin toksin icerebilen kirmizi barbunya
fasulyenin en az 100°C’ye 10 dk. kadar 1sitilmis olmasi igerdigi toksinin etkisinin
yok edilmesi i¢in gereklidir. Tiirk mutfaginda genel olarak “az pismis” yemek yeme
aliskanhign  yoktur. Ozellikle tencere yemekleri, corbalar, firin yemekleri ve
kizartmalar “iyi” pismis olarak servis edildiginden bu tiir yemeklerde merkez
sicakliginin Olgiilmesine gerek yoktur. Bunun yerine “iyi pisip pismedigini” anlamak
icin  duyusal testler yeterlidir. Tadindan, kokusundan, goriintiisiinden

anlagilmaktadir'®.

% Kocak, GPH, ss.82-83.
%Kocak, GPH, ss.84-85.
1% Mahmutoglu, s.266.
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1.3.5.6.2. Sogutma Isleminde Hijyen ilkeleri

Pisirilerek hazirlanan yemekler her zaman aninda sicak olarak servis
edilemeyebilirler. Baz1 durumlarda 6nce sogutulmalar1 gerekebilir. Ornegin; mezeler,
zeytinyaglilar, siitlii ve hamur isi tathilar gibi yiyecekler sadece soguduktan sonra
servis edilmektedir. Yemekler pisirildikten sonra hemen tiiketilmeyecekse mutlaka
kisa bir siirede buzdolabina, derin dondurucuya veya soguk hava depolarina
kaldirilmalidir. Hizli sogutma icin, 6érnegin genis ve yayvan, ¢cabuk soguyan kaplar
kullanilarak, soguk su dolu baska bir kabin i¢ine koyulabilir ve sik sik karistirilarak
sogutulabilir. Fakat endiistriyel bir mutfak ekipmani olan hizli sogutucu (Blast
chiller) ve sok dondurucular, yeni pismis ve sicak olan yemeklerin sicaklik
derecelerini istenilen giivenli sicaklia c¢ok kisa siirede indirebilen, boylece

yiyeceklerin giivenli olmasini saglayan ekipmanlardlrlm.

1.3.5.6.3. Tekrar Isitma Isleminde Hijyen ilkeleri

Pisirilip, servise ¢ikan yemek tekrar servis edilmemelidir. Tekrar 1sitmada
merkez sicakligr ol¢timii onemlidir. Pisirme ve sonrasinda sogutucuda saklamadan
dolayr araya siire girmistir. Bu yiizden de normal tencere yemeklerinin pisme
sicakliklarinda 6lmeyen bakterilerin, bekleme siiresinde cogalmasi miimkiindiir. Bu
tip servis yapilan biitiin yemeklerin tekrar 1sitma sicakligi takip edilip, kayit altina

almmalidir'®.

1.3.6.Serviste Hijyen

Hijyen prosediirlere olan gereksinim, yemegin hazirlanmasindan yiyecek akis
siirecindeki en son asama olan dagitim ve servis agsamalarina kadar olan tiim siirecgte
goriilmektedir. Aksi takdirde bu asamaya kadar hijyenik kosullarda iiretilen

yiyecekler servis esnasinda capraz bulagsmalara veya bulagsmalara maruz kalarak

101 Kocak, GPH, s.85.
12 Mahmutoglu, s.268.
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saglik yoniinden tehlike icerebilir. Porsiyonlara ayrilmasinda ve servisi sirasinda da
103

titiz bir sekilde hijyen standartlarina uymak gerekir .

* Kolay temizlenebilmesi i¢in gida maddeleri ile temasta olan tiim yiizeyler ve
aksamlar paslanmaz celikten imal edilmis olmali ve mikroorganizmalarin
barinmasina olanak saglayacak girinti ve c¢ikintilar1 bulunmamalidir.
Kullanima uygun olmayan ekipmanlar tamir edilmeli veya yenisi ile
degistirilmelidir.

» Servis edilecek yiyecekleri misafirlerden ve personelden gelebilecek
tehlikelerden koruyacak Oksiiriik perdesi vb. bariyerler gereklidir.

* Yiyeceklerin yerlestirilmesinden 6nce donanimin genel temizligi kontrol
edilmelidir. Temiz olmayan donanim kullanilmamalidir.

* Benmari (Bain-Marie) haznelerinde suyun yeterliligi, kuru sistem 1sitmada
ise 1sitma yiizeylerinin temizligi kontrol edilerek sicak hat calistirilmalidir.
Belirli periyotlarda 1silar1 kontrol edilmelidir.

* Yemekler servis saatine yakin bir zamanda yerlerine yerlestirilmelidir.

» Serviste gorev alan personelin kigisel temizlik ve bakimin1 yapmis olmasi
gerekir. Burada calisan personelin herhangi bir taki (kolye, bilezik, kiipe
vb.) takmamasi, viicudunun agik bolgelerinde yaralarin bulunmamasi ya da
eldiven takmasi gereklidir. Servis sirasinda gerekli kiyafetleri (bone, galos,
maske, onliik vb.) kullanilmalidir.

e Calisanlar yemegi porsiyonlandirirken viicudunun higbir yerini yemege
degdirmemeli, kasik, spatula vs. kullanmalidir.

» lIcecek servisi yapanlar buz dagitimi icin kasik veya buz masasi
kullanmalidirlar. Kesinlikle buzu elle servis etmemelidir.

» Servis personeli, catal-bicaklar1 sapindan, tabaklari kenarindan tutmali,
yeme yiizeylerine asla degmemelidirler. Masalar1 temizliginde kullandig
malzemelerinde mutlaka temiz olmahdir ve bu sorumluluk servis

elemanlarina aittir.

19 Kogak, GPH, 5.87.
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* Servis elemani, misafirlerin tiiketemedigi yiyecekleri ¢cope atmalidirlar. Tek
basina bir ambalajin icinde degilse veya ambalaj acgilmis ise tekrar
kullanilmamalidir.

* Servis elemanlari, misafirlere servis edilen ama yenilmeyen yiyecekleri
yememelidirler. Mutfak personeli de misafirlere servis edilen fakat
yenmeden geri donen yiyecekleri tekrardan kesinlikle kullanmamalidirlar.

* Mutfak ile yemek tiiketilecek yerin mesafesi uzak ise yemeklerin iizerleri

mutlaka kapali olmalidir. Burada sorumluluk servis elemanindadir.

Yiyecek icecek servisi ve hazirlanmasi asamalarinda kullanilan, metal, cam,
porselen malzemelerin temizligi bakimi ve hijyen kosullarina uygunlugu, diger
kosullara uyulmasi kadar 6nemlidir. Zira cam veya porselen malzemelerindeki catlak
veya kiriklar bakterilerin iiremesi i¢in uygun ortam yaratirlar. Diger yandan, bu
malzemelerin kullanimi1 esnasinda daima saplarindan tutulmali, miisterinin agzi ile
temas edecegi kisimlarin ciplak elle tutulmasindan kacimlmahdir'®. Bu
malzemelerin temizligi ve bakimi konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar yazili
hale getirilmelidir. Bu talimatlar bulasikhane ve servis personeline egitimlerle
anlatilmali ve talimatlarin uygulanmasi ile ilgili kontroller sorumlular tarafindan

yapilmalidir.

1.3.6.1. Servis Esnasinda Yiyecekleri Bekletme Sicakliklari ve Siireleri

Ozellikle acik biife servis uygulamasi gida giivenligi acisindan oldukca fazla
tehlike icermektedir. Bunun nedeni ise, yemeklerin uzun siire biifede kalmasi ve
siirenin uzun olmasindan kaynaklanacak gida tehlikeleri igin hicbir Onlem
almamasidir. Self serviste de en kritik nokta yiyeceklerin dogru 1sida ve siirede
sunulmasidir. Servise sunulacak tiim yiyecekler, gida standartlarina uygun, koruyucu
kapaklar1 olan, endiistriyel, temiz ve bakimli ekipmanlarinda sunulmalidir. Sicak
yemekler en az 65°C’de sicaklikta reso veya benmari gibi yiyecekleri sicak tutma
ekipmanlarinda servis edilmelidir. Yemegin servise verildigi saat, servisin bitis saati,
sicakligin servis saatinin basinda, ortasinda ve sonunda 0l¢iiliip kayitlara gecirilmesi

bir zorunluluktur. Soguk yiyecekler ise, 8°C’nin altinda ve en fazla 2 saat boyunca

14 Yilmaz, ss.315-317.
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bekletilmelidir. Sicak veya soguk yiyecekler eskisinin {iizerine kesinlikle
konulmamalidir. Yiyeceklerin sunum iinitelerinde veya acgik biifeden servis
edilebilmesi icin kullanilan kepge, servis masasi, servis kasigi vb. gerecler, gida
standartlarina uygun malzemeden yapilmis olmali ve herhangi bir kimyasal tehlike
icermemelidir. Misafirlerin yiyecekleri tabaklarina almasi i¢in kullanilan tabak ve

kaselerin yeterli miktarda ve alinmasi kolay bir yerde bulunmasi gerekirlOS.

Dagitim ve Serviste Sicaklik ve Siire: Soguk yemeklerin dagitim sirasinda
sicakliklart 10°C’nin altinda olmalidir. Bu tiir yemekler ya soguk servis hattinda, ya
da servis anmma kadar buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Soguk yemeklerin
hazirlanmasi ve dagitimi esnasinda gecen siire 2 saati gegcmemelidir. Sicak yemekler
65°C’nin iizerinde tutulmalidir. Dagitima verildigi saat, servis bitis saati, servis
basinda, ortasinda ve sonunda sicakligin olciiliip kaydedilmelisi gerekmektedir. Her
giin servise ¢ikan yemeklerden steril sartlara dikkat ederek, steril kaplar icine “sahit
numune” alinmalidir. Bu numuneler sogutucuda en az 3 giin saklanip, kutunun

iizerine yemegin ad1 ve 6rnek alinma tarihi ve saati not edilmelidir'®.

1.3.7. Personel Hijyeni

Yiyecek-icecek isletmelerinde gidalarin hazirlanmasi ve servisinden sorumlu
personelin insan saglhigi acisindan biiyiik sorumluluklar1 vardir. Personel, yiyecek-
iceceklerin iiretiminde gosterdikleri hassasiyeti, kendi kisisel temizliklerinde de
gostermelidirler. Kisisel hijyen konusunda yonetim de personele kisisel temizliklerini
yapabilecekleri ortami (dus yeri, havlu, temiz {iniforma, soyunma dolabi1 v.b.)
hazirlamakla yiikiimlidiir. Ayrica personel ise alinirken, gerekli saglik
kontrollerinden gecirilmeli veya giivenilir bir saglik kurulusunda yaptiracag tahlil
(Akciger filimi, kulak, burun ve bogaz kiiltiirii, portér muayenesi, hepatit testi v.b.)
sonuglarini istemelidir. Gida iiretimini engelleyecek herhangi bir saglik problemi
varsa ise alinmamalidir. Mevcut calisanlart ise periyodik olarak saglik

kontrollerinden (6 ayda bir portdr muayenesi gibi) gegirmelidirlm.

105 Kocak, GPH, s.87.
1% Mahmutoglu, s.267.
107 Bucak, Sektor notlari.
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IKINCi BOLUM
YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGIi YONETIM SIiSTEMi

2.1. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Kalite Sistemleri

Ross, hizmet kalitesini, “hizmet sunan bir isletmenin miisterilerin isteklerini
karsilayabilme yetenegi” ya da “miisterinin tatmin edilmesi” olarak

tanimlamaktadir'®.

Degisimin hizli bir sekilde yasandig1 giiniimiizde, yiyecek-igecek sektoriinde
isletmelerin, miisterilerin beklentileri ve isteklerini karsilayarak miisteri tatminini
saglamalar1 Onemlidir. Degisime uyum saglamak, miisteri tatminini saglayarak
miisteri degeri olusturmak, sorunlara ¢oziim getirmek, yapilmasi gerekli
degisiklikleri, diizeltmeleri ve iyilestirmeleri zamaninda gerceklestirebilmek igin

kalite yonetim sistemlerine isletmeler ihtiyac duymaktadirlar'®.

Hizmet iretiminde miisterilerin beklentilerinin ve ihtiyaclarinin iyi bir
sekilde analiz edilmesi gerekmektedir. Ozellikle dinamik, miisterilerin beklentilerinin
sirekli degiskenlik gosterdigi, liretimin ve tiiketimin es zamanli gerceklestigi hizmet
isletmelerinde siradan bir hizmet yerine nitelikli, kaliteli bir hizmet verilmesi

hizmetin farklilagtirilmas1 ve miisteri talebinin artirnllmast agisinda oldukca

etkilidir''°.

Hizmet sektorii icersinde yer alan yiyecek-igecek isletmelerinin ¢iktilari, iiriin
ve hizmetlerin bir bilesimi oldugundan, kaliteyi yalnizca bir hizmet veya bir iiriin

acisindan tanimlamak tam bir tanimlama olmayacaktir. Bundan dolay1 bir yiyecek-

18 Mustafa Boz,”Toplam Hizmet Kalitesi Yonetimi”, Editorler: Sevkinaz Giimiisoglu, 1ge Pirnar,
Perran Akan, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik, Ankara, 2007, s.103. Saime Oral, Otel
isletmeciligi ve Verimlilik Analizleri, Detay Yayincilik, Ankara, 2005, s.322.

109 1ge Pinar Tavmergen, Turizm Sektoriinde Kalite Yonetimi, Seckin Yayincilik, Ankara, 2002,
s.68.

"% Derman Kiigiikaltan,”Turizm Endiistrisinde Hizmet Kavranmm”, Editorler: Sevkinaz Giimiisoglu,
Ige Pirnar, Perran Akan, Atilla Akbaba, Detay Yayincilik, Ankara, 2007, s.34.
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icecek isletmesi icin gecerli kalite tanimi, hem iiriinleri, hem de hizmetleri

kapsayacak bicimde biitiin bilesenlerin kalite tamimlarin birlestirmelidir'"'".

Gida sektoriinde yer alan pek c¢ok isletmede tarimsal {iiriinlerle islenmis
iiriinlerde kalite kavrami Onem kazanmaya baslamis ve rekabet {iistiinliigii elde
etmede Onemli bir faktor haline gelmistir. Buna bagli olarak kaliteyi saglamada
kullanilan kalite yonetim sistemlerinin gelistirilmesi énem kazanmistir''2. Diinyada
giivenli ve kaliteli gida iiretimi icin ISO (Uluslararast Standard Organizasyonu-
International Organization for Standardization) ve cesitli kuruluslar tarafindan

yayinlanan uluslararas: gecerlilige sahip kalite yonetim sistemleri sunlardir'":

e (Gida Giivenligi Sistemi (ISO 22000, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari-HACCP, 1yi Uretim Uygulamalari-IUU, lyi  Hijyen
Uygulamalar1 — [HU, lIyi Laboratuar Uygulamalar1 — ILU),

e Kalite Giivence Sistemi (ISO 9001),

e (Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001),

e lsci Saglig1 ve Is Giivenligi Standardi (OHSAS 18001),

e Sosyal Sorumluluk Standardi (SA 8000) olarak belirtilmektedir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) ile yiyecek-icecek
isletmelerinde personel ve miisterilere sunulan gidalarin giivenligi saglanmakta, yasal
gereklilikler yerine getirilmekte ve olusabilecek gida zehirlenmelerine karst gerekli
onlemlerin alinarak isletmenin giivenilirligi ve imaj1 artirllabilmektedir. Ayrica, gida
giivenligine verilen ©Onem, satislarin artirllmast ve reklamasyon Odemelerinin
azaltilmasinda yararlar saglayabilmektedir. Yiyecek-icecek isletmeleri ISO 9001
kalite yOnetim sistemi ile geriye doniik izlenebilir diizenli bir kayit sistemi
olusturulmasi, isletme hedeflerinin belirlenmesi ve hedeflere yonelik yonetim, is

siirecleri ve sorumluluk tanimlarinin belirlenmesi, is siireclerinin standart hale

" Niliifer Kogak, Yiyecek-Igecek Isletmelerinde Toplam Kalite Yonetimi, (Yayimlanmanus Doktora
Tezi), Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, {zmir, 1997, 5.25

"2 Devlet Planlama Teskilati (DPT), 9. Kalkinma Plam (2007- 2013) Gida Giivenligi, Bitki ve
Hayvan Saghg Ozel ihtisas Komisyonu Raporu, 2007, s.30,
http://ekutup.dpt.gov.tr/gida/oik664.pdf, (11.11.2010).

'* Bulduk, s.18.
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getirilmesi, 1iyilestirilmesi ve siirekli kontroliin saglanmasi gibi yararlar
saglamaktadir. Boylece, yiyecek icecek isletmelerinde tiim faaliyetlerde verimliligin
artirilmasi saglanmig olabilmektedir. Yiyecek-icecek isletmelerinde ISO 14001 ¢evre
yonetim sisteminin uygulanmasi sayesinde ¢evre ile ilgili mevzuatlara uygunlugun
saglanmasi, cevre ile ilgili gelismelerin planlanmasi ve uygulanmasi, cevrenin
korunmasi ve artan ¢evreye duyarl: tiiketiciler i¢in bir pazarlama araci olarak yararlar
saglamaktadir. OHSAS 18001 is saghig ve giivenligi yonetim sistemi kapsaminda, is
giivenligi ile ilgili yasal gerekliliklerin sistemli takibi, is kazalar1 ve ekonomik
kayiplarin Onlenmesi ve is saghigt ve giivenliginin kurulmasi ile personel
motivasyonunun ve isletmeye olan giivenin artirilmasi saglanmaktadir. Ancak kalite
yonetim sistemlerinden ifade edilen yararlarin elde edilebilmesi i¢in yiyecek-icecek
isletmelerinde iist yonetimden en alt kademede ¢alisana kadar herkesin istekli olmasi

gerekmektedir' 1

2.2. IS0 22000 GGYS Hakkinda Genel Bilgiler

Gida zinciri igerisinde yer alan her asamada gida giivenligi ile ilgili tiim
tehlikelerinin tanimlanmasi ve yeterince kontrol edilebilmesinin saglanabilmesi i¢in
gida zinciri boyunca iletisim zorunludur. Tiiketicilerle ve tedarikcilerle tanimlanan
tehlikeler ve kontrol oOnlemleri hakkinda iletisim, tiiketici ve tedarikgi
gereksinimlerinin (son iriintin kullanilist ve bunun icin gerekenler ile son {iriin
lizerine etiket gibi) ortaya cikmasmma yardimci olacaktir. Son tiiketiciye gida
zincirinde giivenli gida iiriinleri ulastirmak ve etkili bir iletisim saglamak icin

kurulusun gida zincirindeki roliiniin ve pozisyonunun bilinmesi zorunludur' .

Daha giivenli gida tiikketmek icin siirekli artan bir miisteri talebi
bulunmaktadir. Bu talepler, farkli standartlarin olugsmasina ve gelismesine neden
olmustur. Cok fazla karisikliga sebep vermemek i¢in uluslararasi bir uyumluluga

ihtiyac vardir. ISO 22000 (GGYS) ile bu ihtiyac karsilanmak istenmektedir''°.

"% Tolga Gok, Rekabet Ustiinliigii Acisindan Konaklama isletmelerinde ISO 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi, Detay Yayincilik, Ankara, 2010, s.36.

115 ~..
Gok, s.38

" Turgay Bucak, isletmelerde Kalite Yonetimi, ilya Yayincilik, izmir, 2011, s5.138.
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ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eyliill ayinda yayinlanan ISO 22000
standardi, “Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” olarak yayimnlanmis ilk uluslararasi
standarttir. Bu standart, ISO’nun ISO/TC 34. teknik komitesi tarafindan, biitiin
diinyadaki dernekler ve gida uzmanlarinin da bir araya gelmesiyle gelistirilerek,
yaymlanmistir. ISO 22000 standardinin, cesitli iilkeler tarafindan (Hollanda ve
Danimarka HACCP Standarda, Ingiltere BRC Standardi, Almanya ve Fransa IFS
Standard1) yayinlanmigs HACCP standardinin yerini alabilecek ve diinyada ISO 9001
gibi kabul gorebilecek bir standart olmasi oOngoriilmektedir''’. ISO 22000
standardinin yayimlanmasimin en 6nemli gerekcelerinden birisi, gida giivenligini
saglamaya yonelik pek ¢ok standardin (HACCP, IFS gibi) olmas1 ve bunlarin tek cati

altinda birlestirilmek istenmesidir''®.

ISO 22000 GGYS, gida giivenligi konusunda yasal zorunluluklarin yaninda
uygulanmasi gereken standartlar1 tanimlamak amacindadir. Standardin ana prensibi:
miisteriler i¢in {iriinlerin kullaniminin giivenli olmasini saglayacak bir gida giivenligi
yonetim sisteminin planlanmasi, tasarlanmasi, uygulanmasi, isletilmesi, bakiminin
yapilmasi ve gﬁncellenmesidir“g. Bu standardi uygulamak isteyen isletmeler, Codex
Alimentarius tarafindan prensipleri belirlenmis bir HACCP sistemi kurarak tim
prosesler icin riskleri tamimlamalidirlar. Aym zamanda gegerli Iyi Uretim
Uygulamalart (GMP-Good Manufactured Practice), varsa sektore ait yasal
gereklilikler ve dokiimante edilmis bir yonetim sistemi (ISO 9001°de oldugu gibi )

ve tedarik zinciri i¢inde etkilesimli iletigim ile desteklenmelidir'®’.

ISO 22000 GGYS gida iireticilerinin, miisterilerine ve tiiketicilerine karsi,
gida giivenligi ilkelerine ne kadar bagli olduklarin1 gosterebilmelerini saglamak
amaciyla gida giivenligini garanti altina almak ic¢in, arag, teknik, siire¢ kontrol ve

diizenleyici gereklilikleri, bir yonetim sistemi ¢atis1 altinda bir araya getirmektedir'*',

"7 Tiirk Standartlart Enstitiisii (TSE), TS EN ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi/ Genel
Bilgilendirme, http://www.tse.org.tr/Turkish/Kalite Y 6netimi/9000bilgi.asp, (11.01.2010).

"8 Yong Kok Seng , “’Explaining ISO22000"", Asian Productivity Organization News, Volume 37
Number 3, March, 2007, s.5.

'Y Gok, .38

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

2! Standart BM TRADA Belgelendirme, (10.10.2011).
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Ureticiden tiiketiciye kadar uzanan zincirde her kesimi tiimiiyle etkileyen gida
kokenli hastalik, zehirlenme, bozulma vb. olumsuzluklar, endiistriyel kalite
sistemindeki hijyen sorunlarindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle iiretimden
tikketime risk olusturabilen her bir parametrenin iiriinler bazindan ayr1 ayr belirlenip,
bu noktalarin incelenmesiyle sorunlarin giderebilmesi ihtiyaci ortaya cikmaktadir.
Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi riskin azaltilmasini, dolayisiyla da tehlikenin
engellenmesini saglanmaktadir. Boylece, olaylarin teknik ve sosyal ekonomik
boyutlariyla ele alindigi yeni bir bakis acisi gelistirilmis ve yayginlagtirilmis
olmaktadir. Giivenli gida alimi i¢in siirekli artan bir miisteri talebi bulunmasi, iilkeler
tarafindan bircok gida giivenligi standartlarinin  (Eurepgap, BRC, IFS vb.)
gelistirilmesine yol a¢cmig ve artan sayida ulusal standartlar karigiklifa neden
olmustur. Sonug olarak uluslararasi bir uyumlugu ihtiya¢ vardir ve ISO 22000 GGYS

ile bu ihtiyacin karsilanmasi hedeflenmektedir'**.

2.3. ISO 22000 GGYS’nin Tarihcesi

ISO 22000 standardinin, giiniimiize gelinceye kadar pek c¢ok asamadan
gectigi ve mevcut haliyle uluslararasi bir standart haline geldigi goriilmektedir.
Sistemin tarihsel siire¢ igerisindeki gelisimi soyledir'*:

* 1959-1960: Ilk calismalar; NASA’nin, uzaya giden astronotlarim tiiketecegi
gida maddelerinin giivenligini garanti altina alacak sifir hatali program
istegi,

*1963: Diinya Saglik Orgiiti (WHO) ve FAO tarafindan kurulan bir
komisyon olan Codex Alimentarius’un HACCP prensiplerini yayinlamasi,

* 1973: NASA (Amerikan Havacilik ve Uzay Dairesi), Natick Amerikan Ordu

Laboratuarlar1 ve Pillsbury grubunun astronotlari i¢in gida iiretiminde ortak

projenin yiiriitiilmesi ve HACCP kavraminin literatiire girigimi,

'22 Standart BM TRADA Belgelendirme, ISO 22000: 2005 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi.
http://www.bmtrada.com.tr, ( 11.10.2011).
123 TSE, (2005), 5.2-3.
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* 1985: ABD Ulusal Bilim Akademisinin gida giivenliginin saglanmasi icin
gida isletme tesislerinde HACCP yaklagiminin kabul edilmesi gerektigi
tavsiyesinde bulunmast,

* 14 Haziran 1993: HACCP’in 93/43/EEC “Gida Maddelerinin Hijyeni”
direktifi ile yasal olarak AB (Avrupa Birligi) tilkelerinin kanunlarina girisi,

* 1996: HACCP’in Avrupa‘da tim gida endiistrisinin uygulamasi gereken
yasal bir zorunluluk haline getirilmesi,

* 16 Kasim 1997: Tirkiye’de gida sektoriinde HACCP uygulamalariin Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne dahil edilmesi,

*3 Mart 2003: TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarma (HACCP) Gore Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten
Kuruluslar ve Tedarikcileri icin Yonetim Sistemine Iliskin Kurallar” adiyla
HACCP standardinin yayimlanmasi,

* 29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 gida iiretiminde ¢alisan personelin hijyen
kurallari,

* 29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 hayvansal kaynakli gidalar icin 0zel
hijyenik kurallar,

* 30 Mart 2005: 5179 sayili kanuna gore “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarina Dair Yonetmelik” ile gida iiretim ve satig yerlerinde
HACCP standartlarinin zorunlu hale getirilmesi,

1 Eylil 2005: ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida
Zincirinde Yer Alan Kuruluslar Icin Sartlar” standardinin yayinlanmasi,

¢ 26 Ocak 2006: TS EN ISO 22000 Tiirk standard: olarak kabul edilmesi,

* 2007 yilinda, bu yonetmeligin yerini “Gida Giivenligi ve Kalitesinin
Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik™ almas1 ve HACCP uygulamalari
ile ilgili zorunlulugun devam ettirilmesi.

Tirkiye'de ise 16 Kasim 1997 tarihi itibart ile Tiirk gida Kodeksi ile gida

sektoriinde HACCP uygulamalart zorunlu hale getirildi. 09.06.1998 tarihli resmi

gazetede yayinlanan “Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik” de

HACCP sisteminin uygulama gerekliligi belirtilmistir. Yine ayni yonetmelikte

15.11.2002 tarihinden gecerli olmak iizere; basta et, siit ve su {iriinleri isleyen
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isletmeler olmak iizere, gida iireten diger isletmelerin de kademeli olarak HACCP
sistemini uygulamalar1 zorunlu tutulmustur. 3 Mart 2003 tarthinde TS 13001/Mart
2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) Gore Gida Giivenligi
Yonetimi, Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri Icin Yonetim Sistemine Iliskin
Kurallar” adiyla HACCP standardi yaymmlanmistir. 1 Eyliil 2005°de ISO 22000
“Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri, Gida Zincirinde Yer Alan Kuruluslar icin

Sartlar” standardi yayimlanmistir'>,

2.4.1S0 22000 GGYS’nin Kapsam

ISO 22000 standardi, gida tedarik zincirindeki tiim isletmelerin giivenli gida
iiretimi ihtiyacim karsilamayr amaclayan uluslararasi bir standarttir'”. ISO
22000’nin, HACCP standardindan farki, ISO 22000, sadece gida iireticilerini
icermeyip dogrudan ve dolayl bir sekilde yem iireticileri, gida isletmeleri, tagima,
depolama, satin alma ve taseronlardan, perakende satis yerleri ve gida servislerine
kadar kompleks bir zinciri kapsamaktadir. Bunlara ek olarak, oteller, yiyecek-icecek
isletmeleri, catering firmalari, toplu yemek iireten isletmeler gibi yiyecek hizmeti

. .. .. . 12
verenler de bu sistemin igerisindedir .

ISO 22000 GGYS standard1 gida teknik zincirinde yer alan ve giivenli gida
tiretmek isteyen, boyutu ne olursa olsun, her isletmede uygulanabilmektedir. ISO
22000 standardi, herhangi bir gereksinimini karsilamak i¢in, i¢c ve /veya dis
kaynaklardan faydalanabilmektedir. ISO 22000 GGYS standardi, bir kurulusun sahip
olmasi gereken asagidaki durumlar1 kapsamaktadir'®’.

* (Gida giivenligi yonetim sistemini uygulayarak gidalarin miisteri i¢in giivenli

hale getirilmesi,

e Uretilen iiriin/hizmetlerin  yasal ve diizenleyici gida  giivenligi

gereksinimlerine uygun oldugunun gosterilmesi,

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

125 Seng, s.5.

126 Kogak, (2007), 5.149. TSE, (2006), s.1.

2ITSE, (2006), s.1.
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e Miisteri ihtiyaglarin1 karsilamak, miisteri degeri ve miisteri memnuniyetini
arirmak i¢in gida giivenligi ile ilgili miisteri ihtiyaglarinda iki tarafli
uyumun oldugunun gosterilmesi,

e (@Gida giivenligi ile ilgili konularda, gida zincirinde yer alan tedarikciler ve
miisteriler ile etkin bir iletisim kurulmasi,

e Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisinin verilmesi,

e Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulugunun gosterilmesi ve

e Gida giivenligi yonetim sisteminin bir dis kurulustan sertifikasyonu ve/veya
tescili i¢in caligilmas1 veya standarda uyumlulugun beyan edilmesi ya da

kendi uyumlulugunun degerlendirilmesidir.

ISO 2200 standardi, gida zincirinde hammaddeden baslayarak her bir
asamada ve noktada tehlike analizleri yaparak gerekli yerlerde kritik kontrol
noktalarint belirlemekte ve bu noktalarin1 kontrol ederek izlemektedir. Sistem,
herhangi bir problemi heniiz olusmadan 6nlemekte, sistemin korunmasini saglayarak
belirli normlara uygun, giivenilir gidalarin iiretilmesini ve tiiketiciye sunulmasini
saglamaktadir. ISO 22000 standardi, siireklilik arz ederek hammadde temini, gida
hazirlama, {iiretim ambalajlama, depolama, nakliye gibi gida zincirinin her
asamasinda uygulanabilmektedir.

ISO 22000 GGYS’de yer alan standartlarin madde basliklar1 agsagidaki

gibidir'®®:

1. Kapsam

2. Auf yapilan standart ve/veya dokiimanlar
3. Terimler ve tarifler

4. Gida giivenligi yonetim sistemi

4.1 Genel sartlar

4.2 Dokiimantasyon sartlar1
5. Yonetim Sorumlulugu

5.1 Yonetimin taahhiidii

5.2 Gida giivenligi politikasi

1% Kogak, GPH, s5.102-103.
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5.3 Gida giivenligi yonetim sisteminin planlanmasi
5.4 Sorumluluk ve yetki

5.5 Gida giivenligi ekip lideri

5.6 Iletisim

5.7 Acil durumlara hazirlik ve miidahale

5.8 Yonetimin gézden gegirmesi

6. Kaynak yonetimi

6.1 Kaynaklarin saglanmasi
6.2 insan kaynaklari
6.3 Altyap1

6.4 Calisma ortami

7. Giivenli iiriin planlama ve gerceklestirme

7.1 Genel

7.2 On kosul programlari

7.3 Tehlike analizlerini gerceklestirmenin birincil asamalari

7.4 Tehlike Analizi

7.5 Operasyonel on kosuk programlar1 olusturulmasi

7.6 HACCP planinin olusturulmast

7.7 OGP ve HACCP planlarinda belirtilen baslangi¢ bilgi ve
dokiimanlarin giincellestirilmesi

7.8 Dogrulama planlamasi

7.9 lzlenebilirlik sistemi

7.10 Uygunsuzluk kontrolii

8. (Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilinmasi, dogrulanmasi ve

iyilestirilmesi

8.1 Genel
8.2 Kontrol 6nlem kombinasyonlarin gecerli kilinmasi
8.3 Izlenme ve 6l¢gmenin kontrolii
8.4 Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi
8.5 lyilestirme

8.5.1 Siirekli iyilestirme

8.5.2 Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi
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Diger ISO standartlarinda oldugu gibi ISO 22000 GGYS’de de ilk ii¢ madde;
kapsam, atuf yapilan standart ve/veya dokiimanlar ve terimler ve tarifler
maddelerinden olusmaktadir. Diger 4,5,6,7, ve 8. maddelerin igerikleri ise ISO 22000

kapsamini olusturmaktadir.

2.5.1S0 22000 GGYS ve HACCP iliskisi

HACCP giiniimiizde gida giivenligi ile es anlamda kullanilir hale gelmistir.
Son iiriin muayenesi yerine biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskler iizerinde
yogunlasan, gida giivenlik risklerinin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve kontrolii
icin gelistirilmis, diinya capinda kabul gormiis sistematik ve Onleyici bir

yaklagimdir'>.

Ergin calismasinda, ISO 22000:2005 standardi ile HACCP prensipleri ve
Tiirkiye’de daha once kullanilmakta olan TS EN 13001 standardi maddeleri
tizerinden karsilagtirmistir. Calismada ISO 22000: 2005 standardinin getirdiklerini
incelemis ve ISO 2200 GYYS’nin giivenli gida iiretimi i¢cin HACCP’e gore daha

kapsaml1 oldugunu belirtilmistir'*.

ISO 22000 GGYS ve HACCP arasindaki iligkide izerinde durulmasi gereken
en Onemli nokta, ISO 22000’nin HACCP de icerecek sekilde fakat tamamlayici
ozellikleri de iceren bir standart olmasidir. ISO 22000 ve HACCP arasindaki benzer

yonler ve farkli yonler asagida verilmektedir'*':

e (Gida giivenliginin insanlifin en Onemli sorunlarindan biri olarak kabul
edilmesinden dolay1 ¢ok sayida iilke kendi HACCP standartlarini yayinlamis ve
yiyecek-icecek isletmelerinin bu standartlara gore belgelendirilmesini talep etmistir.

Gida giivenligi yonetimi icin olusturulan bu ulusal standartlarin fazla olmasi

12 Canan Arikbay, “ISO 15161 Kilavuz Standard1 Isiginda ISO 9001:2000-HACCP Entegrasyonu”,
MPM Verimlilik Dergisi, 2002/4, s.50.

130 yasemin Ergin, “ISO 22000 Gida Giivenligi ve Yonetim Sistemi ve TS 13001, Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri- HACCP Karsilastirmast”, (Yayimlanmamis Yiksek Lisans Tezi),
Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, izmir, 2007, ss.70-77.

B! Kocak, GPH, s5.94-97.
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karisikliga neden olmustur. Bu karisikligin giderilmesi ve gerekli uyumun saglanmasi

icin ISO 22000 ortak standart olarak kullanilmaya baslanmistir.

e [SO 22000’in ¢esitli iilkeler tarafindan yayimlanmis HAACP standartlarinin
yerini alabilecek ve tiim diinyada ISO 9001 gibi kabul gorecek bir standart olmasi
beklenmektedir. Ayrica, ISO 22000, HACCP standartlar1 gibi belgelendirme amaciyla
yaymlanmis olup, isletmede eger uygulaniyorsa ISO 9001, ISO 14000 gibi diger
yonetim sistemleri ile uyum saglamaktadir. Bunun icin ISO 9001:2008 gibi kalite
yonetim sistemleri ile kendi gida giivenligi yonetim sistemlerini birlestirmek isteyen
tiim isletmelere olanak saglamak amaciyla ISO 22000:2005’in madde siralamas1 ISO
9001’e benzetilmistir. ilk iic madde; kapsam, yararlanilan standartlar ve terimlerden

olusmaktadir.

Tablo 3: HACCP llkeleri ve Uygulama Asamalar1 ile ISO 22000-2005 Arasindaki
Eslesme

HACCP ilkeleri HACCP Uygulama Asamalari ISO 22000:2005 Maddeleri

HACCP ekibi 1 7.3.2 Gada giivenligi ekibi

7.3.3 | Uriin 6zellikleri
Uriin tanimlamasi 2 |7.3.5.2 | Proses basamaklar1 ve
kontrol dnlemlerinin

tanimlanmasi

Tasarlanan Kullanim 31734 Tasarlanmig kullanim

Akis semast 4
Akis semasinin dogrulanmasi |5 |7.3.5.1 | Akis semalari

Potansiyel 7.4 Tehlike analizi
tehlikelerin 6 |7.42 Tehlikenin tanimi1 ve
belirlenmesi kabul edilebilir
Tehlike analizi. 7.4.3 seviyelerin
Onlemlerin belirlenmesi 7.4.4 belirlenmesi
Tehlike
degerlendirilmesi.

Kontrol 6nlemlerinin
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Tablo 3: (Devamn) HACCP ilkeleri ve Uygulama Asamalar1 Ile ISO 22000-2005

Arasindaki Eslesme

secimi ve
degerlendirme

Tlke 2: KKN

KKN’nin olusturulmasi belirlenmesi 7.6.2 KKN tanimlamasi

Tlke 3: Her bir KKN ig¢in kritik limit

Kritik limitlerin saptanmast | saptanmast 7.6.3 KKN igin kritik
limitlerin belirlenmesi

ilke 4: Her bir KKN igin izleme

KKN ig¢in izleme sistemi sisteminin belirlenmesi 7.6.4 KKN izleme sistemi

belirlenmesi

ilke 5: Diizeltici faaliyetlerin [zleme sonuclar kritik

Diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi 7.6.5 limitleri astiginda

belirlenmesi yiiriitillecek faaliyetler

ilke 6: Dogrulama prosediirlerinin

Dogrulama prosediirlerinin | olusturulmast 7.8 Dogrulama planlamast

olusturulmasi

ilke 7: Dokiimantasyon ve kayitlarin 4.2 Dokiimantasyon

Dokiimantasyon tutulmasi 7.7 sartlart OGP ve

calismalarinin yapilmasi HACCP planlarinda
belirtilen baslangic
bilgi ve
dokiimanlarinin
giincellenmesi

Kaynak: TS EN ISO 22000:Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Gida Zincirindeki

Tiim Kuruluslar 1gin Sartlar, TSE, Nisan 2006, Ankara.

Tablo 3°’de HACCP asamalar ve ilkeleri ile ISO 22000 maddeleri arasindaki

eslesme gosterilmektedir.
e HACCP Standartlar1 genel olarak gida iireticileri tarafindan kullanilirken,

ISO 22000 Standardi hayvan yemi iireticileri, gidayla temas eden ambalaj iireticileri,

gida ekipmanlarn {iireticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallar iireticileri,
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depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorii tedarik¢i isletmeler gibi gida
sektoriiyle 1ilgili genis bir kesim tarafindan da belgelendirme amacgli olarak

kullanilabilmektedir.

e HACCP sisteminin uygulanabilmesi icin isletmelerde ilk olarak, onkosul
programlarinin kurulmasi ve yonetilmesi gerekmektedir'**. Onkosul programlarinin
varligi ve etkinliginin, HACCP planinin tasarimi ve uygulanmasi siirecinde

degerlendirilmesi gerekmektedir.

ISO 22000 standardi ile ilk kez bir gida giivenligi yonetim sistemi
standardinda hem ©Onkosul programlar1 hem de Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN)
izlenmesi, degerlendirilmesi, giindeme gelmistir. Diger bir deyisle hem Onkosul
programlart hem de HACCP planinin uygulanmasi ayni standart icinde yer
almaktadir. ISO 22000:2005 standardi tamamen ayr1 bir standart olarak degil,

HACCP sistemini de iceren ve tamamlayan bir yaklasima sahiptir.

2.6. IS0 22000 GGYS Standartlar1 Serisi

ISO, 1 Eyliil 2005 ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri- Gida
Zincirinde Yer Alan Kuruluslar icin Sartlar” standardi yayimlanmstir. TSE 24 Nisan
2006 tarihinde ISO 22000 standardini1 kabul ederek yayinlamis, bu standardin kabulii
ile TS 13001 (HACCP) standard: iptal edilmistir' .

ISO 22000 GGYS’nin daha iyi anlasabilmesi ve uygulamada kolayliklar
saglanmas1 acisindan ek standartlar yayimlanmigtir. ISO 22000 GGYS Standartlar
serisi asagida yer almaktadir'*.

* [SO 22000 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi-Gida Zincirindeki kuruluslar

icin sartlar,

32 NACMCF, Hazard Analysis and Critical Control Point Principles and Application

Guidelines, August 14, 1997, http://www.seafood.ucdavis.edu/Guidelines/nacmcf.htm. (22.05.2011).
133 FQC Belgelendirme Kurulusu, http:/www.fqcert.com/is022000_tarihce.htm, (16.11.2011)
134 .

Gok, s.41.
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*ISO TS EN 22003 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi—Gida giivenligi
yonetimi sistemlerinin tetkikini ve belgelendirmesini yapan kuruluslar icin
sartlar (2006 ilk ¢eyrek),

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

*ISO 22005 Yem ve gida zincirinde izlenebilirlik- sistem tasarimi ve

hazirlanmasi icin genel ilkeler ve kilavuz.

Yiyecek-icecek isletmeleri, gida giivenligi ile ilgili yeni bir standart

olusturulana kadar ISO 22000 GGYS ile devam edeceklerdir.

2.7.1SO 22000 GGYS ile ilgili Terimler

ISO 22000 GGY S’nin anlasilabilmesi i¢in bazi terimlerin standart kapsaminda

tammlanmasina gereksinim duyulmaktadir'™>.

Gida giivenligi: Gidanin amaglanan  kullanimina uygun olarak
hazirlandiginda ve/veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermemesidir. Bir baska
ifadeyle, gida giivenligi saglikli nesiller yetistirebilmek i¢in zaman gecirmeden tesis

edilmesi gereken son derece dnemli ve stratejik Gneme sahip bir konudur'*® .

Gida zinciri: Gidanin ve ingradiyentlerinin (bilesenlerinin) birincil
tiretiminden tiikketimine kadar olan, iiretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama

gibi birbirini takip eden agsama ve islemler.

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik,
kimyasal veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol acma

potansiyeli.

5 Gk, s.41.
13 proseste Gida Giivenligi, Gida Giivenligi Dergisi, 3/2008, ss.32-35.
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Gida giivenligi politikasi: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edilen

gida giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve yonii.

Son iiriin: Kurulus tarafindan bagka bir prosese ve doniisiime ugratilmayan

urin.

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin iiretiminde, mevcut olan islem ve

iretim asamalarin sistematik olarak gosteren sema.

Kontrol: Kritik bir kontrol noktasinin, diizenli ve planli gozlemler ve/veya

slciimler sonucu emniyete alinmasi ve gereken kriterlerin karsilanmast durumudur'’.

Kontrol (6nlemi) hareketleri: Gida giivenligi riskini onlemek, yok etmek

veya kabul edilebilir bir diizeye indirmek i¢in uygulanabilecek faaliyetler.

Onkosul program: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak
uygun bir iiretim yapmak, son {iriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve

insan tiikketimi i¢in giivenli gidalar sunmak icin temel kosullar ve faaliyetler.

Operasyonel onkosul program (O-OKP): Uretim veya proses ortaminda
gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya ¢ogalmasini kontrol altina almak

icin gerekli ve tehlike analizleriyle belirlenmis 6nkosul programlari.

Kritik kontrol noktas1 (KKN): Gida giivenligi tehlikesinin onlendigi veya
elimine edildigi ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi kontrol edilebilen bir

nokta.

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildigi
kritiklerdir. Kritik limitler bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin
belirlenmesinde kullamilmaktadir. Kritik limitler asildiginda, ilgili {iriiniin giivenli

olmadig: kabul edilmekte.

7 Kogak, GPH, s.100.
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Izleme: Bir dizi planli inceleme ve oOlciimii yaparak kontrol 6nlemlerinin

tasarlanmis sekilde yiiriiylip yiirimedigini belirleme.

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu ortadan kaldirmak igin

gerceklestirilen faaliyet.

Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen

durumunun nedenlerinin ortadan kaldirilmasi.

Gecerli kilma: HACCP plam1 ve operasyonel 6nkosul programi tarafindan

yiiriitiilen kontrol onlemleriyle elde edilen verilen etkinlik diizeyinin belirlenmesi.

Dogrulama: Kontrol sisteminin, HACCP olanina uygun olarak gerceklesip
gerceklesmedigini belirlemek iizere numune alma ve analiz metotlar1 da dahil olmak

izere izleme, deney islem ve yontemlerinin kullanilmasi.

Giincelleme: Son bilgilerin uygulandigindan emin olmak i¢in aninda ve /veya

planl olarak faaliyetlerin yapilmasi.

ISO serisinde yer alan (ISO 9001, ISO 14001, ISO 22000 vb.) standartlarin ilk
3 maddesi sirasiyla; kapsam, referans standartlar/yayinlar ve terim ve tanimlardan
olusmaktadir. ISO 22000 GGYS’de de 3. madde yukarida belirtilen terimlerden

olusmaktadir.

2.8. IS0 22000 GGYS’nin Faydalar

ISO 22000 GGYS, gidalarla ilgili fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
tehlikeleri tam anlamiyla kontrol altina alan bir yontemdir. Bu sistem ile problemler
ortaya c¢iktiktan sonra degil, onleyici tedbirleri alarak yiyeceklerin tarladan tiiketime
kadar gecen her asamayr kontrol altinda tutar. Meydana gelebilecek problemlerin

ortaya ¢cikmasindan once gerekli tedbirlerin alinmasini sart kosar. Bundan dolay1 da
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ISO 22000 GGYS, sistemi uygulayan isletmelere veya kuruluslara, gida giivenligi ve

138

gidalarin neden oldugu hastaliklarin kontrolii konusunda fayda saglamaktadir ™.

Isletmeler, gida giivenligi yonetim sistemlerini kurarken ISO 22000

standardin1 benimseyip, uygulayarak belgelendirdikleri taktirde asagidaki faydalari

da elde edebilmektedirler'®.

Tiiketici goziinde yeterli giiven saglar,

Uriin ve hizmet kalitesini gelistirir,

Marka giivenilirligini artirir,

Tiim sistemin kontrol altina alinmasini saglar,

Kalite kontrol maliyetlerini azaltir,

Uretim maliyetini azaltir,

Tedarikg¢iler ile uyumu artirr,

Gida giivenligi tehlikelerinin 6nceden 6nlenmesini saglar,

Uluslararasi ve ulusal pazarlarda rekabet iistiinliigii saglar,

Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kolay karar verebilme
olanaginin saglanmasi,

Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamaminin
karsilanmasi,

Uluslararas1 diizeyde taninan bir sistem olmasi nedeniyle ihracat
kolaylig1 saglamasi,

Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinclenmesi,

Proses kontroluniin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi,
Yiikiimliiliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon

olusturmasi,

138 Bucak, Sektor notlari.

"% Ramazan Usta, Tijen Sipka ve Figen Sah, “Ambalaj ve ISO 22000”" , Standart Ekonomik ve
Teknik Dergisi, Y1l 45, Say1 530, Subat 2006, ss.67-70. Eunice Taylor, “HACCP in small
companies: benefit or burden?’’, Food Control, 12, 2001. s.220- 221. Miriam Satin, Quality
Enhancement in Food Processing Through HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point, Tokyo: Asian Productivity Organization, 2005, s.12. Nurcan Degirmencioglu ve Doniis
Cicek, “Otel Isletmelerinin Mutfaginda Personel Hijyeni ve HACCP Uygulamalari’’, Anatolia
Turizm Arastirmalar1 Dergisi, Cilt 15, Sayr 1, Bahar 2004, s.28. WCS Uluslararasi
Belgelendirme, ISO 22000 Sisteminin Faydalari, http://www.wcs.com.tr/is022000_faydalari.htm

(15.10.2011).
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. Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi,

. Kanunlara uyumlulugun saglanmast,
. Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi,
. Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu israftan kaynaklanan

maliyetlerin en aza indirilmesi,

. Calisma ortaminin iyilesmesi,

. Miisteri memnuniyetinin saglanmasi,

. Uriin kayiplarinin azaltmasi,

. Personel tatmini ve verimliligini artirir,

. Gida isletmelerine giivenli gida iiretmek i¢in kanuni zorluklar

karsilamada kolaylik saglamast,

. Gida zincirinin her asamasinda kullanilabilmesi,
. Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmast,
. FAO / WHO tarafindan onay gormiis giivenilir bir sistem olmasi.

Gelisen teknoloji ile birlikte gida ve tarim iiriinlerinde riskler artmaya ve ayni
zamanda ortaya ¢ikan tehlikeler bilimsel olarak daha 1yi anlagilmaya baslamaktadir.
Uluslararasi ticaretin geligsmesi, tiiketicinin bilin¢glenmesi, gida iiriinleri satin almada
cesitlilik ve farklilik taleplerinin yami sira saglik ve c¢evre kaygisinin artmasi
ireticilerin ve karar alicilarin konuya daha hassas ve bilingli yaklagmalarini
saglamaktad1r140.

Ayrica bu faydalara ek olarak, ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemine
ve diger kalite yonetimi sistemleri belgesine sahip olup, uygulayan isletmeler iiretim
faaliyetlerini sistematik bir sekilde yerine getirerek rekabet {istiinliiklerini
arttirmaktadirlar. Bu kalite sistemlerini uygulayan isletmelerin hizmet kalitesini de
gelistirerek miisteri memnuniyetini sagladiklar1 ve rakiplerine kars1 Onemli

iistiinliikler elde ettikleri goriilmektedir'*'.

140 fstanbul Ticaret Odasi (ITO) , Uluslararasi Pazarlarda Tiirk Gida Sektoriiniin Rekabet Giicii
ve Thracatta Aranan Kriterler / Karsilasilan Engeller, Istanbul Ticaret Odas1 Yayinlari, Yayin
No: 2006-24, Istanbul:, 2006, s.48.

1 Gok, s.145.
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ISO 22000 GGYS, tam olarak uygulandig1 takdirde giivenli gida iireten

isletmelere ve kuruluslar i¢in oldukg¢a faydali bir sistemdir.

2.9. IS0 22000 GGYS’de Onkosul Programinin Olusturulmasi

Birlesmis Milletler Biinyesindeki Codex Alimentaruis komisyonu, HACCP
sisteminin  igletmelerde uygulanmasim1  kolaylastirmak  amaciyla  6nkosul
programlarinin en verimli bicimde meydana getirilmesi ve uygulamaya konulmasini
belirtmektedir. HACCP oOnkosullar1, gida giivenligini saglamak amaciyla ihtiyac

duyulan sartlar ve uygulamalar olarak belirlenmelidir'**.

Giivenli gida iiriinlerinin iiretimi ISO 22000 standardinin saglam bir altyapi
tizerine olusturulmasim gerektirir. ISO 22000 standardinin uygulanmasi, ISO 9000
serisi gibi kalite yOnetim sistemlerinin uygulanmasiyla uyumludur. ISO 22000
standardinin gida zincirindeki herhangi bir isletmeye uygulanmasindan once, bu
isletmenin gida kodeksinde belirtilen genel gida hijyeni prensiplerine ve ilgili gida

giivenligi mevzuatin uygun olarak ¢alismasi gerekmektedir.

Gida sanayinin her bir isletmesi, gidanin kendi kontroliinde bulundugu
donemde giday1 korumak icin gerekli kosullar1 saglamalidir. Bu husus geleneksel
olarak Iyi Uretim Uygulanmasi (IUU), Iyi Hijyen Uygulamas1 (IHU), Iyi Laboratuar
Uygulamas1 (ILU) prosediirleriyle saglanmaktadir. Bu prosediirler, etkin HACCP
planlarinin  gelistirilmesi ve uygulamaya konmasi igin ©nkosuldur. Onkosullar,
giivenli ve sagliga zarar vermeyen gida iiretimi icin gerekli temel cevresel ortami ve
isleme ortamini saglamaktadir. Asagida verilen 6nkosulla ilgili yiiriirliikteki mevzuat

ve kurallara uymalidir. Bu 6nkosullar sunlardan olusmalktaldlr143 .

Tesisler: Kurulus, saglikla ilgili tasarim prensiplerine uygun bir yere

kurulmus, bu prensiplere uygun olarak yapilmis ve isletiliyor olmalidir. Ham

2 Carlos Celaya ve dig., “The HACCP system impelementation in small businesses of Madrid’s
community”’, Food Control, 18, 2007, s.1319.

'3 Tiirk Standardlari Enstitiisii (TSE), TS 13001 - Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktolarina
(HACCP) Gére Gida Giivenligi Yonetimi - Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri icin
Yonetim Sistemine iliskin Kurallar, TSE, Ankara, 2003b, s.3-4. Gok, s.52.
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maddeden pismis maddelere kadar olan siireclerde capraz bulagsmay1 en aza indirmek

icin dogrusal bir iiriin akis1 ve trafik kontrolii olmalidir.

Tedarikci kontrolii: Her bir kurulus tedarikcisinin etkin bir {UU’na ve gida

giivenligi programina sahip oldugunu giivenceye almalidir.

Teknik Ozellikler: Biitiin iiriin bilesenleri, iiriinler ve ambalaj malzemeleri

icin yazili teknik 6zellikler olmalidir.

Uretim Donanim: Biitiin donanim saglkla ilgili tasarim prensiplerine uygun
olarak yapilmis ve kurulmus olmalidir. Donanmima iliskin koruyucu bakim ve

kalibrasyon prosediirleri ve takvimi saptanmal1 ve yazili hale getirilmelidir.

Temizlik ve Hijyen: Tesisin ve tesisteki donanimin temizligi ve hijyeniyle
ilgili biitiin prosediirler yazili olmal1 ve takip edilmelidir. Bir temel hijyen programi

yiriitiilmelidir.

Personel Hijyeni: Gida iiretim yerine giren tiim calisanlar kisisel hijyen ile

ilgili tim kosullar1 yerine getirmelidir.

Uretimde Kullamlan Su: Uretimde kullanilan su Tiirk Gida Kodeksine
uygun Ozellikte olmalidir. Suyun siirekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi, basing
ve sicakligin kontrolii i¢in uygun tesisat bulunmalidir'**,

Aydinlatma ve Havalandirma: Isyeri giin 1518na esdeger bir sekilde
aydinlatilmis olmalidir. Aydinlatma tabi renkleri degistirmeyecek ozellikte yapilmali
ve asili halde olan aydinlatma cihazlarinda muhafaza bulunmalidir Havalandirma,
sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz olusumunu

onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi

saglanmalidir. Havalandirma agikliklarinin iizerinde bir 1zgara veya asinmayan

144 Karaali, .23.
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malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmalidir. Izgaralar temizlenmek icin

kolayca sokiilebilir nitelikte olmalidir. '*.

Egitim: Biitiin calisanlar, kisisel hijyen, IUU, temizlik ve sanitasyon
prosediirleri, personel giivenligi ve HACCP programindaki rollerine iligkin yazili hale

getirilmis egitime tabi tutulmalidir.

Kimyasal Maddelerin Kontrolii: Tesis, gida harici kimyasal maddelerin
gidalarla ilgili maddelerden ayr1 tutulmasi ve uygun kullanimim saglayan, yazili hale
getirilmis prosediirler olusturmalidir. Bu kimyasal maddelerin baglicalari, tesis icinde

veya cevresinde kullanilan temizlik maddeleri, pestisitler ve yemlerdir.

Teslim Alma, Depolama ve Tasima: Biitiin hammaddeler ve iiriinler, sagliga
uygun cevresel sartlarda (sicaklik ve nem gibi) teslim alinmali, depolanmali ve

tasinmalidir.

Izlenebilirlik ve Geri Cagirma: Biitiin hammaddeler ve iiriinler hizli ve tam
bir izleme ve geri ¢agirma yapilabilecek sekilde partilerine gore kodlanmali ve geri

cagirma sistemi yiiriirlikte olmalidir.

Hasere Kontrolii: Etkin hasere kontrol programlar yiiriirliikte olmalidir.

Gida giivenligi sistemlerinde, belgelendirme calismalarinda akreditasyon
olusturan ISO 22000 ile HACCP standardindaki onkosul programlarina ek olarak
tehlike analizi yapildiktan sonra kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, izlenmesi,
gozden gecirilmesi ve iyilestirilmesi saglanmaktadir. Boylece azami gida

giivenliginin saglanmas1 amaglanmaktadir'.

' Karaali, 5.23-24.
**Gastronomi Platformu, ISO 22000 Gida Giivenligi, Yiyecek ve icecek Yoneticileri Dernegi
Sektorel Dergisi, Eyliil-Ekim, 2006, ss.78-80.
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2.10. ISO 22000 GGYS’nin Uygulama Asamalari

Onkosul programlar1 yerine getirildikten sonra ISO 22000 uygulama
asamalar1 faaliyete gecirilir. ISO 22000 uygulama asamalar1 toplam 12 asamadan
meydan gelmektedir. Bunlarin ilk besi “Hazirlik Asamasi”m1 ve son 7 asamasi
“Ilkeleri” igermektedir. ISO 22000 sisteminde yer alan 12 uygulama asamasi

aciklamalari ile soyledir'?’.

2.10.1. Gida Giivenligi Ekibinin Olusturulmasi

Gida giivenligi ekibi, yonetim tarafindan belirlenmis olan, 6zellikle ISO
22000 sisteminin uygulanmasi ve gelistirilmesi konusunda gerekli bilgi ve deneyime
sahip kisilerden olusmaktadir. Gida giivenligi ekibi, biiyilk bir ¢ogunlugun
sorumlulugunu tasidig icin disiplinli bir yaklasima ve karar verme kalitesini artiran
bir yapiya sahiptir'*®. Genellikle 4 — 8 kisiden olusan ekip, gida giivencesi, gida
kontrolii, gida mikrobiyolojisi, gidalarin iglenmesi, iyi tiretim uygulamalar1 ve arac-
gereclerin bakimi konularinda bilgi sahibi olan personelden olusturulmalidir. Gida
giivenligi ekibi, ihtiya¢ duyulan kaynaklarin saglanmasi i¢in yonetimin destegini de

almalidir'®.

Gida giivenligi ekibinin gerekli bilgi ve deneyime sahip olduklarin1 gosteren

kayitlar muhafaza edilmelidir'™°.

2.10.2. Uriin Ozelliklerinin Belirlenmesi

Uriin 6zelliklerinin belirlenmesi iki asamada gerceklestirilmektedir.

47 Tiirk Standardlar Enstitiisii(TSE), TS EN ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
-Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar igin Sartlar, TSE, Ankara, 2006, s.9.-10.Gok, ss.54-61.

48 '§.S. Khandke and Mayes, T. “HACCP Implementation: A Practical Guide to the
Implementation of the HACCP Plan”, Food Control, Vol.9, No:2-3, 1998, s.104.

% Tnteaz Alli, Food Quality Assurance: Principles and Practices, CRC Press LCC, USA,2004,
s.125-126.

S0TSE, (2006) s.9.
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Birinci Asama: Hammaddeler, bilesenler ve iiriinle temas eden diger malzemeler;

ISO 2200 kapsaminda belirlenmis olan iiriinlerin iiretilebilmesi i¢in gerekli

olan hammaddeler, bilesenler ve {iriinle temas eden diger malzemeler tehlike

analizlerinin yapilabilmesi i¢in asagida yer alan bilgileri igerecek sekilde dokiimante

edilmelidir

Fiziksel (yabanci madde)biyolojik ve kimyasal Ozellikler (limit
degerleri),

Katki maddeleri ve siire¢ yardimcr malzemelerini de kapsayacak
sekilde formiile edilmis ingrediyenlerin (bilesenlerin) hangi
maddelerden olustugu (bilesimi),

Orijini (nerede iretildigi),

Uretim yonetimi,

Ambalajlama ve dagitim yontemleri,

Depolama kosullari (sicaklik ve nem orani)ve raf émrii,

Kullanim 6ncesi hazirlama ve /veya isleme yonetimi ve

Gida giivenligi ile ilgili diger kabul limit degerleridir.

ikinci Asama: Son (tilketime sunulacak) iiriiniin 6zellikleri

Tiiketime hazir gelen iriinlerin her biri icin asagida yer alan bilgileri iceren

dokiimantasyonlar hazirlanmalidir. Bunlar'*2.

Uriin ismi veya tanim,

Bilesimi (igerigi, nelerden olustugu)

Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri (limit
degerleri),

On goriilen raf 6mrii ve depolama kosullari,

Ambalajlama (ambalaj malzemesi vb.),

Etiket bilgileri (tasima, hazirlama ve kullanma talimatlari)ve

ISUTSE, (2006) s.9.

152 Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE), ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Tetkik
Gorevlisi/ Bas Tetkik Gorevlisi Egitim Notlar1. TSE, Ankara,2005,s.28-29. Norman G. Marriot
and Gravani Robert B, Principles of Food Snitation, (Fifth Edition), Spinger Science Business
Media, USA, 2006, s.104.
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. Dagitim yontemi (nakliye aracinin 6zellikleri)

2.10. 3. Uriiniin Kullanim Seklinin Tanimlanmasi

Uriiniin normal ve genel kullanimi, yapilacak tehlike analizine yonelik
tanimlanmalidir. Bu nedenle, bu asamada {iriiniin nerde ve kim tarafindan
kullanilacagi belirlenmelidir. Niifusun belirli boliimleri gida tehlikelerine karsi
yiiksek risk altindadirlar. Dolayisiyla, bu gruplarin belirlenmesi gerekmektedir153.
Diger bir ifadeyle, bu asamada kullanic1 gruplar1 her bir iiriin i¢in tanimlanmalidir.
Uretim asamasi tamamlanmis gida maddesinin tiiketiciler tarafindan ne sekilde

kullanilacag sorusuna cevap verilmelidir'>*.

* Baska bir gidanin iiretiminde kullanilacak,

e Hemen servise sunulacak,

* Soguk sekilde veya sok dondurma isleminden sonra derin dondurucuda
muhafaza edilecek, yeniden 1sitma islemine tutulacak vb. kullanim sekilleri

belirlenmelidir.

Diger taraftan gidayi, tiiketmesi sakincali olan spesifik miisteriler
tanimlanmalidir. Bunlar; hamile kadinlar, bebekler, gida ile ilgili ¢esitli hastaliklara
yakalanmis olanlar, bagisiklik sistemi zayif olanlar ve alerjik reaksiyonlara yatkin

olanlardir'™.

2.10.4. Akis Semalarimin Hazirlanmasi
Siirecle yakindan ilgili personelin destegiyle gida giivenligi ekibi, basit bir

sekilde siire¢c akis diyagramini olusturmalidir. Akis semalar1, yiyecek {iiretim

siirecinde hammadde ve bilesenlerinin alimindan itibaren tiim asamalarin sirasini ve

153 .

Alli, s.127.

'3 Niliifer Kocak, “ISO 22000:Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Uygulama Siirecinde Temel
Adimlar”, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt 9, Say1:4, 2007,
s.149.

155 TSE, (2005) 5.29; Marriot and Robert B, s.104.
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etkilesimini gostermelidir'*®. Isletmede iiretilen her iiriin veya iiriin grubu icin akis
semasi olmalidir. Akis semalar1 gida giivenligi ile ilgili tehlikelerin ortaya c¢ikma
olasiliginin degerlendirilmesi icin temel saglamalidir. Bu siirecte yer alan her
asamada olas1 hatalar ve tehlikeler gosterilmelidir. Siire¢ akis semalar1 tehlike analizi

ve kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi agisindan fayda11d1r157.

2.10. 5. Akis Semalarimin Dogrulanmasi

Sitireci  isleten personelin destegiyle gida giivenligi ekibi, {riiniin
hazirlanmasinda kullanilan faaliyetler ve islemlerin kesin bir sekilde yerine
getirilebilmesi i¢in  hazirlanan siire¢ akis semalarmi  dogrulamalidir. Bu,
hammaddenin alimindan tiiketilen iirliniin tasinmasina kadar siirecin her bir
asamasinin gozlemlenmesi ile yapilmaktadir. Bu godzlem sonucuna gore akis

diyagrami gerek goriiliirse degistirilebilmektedir.

2.10. 6. Tehlike Analizi (HACCP Ilkesi 1)

Tehlike, gida maddesinde olan ve olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
olarak  saglik yOniinden ortaya cikabilecek potansiyel zarar olarak

tanimlanmaktadir'>®.

Tehlike analizinin amaci, kontrol edilemeyen hastalik ve
yaralanmalara neden olan gida giivenligi tehlikelerinin listesini olusturmaktir. Tehlike
analizinin yonetimi iki asamalidir. Birincisi, tehlikenin tanimlanmasi, ikincisi ise,
tehlikenin degerlendirilmesidir. Tehlikenin tanimlanmasi, {iriin ile ilgili bilinen
tehlikelerin tanimlanmasidir. Gida iiretiminde kullanilan {iriinleri de kapsar. Yiyecek
iiretim siirecinin her asamasindaki potansiyel tehlikeler belirlenir. Ikinci asama olan
tehlikenin degerlendirilmesinde, her bir potansiyel tehlike, tehlikenin siddetine gore

degerlendirilir'>’.

%0 Alli, 5.127.

7 Alli, 5.128.

158 Koruma ve Kontrol Genel Midirligi (KKGM), “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonetmelik”, Resmi Gazete Tarih:09.12.2004, No:26725, 2007, s.3.

'Food and Drug Administration (FDA). Annex 4-Management of Food Safety Practies- Achieving
Active Managerial Control of Foodborne IIIness Risk Factors, 2005s. 487-488.
http://www.cfsan.fda.gov./~acrobat/fc05-a4.pdf (29.05.2011).
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HACCP plan1 uygulanirken, akis semalarindaki her basamakla alakali 6nemli
tehlikelerin ve onlemleriyle (tehlikeyi kontrol etmek icin) ilgili bilgilerin listelenmesi
gerekmektedir. Listeye dahil edilenler, ya tamamen ortadan kaldirilabilecek ya da

gida giivenligi icin kabul edilebilir dereceye indirebilecek tehlikeler olmalidir'®.

Bu asamada, tehlike risk analizi yontemleri de aciklanmali ve gida giivenligi
tehlikesi degerlendirme sonuclari dokiimante edilmelidir. Tehlike analizi sonucunda
ortaya ¢ikan olasi tehlikelerin 6nlenmesi, ortadan kaldirilmasi1 veya kabul edilebilir

diizeye indirilmesini saglayacak kontrol faaliyetleri belirlenmelidir'®".

2.10.7. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (HA CCP ilkesi 2)

KKN is akis siirecinde, kontrol edilebilen ve tehlikenin onlenebilecegi veya
kabul edilebilir limitlere diisiiriilebilecegi noktalardir. KKN, yiyecek iiretim siireci
boyunca tehlikeli mikroorganizmalarin yok edilmesi veya kontrol altinda tutulmasi
gereken herhangi bir asama olabilir. Ornegin, belirli bir patojen mikroorganizmay1
yok etmek amaciyla bellirli bir sicaklik ve siirede uygulanan 1s1l islem bir KKN’dir.
Patojen mikroorganizmalarin c¢ogalmasimi Onlemek amaciyla, gidanin sogukta
saklanmas1 veya toksin olusumunu 6nlemek amaciyla gida pH’ nin ayarlanmasi da

KKN’dir'®.

2.10.8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP ilkesi 3)

Olusturulan her bir KKN’sin1 izlemek i¢in kritik limit/limitler belirlenmelidir.
Kritik limitler, son iiriindeki gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis olan kabul
edilebilir diizeyini saglamak icin olusturulmalidir. Kritik limitler 6l¢iilebilir olmalidir.

Secilen kritik limitler i¢in aciklamalar, yazili hale getirilmelidir. Duyusal verilere

10 Kocak, (2007), s. 151.

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

192 Velittin Giirgiin, “Gida Sanayisinde Kalite Yonetimi”, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari,
Sim Matbaacilik Ltd., Ankara, 2000, s.283-322.; Marriot and Robert B, s.48. Aktaran; Kocak,
GPH, s.112.
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dayali kritik limitler talimatlar, tanmimlar, sartnameler, kontrolii yapacak kisilerin

egitimleri ve igbagsi egitimleri ile desteklenmelidir'®.

2.10.9. KKN izleme Sistemi (HACCP Ilkesi 4)

Izleme, bir KKN’nin kontrol altina alip alinmadigini ve ilerde kullanim icin
kayitlarin dogru tutulup tutulmadigim1 saptamak amaciyla planlanan gozlem ve
olciimler dizisidir'®. Her bir KKN icin, bu noktanin kontrol altinda oldugunu
gosterecek bir izleme sistemi olusturulmahdir. Izleme, KKN’nin kontrol altinda ve
kritik limitler kapsaminda oldugunun goriilmesini saglayan bir yontemi kapsamali ve
izleme sikligi, kritik limitlerden bir sapma olmadan siireci kontrol altina almayi
saglayacak aralikta olmalidir. Secilmis olan yontemler, KKN’ de giivenli uygulamanin
yapilip yapilmadigini saptayabilmeli, tolerans degerleri disina c¢ikildigi saptandiginda

alinacak onlemleri de igermelidirm.

Sheridan ise, izleme esnasinda elde edilen bilginin, dogrulama asamasinda

kullanilabilecegini belirtmektedir'.

2.10.10. Diizeltici Faaliyetleri Olusturma (HA CCP ilkesi 5)

ISO 22000 standardi kapsaminda HACCP sistemi, potansiyel tehlikeleri
tanimlamak ve ortaya c¢ikacak problemleri onlemeye yonelik stratejiler olusturmak
icin tasarlanmistir. Ancak her zaman istenilen durumlar gerceklesmeyebilir. Hedeften
sapmalar oldugunda diizeltici faaliyetler yapilmasi gerekmektedir'®’. KKN’n1 izlerken
kritik limitlerin disina c¢ikan islem basamaklar1 goriilebilir. Diizeltici faaliyetlerin ne
olacagina yonelik planlamanin yapilmasi, c¢aligsanlara iletilmesi ve bu konularda

calisanlarin egitilmesi gerekmektedir. Faaliyetler, uygunsuzlugun nedenlerinin

IGTSE.,. (2006) s.12.

164 Giirgiin, s.313. Aktaran; Kogak, GPH, s.113.

'“Laxman Kanduri and Eckhardt, Ronald A. Food Safety In Shrimp Processing.
BlackwellPublishing, Cornwall, 2002, ss.35-36. Aktaran; Kocak, GPH, s.114.

166 James J. Sheridan, "Monitoring CCPs in HACCP Systems”, Editor: Martyn Brown, HACCP in
The Meat Industry, Woodhead Publishing, Cambridge, 2000, s.208.

167 K anduri and Eckhardt, s.37.
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belirlenmesini, KKN’nda kontrol edilen parametrelerin tekrar kontrol altina

alinmasini, uygunsuzlugun yinelenmesinin 6nlenmesini saglama11d1r168.

2.10.11. Dogrulama Planlamas1 (HACCP ilkesi 6)

Dogrulama, planlanan faaliyetle gerceklesen faaliyetin ayni olup olmadigini
saptama, diger bir deyisle HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islendiginden emin
olmakla ilgilidir. Dogrulama planlamasinda dogrulama faaliyetleri, kullanilan
yontemler, sorumlular ve faaliyetlerin hangi siklikla yapilacagi belirtilmelidir.
Dogrulama yontemi olarak oncelikle i¢ ve dis denetimler kullanilmaktadur.'®. Ic
denetimleri yonetimin kendi personelinden belirlemis oldugu “I¢ Denetci” ler
yapmaktadir. Di1s denetimi yapacak olan dis denetimci (bas denetci) ise bas denetci
egitimini almis ve sonrasinda sertifikasina sahip olan bagimsiz denetimcilerdir. Ek
1’de bas denetci sertifikasi Ornegi bulunmaktadir. Her iki denetimcinin de su
ozelliklere sahip olmasi1 gerekmektedir; teknik beceri ve profesyonellik, denetlenen
firmayla etkili iletisim, denetci giivenirliligi, sosyal aliskanliklara karsi hassasiyet.
Bunlarin yaninda dis denetimcide (bas denetcide); takim yonetim sorumlulugu,
miisteri ve denetlenen firma ile birlikte hareket etme sorumlulugu ve denetim

170

raporlarinin objektif olarak hazirlanmasi 6zellikleri de bulunmalidir™. Bu denetimler

haricinde dogrulama icin mikrobiyolojik ve kimyasal laboratuar testleri de

kullanilmaktadir'”".

2.10.12. Dokiimantasyon Sistemi Olusturma (HACCP ilkesi 7),

Giincellestirme ve Tyilestirme

Gida giivenligi ekibi, HACCP sistemi ve uygulama asamalarina iliskin izleme,

diizeltici faaliyet ve dogrulama prosediirlerine dair dokiimanlar1 tanimlamal1 ve kayit

18 TSE, (2006) s.12. ; Sheridan, s.212. Kocak, GPH, s.114.

19 Kocak, GPH, s.114.

170 A Gedik, ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Egitim Notlari, TMMOB Gida
Miihendisleri Odas1 Ege Bolge Subesi, [zmir, Temmuz 2011.

! Kogak, GPH, s.114.
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almmasim saglamalidir'’?. Gida giivenligi yonetim sistemi dokiimantasyonu icerigi
asagida yer almaktadir'”.
* (Gida giivenligi politikasinin ve ilgili amaglarin yazili hale getirilmis
ifadeleri,
*  Prosediirler ve kayitlarin dokiimantasyonu,

 Isletmenin, sisteminin etkin bir gelisim, uygulanma ve giincellenmesini

kanitlamak i¢in ihtiya¢c duydugu dokiimanlardir.

Bu asamada o6zellikle tehlike ve risk analizi, uygulanan operasyonel 6nkosul
programlarinin ve HACCP planinin (KKN’nin) gozden gecirilmesinin gerekli olup
olmadigi dikkatle belirlenmelidir. Ust yonetim ayrica gida giivenligi yonetim
sisteminin etkinliginin; i¢ iletisim, dogrulama sonuclariin degerlendirilmesi,
dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analiz edilmesi, kontrol Onlemleri ve
birlesimlerin gegerli kilinmasi, diizeltici faaliyetlerle sistemin giincellestirilmesi ve

stirekli iyilestirilmesini saglama11d1r174.

2.11. ISO 22000 GGYS Belgesini Alma Siireci

Belge almak isteyen isletmelerin TSE veya uluslararast belgelendirme
sirketlerine ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, ISO 18001 vd. sistemlerin
basvurusunda, bagvuru formu ile birlikte asagidaki belge/dokiimanlar1 da hazirlayip

teslim etmeleri gerekmektedir'”.

e Ticaret Sicil Gazetesinin kopyas1 (Kamu kuruluslar1 ve yurt dis1 harig),

e Kayith olduklar1 Oda Sicil Kayit belgesinin kopyasi (Kamu kuruluslar1 ve
yurt dis1 haric),

e Imza sirkiileri kopyas1 (Kamu kuruluslar1 ve yurt dis1 harig),

e Vergi levhasi (Yurt dis1 haric),

"2 Alli, 5.138.

173 TSE, (2006) s.4.

174 Kocak, (2007) s.155.

!5 KAS International Certification, Sistem Belgelendirme Basvuru Kosullari,
http://www kascert.com/default.aspx?modul_id=89 (11.12.2011)
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e Yasal sartlarin yerine getirildigini belgeleyen evraklar (Ruhsat, emisyon
izin belgesi, belediye acilis ruhsati vb.),

e Belge transferleri icin akreditasyonlu belge kopyasi ve belgelendirme
kurulusuna ait tiim raporlar,

e Isletmeye ait HACCP planlari,

e Varsa tanitict dokiimanlar.

Sekil 5: Belgelendirme Akis Siireci Semasi

Dokiimanlarin Diékiimanlarin
temini ¥ Wagtnimas: Belgel?
Bagvuru Denetim Takip
Te? Deney
Belgelendirme Dikiiman Belgelendirme
Teklifi ve Sozlegme Inceleme Karari

Denetim Plam Belgenin Verilmesi

Kaynak: QA Technic Belgelendirme Kurulusu,
http://www.qatechnic.com/belgelendirme.asp, (21.06.2011).

Sekil 5 belgelendirme siirecinin  nasil  gerceklestigini  acgikca
gostermektedir. Belge i¢in bagvuruda bulunacak isletme, akreditasyonu olan kamu
(TSE) ya da ozel sektor belgelendirme kuruluslarindan dokiimanlari temin eder.
Basvuru sonrasinda belgelendirme teklifi ve sozlesmesi karsilikli imzalanir ve
ilgili dokiimanlar belgelendirme kurulusuna teslim edilir. Denetim teklifi
hazirlandiktan sonra teslim edilen dokiimanlar incelenir ve denetim plani
hazirlanir. Belgelendirme ve takibi yapilir. Sonrasinda belgelendirme karari

alinarak bagvuru yapan isletmeye belgesi verilerek siirec tamamlanmaktadir'’®.

176 Gedik, ISO 22000 GGYS Bas Denetci Egitim Notlarr.
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UCUNCU BOLUM

YIYECEK iCECEK iSLETMELERINDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGIi YONETIM SiSTEMINiIiN UYGULANABILIRLIGi iLE iLGILi
BiR ARASTIRMA

3.1. ARASTIRMA

Bu calismada, Izmir’de faaliyet gosteren ve ISO 22000 GGYS belgesine
sahip yiyecek icecek isletmelerinde ISO 22000 GGYS’nin uygulanabilirliginin
analizi yapilmistir. Calisma kapsaminda iki arastirma sorusu mevcuttur;

* Yiyecek icecek isletmelerinde ISO 22000 GGYS standartlar1 ne sekilde

uygulanmaktadir?

* Yiyecek icecek isletmelerinde ISO 22000 GGYS standartlar1 uygulamasi

daha verimli hale getirilebilir mi?

Bu boliimde; arastirmanin amaci, Onemi, kapsami, yoOntemi, Orneklemi,
stnirhiliklar, veri toplama yontemi, verilerin analizi, arastirma gecerliligi ve

giivenilirligi hakkindaki bilgilere yer verilmektedir.

3.1.1. Arastirmanin Amaci, Onemi ve Kapsam

Uluslararas:1 Standart Orgﬁtﬁ (ISO) tarafindan belirlenmis olan; ISO 9000,
ISO 14000, ISO 14001, OHSAS 18001 gibi bir¢ok kalite yOnetim sistemi
bulunmaktadir. ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP, Hazard Analysis and Critical Control
Points) standardinin gelistirilmesi sonucu olusturulmustur. ISO 22000 GGYS; gida
zinciri igerisindeki kuruluslar: taze sebze-meyve iireticileri, taze hayvansal {iiriin
ureticileri, gidayr isleyen kisiler ve kuruluslar, sonrasinda bunlar1 servis igin

tastyanlar, son olarak da gida satis noktalar1 ve servisi kapsamaktadir'’’.

Y7 TSE, (2005), ss.4-5.
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Arastirmanin amaci; giivenli gida iiretimi ile ilgili uluslararasi standardin son
halkasi olan; ISO 22000 GGY S’nin yiyecek-icecek isletmelerinde uygulanabilirligini
arastirmak ve analiz etmektir. Bu dogrultuda ISO 22000 GGYS standardinin,
yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmelerde uygulanmasi sirasinda yasanan

sikintilarin ve ortaya ¢ikan problemlerin giderilmesi i¢in 6nerilerde bulunulacaktir.

Bu c¢alisma, fikir vermesi ve Oneriler sunmasi acisindan giivenli gida iireten
veya bunun i¢in caba harcayan yiyecek-igecek isletmeleri i¢in 6nem tagimaktadir.
Diger taraftan bu arastirmadaki bilgiler ve bulgular, giivenli gida iiretmek ve sunmak

isteyen isletmelere bu konuda 151k tutabilir.

Ayrica bu aragtirmada ISO 22000 GGYS sertifikasina sahip ve yiyecek-
icecek iiretimini tamamen [SO 22000 GGYS standardina gore yapan isletmeler temel

alindigindan yiyecek icecek sektorii icin de faydali olacag diistiniilmektedir.

Arastirma, Izmir’ de faaliyet gosteren ve ISO 22000 GGYS belgesine sahip
yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerinin kalite ve hijyen sorumlularinin

goriislerini kapsamaktadir.

3.1.2. Arastirmanin Yontemi

Bu calismada nitel arastirma yontemi uygulanmistir. Nitel arastirmanin
tanimin1 yapmak oldukcga giictiir. Bunun nedeni ise “nitel arastirmanin” bir semsiye
kavram olarak kullanilmasindan ve bu semsiye altinda yer alabilecek bir¢ok
kavramin, degisik disiplinlerle yakindan iliskili olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu
kavramlardan bazilart sunlardir; “kiiltiir analizi” (etnografya), ‘“‘antropoloji”,
“durumsal arastirma”, “yorumlayici arastirma”, “eylem arastirmasi”, ‘“dogal
arastirma”, “betimsel arastirma”, kuram gelistirme”, “icerik analizi’dir. Tiim bu
kavramlar aragtirma deseni ve analiz teknikleri acilarindan birbirlerine benzer

yapilara sahip oldugu icin, “nitel arastirma,” bu kavramlar icine alan genel bir
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178

kavram olarak kabul edilir . Bu yontemler i¢inde yer alan “durum c¢alismasi” bir

sinif, bir mahalle, bir sistem (orgiit) gibi dogal bir cevre icinde gerceklestirilir ve

calismaya konu olan ortam veya olaylarin biitiinciil bir yorumunu hedefler'”

. Diger
bir deyisle, “durum c¢alismasi” giincel bir olguyu kendi gercek yasam cercevesi
icinde degerlendiren nitel bir arastirma yontemidir'®. Bu calisma ile yiyecek-icecek
isletmelerinde giincel bir olgu olarak kullanilan ISO 22000 GGYS’nin

uygulanilabilirlik diizeyinin biitiinciil bir yaklagimla incelenmesi hedeflenmistir.

Bu aragtirmada goriisme formu yardimiyla yiiz yiize goriismeler yapilmis,
gorlismeler sirasinda ses kayit cihazi kullanilmis ayrica notlar tutulmustur. Goriisme
formu Ek 2’de verilmistir. Buna gore su alt baghklar altinda veriler

degerlendirilmeye calisilmistir:

a- ISO 22000 GGYS Oncesi Kullanilan Standart,

b- ISO 22000 GGYS’ne Gegis Siireci,

c- ISO 22000 GGYS Belgesinin Alindig1 Kuruluslar,

d- ISO 22000 GGYS’nin Birimleri Kapsama Durumu,

e- ISO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Yonetimin Rolii,

f- ISO 22000 GGYS’nin Degerlendirilmesi ve Giincellenmesi,
g- ISO 22000 GGYS’de Dokiimantasyon,

h- ISO 22000 GGYS’de Iletisim,

i- ISO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Calisanin Roli,

j- ISO 22000 GGYS’de Onkosullar,

k- Giivenli Uriin Planlama ve Gerceklestirme,

1-  ISO 22000 GGYS’de Gegerli Kilma,

m- ISO 22000 GGYS’de Dogrulama,

n- ISO 22000 GGYS’nde Iyilestirme,

o- ISO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Yasanan Zorluklar,
p- 1SO 22000 GGYS’nin Isletmeye Katkisi,

178 Ali Yildirim ve Hasan Simsek, Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri, Seckin
Yayincilik, Ankara, 2008, s.39.

% Yildirim ve Simsek, s.277.

"% Robert K. Yin, Case Study Research: Desing and Methods. Beverly Hills, CA: Sage., 2004,s.18.
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g- ISO 22000 GGYS’deki Maddelerin Eksik-Fazla Olmas1 Durumu,
r- ISO 22000 GGYS’ne Gegecek Isletmelere Tavsiyeler.

Arastirmaya derinlik ve zenginlik kazandirmasi acisindan arastirmaci
tarafindan gerekli goriildiigii durumlarda goriisme formu disinda ilave sorular da

sorulmustur.

3.1.3. Arastirmanin Orneklemi ve Simirhiliklar:

Calismada oOrneklem secimi olarak kasti (amagli) Orneklem yOntemi
kullanilmistir. Bu yOntemin secilmesinin nedeni, Ornegi olusturan Kkisinin,
arastirmacinin arastirma problemlerine cevap bulacagina inandig1 kisi ya da
kurumdan olusmas1 ve katilimcinin rastgele secilmemesidir'®'. Mevcut calismada
amacl 6rneklem yontemi ile katilimcilar secilmistir. Amach 6rneklem yontemi, hem
benzer olarak karsimiza ¢ikan durum ve olgulari hem de bunlarin farklilik gosteren
ozelliklerini ortaya koyma amacin1  destekleyen bir yontem  olarak

kullanilmaktadir*®?.

Bu calismada, orneklem i¢in ISO 22000 GGYS sertifikasina sahip olan ve
Izmir’de yiyecek-icecek hizmeti veren 11 isletme segilmistir. Bu isletmelerin secimi,
Gida Miihendisleri Odas1 Ege Bolge Subesi ve Tiirk Standartlari Enstitiisii Izmir
Bolge Miidiirliigiinden alinan bilgilere gore yapilmustir. isletmelerin rneklem olarak
secilmesinin nedenleri arasinda; Oncelikle ticari amag¢ giitmesi, ISO 22000 GGYS
standardin1 uygulamasi, bu sisteme ge¢cmeden once giivenli gida iiretimi ile ilgili en
az bir uluslararasi kalite sistemini uygulamasi, giivenli gida iiretmeyi ilke edinmesi
ve verdigi hizmetten dolay1 marka haline gelmis isletmeler olmasi bulunmaktadir. Bu
baglamda iic simrhilik ile karsilagilmistir. Tk smirlilik; iki isletmede ISO 22000
GGYS belgesi olmasina karsin, kalite sistemleri ile ilgili islemlerin, Izmir disinda

bulunan merkez subeler tarafindan yapiliyor olmasidir. Diger bir simirlilik; bir

'8! Remzi Altunisik, Recai Coskun, Serkan BAYRAKTAROGLU ve Engin YILDIRIM, Sosyal
Bilimlerde Arastirma Yontemleri SPSS Uygulamali, Gelistirilmis 3. Baski, Sakarya Kitabevi,
Sakarya, 2004, s.130.

82 Y1ldirim ve Simsek, s.271.
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isletmenin  yOnetiminin, bu arastirmanin isletmelerinde yapilmasina izin
vermemesidir. Son siirhilik ise; bu arastirmaya katilan isletmelerin 6zellikle ticari
amac giliden isletmeler olmasina dikkat edilmis olmasidir. Ticari kazan¢ giitmeyen
(hastane, askeriye, cezaevi gibi) kurumlarin yiyecek-icecek birimleri bu arastirmaya

dahil edilmemistir.

ISO 22000 GGYS uygulayan bu isletmelerin “Kalite ve Hijyen Sorumlular1”
ile bu sistemin uygulanabilirligi icin goriismeler yapilmistir. Goriismeler 1 Temmuz—

2 Agustos 2011 tarihleri arasinda gerceklesmistir.

Ek 3’de goriisiilen 8 isletmenin isimlerinin belirtildigi bir liste bulunmaktadir.
Her goriismeye, goriismenin yapildigr siraya gore numara verilmis, analizlerde

yetkili veya isletme ismi yerine goriisme numaralari belirtilmistir.

3.1.4. Veri Toplama Yontemi ve Siireci

Bu arastirmada “yar1 yapilandirilmis goriigme” teknigi ile veri toplanmistir.
Yant yapilandirilmis goriisme; Onceden hazirlanmis sorularin, goriigme sirasinda
alinan cevaplara gore soru iiretme esnekligine sahip olan ve akisa gore bazi sorularin
cikartilabilecegi, goriismenin durumuna gore soru dizilisinin farklilik gosterecegi

goriisme tiiriidiir'®.

Katilimc ile yapilan goriismeler 35-55 dakika arasi siirmiistiir. GoOriisme
esnasinda sorulan sorular konu ile ilgili literatiir ile ISO 22000 GGYS “Bas Denet¢i”
ve “I¢ Denetci” soru listeleri incelenmesi sonucu hazirlanmistir. Gériisme sorulari
onceden hazirlanmis olmasina ragmen, goriisme sirasinda katilimcinin vermis oldugu

cevaplara bagh olarak tekrar bir yapilandirilmaya gidilmistir.

183 Atila Yiiksel ve Fisun Yiiksel, Turizmde Bilimsel Arastirma Yontemleri, Turhan Kitabevi,

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

Goriismeler sonunda elde edilen verilere igerik analizi uygulanmistir. Icerik

analizi; ¢ok cesitli soylemlere uygulanan bir takim metodolojik ara¢ ve tekniklerin

bir biitiinii olarak tanimlanabilir’®’. icerik analizi yonteminde veriler dort asamada

degerlendirilmektedir. Bu asamalar'®;

I

2)

3)

Verilerin kodlanmasi: Verilerin igerik analizine tabi tutulmasi, yani veriler
arasinda yer alan anlamli boliimlere (bir paragraf, bir sozciik, climle gibi) isim
verilmesi siirecidir. Kodlama siireci, elde edilen verileri boliimlere ayirmayi,

incelemeyi, karsilastirmay1, kavramlastirmayi ve iliskilendirilmeyi gerektirir'®.

Temalarin Bulunmasi: Meydana gelen kodlardan yola cikarak verileri, genel
olarak agiklayabilen ve kodlar1 belirli kategoriler altinda toplayabilen temalarin
bulunmasi gerekmektedir. Temalarin olusturulabilmesi i¢in 6nce kodlar bir araya
getirilir ve incelenir. Kodlar arasinda bir bag olup olmadigina bakilir. Bu ayni
zamanda tematik kodlama islemidir ve toplanan verilerin kodlar vasitasiyla
kategorize edilmesidir. Bu olguya baglh olarak kodlarin bir araya getirilmesi ve

aralarinda mantiklr iliskilerin kurulmasi miimkiin olabilir.

Verilerin Kodlara ve Temalara Gore Diizenlenmesi ve Tanumlanmast:
Arastirmaci, ulasilmig olan verileri kodlarla diizenler, boylelikle belirli olgulara
gore verileri tanimlamak ve yorumlamak miimkiin olabilir. Bu asamada
verilerin, okuyucunun anlayabilecegi bir ifade ile tanimlanmasi, agiklanmasi ve
sunulmas1 Onemlidir. Aym1 kod ya da tema altinda, veri setinin cesitli
boliimlerinde yer alan verileri tanimlamak ve ortaya ¢ikan kavram veya temaya
gore bu bilgileri birbirleriyle iliskili bir bicimde sunmak gerekir. Arastirmaci

burada kendi goriis ve yorumlarina yer vermez ve elde edilen bilgileri

184
185
186

Nuri Bilgin, Icerik Analizi, Ege Universitesi Edebiyat Fakiiltesi Yaynlari, izmir, 2000, s.1
Yildirnm ve Simsek, s.228.

A.L. Strauss and J. Corbin, Basics of Qualitative Research: Grounded Theory Procedures and
Tecniques. Newbury Park, CA: Sage, 1990.
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islenmemis bir sekilde okuyucuya sunar. Bu arastirma i¢in hazirlanan ve

uygulanan kod listesi Ek 4’de verilmistir.

4) Bulgularin  Yorumlanmasi:  Toplanan verilerin  acgiklanmasinda  ve
anlamlandirilmasinda destek olabilecek arastirmacinin goriis ve yorumlari nitel
arastirmada Oonemli bir yere sahiptir. Bundan dolay1 arastirmacit bu son agamada,
elde ettigi verilere anlam yiiklemek ve bulgular arasindaki iliskileri ac¢iklamak,
sebep-sonug iligkileri kurmak, bulgulardan bir takim sonuglara varmak ve

bulunan sonuclarin 6nemine iligkin agiklamalar yapmak zorundadir.

Nitel veriyi sayilastirma amaci ile her soruya verilen cevaplar i¢in ayri
tablolar hazirlanmistir. Bu tablolarda, isletme yetkililerinin goriisme sorularina

vermis olduklar1 cevaplara gore ylizde dagilimi yapilmastir.

Son asamada ise, her soru icin katilimcilarin goriisleri bir diizen icerisinde

yorumlanarak rapor haline getirilmistir.

3.1.6. Arastirmanin Gegcerlik ve Giivenirligi

Nitel aragtirmada gecerlik; arastirmacinin iizerinde c¢alistigt konuyu oldugu

187

bicimiyle ve olabildigince tarafsiz olarak incelemesidir='. Bu konu ile ilgili bagka bir

arastirmact da gecerliligi; Olcililecek verilerde neye inandigimiz ile ne Olgmeyi

tasarladi@imiz arasindaki iliski olarak tanmimlanmistir'®®

. Arastirmanin niteligi ile
yapilan calismanin giivenilir ve gecerli olmasi arasinda yakin bir iligki vardir.
Arastirmacidan beklenen, arastirmasinin nitelikli olmasin1 miimkiin kilan stratejileri

en iyi sekilde kullanmasidir'®®

. Bir aragtirmanin kaliteli bir nitel calisma olmasi icin
gerekli stratejiler, gecerlik ve giivenirlik bashiklari altinda toplamr™®. Creswell’e

gore, bir calismanin gecerligini saglayabilecek sekiz strateji vardir. Bunlar; uzun

87 Yildirim ve Simgek, s.255.

'8 paula Roberts and Helena Priest, Reliability and Validity in Resarch. Nursing Standard, 20,
2006, ss.41-45.

139 John W. Creswell, Qualitative Inquiry & Research Design, Sage Publicationsi, London, 2007,
$s.207- 209.

1% John W. Creswell and D.L. Miller, Determining Validity in Qualitative Inquiry. Theory Into
Practice 39, 2000, ss.124-130.
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siireli calismalar, cesitleme, katilimci1 teyidi, negatif sonuclarla karsilastirma,

arastirmacinin kendini degerlendirmesi, uzman incelemesi, akran denetlemesi ve

ayrintili betimlemedir. Bu stratejilerden en az iki tanesinin kullanilmasi, nitel
191

caligmanin gecerligini saglamak igin yeterlidir~". Yapilan bu calismanin

gecerliginin saglanmasi i¢in asagida belirtilen iki strateji kullanilmastir.

Uzman Incelemesi: Arastirilan konu ile ilgili genel bilgiye hikim ve nitel
arastirma yontemleri hakkinda ehliyet sahibi uzmanlarin, uygulanan arastirmayi

%2 Bu calismada uzman (kalite

degisik yoOnleri ile incelemesinin istenmesidir
sistemleri egitmeni), arastirmanin deseni, verileri, analizi, sonug¢lar1 ve yazimina
kadar olan asamalar hakkinda incelemelerde bulunmus ve tiim bu konular hakkinda

arastirmaciya geri bildirimde bulunmustur.

Ayrnintili Betimleme: Nitel bir calismanin sonuglari, okuyucuya etkili bir
sekilde aktarilabilmesi, toplanan verilerin yeterli derecede agiklanmasina baghidir.
Bir caligmada ayrintili betimleme, toplanan ham verinin iizerinde ¢alisildiktan sonra
ortaya ¢ikan kavram ve temalar1 okuyucuya, iizerine bir sey eklenmeden ya da icine

yorum katilmadan aktarilmasidir®.

Bunlara ek olarak, mevcut caliyjmada amagli Orneklem yontemi ile
katilimcilar secilmistir. Amacgh Orneklem yontemi, hem benzer olarak karsimiza
cikan durum ve olgular1 hem de bunlarin farklilik gosteren 6zelliklerini ortaya koyma
amacim destekleyen bir yontem olarak kullamlmaktadir®. Bu ¢alismada, amach
orneklem olarak; ISO 22000 GGYS’ni uygulayan ve Izmir’ de faaliyet gosteren
yiyecek-icecek isletmelerinin kalite ve hijyen sorumlular1 se¢ilmis olup bu sistemin

uygulanabilirligi analiz edilmistir.

Gecerlik stratejilerine ek olarak, bir ¢alismanin giivenilir olmasi, kapsadigi

olay ve olgularin degiskenligini benimseyen ve bu degiskenligi ¢calismanin icerisinde

I Creswell, 5.207-209.

2 Y1ldirim ve Simsek, s.268.
% Yildirim ve Simsek, s.270.
% Yildirim ve Simsek, s.271.
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uygun bir sekilde yonlendiren bir yaklasim olarak diisiiniilmektedir. Bu tutarlik veri
toplama araclarinin olusturulmasi, verilerin toplanmasi ve analizi siireglerinde

bulunmalidir*®

. Mevcut calismada veri toplama araclarinin olusturulmasi sirasinda
kullanilacak olan goriisme sorulari, uzman bir kisi (kalite sistemleri egitmeni)
tarafindan incelenmis ve pilot goriismede sorularin verimliligi analiz edilmistir. Bu
analiz siirecinde, sorularin anlasilabilirligi, katilimci tarafindan dogru algilanip
algilanmadig1 ve anlasilmasinda problem yasanan goriisme sorulari revize edilerek
son hali olusturulmustur. Verilerin toplanmasi asamasinda ise tiim goriigmeler
arastirmaci tarafindan bizzat yiiriitiilmiistiir. Analiz siirecinde, arastirmaci ile birlikte

alaninda uzman bir kisi (kalite sistemleri egitmeni), toplanan verilerin incelenmesi,

kodlarin ortaya cikarilmasi ve temalarin olusturulmasi konusunda katki saglamistir.

3.2. DEGERLENDIRME VE BULGULAR

Bu arastirma Izmir’ de yiyecek-igecek hizmeti veren aym zamanda da ISO
22000 GGYS sertifikasina sahip olan 8 isletmede yapilmustir. Farkli faaliyet
alanlarinda hizmet veren bu isletmelerin kapasiteleri de birbirinden faklilik
gostermektedir. Calismanin yapildigi bu isletmelerle ilgili bilgiler Tablo 4’de

verilmektedir.

% Yildirim ve Simsek, s.273.
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Tablo 4: Katilime: isletmelerin Ozellikleri

Katihmer Isletmenin | isletmenin | Sektordeki | Yemek Calisan Calisan
Ad1 Faaliyet Tecriibe Uretim Gida Toplam
Alam Siiresi Kapasitesi Miihendisi | Personel
(Kisi olarak) Sayisi
Bortar Cartering Toplu 17 yal 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 yil 5.000 2 115
Icecek Isletmesi Kafe- Bar
Tavaci Recep Usta | Restoran 35yl 450 90
Restoran
Seckin Catering Toplu 8 yil 7.000 3 120
Yemek
Uretimi
Sever Catering Toplu 8 yil 4.000 2 70
Yemek
Uretimi
Sofra Catering Toplu 15 yil 25.000 9 300
Yemek
Uretimi

Calismanin yapildig1 isletmelerin 6 tanesi toplu yemek iiretimi, bir tanesi

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

Calismada katilmcer isletmeler hakkinda bilgileri veren kalite ve hijyen
sorumlusu olarak calisan gida miihendisleri ile ilgili bilgiler de Tablo 5°de yer
almaktadir. Demografik oOzelliklerin bulundugu tabloda katilimci kisiler bes ana

baslik altinda degerlendirilmistir.
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Tablo 5: Katilimci Kisilerin Demografik Ozellikleri

Katihmceilar | Mezun Oldugu Sektor Bu Gorevi ISO
Boliim/Universite Deneyim Isletmedeki 22000
Yih Deneyim GGYS
Yih Uygula
ma
_ Siiresi
Katihme1 1 | Gida Miih./Ege Uni. 4yl 2yl Kalite ve 2yl
Hijyen
Sorumlusu
Katihmc1 2 | Gida Miih./Ege Uni. 12 yil 7 yil Kalite ve 4 yil
Hijyen
Sorumlusu
Katilmc1 3 | Gida Miih./Hacettepe | 8 yil 4 y1l Kalite ve 1yl
Uni. Hijyen
Sorumlusu
Katiime1 4 | Gida Miih./Ege Uni. 9 yil 4 y1l Kalite ve 1yl
Hijyen
Sorumlusu
Katihma1 5 | Isletme/ Dokuz Eyliil | 7 yil Syl Kalite 2yl
Univ. Sorumlusu
Katihma1 6 | Gida Miih./Ege Uni. 6 yil 2yl Kalite ve 3yl
Hijyen
Sorumlusu
Katihmca1 7 | Gida Miih./Ege Uni. 6 yil 3yl Kalite ve 2yl
Hijyen
Sorumlusu
Katilmc1 8 | Gida Miih./Ege Uni. Syl 3yl Kalite ve 3yil
Hijyen
Sorumlusu

Tablo 5’de goriildiigii gibi tiim isletmelerinin kalite ve hijyen sorumlar1 gida

miihendisidir. Sektor tecriibeleri 4 ile 12 yil arasinda degismektedir. Arastirmaya

katilan isletmelerdeki calisma siireleri ise 2 ile 7 yil arasinda degismektedir.

Isletmede ISO 22000 GGYS’ni uygulama ise 1 ile 4 y1l arasindadur.
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3.2.1. ISO 22000 GGYS Oncesi Kullamlan Standart

Yapilan goriismeler sirasinda ilk olarak, ISO 22000 GGYS kullanmadan
once, gilivenli gida iiretimi ile ilgili hangi kalite standardin1 uyguladiklar1 hakkinda
soru iletilmis ve tiim katillmcilar en az bir adet standardi uyguladiklarin

belirtmislerdir.

Tablo 6: ISO 22000 Oncesi Kullanilan Standardin Degerlendirilmesi
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 katilan isletmelerin yedi tanesi ISO 22000 GGYS o6ncesinde TS
13001 (HACCP) standardin1 kullanmislardir. Yine bu isletmelerden yedi tanesi ISO
9001 standard1 icerisinde gida giivenligi ile ilgili maddeleri baz alarak iiretimlerini
gerceklestirmislerdir. Bu isletmelerden bir tanesi sadece HACCP’i ve diger bir tanesi

1se ISO 9001 standardini uygulamiglardir.

Isletmelerin alt1 tanesinin, ISO 22000’e ge¢cmeden 6nce HACCP ve ISO
9001’i beraber kullanmis olduklar1 gériilmektedir. Ozellikle bu isletmelerin giivenli

gida iiretimini gergeklestirirken oldukca hassas olduklar1 goriilmektedir.

HACCP ve ISO 9001 standardini isletmelerin iki tanesi 10 yil ve {izeri, dort

tanesi 5 yil ve {izeri, kalan iki tanesi ise 5 yi1ldan daha az siiredir kullanmiglardir.
3.2.2. ISO 22000 GGYS’ne Gegis Siireci
Yiyecek-icecek isletmeleri daha once kullanmis olduklar1 standarttan ISO

22000 GGYS’e gecis asamasinda, bazi olumlu veya olumsuz durumlarla

karsilagsmiglardir.
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Tablo 7: ISO 22000’e Gegis Siirecinin Degerlendirilmesi

1 2 3 4 5 6 7 8
Kolay X X X X X X
Zor X X X X
Ik Kez ISO X
Belgesi Alanlar

ISO 22000 GGYS’ne gecis asamasinda isletmelerin alti tanesi kolay gecis
yaptiklarin1 ~ belirtmiglerdir. Bunlardan dort tanesi, herhangi bir zorlukla
karsilasmadan kolayca gecis yapmislardir. Bu isletmelerin ISO 22000 GGYS’ne
gecislerinin kolay olmasinin en biiyiik etkeni, daha dnce HACCP ve ISO 9001
standartlarin1 uzun siire kullanmalaridir. Bunun sebebi de gerekli alt yapiya ve
egitimli personele daha oOncesinden sahip olmalaridir. ISO 22000 GGYS, bu iki

sistemin entegre edilmis hali oldugundan ¢ok biiyiik zorlukla karsilasmamislardir.

Gecis asamast kolay olan isletmelerden iki tanesi ise Ozellikle alt yapidan
dolayr zorluk yasamiglardir. Bu isletmelerden biri, havalimaninda faaliyet
gosterdiginden, fiziki alt yapiy1 saglamakta zorlanmistir. Diger isletme ise liretiminin
%90’nm1 bir iiniversite kampiisiinde gerceklestirdigi icin, aym sekilde fiziki alan
sikintis1  yasamaktadir. Bu iki isletme en fazla zorlugu, ISO 22000 GGYS
standardinin zorunlu kildig1 ve daha onceki standartta bulunmayan “Alerjen Deposu”
nu, diger depolardan ayr1 olarak insa etme asamasinda yasamislardir. Bu sart zor da

olsa yerine getirmislerdir.

ISO 22000 GGYS ge¢meden once sadece HACCP standardini uygulamakta
olan bir isletme ise 6zellikle dokiimantasyon konusunda zorlanmistir. Bu problemi,

personeline ekstra egitimler vererek ve daha sik kontroller yaparak gidermistir.

Geciste en fazla sikint1 yasayan, gecis oncesinde sadece ISO 9001 kullanmis
olan isletme olmustur. Bunun nedenlerinden biri; ISO 9001 standartin1 yaklasik bir
yil gibi kisa siire zarfinda kullanmiyor olmasidir. Diger bir 6nemli neden ise; ISO

22000 GGYS’nin, ISO 9001°e gore giivenli gida iiretimi i¢in daha fazla madde
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icermesidir. Bu isletme yonetimi, uygulama siirenin kisa olmasi ve kapsam olarak
zayif kalmasindan dolayr ISO 9001’1 tam anlamiyla uygulayamadan, ISO 22000
GGYS’e gecmek istemistir. Bundan dolayr da gecisi tamamen bastan baglayarak

gerceklestirmislerdir.

Goriildiigti  tizere zorluk yasayan isletmelerin baglica sikayetleri;
dokiimantasyon islerinin fazla olmasi ve alt yapinin tam olarak hazir olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Ozellikle bu iki 6nemli konuyu ¢ézmeden bir iist standarta (ISO

22000 GGYS’e) gecmek isletmeler icin olduk¢a zor olmustur.

3.2.3. 1SO 22000 GGYS Belgesinin Alindig1 Kuruluslar

Giiniimiizde kalite belgelendirme, TURKAK (Tiirkiye Akreditasyon Kurumu)
veya uluslararasi akreditasyon kurumu tarafindan akredite olmus bir¢ok kurulus
araciligi ile yapilmaktadir. Bunlar; uluslararasi 6zel, ulusal 6zel ve kamu kurulusu

(Tiirk Standard1 Enstitiisii) olarak faaliyet gostermektedirler™.

ISO 22000 GGYS’nin belgelendirilmesi, kurulusun kurmus oldugu sistemin,
bagimsiz ve akredite bir sertifikasyon (belgelendirme) kurulusunun denetiminden
basariyla gecmesi ve bunun devamliligini saglamasi ile miimkiindiir. Kurulus, ISO
22000 standardinin gereksinimlerini karsilayacak sekilde kurduktan sonra, bu
sistemin belgelendirilmesi icin bir sertifikasyon (belgelendirme) kurulusu ile anlasir.
Sertifikasyon (belgelendirme) kurulusu, isletmenin ISO 22000 standardinin
gereksinimlerini karsilayip karsilamadigimi tespit etmek iizere bir sertifikasyon
(belgelendirme) denetimi  yapar. Bu denetim sonucunda sertifikasyon
(belgelendirme) kurulusu, kurulmus olan sistemin ISO 22000 GGYS standardinin
gereksinimlerinin yeterince karsilandigina karar verirse, kurulusun ISO 22000

GGYS’ni belgelendirir™’.

1% Atil Gedik, ISO 22000 GGYS Egitim Notlari.
¥ Atil Gedik, ISO 22000 GGYS Egitim Notlari.
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Tablo 8: ISO 22000 GGYS Belgesinin Alindig1 Kuruluslar

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 goriildiigii tizere, ISO 22000 GGYS belgesini isletmelerin dort
tanesi uluslararasi belgelendirme firmasindan almislardir. Isletmelerin iki tanesine ise
kullanmis olduklar1 belge, ulusal 6zel firmalar tarafindan verilmistir. Geri kalan iki
tanesi de iilkemizde kamu kurulusu olarak tek belgelendirme yetkisine sahip olan
Tiirk Standardi Enstitiisiinden (TSE) almuslardir. Isletmelerin bu belgelendirme
kuruluglarin1 se¢gmelerindeki en biiyiik etken, daha 6nce kullanmis olduklar1 diger

kalite belgelerini de yine bu kuruluslardan almis olmalaridir.

Genel anlamda belgenin nereden alindiginin ¢ok 6nemi yokmus gibi goriinse
de, Ozellikle uluslararasi kuruluslardan belgeyi almis olan isletmeler, ulusal
firmalardan belgeyi almanin daha kolay oldugunu belirtmisleridir. Fakat ulusal, 6zel
veya kamu kurulusundan belge almis olan diger isletmeler bu diisiinceye kesinlikle
katilmamaktadirlar. Onlarin karsit diisiincesi ise; sonucta uygulanan kalite standardi
(ISO 22000 GGYS) uluslararasi bir standart ve yerine getirilmesi gereken sartlarin da

herkes i¢in ayn1 oldugudur.
Isletmelerin dis denetimleri de belgeyi aldiklari bu kuruluslar tarafindan

yapilmaktadir. Buradan da su anlasiyor ki, belge alan isletme ile belgeyi veren

kurulus arasindaki iliski ciddi bir sekilde devam etmektedir.
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3.24. 1SO 22000 GGYS’ nin Birimleri Kapsama Durumu

Tablo 9°da isletmelerin yiyecek-icecek iiretiminde, hammadde girisinden
miisterinin {iriinii tilkketimine kadar olan tiim asamalarinda, ISO 22000 GGYS’ce
uygunlugu konusu iizerinde durulmustur. Isletmelerin alt1 tanesi, hammaddenin satin
alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, iiretimi, tasinmasi ve servis edilmesine kadar
olan tiim asamalarinda ISO 22000 GGYS standardin1 uygulamaktadir. iki tanesi ise
hizmet verdikleri bazi isletmelerle, sadece yemeklerin servisini ortak vermeleri
konusunda igbirligi icerisinde olduklarindan, ISO 22000 GGYS standardini tam
olarak uygulayamamaktadirlar.

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

Tiim Birimleri Kapsiyor X X X X X X

Tim Birimleri X X
Kapsamiyor

Tedarikg¢i Kontroliinii | X | X X X X X
Kendimiz Yapiyoruz

Tedarikg¢i Kontroliinii X X
Danigsmanlik Firmasi

Yapiyor

Belirtilen bu asamalar kadar énemli bir nokta da, tedarikc¢ilerin ISO 22000
GGYS belgesine sahip olup olmadiklaridir. Ayrica sahip olanlarin bu standardi tam
olarak “uyguluyorlar m1?” gibi sorularina verdikleri cevaplardir. Bu cevaplarin tabi
ki olumlu olmasi uygundur. Su unutulmamalidir ki, giivenli gida iiretiminin ilk

adimi, giivenli hammadde ve yardimci madde temininden ge¢cmektedir.

Tedarikgilerin, bu isletmelere sattiklart mallarin ISO 22000 GGYS
standardina uygunlugu mutlaka kontrol edilmelidir. Bu baglamda ilgili isletmelerden
alt1 tanesi tedarikci kontroliinii bizzat kendileri yapmaktadir. Bu isletmelerin kalite

sorumlulari, calismis olduklarn tedarikg¢ileri periyodik olarak denetlemektedirler.
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Yeni bir tedarik¢i firma ile ¢alisma durumunda ise, yine aym1 uygulama gecerlidir.
Diger iki tanesinin tedarik¢i kontrolii ise, ISO 22000 GGY'S konusunda danismanlik
hizmeti aldig1 kuruluglar tarafindan yapilmaktadir. Bu iki isletme, danigsmanlik
kurulusunun vermis oldugu raporlar dogrultusunda tedarik¢i firmalar ile faaliyetlerini

siirdirmektedirler.

Sik1 kontrollerin bir artis1 da, bu yiyecek-igecek isletmeleri ile calisan veya
calismak isteyen potansiyel tedarik¢ilerin, ISO 22000 GGYS’ ne vermis olduklari
Oonemi arttirmaktadir. Belgesi olmayan tedarikgiler, en kisa siirede ISO 22000 GGYS

standardin1 yerine getirerek belgeyi almak icin ugras vermektedirler.

3.2.5. 1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Yonetimin Rolii

Tiim katilimcilar ISO 22000 uygulanmas: siirecinde yonetimin roliiniin ve
sorumluluklarmin cok 6nemli oldugu diisiincesine sahiptirler. Oncelikle yonetimin,
ISO 22000 GGYS standardinin uygulanabilirligine ve isletmeye katma deger
saglayacagl konularina inanmasi gerekir. Bunun i¢in de yoOnetimin bilingli ve bu

konuda gereken egitimleri almis olmasi gerekmektedir.

Verilen cevaplardan cikan ortak sonug ise; yonetim, isletmenin menfaatini
goz Oniinde bulundurmali, siirekli sistematik gelisim ve biiyiimeyi saglayacak
politikalar olugturmalidir. Yonetim, bu politikalar cergevesinde hedefler tespit etmeli
ve kendisine bagli tiim birimleri ve calisanlarin1 bu dogrultuda sevk ve idare
etmelidir. Bu baglamda, isletmenin sunmus oldugu iiriinlerin, uluslararasi1 standarda
uygun olarak iiretilmesini saglamak, kalite sistemini kurmak, isletmeyi siirekli
tyilestirme ve gelistirme calismalarina katilmak ve bu konuda her tiirli destegi

vermektir.
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Tablo 10: ISO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Yo6netimin Rolii
1 2 3 4 5 6 7 8

Yonetimin Inanmasi | X X X X X X X X

Politika X X X X X X X X
Olusturulmasi
Kaynak Saglanmas1 | X X X X X X X

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

Ekip Liderligi X X [x X [x [x [|x |x

Tablo 10°da goriildiigii izere katilimcilar ayn1 konu bagliklart iizerinde biiyiik

oranda mutabik kalmistir.

Yalniz kaynak saglama konusunda katilimci isletmelerin bir tanesi, 6zellikle
yeterli insan kaynaginin (gida miihendisi istihdaminin) saglanmadigini belirtmistir.
Isletme yetkilisi bu sorunun; isletmenin icerisinde bulundugu ekonomik sikintilardan
kaynaklandigin1 belirtmistir. Diger konularda ise yonetimin tam destek verdigi

iletmistir.

Yonetimin diger yetki ve sorumluluklari; periyodik olarak yapilan, yonetimin
gozden gecirilmesi toplantilarina katilmak ve isletmedeki faaliyetleri isletme kiiltiirii
cercevesinde gerceklestirmektir. Isletmelerde iiretim kapasitesi artisina gore, alt yap1

ve is giiciiniin de dogru orantida bir seyir izlemesi gerekmektedir.
Yonetim, ISO 22000 GGYS’nin uygulama asamasinda “Ekip Lideri” olarak

bu siirecin icerisinde bizzat yer almaktadir. Bunun i¢in de ihtiya¢ duyulan tiim

egitimleri almaktadir.
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3.2.6. 1SO 22000 GGYS’ nin Degerlendirilmesi ve Giincellenmesi

Isletmeler, uygulamis olduklar1 gida giivenligi yonetim sistemini, periyodik
olarak denetleyip ve degerlendirmektedirler. Bu degerlendirmenin i¢ denetim
boyutunu isletme yonetimin kendi calisanlarindan belirlemis oldugu “I¢c Denetci”
tarafindan yapilmaktadir. Dis denetimi ise, bu konuda isletmenin anlagsmis oldugu
bagimsiz bir denetleme firmasindan gelen “Dis Denet¢i” tarafindan

gerceklestirilmektedir. Bu iki denetimin siiresini isletme yonetimi belirlemektedir.

Ortaya ¢ikan degerlendirme sonuglarina gore eksiklikler tamamlanip, gerekli
giincellemeler yapilmaktadir. Katilimec1 tiim isletmeler, bu degerlendirme ve
giincellemeyi biiyiik bir titizlilikle yapmaktadirlar. Tiim isletmeler, Tablo 11 ve
Tablo 12°de goriildiigii iizere giincellemenin mutlaka yapilmasi konusunda hem

fikirlerdir.

Tablo 11: i¢ Denetim Degerlendirilmesi ve Giincellenmesi

1 2 3 4 5 6 7 8
Giincellemeler X X X X X X X X
I¢ Denetci 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¢c denetimler belirlenmis olan denetcgiler tarafindan
yapilmaktadir. Bu denetciler, “I¢ Denetci” egitimi almalar icin ilgili belgelendirme
kurumlarina, calismis olduklar1 isletmelerce gonderilmektedirler. Tablo 11°de
goriildiigii iizere i¢c denetim tiim isletmeler tarafindan yapilmaktadir. I¢ denetci sayisi

ise igletmenin iiretim kapasitesine ve faaliyet alanin genisligine gore degismektedir.
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Bu arastirmada yer alan isletmelerin vermis olduklar1 bilgilere gore, ortalama ic

denetci sayis1 S’tir.

Katilimci isletmelerin bes tanesi i¢ denetimlerini alt1 ayda bir olmak iizere iki

kez, diger ii¢ isletme ise yilda bir kez yapmaktadir.

Tablo 12: Dis Denetim Degerlendirilmesi ve Giincellenmesi

1 2 3 4 5 6 7 8
Giincellemeler X X X X X X X X
Di1s Denetc¢i 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 uygulayan isletmelerin bir diger denetlenme yontemi
ise “Di1s Denet¢i” ler tarafindan yapilmakta olanidir. Bu denetlemeyi gerceklestirecek
olan dis denetciler, ISO 22000 GGYS belgelendirmesi yapan kuruluglar tarafindan
gorevlendirilmektedir. Katilimcilardan dort tanesi dis denetciler tarafindan yilda bir
kez denetlenmektedir. Bu isletmeler, dis denetciler tarafindan yapilan denetlemelerin
daha objektif ve faydali oldugunu diisiinmektedirler. Diger dort isletme ise dis
denet¢i denetlemesine heniiz hazir olmadiklarini belirtmislerdir. Ama ilerleyen

zamanlarda mutlaka uygulamaya gecireceklerini vurgulamislardir.

Denetlemelerde ISO 22000 GGYS’nin on gordiigii genel bir soru listesi
kullanilmast uygun goriilmektedir. Fakat her isletme i¢ denetimde kullanacaklari
sorulart faaliyet alanlarina ve kapasite biiylikliiklerine gore yeniden hazirlamislardir.
Bu soru listeleri temel alinarak yiyecek-icecek {iiretimindeki tiim asamalar
denetlenmektedir. Yapilan denetleme sonucunda sorun yasanan konular veya
asamalar bir sonraki denetlemenin asil kontrol noktasini olugturmaktadir. Boylelikle

bir Onceki denetimde yasanmis olan problemler ¢oziimlenmis olmaktadir. Bu siirec
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bu sekilde devam ederek yasanan tiim problemlerin c¢oziilmesi i¢in c¢aba
gosterilmektedir. Katilimcilarin tamamu, yil icinde yapilan denetlemelerde kullanilan
soru iceriklerinin ve denetim sayilarinin mevcut durum i¢in yeterli oldugu goriisiinii

vurgulamiglardir.

3.2.7. 1S0O 22000 GGYS’de Dokiimantasyon

Tablo 13’da belirtildigi gibi yedi isletmede ISO 22000 GGYS’ne ait tiim
dokiimanlar mevcuttur. Mevcut olmayan bir tanesinde ise dokiimanlarinin bir kismi

merkez sube tarafindan takip edildiginden hepsi bulunmamaktadir.

Tablo 13: ISO 22000 GGYS’de Dokiimantasyon

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

Katilimci isletmelerin tamami ISO 22000 GGYS standardina gore kayitlarini
tutmaktadirlar. Standardin icerisinde yer alan ve dokiimantasyonu gerekli kilan tim
asamalarda kayitlar tutulmaktadir. Isletmelerin kendilerine ait dokiimantasyon
yontemlerine gore tutulan bu kayitlar, gida giivenligi ekibinde yer alan sorumlu
personel tarafindan tutulmaktadir. Kayitlari tutmakla gorevli olan bu personel,

dokiimanlarin nasil doldurulacagina dair gerekli egitimleri almistir.

Yapilan her is icin, doldurulan dokiimanlar onceden belirlenmis olan zaman
araliklarinda yapilmaktadir. Orne@in; her saat basi soguk hava deposunun
derecesinin kontrol edilip kayit tutulmas1 gibi. Isletmeler, bu zaman araliklarini kendi

calisma prosediirlerine gore belirlemektedirler.
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Kayitlar, alt1 isletmede bizzat kendileri tarafindan kontrol edilmektedir. ki
tanesinin kayit kontrolleri ise merkez sube tarafindan yapilmaktadir. Tutulan
kayitlarin kontrolleri, birim amirleri veya kalite yonetim temsilcileri tarafindan
yapilmaktadir. Dokiimanlar, sorumlu kisiler tarafindan, orijinal halleriyle hem
bilgisayar ortaminda, hem de birer niisha halinde dokiimantasyon dosyalarinda
muhafaza edilmektedir. Kayit ve kontroller, “Kalite Kayit Prosediirii” ve “Dokiiman

Kontrolii Prosediiriine” uygun olarak yapilmaktadir.

3.2.8. ISO 22000 GGYS’de Tletisim

Her sektorde oldugu gibi yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren
isletmelerde de iletisim ¢ok onemlidir. ISO 22000 GGYS standartlar1 ¢ercevesinde

iletisim “Ic Iletisim” ve “Dus Iletisim” olarak iki ana baslik altinda yapilmaktadir.

Tablo 14 ve Tablo 15°de i¢ ve dis iletisim araglarinin isletmeler tarafindan

hangi araclarla kullanildig1 gosterilmektedir.

Tablo 14: I¢ 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
Toplant1 X X X
Telefon X X X X X X
Uyan Levahalart ve | X X X X
Stickerlar

Memorandum X

Ic iletisim, isletmede ¢alisan tiim personelin (iist-alt kadro) kendi aralarinda
ozellikle is ile ilgili yapmis olduklar1 bilgi alig-verisidir. Yine isletmelerin

biiyiikliigline ve faaliyet alanlarina gore i¢ iletisim araclarn isletmeler arasinda
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farklilik gostermektedir. Isletmelerden bir tanesi haric geri kalan yedi tanesi personel
ile 1iletisimini e-mail ve bilgilendirme panosu yardimiyla yapmaktadir. Tim
isletmeler telefonu i¢ iletisimde aktif olarak kullanmaktadirlar. Toplantiy1 iletisim
aract olarak, sadece dort tanesi tercih etmektedir. Bunlardan restoran hizmeti
vermekte olan isletme diger isletmelere gore daha kiiciik oldugundan ve personel
sayisinin az olmasindan dolay1 sozlii iletisimi (toplantiy1) daha fazla uygulamaktadir.
Restoran isletmesinde i¢ iletisim, her vardiya Oncesi iist yonetimin altinda ¢alisan
personelle gerceklestirdigi kisa toplantilarla (meeting) yapilmaktadir. Isletmelerin
dort tanesi uyar1 levhalar ve stickerlar1 kullanarak personeli sistem hakkinda
bilgilendirmektedirler. Bunlara ek olarak kapasitesi digerlerine gore ¢ok daha biiyiik

olan bir igletme “Memorandum” yayinlayarak i¢ iletisimi saglamaktadir.

Tablo 15: Dis Iletisim Araglarinin Kullanimi

1 2 3 4 5 6 7 8
Ziyaretler X X X X X X X
Elektronik Posta(e- | 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, dis iletisimi daha ¢ok, tedarik¢iler ve miisteriler ile
yiirlitmektedirler. Isletmeler tarafindan dis iletisimde; ziyaretler, e-mail, toplanti,
telefon ve anket gibi iletisim araglarindan bazilart kullanilmaktadir. Yine ig
iletisimde de oldugu gibi tiim isletmeler telefonu iletisim araci olarak tercih
etmislerdir. Ziyaret ve e-mail araclarimi bir tanesi hari¢ yedi tanesi uygulamaktadir.
Toplantiyr ve anketi ise dorder isletme dis iletisim araci olarak kullanmaktadir. Dis
iletisim, goriisiilecek konulara gore farkli birimlerce yapilmaktadir. Isletmelerde dis
iletisimi 6rnegin iist yonetim haricinde, miisterilerle olan kismin satis ve pazarlama,
tedarik¢ilerle olan kismini ise satin alma ve muhasebe birimindeki sorumlu kisiler

gerceklestirmektedir.
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3.2.9. 1SO 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Calisanin Rolii

ISO 22000 GGYS standardinin uygulanabilmesi i¢in iist yonetim kadar diger
calisanlara da biiyilk gorevler ve sorumluluklar diismektedir. ISO 22000 GGYS
standard1, tiim calisanlara bu sistem icerisinde “Aktif Roller” yiiklemistir. Bundan

dolay1 da tiim isletmeler, bu sistemin lokomotifi olarak ¢alisanlarini gérmektedirler.

Tablo16: ISO 22000 GGY S’nin Uygulanmasinda Calisanin Rolii

1 2 3 4 5 6 7 8
Aktif X X X X X X X X
Is Bag1 Egitim X X X X X X
Uygulamaya X X X X X
Yansiyor
Kisisel Hijyen X X X X X X

Mevcut calisanlara ve ise yeni baslayan tiim personele isletmelerin alt1 tanesi
ISO 22000 GGYS’i ile ilgili hizmet i¢i egitimler vermektedir. Egitim konusunda
katilimcilarin iki tanesi sisteme yeni gecmelerinden dolay1 bu egitimlere oniimiizdeki
aylarda tam anlamiyla baslayacaklarini ifade etmislerdir. Onlar da personele egitim

vermeden bu sistemin uygulanamayacaginin farkindadir.

Verilen egitimlerin uygulamaya yansimasi konusunda egitim vermeyen
isletmeler disinda, bir isletme egitim verdigi halde uygulamada sikinti yasamaktadir.
Bununla ilgili olarak isletme, calisanlarina en kisa zamanda gorsel egitim vermeyi
disiinmektedir. Egitimin gorsel olarak verilmesini sebebini ise; ¢alisanlarin egitim
seviyelerinin diisiik olmasina ve sistemi kavrayamamalarina baglamaktadir. Ayni
isletme, gorsel verilecek egitiminin personel iizerinde daha etkili olacag diisiincesini
savunmaktadir. Bilgilerin uygulamaya yansimas1 konusunda isletmelerden bes tanesi

herhangi bir sorun yasamamaktadir.
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Kisisel hijyen konusunda katilimci isletmelerden alt1 tanesi herhangi bir sorun
yasamamaktadir. Isletmelerin iki tanesinde kisisel hijyen ile ilgili gerekli egitimler
verilmediginden, calisanlarin kisisel hijyenlerini yerine getirmelerinde problemler

yasamaktadirlar.

3.2.10.ISO 22000 GGYS’de Onkosullar

ISO 22000 GGYS uygulayan isletmelerin 6zellikle yerine getirmesi gereken

su onkosullar bulunmaktadir™®:

a- Isletme gevresi ve isletme ici hijyenik ortam,

b- Temizlik ve dezenfeksiyon,

c- Haserelerle miicadele,

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 belirtilmis olan 6nkosullar icerinde katilimcilarin, en ¢ok iizerinde

durdugu bes 6nkosul Tablo 17’°de goriilmektedir.

Al Gedik, ISO 22000 GGYS Bas Denetci Egitim Notlari, ALBERK QA TECHNIC Uluslararas
Teknik Kontrol ve Belgelendirme Ltd. Sti, izmir, Eyliil 2011.
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Tablo 17: ISO 22000 GGYS’de Onkosullar

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 gosterdikleri onkosullarindan
biri, teknik donanim ve ekipmandir. Katilimecilarin alti tanesi kendileri i¢in teknik
donanimin ve kullanilacak ekipmanlarin olduk¢a 6nemli oldugunu belirtmislerdir. Bu
onemi ise su sekilde 6zetlemislerdir; isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar,
teknik donanmimlar, 1s1, buhar, asit, tuz ve benzerlerine karsi dayanikli ve gidaya
bulasmay1 Onleyecek sekilde olmali, koruyucu ve onleyici bakimlart diizenli olarak
yapilmali ve kayit altina alimmalidirlar. Ayrica, arizali ekipmanlarin iizerine
bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, ivedi sekilde tamir edilmeli veya iiretim
ortamindan kaldirilmalidir. Isletmelerin iki tanesi bu 6nkosul ile ilgili bir oncelik

tanimamistir.

Oncelik taninan diger onkosullardan biri ise isletmede veya disarida ISO
22000 ile ilgili alinan egitimlerdir. Egitim konusunda isletmelerin bir tanesi harig
tim isletmeler hassas olduklarim belirtmislerdir. Bu yedi isletme hassasiyetlerinin
sebebini ise sOyle dile getirmislerdir; ekip iiyeleri ve liderinin ISO 22000 GGYS
egitimini mutlaka almis ve caligma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgi sahibi

olmus olmasi gerekmektedir.
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Hammadde, yardimci madde ve katki maddesi 6nkosuluna isletmelerin bes
tanesi Oncelik tanimistir. Gerekcesini de soyle aciklamiglardir; isletmeye kabul edilen
hammadde ve yardimci madde veya gida ile temasta bulunan madde (katki maddesi)
ve malzemeler, isletmenin ya da tedarik¢inin belirledigi parti/seri nosu ile
tanimlanmali ve isleme siirecinde izlenebilirligi saglanmalidir. Buna ilave olarak da,
tiretim alaninda gerektiginden fazla miktarda hammadde, yardimc1 madde ve katki
maddeleri bulunmamali, {iretim alan1 depo olarak kullanilmamali goriisiinii

vurgulamiglardir. Diger ii¢ tanesi ise bu onkosula bu goriismede 6ncelik vermemistir.

Uretimde kullanilan su ile ilgili 6ncelik taniyan alt1 tanesinin ortak diisiincesi
ise; isletmede kullanilan suyun igilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun,
stirekli ve yeterli olmak zorunda oldugudur. Kullanilacak olan su, isletme igerisinde
hijyen kurallarina uygun sekilde depolanmali ve tasinmalidir. isletmelerden iki tanesi

kullanilan suyu Oncelikli onkosul olarak belirtmemislerdir.

Temizlik ve dezenfeksiyon maddesinin oncelikli onkosul olmasinda tiim
katilimeilar hem fikirdir. Uzerinde karar kilinan ortak diisiince ise; isyerinde temizlik
ve dezenfeksiyon program dahilinde yapilmali, hijyen programlar isyerinin ilgili
boliimlerine asilarak veya dosyada bulundurularak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri kaydedilmelidir. Bir ¢alisanin isletme icinde temizlik kontroliinden sorumlu
olmast gereklidir. Temizlik ve dezenfeksiyon {iriinleri etiketlendirilerek acikca
tanimlanmali ve iiretim alanlarindan bulagsmaya neden olmayacak uzaklikta

muhafaza edilmelidir.
3.2.11. Giivenli Uriin Planlama ve Gerceklestirme
ISO 22000 GGYS’nin temel amaclarindan birisi de giivenli iiriin planlamasi

yapmak ve bunu gerceklestirmektir. Giivenli gida iiretimi i¢in gerekli siirecler

Tablo 18’de belirtilmis olan maddeler uygulanarak saglanmistir.
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Tablo 18: Giivenli Uriin Planlama ve Gerceklestirme

1 |2 |3 4 5 6 7 8
Onkosul 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
Diizeltici ve Onleyici | X | X X X X
Faaliyetler
Uriinii Geri Cekme X | X |X X X X

Katilime1 isletmelerin alt1 tanesi “Onkosul programlarini” belirlemislerdir.
Onkosullarda belirlenmis olan kontrol 6lciimlerini dogrulamis bulunmaktadirlar.
Isletmelerin bir tanesi, onkosul programini yeni yapmaya baslamis olup en kisa

siirede bitirecegi yanitini vermistir.

“Uriin 6zellikleri” konusuna isletmelerin yedi tanesi olduk¢a Gnem vermekte
ve hassasiyet gostermektedirler. Uriin 6zelliklerinin icerisinde yer alan, girdi iiriinleri
ile ilgili dokiiman bu isletmelerde bulunmaktadir. Bu dokiimanin igeriginde;
biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler, iiretimin kaynagi ve yontemleri, paketleme
yontemleri, depolama kosullar1 ve raf omrii, dagittm yontemi, tedarik¢i firmalarin
gida iiretim izin belgeleri olup olmadigi ve son olarak da tedarik¢i bilgilerinin

199

giincelligi bilgileri bulunmaktadir™. Katilimcilarin bir tanesi iirlin 6zellikleri

maddesinin tedarikgi bilgileri asamasinda problem yasamaktadir.

Giivenli iiriin iiretiminde “Akis semalarinin” olusturulmasi gerekmektedir.
Olusturulan akis semalariin yerinde dogrulandigini ve kayitlarinin mevcut oldugunu
isletmelerin bes tanesi dile getirmistir. Geriye kalan ii¢ tanesi ise akis semasini tam

olarak uygulayamadiklarini belirtmistir.

% Mahmutoglu, s.309.
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Tiim katilimer isletmeler “Tehlike ve risk analizlerini” muntazam sekilde
uygulamaktadirlar. Isletmeler tarafindan, iiriinlerin tehlike limitleri belirlenmis, tiim
gida giivenligi tehlikeleri kayit altina alinmis, biitiin proses basamaklarina tehlike
analizi uygulanmig, risk analizi tiim {iretim asamalarinda yapilmig, risk
degerlendirmede kullanilan yontemler ve ortaya cikan sonuglar kayit altina

alinmistir.

Diizeltici ve Onleyici faaliyetleri, katilimci isletmelerin bes tanesi
uygulamaktadir.  U¢  tanesi  sistemi  tam  kuramadiklarindan  heniiz
uygulayamadiklarimi ifade etmislerdir. Uygulayan isletmelerin ii¢ tanesi de bu
islemin mutlaka yetkili kisi veya kisiler tarafindan onaylanmasi gerektigini
sOylemislerdir. Bu igletmelerce ayrica, tiim acil diizeltici faaliyetlere ve uygunsuzluk
bilgilerine ait kayitlarin, yetkili kisi veya kisiler tarafindan imzalanmasi gerektigi

belirtilmistir.

“Uriin ¢cekme” konusunda, katilimcilarin iki tanesinin bu kurali yerine
getiremedigi goriilmektedir. Bunun sebebini de; bu konuda tam bir alt yapiya sahip
olmamalarindan ve maliyetli bir asama olmasindan kaynaklandig1 seklinde ifade
etmislerdir. Isletmelerin alti tanesi ise uygunsuz iiriinii geri ¢ekmeyi basari ile
gerceklestirmektedir. Uriin ¢ekme prosediiriinii ise bu alt1 isletme su sekilde
uygulamaktadir: Oncelikle iist yonetim tarafindan gorevlendirilmis bir yetkili
personel olmalidir. flgili firmalar hemen haberdar edilip, uygunsuz fiiriinler
toplanmal1 ve imhas1 yapilmalidir. Bu siirecte uygulanacak faaliyetlerin sonuglar1 ve

gerekli bilgileri mutlaka kayit altina alinmalidir.

3.2.12.ISO 22000 GGYS’nde Gecerli Kilma

ISO 22000 GGYS kombinasyonlarinin gecerli kilinmasi icin; kritik kontrol
noktalarinin her birinin 6l¢iimlerinde fikir verecek kritik parametreler, bunlarin limit
deger ve toleranslari, izleme yoOntemi, dokiimantasyon kayitlarinin nasil olacag,
bunlarin hangi plan dogrultusunda izlenecegi, yapilan Ol¢me kontrollerinin

sonucunda ortaya ¢ikan sapma durumlarinda alinmasi gereken diizeltici faaliyetlerin

107



ne olacagimin ve bu islerden kimlerin sorumlu olacag: isletme yonetimi tarafindan

belirlenmesi gerekmektedir®®.

Tablo 19: ISO 22000 GGYS’nde Gegerli Kilma

1 2 3 4 5 6 7 8
Olgiimler X [X |X |X X X X X
Izleme X X |X X X X
Ol¢me Kontrolii X |X |X [X X X X

Giivenli gida iiretimi asamalarinda gerekli olan bazi Olciimlerin yapilmasi
gerekmektedir. Bu olctimler ozellikle isletmenin kendi isleyisine gore belirlemis
oldugu, kritik kontrol noktalarinda yogunlasmaktadir. Tablo 19°de goriildiigii gibi,
isletmelerin tamami1 Olgme islemlerini belirledikleri noktalarda ve siirelerde
yapmaktadirlar. Bu konu ile ilgili hicbir isletme sorun yasamamaktadir. Katilimcilar,
ozellikle driinlerin soguk veya sicak tutulmasi gereken limit derecelerinin
uygulanmasi konusunda hassasiyet gostermektedirler. Ornegin; pismis ve servise
hazir olan bir yemegin 1s1 derecesinin minimum 65°C olmas1 gerekmektedir. Yapilan
tim Ol¢me islemlerinin kayit altina alinmasi ve dokiimantasyonun yapilmasi
zorunludur. Olgiimler, teknik cihazlar ile yapildig1 gibi bu konuda egitimli kisilerin

yapacagi duyusal ve gorsel kontroller seklinde de yapilabilmektedir®®.

Olgiimlerin izlenmesindeki en biiyiikk materyal “Ol¢me Kayitlar1 ve
Dokiimanlar1”dir. Bu kayitlar dogrultusunda izlemeler yapilir ve problem olarak
goriilen noktalara miidahale edilebilir. Katilimcilardan alti tanesi izlemeyi uygun
sekilde yerine getirmektedir. Iki tanesi bu konuda problem yasamaktadir. Bunlardan
restoran isletmesi olan, Ol¢iimlerin izlenmesini takip eden personelin isten
ayrilmasindan dolay1 bu sart1 tam olarak yerine getirememektedir. Diger isletme ise,
hizmet vermis oldugu isletme ile sadece yemek servisini ortak yiiriittiiglinden bu

sartin uygulanmasinda sikinti yasamaktadir.

2% Gedik, ISO 22000 GGYS Egitim Notlar1.
' Gedik, ISO 22000 GGYS Bas Denetci Egitim Notlari.
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Olgme kontrolleri isletmelerin yedi tanesinde problemsiz —olarak
yiiriitilmektedir. Bu isletmelerin hepsinde 6l¢cme kontrolleri gida miihendisi olarak
calisan personel tarafindan yapilmaktadir. izleme isleminde de sorun yasayan bir
isletme, personel eksikliginden dolay1 6lgme kontroliinii de standartlara uygun olarak

yapamamaktadir.

3.2.13.1S0 22000 GGYS’nde Dogrulama

Bu konu hakkinda tiim katilimcilarin ortak goriisiine gorev dogrulama
prosediirii; uygunsuzluk raporlari, analiz sonuglar1 ve kritik limitlerin gecerli
kilinmasi, i¢c ve dis denetimlerin yapilmasi, sonuclarin goézden gecirilmesi ve
analizlerin yapilip yapilmamasi kapsamaktadir. Dogrulama prosediirleri, tehlikelerin
eksiksiz ve dogru olarak saptanmasi ve Onerilen plan kapsaminda etkin bicimde

kontrol edilmesini saglamaktadir.

Tablo 20: ISO 22000 GGYS’nde Dogrulama

1 2 3 4 5 6 7 8
I¢ Denetim X |[X |X [X X X X X
Dis Denetim X X X X
Degerlendirme X X X X
Analiz X X X X X X X

Isletmelerin hepsinde “I¢ Denetim” ler, i¢ denetci egitimi almis personel
tarafindan yapilmaktadir. Ic denetimler, isletmelerin tamam tarafindan 1ISO 22000
GGYS standardina uygun olarak yapilmaktadir. ic denetim yapilirken, isletmenin
kapasitesine ve faaliyet alanina gére “I¢c Denetim Soru Listesi” hazirlanmaktadir. Her
isletme i¢c denetim soru listesini kendine 6zgii diizenlemektedir. Bir isletmede
(restoranda) kullanilan soru listesi, bagka bir isletme (catering firmasi) icin uygun

olmayabilir ve kullanilmamalidir.
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Tablo 20’de goriildiigii tizere katilimcr isletmelerin dort tanesi dis denetim
yaptirmaktadir. Isletmelerin dis denetimleri, ISO 22000 GGYS belgesini aldiklart
kuruluglar tarafindan gorevlendirilen dis denetimcilerce yapilmaktadir. Dig
denetimciler tarafindan yine isletmeye 6zgii hazirlanmis olan soru listeleri {izerinden
bu denetimler yiiriitilmektedir. Katilimcilarin diger dort tanesi ise dis denetime
ihtiyag duymadiklarini belirtmislerdir. Bu isletmeler dis denetimci sorusunda da

(Tablo 12°de) ayn1 cevabi vermislerdir.

Isletmelerde gida giivenligi ekibi, yonetim sisteminin devam etmekte olan
amaca uygunlugunu ve etkinligini sistematik olarak degerlendirmelidir. Verilen
cevaplarda, dogrulama amaciyla yaptirilmis testler varsa (Ornegin; mikrobiyel
testler, tarim ilac1 kalint1 testleri vb.) test sonug¢larinin limit degerlerle karsilastirilip,
degerlendirilmesi gerektigi ©ne cikmaktadir. Isletmelerin yedi tanesi bunlar

basariyla yaparken, bir tanesi personel eksikliginden dolayi1 yerine getirememektedir.

Katilimer isletmelerin yedi tanesinde, i¢ ve dis denetim ve dogrulama
faaliyetleri sonuglar1 gida giivenligi ekibi tarafindan diizenli olarak analiz
edilmektedir. Yine bu isletmelerde, analiz sonuglar1 ve sonug¢ faaliyetleri gida
giivenligi ekibi tarafindan girdi olacak sekilde uygun bir yolla kayit altina alinmakta
ve rapor haline getirilmektedir. Fakat isletmelerden bir tanesi personel eksikliginden

dolay1 analiz siirecini yerine getirememektedir.
3.2.14.1SO 22000 GGYS’nde Iyilestirme
Katilimci igletmelerle yapilan goriismede, ISO 22000 GGYS standartlarinin

son asamasi olan “Iyilestirme”yi iki bashik altinda degerlendirmeleri istenmistir.

Tablo 21’°de bu basliklar verilmektedir.
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Tablo 21: ISO 22000 GGYS nde lyilestirme
1 2 3 4 5 6 7 8

Siirekli Iyilestirme | X X X X X

Giincelleme X X X X X X X

Katilimcilardan bes tanesi siirekli iyilestirme konusunda bir problem
yasamamaktadir. Isletmelerin  iic tanesi ise iyilestirmeyi siirekli hale
getirememektedir. Ust yonetimin i¢ ve dis denetim sonuglarini, dogrulama sonug
degerlendirmesini, i¢ ve dis iletisim bilgilerini ve diizeltici faaliyetlerin sonuglarini
temel alarak iyilestirmeyi siirekli hale getirmek icin ¢aba sarf ettigi katilimcilar
tarafindan  vurgulanmistir.  Siirekli iyilestirme konusunda sikinti  yasayan
isletmelerden iki tanesi fiziki alan yetersizliginden, diger bir tanesi ise personel

eksikliginden dolay: siirekli iyilestirme saglayamamiglardir.

Isletmelerden yedi tanesi giincellemeyi saglikli olarak yapmaktadirlar. Yine
personel eksikliginden dolay: bir isletme saglikli bir giincelleme yapamamaktadir.
Isletmeler, sistem giincellestirme faaliyetlerini kayit altina almalar1 ve raporlamalar
gerektiginin farkindadirlar. Ayrica yonetimin gézden gec¢irme toplantilarinda, sistem
giincellenmesi ve modifiye edilmesi konusunda alinmis kararlar bulunmaktadir.
Yonetim, ¢ikan bu kararlart kayit altina aldirip, takibini yaptirmalidir. Sonug olarak,

hazirlanan kayitlarin raporlari bir sonraki toplantida sunulmalidir.
3.2.15.1S0 22000 GGYS’nin Uygulanmasinda Zorluklar
ISO 22000 GGYS standardim1 uygularken isletmelerin en fazla yasamis

olduklar1 zorluk veya problemlerin degerlendirmesi Tablo 22’deki maddelerde

belirtilmistir.
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Tablo 22: ISO 22000 GGY S’nin Uygulanmasinin Degerlendirilmesi

1 2 3 4 5 6 7 8
Personel X X X X X X X X
Isletmenin Fiziki X
Yeterliligi(Alt Yap)
Dokiimantasyon X X X X

Katilimer isletmelerin tamami personel konusunda tahmin ettiklerinden daha
fazla problem yasamaktadirlar. Personelle ilgili yasanan problemlerin ana kaynagi
ise egitim seviyelerinin diisiik olmasi, kaliplasmis ve sisteme uygun olmayan
bilgilere sahip olmalarndir. Tiim isletmeler bu zorlugu asabilmek icin personel
egitimlerini arttirmislardir. Hatta personeli egitim seviyelerine (Ilkogretim, lise vb.)
gore ayrip, verilecek egitimin yontemlerini buna gore belirlemislerdir. Ornegin;
egitim seviyesi ¢ok diisiik olan personele daha ¢ok gorsel metaryeller (film, skec,
slayt vb.) kullanilarak egitim verilmektedir. Bunu uygulayan isletmeler, bu yontemin

oldukca verimli oldugu konusunda ayn diisiinceye sahiptirler.

Personel ile ilgili yasanan diger bir problem ise, personelin kaliplagmis ama
sisteme uygun olmayan bilgilere sahip olmasidir. Isletme yonetimi bu kaliplagmis
bilgileri yikmak icin personele daha fazla egitim vermekte ve bunun takibini

yapmaktadir.

ISO 22000 GGYS standardinin uygulanmasi konusunda katilimci
isletmelerden {i¢ tanesi fiziki alt yapa ile ilgili zorluk yasamaktadir. Bu isletmelerden
iki tanesi faaliyet gosterdikleri yerden (havalimani ve {iniversite) dolayi alt yapilarini
genisletmekte zorlanmaktadir. Bundan dolay1 da siirekli iyilestirme ve giincelleme
yapamamaktadirlar. Bir diger isletme ise yerinde iiretim yaptigindan fiziki alt yapiy1
verimli kullanma konusunda hizmet verdigi isletme ile problemler yasamaktadir.
Ozellikle mutfak alaninda yapmak istedigi bircok degisikligi yerine
getirememektedir. Bu nedenle isletme iiretim asamasinda (hazirlikta, pisirmede ve

servise sunmada) zorluklar ile karsilasmaktadir. Isletmelerin bes tanesi ise ISO
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22000 GGYS’ni uygulama konusunda alt yap1 ile ilgili olarak kayda deger bir zorluk

veya problem ile karsilasmamiglardir.

ISO 22000 GGYS, onceki standartlara (HACCP ve ISO 9001) gore daha
fazla dokiimantasyon icermektedir. Bundan dolay1 isletmelerin dort tanesi evraklarin
dokiimante edilmesi konusunda problemler yasanmaktadir. Bu isletmelerden bir
tanesinin problemi, sistemi tamamen bastan kurmus olmasindan kaynaklanmaktadir.
Calisanlarin =~ dokiimantasyon  isleminin  Onemini ve  ciddiyetini  tam
kavrayamamalarindan (agir is yiikii olarak gérmelerinden) dolay1 kayitlar dokiimante
edilememektedir. Diger iic isletmede goriilen problem ise, personelin bilingsiz
olmalar1 veya isletmelerin eksik personel ile iiretime devam etmelerinden
kaynaklanmaktadir. Isletmelerin dort tanesinde ise dokiimanlar zamaninda ve tam

olarak kayit altina alinmaktadir.

3.2.16.ISO 22000 GGYS’nin Isletmeye Katkis

ISO 22000 GGYS standartlarin1 tam anlamiyla yerine getiren isletmeler
gelirlerin artmasi, maliyetlerin diismesi, giivenirlilik ve imajin saglanmasi gibi
konularda olumlu sonuglar almaktadirlar. Bu baglamda Tablo 23’de katilimci

isletmelerinin durumlar1 degerlendirilmistir.

Tablo 23: ISO 22000 GGYS’nin Isletmeye Katkist
1 2 3 |4 S |6 |7 8

Gelir ve Maliyet X X X | X X

Giivenilirlik ve Imaj X X | X [ X X [ X |[X X

Giivenli gida iiretmeyi ISO 22000 GGYS kalite belgesi ile belgelendiren
isletmelerden bes tanesi bu belge sayesinde maddi kazang sagladiklarini belirtmistir.
Bu isletmelerin hepsi catering hizmeti veren isletmelerdir. Ozellikle bu isletmeler,
girmis olduklar1 yiyecek-icecek ihalelerini bu belge sayesinde daha kolay

kazandiklarim ifade etmislerdir. Boylelikle hizmet kaliteleri arttirarak maddi olarak
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da daha fazla kazancg elde etmektedirler. Katilimeilar tarafindan, kazang saglamanin
bir farkli yontemi de, maliyetleri azaltarak (kayip ve firenin minimuma indirilmesi)
ortaya cikan sonucun da maddi kazang oldugu diisiincesidir. Bu isletmeler daha ¢ok
toplu yemek iiretimi yaptiklarindan kullandiklar1 malzemelerin oranlar1 da yiiksektir.
Bundan dolayr da maliyette bir birimdeki kiiciik bir tasarruf toplamda yiiksek
rakamlara ulagmaktadir. Boylelikle maliyetlerin diismesi sonucu ekstra bir kazang

elde edildigi goriisii agirlik kazanmaktadir.

Isletmelerden iic tanesi, ISO 22000 GGYS belgesi sayesinde dogrudan maddi
kazan¢ saglamadiklarini sOylemislerdir. Bunlardan bir tanesi, sadece Ege Serbest
Bolgesinde hizmet vermektedir. Ayrica bu isletme haricinde baska hi¢ bir isletme bu
bolgede hizmet verme yetkisine sahip degildir. Bunun sonucunda da herhangi bir
rakibi bulunmamakta ve bu bolgedeki tiim kuruluslara yiyecek-icecek hizmeti sadece
bu isletme tarafindan verilmektedir. ISO 22000 GGYS belgesinin olup olmamasi bu
baglamda gelirlerini ¢ok etkilememektedir. Diger iki isletme ise catering hizmeti
vermeyip daha ¢ok restoran isletmesi olarak hizmet vermektedir. Bu isletmelerin
yetkilileri, restorana miisteri olarak gelen misafirlerin bircogunun kalite belgelerini
sormadiklarim1 hatta hi¢ ilgilenmediklerini belirtmislerdir. Bu nedenle belgenin
gelirlerini olumlu ya da olumsuz etkiledigi diisiinilmemektedirler. Uretim
kapasitelerinin kiiciik olmasindan dolayr maliyetlerde de diger isletmelere gore ekstra

bir kazan¢ saglamamaktadirlar.

ISO 22000 GGYS belgesinin isletmeye katki sagladig: diger bir konu ise, 1yi
bir imaj ve prestijin yaninda, yiyecek-icecek konusunda isletmeye duyulan giivendir.
Katilimcilarin hepsi bu konuda ayni diisiinceye sahiptirler. Kesinlikle ISO 22000
GGYS belgesinin isletmeye Oncelikle giiven, daha sonrada iyi bir imaj ve prestij
sagladig fikrinde birlesmektedirler. Bu da yiyecek-igecek iireten ve sunan isletmeler

icin olduk¢a 6nemli bir durumdur.
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3.2.17.1S0O 22000 GGYS’deki Maddelerin Eksik-Fazla Olmasi Durumu

Isletmelerin uygulamis olduklart ISO 22000 GGYS standartlarinin
iceriklerinin yeterliligi konusunda isletmelerin diisiinceleri Tablo 24’deki maddeler

izerinden analiz edilmistir.

Tablo 24: ISO 22000 GGYS’deki Maddelerin Eksik-Fazla Durumunun

Degerlendirilmesi
1 2 3 4 5 6 7 8
Eksik-Yetersiz X X
Fazla X X X
Yeterli X X X

Katilimcilardan iki tanesi standardin bazi konularda eksik ya da yetersiz
oldugunu dile getirmistir. Bunlardan bir tanesi; yiyecek-icecek isletmelerinin
denetlenmesini kapsayan maddelerin fazlalastirilmasimi ve Ozellikle denetlemelere
kamunun ( Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin) da dahil edilmesi gerektigini
ifade etmistir. Bunun da bir madde olarak ISO 22000 GGYS standardina mutlaka
eklenmesini ozellikle belirtmistir. Boylelikle belgeye sahip olan isletmelerin daha
ciddi bir denetimden gececeklerine inanmaktadir. Igerigin eksik oldugunu diisiinen
diger bir isletme ise, miisteri memnuniyeti konusu iizerinde durmus ve ISO 22000
GGYS standardinda yer alan “Miisteri Memnuniyeti” iceriginin yetersiz oldugunu,
daha kapsamli olmas1 gerektigini belirtmistir. Bununla ilgili ¢6ziim 6nerisi ise; ISO
10002 Miisteri Sikayetleri Yonetim Sisteminin entegre edilerek ISO 22000 GGYS

icerisinde yer almasi gerektigidir.

Katilimcr igletmelerden ii¢ tanesi de ISO 22000 GGYS standardinda bazi
konularda fazla maddelerin bulundugu diisiincesindedir. Ozellikle dokiimantasyon
konusunda cok fazla icerigin oldugunu ve bundan dolayr da c¢alisma zamanlarinin

biiyiik kismini evrak doldurmak ile gecirdiklerini ifade etmislerdir.
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ISO 22000 GGYS standardinin her seyi kapsadigimi ve fazla olarak da hicbir
maddesinin  bulunmadigi konusunda katilimcilarin  ii¢  tanesi aym  fikri

paylasmislardir. Yani standardin kendileri i¢in yeterli oldugu diistincesindedirler.

Ayrica tiim katilimcilarin ortak bir elestirisi de, standartta kullanilan yazi
dilinin daha basit olmas1 gerektigidir. Ciinkii bu standardi en alttan en iistte kadar
tiim personelin uyguladig diisiiniildiigiinde, basit bir dille yazilmas1 goriisii agirlik
kazanmstir. Ornegin; bir bulasik¢inin bu standardi anlamasi ve uygulamasi, bir gida

miihendisine gore daha zor olacaktir.

3.2.18.1SO 22000 GGYS’ne Gececek Isletmelere Tavsiyeler

ISO 22000 GGYS uygulayan isletmelerin bu konudaki deneyimlerinin, daha
sonra bu sistemi uygulayacak olan isletmelerce rehber olarak kullanilacagi
diisiincesindeyim. ISO 22000 GGYS’ ne ge¢mek isteyen isletme yonetimlerine,
katilimcilarin sisteme gecmeden 6nce ve gectikten sonraki durumlar ve siirecler ile

ilgili tavsiyeleri olacaktir.

Tablo 25: Isletmelere ISO 22000 GGYS’ ne Gegmeden Onceki Tavsiyeler

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

Tiim katilimcilarin, ortak tavsiyesi yonetim dahil ¢alisanlarin hepsinin ISO
22000 GGYS egitimini en az bir kez almalaridir. Miimkiinse bu egitimi birden fazla
almalar1 halinde, standardi1 daha iyi uygulayacaklar1 diistiniilmektedir. Ayrica egitim
seviyesi diisiik personele verilen ISO 22000 GGYS egitimlerinin, 6zellikle gorsel

veya uygulamali bir sekilde verilmesi daha yararli olacaktir.
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Katilimcilardan iki tanesi alt yapinin mutlaka eksiksiz olarak hazir hale
getirilmesi gerektigini belirtmislerdir. Eger alt yapr tam kurulmaz ise, sistemi
faaliyete sokmanin oldukca zor olacagr ve uygulansa bile eksik olacagini ifade
etmiglerdir. Ayrica alt yapr kurulurken depolarin ayri bir yerde olmasina mutlaka

dikkat edilmesinin gerekliligini vurgulamislardir.

ISO 22000 GGYS sisteminin uygulanmasinda ana karakter ya da ana
karakterlerden birisinin o isletmede c¢alisacak personel oldugu konusunda
isletmelerden dort tanesi hem fikirdir. Bu yiizden istthdam edilecek personelde;
egitim seviyesi yiikksek (en az lise mezunu), vizyonu genis, kaliplasmis bilgileri
olmayan, gelismeye acik ve sorumluluk sahibi 6zellikler bulunmalidir. Miimkiinse,
daha 6nce HACCP veya ISO 9001 standartlarin1 uygulayan bir isletmede caligmis

olan personel tercih edilmelidir.

Katilimcilardan iki tanesi giivenli gida yonetim sistemine ge¢ilmeden Once,
yonetime de diisen bazi gorevlerin oldugunu savunmaktadir. Bu katilimcilarin ortak
diisiincesi ise; yonetimin, Oncelikle bu sistemin uygulanabilirligine ve kendilerine
katki saglayacagina inanmasi gerektigi yoniindedir. Yonetim bastan bu diisiincelere
sahip degilse belgelendirme yapilsa bile sistemin Omriiniin uzun olmayacagi kanaati
tasinmaktadir. Ayrica yonetimin, sistem icin gerekli tiim olanaklar1 ve kaynaklar:

saglamakla yiikiimlii oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 26:isletmelere ISO 22000 GGYS’ ne Gegildikten Sonraki Tavsiyeler

1 2 3 4 5 6 7 8

Stireklilik X X X X X

Denetim X X X

ISO 22000 GGYS’ne gecildikten sonra asil siirecin bagladigi, tiim
katilimcilarca onay gormiis bir diisiincedir. Ayrica katilimcilarin bes tanesi bu

sistemin siireklilik arz etmesi gerektigini savunmaktadir. Bunun i¢in de gerekli
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zamanlarda revizyonlarin yapilmasi sarttir. Sistemin bazi asamalar revize edilerek
giincellenmeli ve siirekli iyilestirilmeye gidilmelidir. Boylelikle, sistemin yasam

siiresinin daha uzun olacagi ve alinan verimin devamli artacagi vurgulanmaktadir.

Kalite belgesinin alinmasindan sonraki siiregte, siireklilik kadar diger 6nemli
konu ise i¢ ve dis denetimdir. Katilimci isletmelerin ii¢ tanesi bu konunun ¢ok
onemli oldugunu ifade etmislerdir. Denetimler ile ilgili katilimcilar sunlari
sOylemislerdir: eger calisanlar, denetlendiklerini bilirlerse ve goriirlerse standardi
uygulama konusunda daha hassas olacaklardir. Denetimin olmadig1 bir isletmede,
belirli bir siire sonra amacin disina c¢ikildigi goriilecektir. Tabi bu denetlemelerin
sayilar1 ve icerikleri isletmelerin biiyiikliigline ve faaliyet alanlarina gore degisiklik
gostermektedir. Denetlemede kullanilacak soru listelerinin de mutlaka isletmeye
0zgii hazirlanmis olmasi gerekmektedir. Denetleme konusunda bir diger dnemli
husus da, denet¢inin sistem ile ilgili egitim ve bilgi diizeyidir. Tiim denetcilerin (i¢
ve dis) gerekli egitimlerden ge¢mis olmasi1 gerekmektedir. Ayrica yapmis olduklari
denetlemeleri agik ve net raporlamalar1 da oldukc¢ca onemlidir. Ciinkii bu raporlara

gore isletmeler, problem yasadiklar1 agsamalar1 veya durumlar diizelteceklerdir.

118



SONUC

Giiniimiizde yasam standardinin ve buna paralel olarak ihtiyag ve
beklentilerin de yiikselmesi, ayn1 zamanda tiiketicilerin daha bilin¢glenmesi, yogun bir
rekabet ortaminda hizmet veren yiyecek icecek isletmelerinin kendilerini yenileme
ve gelistirme yoluna gitmesine neden olmustur. Tiiketicilerin siirekli degisen istek ve
ihtiyaclarimi  karsilayabilmek igin yiyecek-icecek isletmeleri farkli stratejiler
uygulayarak, pazardaki paylarini artirmaya veya mevcut durumlarini korumaya

calismaktadirlar.

Hizmet sektoriinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmeleri, miisterilerine
daha ucuz, lezzetli ve kaliteden 6diin vermeden hizmet sunabilmek icin ugras
vermektedir. Bunun yaninda yine bu isletmeler; hijyen, sanitasyon, giivenli gida
tiretimi gibi faktorlere 6zen gostererek miisteri memnuniyeti ve saglikli beslenmeyi
saglamak icin caba sarf etmektedirler. Bunu yaparken de kendilerine ulusal ve

uluslararasi gida giivenligi standardini rehber almaktadirlar.

Fakat bu standardin olusturulmasi yiyecek icecek isletmelerinde hatasiz
iiretim ve hizmet gerceklestirildigini garanti altina almamaktadir. Ozellikle, insan
faktoriiniin de bu siire¢c icerisinde diisiiniilmesi gerekmektedir. Son yillarda
teknolojideki hizli gelisme, tiim 1is kollarinda oldugu gibi, yiyecek icecek
isletmelerinde de onemli degisimlere yol acmaktadir. Eski mutfaklarimizin yerini
artik ¢ok fonksiyonlu endiistriyel mutfaklar almistir. Bu degisiklikler géz Oniinde
tutularak, istihdam edilecek personelin bu mutfaklarda bulunan ekipmanlari
kullanabilecek kisiler olmasi gerekmektedir. Ornegin; onceleri yiyecek-icecek
isletmelerinin mutfaklarinda gida miihendislerine ¢ok fazla yer verilmezken, simdi
cogu isletmede bir veya daha fazla gida miihendisi istthdam edilmektedir.
Calisanlarin bu degisime ayak uydurmasi ve kendilerini gelistirmeleri isletmelerin
basarisinda etkin birer faktordiir. Bu siirecte dikkat edilmesi gereken bir diger konu
ise; Uriin veya hizmetin kalitesinden 6diin vermemek, hatta kaliteyi daha da yukariya
cikartmak olmalidir. Kisacasi, kaliteli bir sonuca ulagmak i¢in iiretim siirecinde

kullanilan tiim materyallerin kaliteli olmas1 gerekmektedir.
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Kalite, tiiketici ihtiyaclarim ve isteklerini eksiksiz ve devamli olarak
karsilayan iiriin ve hizmetlerin minimum maliyetle iiretilip ve sunulmasidir. Uretilen
veya sunulan yiyecek-icecek iiriinlerinin istek ve ihtiyaglar1 karsilamasina ek olarak
ayni zamanda da giivenli ve saglikli gida tiiketimi de diger bir hassas konudur.
Bundan dolayi isletmeler yiyecek ve icecek iiretirken; fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik acidan olusabilecek bulagmalari ve zehirlenmeleri kontrol altina alarak
kesin ¢oziim bulmalar1 gerekmektedir. Gerceklesen gida iiretiminin, en uygun ortam

ve kosullarda sunulmasina da dikkat edilmesi gerekir.

Gida giivenligini tehdit eden tehlikeler, gida iiretim siirecinin her agamasinda
sisteme zarar verebileceginden, gida zincirinin tamamini kapsayan uygun bir kontrol
mekanizmasi saglanmasi1 gerekmektedir. Bu sebeple, gida giivenligi, gida zinciri
icerisinde yer alan tiim taraflarin c¢abalariyla ortaya konulacak ortak bir
sorumluluktur. ISO 22000 GGYS, ISO 9001’in icerisinde yer alan gida giivenligi
maddeleri ile HACCP standardinin ¢ok iyi sekilde entegre edilmesi sonucunda ortaya
citkmis olan kalite sistemidir. Boylece farkli iilkelerin farkli gida giivenligi
uygulamalari, uluslararasi bir standart (ISO 22000 GGYS) catis1 altinda toplanmis
olup bu sekilde yiyecek igecek isletmelerinde uygulanmaktadir. Gida giivenligi
sistemleri yiyecek icecek sektoriinde oldugu gibi otelcilik sektoriinde de
uygulanmaktadir. Bu calismada yiyecek icecek sektoriinde gida giivenligi kalite
sisteminin uygulanmasi1 analiz edilirken, Flecher ve arkadaslart da HACCP
standartlarint uygulayan otel isletmelerine yoOnelik Jamaika’ da popiiler bir
destinasyondaki otel isletmelerini incelemistir. Arastirma sonucunda, HACCP
sistemin daha cok biiyiik otel isletmelerinde verimli uygulandig: tespit etmis. Fakat
incelemeler neticesinde ciddi eksikliklerin oldugu ortaya ¢ikmistir. Bir zorunluluk
olarak, HACCP konusunda sektdre 0Ozel politikalarin uygulanmasinin gerektigi

belirtilmistir’®.

ISO 22000 GGYS yiyecek-icecek isletmelerinde uygulanirken, katma degeri

yiksek bir c¢ikti icin; Oncelikle sistemi uygulayacak isletmenin gida giivenligi

202 Stephanie Fletcher, Satranire R. Maharaj and Kenneth James, “Description of the Food Safety
System in Hotels andHow It Compares With HACCP Standarts”, International Society of Travel
Madicine, Volume 16, Issue 1, 2009, ss.35-41.
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organizasyonundaki faaliyet alan1 dikkate alinarak, ulusal ve uluslararas1 mevzuatlar
cergevesinde isletmenin eksiklikleri belirlenmelidir. Bu eksikliklerin en kisa siirede
sistemin istemis oldugu standarda uygun hale getirilip uygulanmas1 gerekmektedir.
Isletmenin almis oldugu damismanlik ve dis denetimler cercevesince ortaya konulan

¢Oziim Onerilerinin dogru ve giivenilir olmasi biiylik 6nem arz etmektedir.

ISO 22000 GGYS’nin uygulandigi isletmelerde, sistemin siirekli gézden
gecirilerek bu dogrultuda yenilenmesi gerekmektedir. Ciinkii meydana gelen olumlu
ya da olumsuz degisiklikler sonucu yapilan diizenlemeler, sistemin daha verimli
uygulanmasina olanak saglamaktadir. Bundan dolayi, dogrulama ve gecerli kilma
faaliyetleri, i¢ ve dis denetimler ile bunun sonucunda ortaya cikan etkiler sisteme

uyarlanmakta ve siirekli iyilestirilmeye gidilmektedir.

Bu c¢alismada, ISO 22000 GGYS standardinin yiyecek-icecek isletmelerinde
ne derece uygulanabildigi ortaya konulmaya calisilmistir. Bu amacla, Izmir’de
faaliyet gosteren ve ISO 22000 belgesine sahip 11 yiyecek-icecek isletmesi iizerine
bir arastirma yapilmistir. Bu baglamda dort sinirlilik ile karsilagilmistir. {1k sinirlilik;
iki isletmede belge olmasina karsin kalite sistemleri ile ilgili islemler, izmir disinda
bulunan merkez subeler tarafindan yapiliyor olmasidir. Diger simirlilik ise; iki
isletmenin  yOnetiminin bu  arastirmayi isletmelerinde  yapilmasina izin
vermemeleridir. Son sinirlilik; bu aragtirmaya katilan isletmelerin, 6zellikle ticari
ama¢ giiden isletmeler olmasina dikkat edilmis olup, ticari kazang gilitmeyen
(hastane, askeriye, cezaevi gibi) kurumlarin yiyecek-icecek birimleri arastirmaya
dahil edilmemistir. Bu kisitlar sonucunda, arastirmanin uygulamasi izmir de
bulunan 8 yiyecek-icecek isletmesinde yapilmistir. Uygulama, yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigine gore gerceklestirilmistir. Goriisme Oncesi hazirlanmis olan 18
soru ve goriisme aninda ortaya cikan diger sorular goriisme esnasinda sorulmustur.
Katilimc1 8 yiyecek-icecek isletmesinin kalite ve hijyen sorumlularina bu sorular

yoneltilmis ve alinan cevaplar igerik analizine tabi tutulmustur.

Arastirmada, sorularin cevaplar iizerinden yapilan igerik analizi sonuglarina

gore elde edilen onemli bulgular asagida siralanmustir.
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Arastirmaya katilan isletmelerin hepsi ISO 22000 GGYS’ne ge¢meden Once,
agida giivenligi ile ilgili en az bir kalite sistemini 6nceden kullanmislardir. Ve
cogunlugu (%75°1) bu sistemleri en az 5 yil siire ile isletmelerinde uygulamislardir.
Katilimc1 isletmelerin giivenli gida iiretiminde ne kadar hassas olduklar1 ve bu

tiretimi de belirli standarda gore yaptiklar1 goriilmektedir.

Katilimer isletmeler, ISO 22000 GGYS’ne gecerken bazi kolaylik ve
zorluklarla karsilasmislardir. Ozellikle HACCP veya ISO 9001 standardini uzun
yillar uygulayan isletmelerin gecisleri beklenenden daha kolay olmustur. Buradan da
anlagilacag iizere, bir temel sistemin olmasi ve bunun uzun siire kullanilmasi daha
sonra ayni kategoride olan yeni bir standarda ge¢meyi kolaylastirmaktadir. Gegiste
zorlanan isletmeler ise iki durumdan; alt yapinin yetersizligi ve dokiimantasyon
isleminin fazla olmasindan dolay1 zorluk yasamislardir. ISO 22000 GGY S’nin sart
kostugu alt yapiy1 ve gerekli dokiimantasyonlari hazirlamadan bu sisteme ge¢cmek

zor olmaktadir.

ISO 22000 GGYS belgesini isletmeler farkli belgelendirme kuruluslarindan
almislardir. Isletmelerin dort tanesinin tercihi, uluslararas: 6zel kuruluslar olurken,
diger dort isletmenin tercihi ise ulusal 0zel veya kamu kuruluslari olmustur. Bu
sekilde tercih yapilmasinin en 6nemli nedeni ise, isletmelerin daha onceki ve mevcut
kalite belgelerini yine bu kuruluslardan almis olmalardir. Goriildiigii iizere
belgelendirme  kuruluslart ile isletmeler, uzun siire isbirligi icerisinde
calismaktadirlar. Bunun avantaji da, belgelendirme kuruluslarinin isletmeleri daha iyi
analiz etmeleri ve gereken denetlemeleri isletmenin ilgili faaliyetine gore

yapmalaridir.

Isletmelerin uygulamis olduklar1 ISO 22000 GGYS maddelerinin yiyecek-
icecek iiretim ve servis prosesindeki tiim asamalarini, belgelendirme yapan o6zel
kurumlar ve kamu kurumu tarafindan denetlenmesi gerekmektedir. Katilimci
isletmelerden dis denetime tabi olanlar 6zel kurumlarca denetlenmektedirler. Fakat
bir katilmci bu konu hakkindaki goriislerini su sekilde ifade etmistir:

“Denetlemelerin ozel kurumlar tarafindan degil de devlet tarafindan yapilmasinin
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daha saghkli olacagim diisiiniiyorum. Bu asamada, ozel kurumlart ¢cok giivenilir
bulmuyorum”. Tedarik¢i denetiminde ise, isletmeler, tedarik¢i firmalari, kendileri
veya damismanlik aldiklar1 kuruluslar tarafindan denetime tabi tutmaktadirlar. Fakat
isletmenin tedarikg¢isini bizzat kendisinin denetlemesi, daha saglikli bir yontem

olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Diger kalite sistemlerinin uygulamalarinda oldugu gibi ISO 22000 GGYS
uygulanmasinda da birincil sorumluluk yonetime diismektedir. Oncelikle yonetim bu
sistemin isletmeye katma deger saglayacagina ve giivenli gida iiretmek icin mutlaka
uygulamaya konulmasi gerekliligine inanmalidir. Bu baglamda isletme politikas1
olusturulmali, gerekli olan alt ve iist yapiya kaynaklar aktarilmali ve bunlar sisteme
uygun hale getirilmelidir. Oncelikle yonetimin bu sistemin ekip (takim) lideri olmasi
gerekir. Ayrica iizerine diisen sorumluluklart mutlaka yerine getirip, uygulama ve
denetleme asamalarinda de aktif rol iistlenmelidir. Bu sonucla ortiisen bir diger fikir
de Kocgak’in yapmis oldugu arastirma sonucunda ortaya c¢ikmustir. Kogak, bir
isletmede ISO 22000’in uygulanabilmesi i¢in ilk adim olarak iist yonetimin 6ncelikli
olarak sistemin kurulmasi, uygulanmasi ve iyilestirilmesinde iizerine diiseni yapmasi

gerekliligi ifade etmigtir®”.

ISO 22000 GGYS’nin mutlaka giincellenmesi ortak diisiincenin ifadesidir.
Sistemin giincellenmesinin saglikli yapilmasi icin gerekli olan bilgiler, yapilan i¢ ve
dis denetimler sonucu elde edilmektedir. Isletmelerin denetlenmesi iki sekilde
yapilmaktadir. i¢ denetim, yilda bir kez, hatta miimkiinse iki veya daha fazla da
yapilabilir. I¢ denetimciler, isletme yonetimi tarafindan gorevlendirilir ve gereken
egitimlere tabi tutulurlar. ic denetim icin kullanilan soru listeleri isletmenin faaliyet
gosterdigi alana ve kapasite hacmine gore degisiklik gostermektedir. i¢ denetimlerin
sonuglar1 bir sonraki i¢ denetimin icerigine 151k tutmaktadir. Ornegin; bir 6nceki i¢
denetimde sorun yasanan noktalara, sonraki i¢ denetimde daha fazla hassasiyet
gosterilerek sorunlar ¢6ziime kavusturulmaktadir. Dis denetimlerin ise yilda bir defa
yapilmas1 yeterli olacaktir. Ama isteyen isletmeler oOzellikle de sistemi yeni

uygulamaya baslamis olan isletmeler birden fazla da dis denetim yapabilirler.

% Kogak, 2007, ss.135-159.
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Genellikle isletmeler, danigsmanlik hizmeti almis oldugu kurulus tarafindan dis
denetimden gecmektedir. Dis denetim soru listeleri de ayni i¢ denetimdeki gibi

isletmeye 0zgii olmalidir.

Dokiimantasyon isleminin bizzat isletme c¢alisanlar1 tarafindan yapilmasi
gerekmektedir. Uzaktan yonetim ile bu sistemin saglikli yiirlimesi zor olmaktadir. Bu
baglamda da kayitlarin tamami sorumlu calisanlar tarafindan tutulmalidir. Tutulan
kayitlarin kontrolleri ise isletme yonetiminin belirledigi yetkili kisiler tarafindan yine
yerinde yapilmalidir. Calisanlar agisindan bu konu ile ilgili su sorun ortaya ¢ikmistir;
calisanlari, dokiimantasyonun kendilerine ekstradan bir is yiikii yiikledigini ve
bundan dolay1 da tiim dokiimanlar1 dolduramadiklarini belirtmislerdir. Bu sonucu
destekleyen ve Kanada’ da Nguyen ve arkadaglarin yapmis oldugu bir arastirma
bulunmaktadir. Aragtirma sonucunda, gida giivenligi sistemi uygulayan isletmelerin
karsilastiklar1 iki temel sorun bulunmaktadir. Bunlar; degisime ve dokiimantasyon

doldurmaya kars1 olan direnctir’*.

ISO 22000 GGYS icerisinde yer alan isletme ici ve dist iletisim isletmeden
isletmeye degisiklik gostermektedir. Fakat i¢ iletisim araci olarak genellikle; telefon,
bilgilendirme panosu, kisa toplanti (meeting), uyar1 levhalarn ve stickerlar daha ¢ok
kullanilmaktadir. Isletmenin faaliyet alam ve kapasitesine gore elektronik posta ve
memorandum da tercih edilmektedir. Dis iletisim ise daha cok tedarik¢i firma ve
miisterilerle yapilan iletisimdir. Dis iletisim de kullanilan iletisim araclar ise

genellikle; telefon, elektronik posta (e-mail), ziyaretler ve anketlerden olugsmaktadir.

ISO 22000 GGYS’nin uygulanmasi konusunda iist yonetimin 6nemli rolleri
oldugu gibi, calisanlarinda bu sistem i¢inde aktif rolleri bulunmaktadir. Ciinkii kalite
sistemlerinin saglikli uygulanabilmesi icin en alt kademeden en iist kademeye kadar
tiim calisanlarin sisteme dahil olmasi gerekmektedir. Sistemin icerisinde yer almanin
getirdigi bazi sorumluluk ve roller bulunmaktadir. Ozellikle personel, uygulanan
veya uygulanacak olan sistem ile ilgili egitimlere katilarak konu hakkinda kendisini

gelistirmeli ve siirekli bilgilerini yenilemelidir. Sistemin vermis oldugu gorevleri

% Thanh Nguyen, Anne Wilcock and May Aung, “Food Safety and Quality Systems in Canada”, The
International Journal of Quality & Reliability Management, Vol.21, No:6, 2004, ss.655-671.
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asgari hata ile yerine getirmelidir. Bunu i¢inde gerekli olan ve isletme tarafindan
verilmekte olan is basi ve diger egitimlere mutlaka katilmalidir. Bu asamada
calisanlarin, kisisel temizliklerine ¢ok fazla dikkat etmesi gerekmektedir. Calistiklar
siire boyunca sistemin sart kostugu ve yasal zorunluluk olan tahlilleri (portor
muayenesi, hepatit-B  gibi) yaptirmali ve bunu periyodik olarak yerine
getirmelidirler. Ayrica ISO 22000 GGYS’nin istemis oldugu kisisel bakimi ile ilgili
(viicut temizligi, kiyafet temizligi, bone ve eldiven kullanimi gibi) konular1 harfiyen
uygulamalidirlar. Gida giivenliginde meydana gelebilecek olumsuz bir durum
(zehirlenme gibi), isletmenin kendisini ve calisanlarini maddi ve manevi negatif

sonuclar ile kars1 karsiya getirebilmektedir.

Sitemin kurulmasi ve uygulanmasi siirecinde, isletmelerin yerine getirmesi
gereken bazi Onkosullar bulunmaktadir. Ozellikle; teknik donanim ve ekipman,
personel egitimi, hammadde, yardimci madde, kullanilan su, temizlik ve
dezenfeksiyon Onkosullar1 daha fazla on plana ¢ikmaktadir. Bu onkosullar1 yerine
getirmeden, ISO 22000 GGYS’ni tam anlamiyla kurmak ya da uygulamak s6z
konusu olmamaktadir. Baska bir boyuttan bakildiginda da Bas ve arkadaslarinin
yapmis oldugu calismanin sonucu ile karsilasilmaktadir. Bas ve arkadaslari;
Tiirkiye’de gida isletmelerinde HACCP ve gida giivenligi programlarinin 6niindeki
engelleri belirlemeye calismislardir. Sonug olarak, HACCP ve diger gida giivenligi
yonetim sistemleri ile ilgili olarak bilgi yetersizligi ortaya cikmustir. Onkosul

programlar1 olmamasi ve yetersiz fiziksel sartlar diger engelleri olusturmaktadir®®.

Giivenli iiretilecek iiriiniin planlanmasi ve sonrasinda gerceklestirilmesi i¢in
ilk olarak, onkosul programi olusturulmasi gerekmektedir. Daha sonra sirasiyla,
kullanilacak iiriinlerin 6zellikleri belirlenmeli, akis semasi olusturulmali, tehlike ve
risk analizi ortaya konulmali, meydana gelen olumsuzluklar icin diizeltici ve Onleyici
faaliyetlerin yerine getirilmesi ve buna ragmen iiriinde halen sorun yasaniyorsa iiriin
hemen geri cagrilmali veya toplatilmalidir. Belirtilen konular temel alinarak iiriin

planlamas yapilir ve iliretim gerceklestirilirse sonucta giivenli gida ortaya ¢ikacaktir.

25 Murat Bas, MariyeYiiksel ve Tugba Cavusoglu, “Difficulties and Barriers for the Implementing of

HACCP and Food Safety Systems in Food Businesses in Turkey”, Food Control, 18,2007,ss.124-
130.
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ISO 22000 GGYS kombinasyonlarinin gecerli kilinmas: i¢in gerekli olan
Olctimlerin yapilmasi gerekmektedir. Bu ol¢iimler 6nceden belirlenen kritik kontrol
noktalarinda diizenli olarak uygulanmaktadir. Olciimlerin izlenmesinde kullanilan en
onemli kaynak “Ol¢cme Kayitlari ve Dokiimanlari”dir. Burada onemli olan bu
Olciimlerin, kayitlarin ve kontrollerin saglikli yapilmasidir. Bu islemleri yapacak
personelin  gorev tamimlarinda, bu konular iizerinde bilhassa durulmasi

gerekmektedir.

Dogrulama prosediirleri, tehlikelerin eksiksiz ve dogru olarak saptanmasini ve
onerilen plan kapsaminda etkin bicimde kontrol edilmesini saglamaktadir. Kontroller
i¢ ve dis denetim olmak iizere iki sekilde yapilmaktadir. Isletme yonetimi, genelde ic
denetimcileri kendi c¢alisanlarindan secerler. Yapilan bu denetimlerin saglikli
yapilmasi halinde, isletmelerde yeterli derecede kontrolden gecmis olacaklardir. I¢ ve
dis denetim prosediirlerini (siiresini, soru sayist ve icgerigi vb.) isletmelerin kendi
yonetimi bizzat belirlemektedir. Denetim sonucglar1 yetkili kisiler tarafindan
degerlendirilip analiz edilmektedir. Eger olumsuz bir durum ile karsilasilirsa,
diizeltici Onleyici faaliyetler (dof) uygulanarak sistemin saglikli yiiriitiilmesi

saglanmaya calisilmaktadir.

ISO 22000 GGYS belgesinin alinmasi kadar bu sistemin tiim noktalarda
saglikli bir sekilde uygulanmasi da 6nemli bir konudur. Eger isletme uygulama
esnasinda kendisini siireklilik arz edecek sekilde iyilestirmezse, belli bir siire sonra
sistem beklentilere ve siirekli degisen ihtiyaclara cevap veremeyecektir. Bunun
icinde, siirekli iyilestirme ile beraber giincellemelerinde yerinde ve zamaninda
yapilmast gerekmektedir. Yazici, yaptigi c¢alismanin sonucu ile bu c¢alismayi
destekleyici sonuglara ulasmistir. Yazici; ISO 22000 GGYS, siirekli gozden
gecirilerek isletmelerin kendini bu anlamada yenilemesi gerektigini belirtmistir.
Ciinkii isletmeler canli bir organizma gibi faaliyet gosterdigi siirece degisken bir
yapida oldugu ve meydana gelen degisiklikler sistemi olumlu ya da olumsuz sekilde

etkileyecegi fikrini ortaya koymustur. Hatta bu nedenle sistem, siirekli dogrulama
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faaliyetleriyle, i¢ ve dis denetimlerle bu etkiler sisteme yansitilmakta ve siirekli

iyilestirilmeye gidilecegi sonucu tespit edilmistir™*,

ISO 22000 GGYS standardim1 uygularken isletmelerin cogunlukla yasamis
olduklar1 zorluk veya problemleri; personel, alt yap1 ve dokiimantasyon basliklari
altinda toparlamak miimkiindiir. Personel, bu sistemin lokomotifi olarak
goriilmektedir. Personel konusunda yasanan en biiyiik sikint1 ise e8itim seviyesinin
diisiik olmasi ve sitemin uygulanmasina zarar verecek kaliplasmis bilgilere sahip
olmalaridir. Personeldeki bu tiir olumsuz yonler, sistemin 6nemini ve ciddiyetini
iceren egitimler verilerek ¢oziimlenebilir. Yasanan zorluklardan birisi de, sisteme
uygun bir fiziksel alt yapinin olamamasidir. ISO 22000 GGYS’nin tam anlamiyla
uygulanmasi ve iyi bir sonu¢ alinabilmesi i¢in gerekli fiziksel alt yapinin mutlaka
olusturulmas1 gerekmektedir. Bu sonuca paralel olarak, Onbas’n yaptig1 arastirma
sonucunda da ISO 22000 GGYS uygulamasiyla birlikte, gerekli olan ekipman,
personel ve fiziki kosullarin zorunlu olarak olusmasindan dolayr sistemin
uygulanmasmin daha kolay olacagi diisiincesi ortaya cikmistir™”’. Fakat burada
unutulmamalidir ki Onbas’in belirtmis oldugu kosullara ek olarak sistemle ilgili
egitimlerinde bu siirece dahil olmasi gerekmektedir. Bilingli ve egitimli personel
olmadan bu sistemi uygulamak olduk¢a zor ve giic olmaktadir. Bu diisiinceyi
destekleyen bir arastirma ise Simsek tarafindan yapilan ¢alisma sonucu ortaya
cikmistir. Simsek, gida giivenligi sisteminin uygulanamadigr durumlarda personele
giivenli gida hazirlama, hijyen ve sanitasyon konusunda egitim verilmesi ve bu
egitimlerin uygun aralilarla tekrarlanarak bilgi ve uygulamalarin kalic1 olmasinin

saglanmasimin gerekliligini savunmaktadir®®

. Dokiimantasyon islerinin fazla olmasi
ve saghkli tutulamamasi da c¢alisanlar1 zorlayan diger bir konudur. Bu sistemi
giivenli kilan en Onemli etkenlerden birisi de, neredeyse yapilan tiim islerin kayit

altina alimmasidir. Onceleri ¢alisanlara ekstra yiik gibi gelen bu isler, sistemin 6nemi

2% Meryem Yazict, “ISO 22000 Sisteminin Bir Gida Firmasinda Uygulanmasi”, (Yayimlanmamis
Yiiksek Lisan Tezi), Istanbul Universitesi Sosyal Bilimleri Enstitiisii, Istanbul, 2008, ss.145-146.

7 Nedim Onbas, “Yiyecek icecek isletmelerinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi”,
(Yayimlanmamis Yiiksek Lisan Tezi), Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimleri Enstitiisti, [zmir,
2009, s.67, 98-100.

2% Okan Umut Simsek, “Ug, Dért, Bes Yildizli Otellerde Calisan Mutfak Personelinin Goriisleri
Dogrultusunda Calistiklar1 Mutfaklardaki Gida Giivenligi Uygulamalarinin Degerlendirilmesi”,
(Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara,2006,
$s.100-122.
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anlasildik¢a rutin bir sekilde yapilmaktadir. Bu durumda da personele verilecek

egitim biiyiik onem tasimaktadir.

ISO 22000 GGYS’nin isletmeye hi¢c kuskusuz maddi kazang (gelir ve maliyet)
ve manevi kazang (giivenilirlik ve imaj) boyutunda katkilar1 bulunmaktadir. Maddi
olarak; yapilan isler bir standart dogrultusunda yapildigindan kayip ve fire durumu
minimum seviyeye inmektedir. Boylelikle maliyetlerin diismesi sonucu tasarruf
meydana gelmektir. Ayrica ISO 22000 GGYS belgesine sahip catering isletmelerinin
girmis olduklar1 yemek ihalelerinde, bu belgeye sahip olmayan isletmelerden daha
avantajli olmalarindan dolay1 ihaleyi kazanmalarina yardimer olmaktadir. Bu yiizden,
isletme yerine getirece8i hizmet sonucunda gelirlerini artiracaktir. Bu iki durumda
da, isletme maddi bir kazan¢ saglamaktadir. Isletmelerde ISO 22000 GGYS
belgesinin olmasi, miisteriler tarafindan o isletmeye kars1 bir giiven duygusu
olusturacaktir. Isletme bu belgeden dolayr hizmet verdigi pazarda olumlu imaj ve
prestij kazanacaktir. ISO 22000 GGYS belgesine sahip isletme, maddi kazang (gelir
ve maliyet) kadar manevi kazang (giivenilirlik ve imaj) da saglamis olacaktir. ISO
22000 GGYS verimli bir sekilde uygulanmasi sonucunda isletmeye farkli faydalar
olacaktir. Yilmaz, calismasimnin sonunda, tiim gida zinciri boyunca giivenli gida
tiretilmesini  saglayacak olan, ISO 22000 GGYS standardinin uygulanmasinin
isletmelere kacinilmaz faydalar getirecegini vurgulamistir. Ayrica isletmelerin bu
faydalarin yan1 sira pazarda varliklarimi siirdiirebilmek, rakiplerine karsi avantaj
saglamak icin bu sistemi uygulamaya yonelmeleri gerektigini belirtmistir’. Bu
sonuglara paralel olarak Ecevit ¢alismasi sonunda, “ISO 22000, interaktif iletisim,
sistem yoOnetimi, Onkosul programlart ve HACCP prensiplerini bir arada
bulundurulmasi sebebi ile tiim gida isletmeleri icin oldukca faydali bir kalite yonetim

210 Jlkemizde faaliyet gosteren isletmeler bu

sistemidir” fikrini ortaya koymaktadir
faydalar tizerinde dururken, Bai ve arkadaslarinin Cin’de yapmis oldugu arastirmanin

sonucunda da gida giivenligi yonetim sistemini uygulamalarinin farkli nedenleri

2 Giilfer Seniz Yilmaz, “ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi: Gida Ambalaj
Ureten Bir Firma Ornegi”, (Yayimlanmamus Yiiksek Lisan Tezi), Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimleri Enstitiisti, [zmir, 2007, ss.92-114.

?19 Bilge Ecevit, “ ISO 22000 Kalite Sistemleri Hazir Yemek Sektoriinde Uygulanmasi”,
(Yayimlanmamis Yiiksek Lisan Tezi), Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Tekirdag, 2009, ss.42-43.
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bulunmaktadir. Bai ve arkadaslari, Cin’de gida isletmelerinde HACCP
uygulamalarim1 degerlendirmeye yoOnelik bir calisma yapmislardir. Arastirma
sonuglarina gore, Cin gida isletmeleri, HACCP sistemini rekabetci iistiinliik
saglamaya yonelik bir strateji olarak gormektedirler. Cin gida isletmelerini HACCP
uygulamaya iten unsurlarin basinda yeni pazarlara girmek, {riin kalitesini

iyilestirmek ve pazar payim arttirmak gelmektedir®'".

ISO 22000 GGYS maddeleri, kurulum ve uygulama asamalarinda gereken
yeterlilige sahiptir. Fakat yine de bazi1 konularda eksik ya da fazla maddelerin oldugu
diisiinceleri mevcuttur. Onceden de belirtildigi gibi devletin denetleme konusunda
daha etkin bir rol iistlenmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Ayrica bir katilimci bu
eksiklik konusunda goriislerini su sekilde ifade etmistir: “ISO 10002 miisteri
memnuniyeti standardi ISO 22000 GGYS ne entegre edilerek, miisteri memnuniyeti
daha da on planda cikartilmalidir. Boylelikle iki farkli standart kullanmaktansa bir
standart kullanmilmast daha mantikli bence”. Dokiimantasyon i¢eren maddelerin fazla
olmasindan ve bazi isletmelerde bu isi yapacak personelin olmamasindan
kaynaklanan sorunlar yasanmaktadir Bu sorunlari yasayan isletmelerin ortak
diisiincesi 1se ISO 22000 GGYS’nde yer alan dokiimantasyon maddelerinin
gereginden fazla oldugudur. Son bir konu ise, kalite sisteminde kullanilan yazi
dilinin herkes tarafindan tam olarak anlasilmamasidir. Ozellikle de egitim seviyesi
diisiik ve alt pozisyonlarda (bulasik¢i, yamak gibi) calisanlar i¢in anlasilmasi ve
uygulanmasi1 giic bir durum meydana gelmektedir. Sonucgta calisanlarin hepsi
tiniversite mezunu degildir. Bundan dolay: standardin yazi dilinin, alt pozisyonlarda
bulunan personelin de (6rnegin; bulasik¢inin da) anlayacagi bicimde olmasi

gerekmektedir.

Arastirmanin diger bir 6nemli sonucu ise, ISO 22000 GGY S’ ni uygulamakta
olan isletmelerin, bu siteme ge¢meyi diisiinen veya gececek olan isletmelere gecis
oncesindeki ve sonrasindaki tavsiyeleridir. ISO 22000 standardin1 uygulamadan 6nce

isletmelerin yerine getirmesi gereken bazi kosullar bulunmaktadir. Bunlardan birisi;

"' Li Bai, Cheng-lin Ma, Yi-sheng Yang, Shu-kuan Zhao ve Shung-long Gong, Tmplementation of
HACCEP System in China: A Survey of Food Enterprises Involved”, Food Control, 18, 2007,
ss.1108-1112.
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personelin bu sistem ile ilgili almasi gereken tiim egitimi almasi ve konun
ciddiyetinin farkina varmasidir. Bilingli personelle bu sistemi kurmak ve uygulamak
oldukca kolay olmaktadir. Fakat tam tersi bir durumda bu siire¢ ¢ok daha uzun ve zor
olmaktadir. Daha once de belirtildigi gibi, sistemin uygulanmasin1i olumsuz yonde
etkileyen personelin kaliplasmis bilgileri yok edilip, bunlarin yerine sisteme uygun
bilgiler personele verilmelidir. 1SO 22000 GGYS’nin verimli sekilde
uygulanmasinda gerekli olan en 6nemli faktorlerden biri sistemle ilgili personele
verilecek egitimdir. Bu sonucu Eren’in yapmis oldugu arastirma sonucu da
desteklemektedir. Eren, arastirma sonucunda, mutfak personelinin genel olarak
cesitli hatalar yaptiklari, teorik bilgilerinin yetersiz oldugu, gida giivenligi ve
HACCEP sistemi konularinda egitimlere daha fazla 6nem verilmesi gerektigini ortaya
koymustur’'2. Bu sonuclarla értiisen bir diger arastirma sonucunda ise Tiirksoy ve
Altinigne, Cesme ilcesindeki konaklama isletmelerinin egitim kurumlan ile
baglantiya gecerek ve gida giivenligi egitimi destegi alarak HACCP uygulamasina

gecmelerinin en dncelikli konu oldugunu belirtmislerdir®"”.

Sistem icin gerekli alt yapinin olusturulmamasi durumunda, standart saglikli
bir sekilde uygulanamayacaktir. Bundan dolayr da mutlaka alt yapinin eksiksiz
olarak kurulmasi gerekmektedir. Tabii ki bu saymis oldugumuz kriterlerin yerine
getirilmesi ic¢in, yonetimin kaynak ayirmasi ve bunu gerekli yerlerde kullanmasi

sarttir.

ISO 22000 GGYS’ne gectikten sonra da yapilmasi gereken bazi isler
bulunmaktadir. Oncelikle sistemin siirekli uygulanabilir hale getirilmesi
gerekmektedir. Bunun i¢inde, i¢ ve dis denetimler iizerine daha fazla durulmali, hatta
gerekiyorsa denetim sayilari arttirllmali, igerikleri isletmeye uygun olacak sekilde
giincellenmeli ve calisanlarin kalitesi yiikseltilmelidir. Kalite sisteminin Ol¢tilmesi

veya standartlarin hangi diizeyde uygulandiginin denetlenmesi yontemine farkli bir

212 S“erdar Eren, “Tiirk Mutfag1 ve HACCP Sistemi; Mutfak Personellerinin HACCP Bilgilerinin
Olciilmesi”, I. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler, 4-5 Mayis 2007, Antalya,
$5.76-82.

Adnan Tiirksoy ve Nejat Altiigne, “Konaklama Isletmelerinde Gida Giivenligi ve Cesme Ilgesinde
Yer Alan Turizm Belgeli Konaklama Tesislerinde Gida Giivenligi Uygulamalarin
Degerlendirilmesi”, Ege Akademik Bakis, 8(2), 2008,s5.605-629.

213
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bakis Spiegel’in yapmis oldugu calisma sonucunda belirtilmistir. Spiegel,
calismasinda gida kalite sistemlerinin etkinligini Olcen bir ara¢ gelistirmeyi ve
gelistirdigi aracin gecerliligini saglamayr amaclamistir. Etkinligi olcecek bu arac,
uygun gida kalite yonetim sisteminin secimini saglamakta ve sec¢ilen gida kalite

sisteminin etkinligini 6l¢meyi bagarmugtir™*.

Calisma ile ilgili yapilan literatir taramasma, ISO 22000 GGYS
standartlarina ve katilimcilarin arastirma sorularina vermis olduklar1 yanitlara
dayanarak ISO 22000 GGYS’nin daha verimli uygulanmas: i¢in Sekil 6 daki model

olusturulmustur.

1% Marjolein van der Spiegel, Measuring Effectiveness of Food Quality Management, PhD Thesis,
Wageningen University, The Netherland, 2004, ss.35-36
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Sekil 6’da olusturulmus olan model, giivenli iiriin planlamasi, giivenli iiriin
gerceklestirme ve giivenli liriin sunumu ana bagliklarindan olusmaktadir. Ayrica

model su alt bagliklar1 da icermektedir;

OKP olusturulmasi: Yiyecek icecek isletmelerinde mutfakta gerceklestirilen
faaliyetlerin gida giivenligini bozmadan yapilmasi i¢in asgari sartlar (yasalar,
mevzuatlar ve iyi uygulama kilavuzlar dikkate alinarak) saglanmalidir. Imalatin
yapilacag1 ortamlarin, personelin etkin calisacagi sekilde dizayn edilmesi (klimatize
ve 1yl havalandirmasi saglanmis vb.) gerekmektedir. Capraz bulagsmay1 engelleyecek
ve giivenli gida tiretimine uygun ekipmanlar (fritoz, kazan, ocak, davlumbaz, kesme-
dograma ekipmanlari, kofte sekillendirme makinesi, hamur yogurma makinesi vb.)
alinmali ve kullanilmalidir. Ekipmanlar icin etkin temizlik ve bakim faaliyetleri
olusturulmalidir. Giivenli gida {iiretecek personelin, periyodik saglik kontrolleri
(bulasic1 hastalik, gaitada parazit, burun-bogaz Kkiiltiirii vb.) yaptirilmalidir. Bu
personele gerekli olan egitimler (ISO 22000 GGYS standartlar1, ekipman kullanima,
tiriin ozellikleri, sanitasyon vb.) verilmeli ve kontrolii yapilmalidir. Haserelerden
korunmak icin profesyonel hasere miicadele hizmeti alinmalidir. Su, buz, buhar gibi
tiretimde Onemli iceriklerden olan bu malzemelerin uygun kaynaklardan temin
edilmesi saglanmalidir. Atiklarin (¢coplerin) tehlike olusturmamasi i¢in uygun yerlere

(iiretimden uzak) konulan ¢6p konteynerlerine atilmasi saglanmalidir.

Tehlike ile ilgili verilerin toplanmasi: Yiyecek igcecek sektorde yasanmis
olan tecriibeler dikkate alinarak, yasal diizenlemeler incelenerek (mikrobiyolojik
kriterler tebligi gibi), tehlikelerle ilgili konularda uzman (doktor, mikrobiyolog vb.)
gorilislerine basvurularak ve karsilasilacak diger tehlikeler (fiziksel, kimyasal,

biyolojik, alerjenik, vb.) dikkate alinarak tehlike ile ilgili veriler toplanmalidir.
Akis semasinin olusturulmasi: Giivenli gida iiretimi i¢in gerekli olan

asamalarin siralari, birbirleriyle etkilesimleri, girdileri, ara iiriinleri ve ¢iktilar

sistematik ve sematik olarak olusturulmalidir.

133



Uriin, hammadde, ambalaj maddesi ve yardimci maddelerin
sartnamelerinin hazirlanmasi: Uretilen iiriinlerde miisteri ve yasalar tarafindan
istenilen ve tasarlanan kullanim durumlarina gore fiziksel, kimyasal, biyolojik,
duyusal ozellikler ile igerikleri, ambalajlama, dagitim ve depolama sekillerinin
Ozetlendigi detayli sartnameler olusturmalidir. Son iiriine, hammaddeden, ambalaj
maddesinden ve yardimci maddelerden gelebilecek tehlikelerin Oniine ge¢cmek icin
ISO 22000 GGYS uygun olarak detayli sartnameler olusturmali ve bunlar

tedarik¢ilerden isteyerek siirekli kontroller saglanmalidir.

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

Gecgerli kilma: Tehlike analizlerinde tespit edilen kontrol faaliyetlerinin
tehlikeleri yok ettigini, kabul edilebilir seviyelere indirdigini kanitlamak i¢in iiriinleri
laboratuvar analizlerine sokulmali ve sonuglar1 kayit altina alinmalidir.

Dokiimanlarin  olusturulmasi: Tim olusturulan faaliyetlerle ilgili
gereksinim duyulacak formlari, talimatlari, kayitlar1 bir sisteme baglamali ve
uygulanmasi saglanmalidir.

izleme: KKN, O-OKP’lerde belirlenen kritik limitlerin, sistemin ve
OKP’lerin etkinliklerinin izlenmesi (dogrulama faaliyetleri) bu asamanin icerigini
olusturmalidir.

Diizeltici faaliyetler: Kritik limitler asildiginda sorunlarin kok nedenine
inerek tekrar olusmasi engellenmeli ve diizeltmeler (imhalar, yeniden islemeler vb.)
yapilmalidir.

Tetkikler (Denetimler): Planli i¢ tetkikler yaparak OKP’lerin uygulanmakta
oldugunu, kritik limitlerin asilmadigini, sistemin etkin olarak kullanildiginin
tespitini, planl tedarikgi tetkikleri yaparak tedarikcilerin talep edilen standartlarda
hammadde, ambalaj maddesi ve katki maddesi tedarik etmelerinin saglanmasini,
planli belgelendirme tetkikleri yaptirarak belgenin gecerliligini kontrol etmek
gerekmektedir. Ayrica giivenli gida iiretimin daha objektif denetlenmesi icin

bagimsiz bir danismanlik firmasina dis denetimler yaptirilmalidir.
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Yonetimin sorumluluklari: Miisterilerden, tetkiklerden gelen geri
bildirimler ve veri analizlerinden toplanan bildirimler kullanarak fiziki altyap,
ekipman, personel icin kaynaklar saglanmalidir. Personelin yaptig1 isleri
desteklenmek, personel icin gelistirici egitimler verdirmek, etkin iletisim yontemleri
kullanarak sistemin etkin uygulanmasimi saglamak, ekibin olusturulmasi ve tehlike
analizlerini yiiriitmeleri konusunda ekip lideri gorevlendirmesi yoOnetimin diger
sorumluluklardir.

Miisteri geri bildirimlerinin toplanmasi: Miisteri memnuniyet anketleri,
miisteri sikayet analizleri, gizli miisteri (denetim ic¢in) gibi uygulamalarla
miisterilerin almig olduklart hizmetler hakkindaki diisiincelerini Ogrenerek
iyilestirmeler yapilmalidir.

Ust Yonetim tarafindan sistemin degerlendirilmesi: Ust yonetim
tarafindan planl araliklarla toplantilar yapilmalidir. Bu toplantilara katilan birim
yoOneticilerinin vermis oldugu veriler sonucunda ¢esitli kararlar alinarak uygulamaya
gecirilmeli ve takibi yapilmalidir.

Siirekli iyilestirmenin saglanmasi: Veri analizlerini kullanarak sistemin
stirekli 1yilestirilmesi icin gerekli egitimler saglanmali, sistem icin gerekli yeni

ekipman ve teknolojik gelismeler temin edilmelidir.

Bu calismada boyle bir model Onerisinde bulunulmasinin nedeni; yiyecek
icecek isletmelerinde giivenli gida iiretmek i¢in uygulanan ISO 22000 GGYS

cercevesinde yiiriitiilecek olan siirecin ne kadar 6nemli rol iistleniyor olmasidir.

ISO 22000 GGYS’nin verimli sekilde uygulamasi igin yiyecek icecek

isletmelerine, olusturulan model hacrinde diger oneriler ise asagida yer almaktadir:

a) Yiyecek-icecek isletmeleri Oncelikle kurumsal bir yap1 olusturarak ve
profesyonel bir yonetim anlayisin1 benimseyerek faaliyetlerini yiirtitmelidirler.

b) Isletme iist yonetiminin ISO 22000 GGYS’nin uygulandig: takdirde isletmeye
katma deger saglayacagina inanmast ilk adimi olusturmaktadir. Ciinkii
inanilmayan bir sistemi kurmak ya da uygulamak neredeyse imkansizdir. Ayrica
ISO 22000 GGYS sisteminin; diger standartlara (ISO 9001 ve HACCP) gore en

onemli farki iist yonetimin de sistemin i¢ine dahil edilmesidir. Bu baglamda diger
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d)

e)

g

tiim uluslararas: standartta oldugu gibi ISO 22000 GGY S’ nin basarili olabilmesi

icin bagta iist yonetim olmak iizere tiim calisanlar “inanirlik” ilkesine gore

gorevlerini yerine getirmelidirler.

Kisa siirede bu sistemin kurulmasi ve uygulanmasi maliyetli goriinse de, uzun

vadede kazanghi bir yapiya sahiptir. Bundan dolayr da sistem igin gerekli

kaynaklarin iist yonetim tarafindan saglanmasi gerekmektedir.

Yiyecek-icecek iiretimi ve sunumu siireclerinde belli bir sistem olusturulmasi ve

bu sistemin 6zellikle uluslararas1 standart orgiitiiniin (ISO’nun) belirlemis oldugu

kalite sistemi belgeleri ile tescillendirilmesi konusuna 6zen gosterilmelidir.

Sistemin en verimli sekilde uygulanabilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan alt yapi1 (bina ve

tesis yapisi, mutfak, depolar, diger ¢alisma alanlari, tasima araglari, donanim, atik

ve kanalizasyon sistemleri vb.) hazir hale getirilmelidir.

Diger kalite yonetim sistemlerinde oldugu gibi ISO 22000 GGYS’nin kurulusu

ve uygulanmas: siirecinde egitimli personel ile ise baslamak ve daha sonra

gorevlendirilecek personele yonelik gerekli egitim faaliyetlerinin siirekliliginin
saglanmasi1 gerekmektedir. Egitim ile ilgili iistiinde durulmasi gereken diger
maddeler ise sunlardir;

* Personele verilecek egitimden once, personelin konu hakkinda bilgi diizeyleri
Olciilmeli, eksikliklerine gore egitime tabi tutulmalidir.

e Egitim alan c¢alisanlar, aldiklar1 egitimleri uygulamaya yansitarak
olusabilecek sorunlar1 6nceden gidereceklerdir.

* Egitim konusunda ¢alisanlara verilmesi gereken ve {izerinde 6zenle durulmasi
gereken konu ise “kisisel hijyen egitimleri” dir. Sonrasinda ise ¢alisanlarin,
kisisel hijyen uygulamalarini aligkanlik haline getirmeleri saglanmalidir.

e Calisanlarin egitim seviyelerine gore, ISO 22000 GGYS egitiminin en yalin
sekilde, akademik dilden uzak, gorsel egitim araclar kullanilarak, en alt
pozisyonda c¢alisanin (bulasik¢inin) bile anlayacagi metotlarin uygulanmasi
icin gerekli ortam ve imkan saglanmalidir.

* Verilen egitimleri iceren ornek uygulamalar yaptirilmali, konu ile ilgili
belgesel, gazete, dergi gibi yazili ve gorsel kaynaklardan yararlanilmalidir.

Personelin kalite yOnetimine iliskin belirli bir bilince sahip olmasi kalite

standardinin daha verimli uygulanmasina neden olmaktadir. Bunun icin de
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h)

i)

J)

k)

egitimli calisanlarin istthdam edilmesi veya calisanlara gerekli egitimlerin

verilerek gida giivenligi ve kalite konularinda yeterlilik ve bilincin kazandirilmasi

saglanmalidir.

Ozellikle ¢alisanlara bu sistemin kurulmasi ve uygulanmasi asamalarinda aktif

roller diismektedir.

* Calisanlar, sistemin tamamina dahil edilmelidir. Konunun 6nemi ve ciddiyeti
acikca belirtilmelidir.

 lyi bir gorev dagilimi yapilmali ve bu gorevlendirmeler yazili hale getirilerek
calisanlara bildirilmelidir.

* Sadece astlarin degil orta ve iist kademedeki yoneticilerin de kalite sistemleri
konusunda yeterli donanima ve bilince sahip olmalar1 sistemin etkin bir
sekilde uygulanmasi agisindan ¢ok 6nemlidir.

ISO 22000 GGYS standard1 ¢ercevesinde gida iiretimi siirecinde; tedarikci, satin

alma, teslim alma, depolama, depodan mal verme, hazirlik, pisirme, tasima ve

servis agamalarinin tamaminda gida giivenligi uygulamalarina gereken hassasiyet
gosterilmelidir. Herhangi asamada meydana gelecek olumsuz durum, siirecin
sonucunu negatif yonde etkileyecektir.

Yiyecek-icecek isletmeleri, kalite sistemlerinin uygulanmas: sirasinda gerekli

gordiikleri ve {iistesinden gelemedikleri konularda profesyonel danismanlik

hizmeti mutlaka almalidirlar.

ISO 22000 GGYS kurulduktan sonra, etkin bir sekilde uygulanip

uygulanmadiginin takip edilebilmesi icin i¢c ve dis denetim sayilar1 yilda iki kez

veya iizerinde tutulmalidir. Denetim araliklart veya siireleri isletme yonetimi
tarafindan belirlenmektedir. Ayrica sistemin giincellenmesine ve siirekli

iyilestirmesine 6nem verilmelidir.

Bu Onerilerin haricinde, ISO 22000 GGYS uygulanabilirliginin ve

stirdiiriilebilirliginin denetimi konusunda, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 daha

etkin roller iistlenmelidir. Bu denetim gorevi sadece belgelendirme yapan ozel

sirketlere birakilmamali, devlet eliyle de yiiriitiilmelidir. Bu sonuca paralel olan

Senel tarafindan yapilan arastirma sonucunda, yatakli tedavi kurumlarinda gida

giivenligini saglamada ve ISO 22000’nin tam anlamiyla uygulanmasinda devlet
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politikalarinin  (6zellikle denetleme konusunun) c¢ok O©nemli oldugu, ancak

Tiirkiye’de bunun yetersiz oldugu gozlemlenmistir®".

ISO 22000 GGYS’nin yiyecek-icecek isletmelerinde tam anlamiyla
uygulanabilmesi i¢in, yukaridaki Onerilerin dikkate alinmasi 6nemlidir. Bu Onerileri
dikkate alan isletmelerin ayrica kendi faaliyet alanlar1 ve kapasitelerini de goz
oniinde bulundurmalar1  gerekmektedir. Bu isletmelerde gerekli kosullar
saglandiginda ISO 22000 GGYS standardi, minor hatalara ragmen rahatlikla
uygulanabilmektedir. Bu calismalarda varilan sonucu gii¢clendirmek i¢in daha biiyiik
orneklem ile daha genis bir alanda bu ¢alisma tekrar edilebilir. Bu yonde arastirma
yapmak isteyen aragtirmacilar i¢in; ISO 22000 GGYS belgesine sahip ticari amag
giitmeyen (hastane, askeriye, cezaevi vb.) isletmeleri kapsayan genis kapsamli bir
arastirma, ISO 22000 GGYS belgesine sahip ticari amag¢ giiden ile ticari amag
giitmeyen yiyecek-icecek isletmelerini karsilastiran arastirmalar, ISO 22000 GGYS
belgesine sahip kamu ile 6zel yiyecek-icecek isletmelerini karsilastiran arastirmalar
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EK 2 GORUSME FORMU
I- ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminden Once baska bir sistem

kullaniyor muydunuz? Kag y1l boyunca bu sistemi kullandiniz?

2- Isletmenizde HACCP den ISO 22000 GGYS gecis siireciniz nasil oldu? ISO

22000 GGYS gecis siirecinde sizi en ¢ok zorlayan durumlar nelerdir?

3- ISO 22000 GGYS sertifikasin1 nasil bir siirecten gecerek aldiniz. Ve hangi

kurulustan aldimz? (TSE, Ulusal Ozel Firma veya Uluslararas1 Ozel Firma).

4- IS0 22000 GGYS isletmenizde hammaddenin girisinden, miisterinin tiikketimine
kadar olan tiim birimleri kapsiyor mu? Kapsamiyorsa neden? Ayrica

tedarikcilerinizin kontrollerini kim yapiyor?

5- Ust yonetim, gida giivenligi yonetim sistemi gerekliliklerine uygun bir sistem
kurulmasi i¢in nasil bir politika izlemektedir?
a. Gerekli kaynaklar1 sagliyor mu? Sizce yeterli mi? Degilse neler
yapilabilir?
b. Ayrica yonetimin ISO 22000 GGYS deki diger sorumluluklar1 veya

rolleri nelerdir?

6- Kurulan gida giivenligi yonetim sistemi periyodik olarak degerlendiriliyor ve
giincel tutuluyor mu?
a. Kurumunuzda bu degerlendirme kimler tarafindan yapilmaktadir?
b. Degerlendirmeler ne kadar siirede bir yapilmaktadir?

c. Bu degerlendirme siirecinde neler yapilmaktadir?

7- ISO 22000 GGYS nin belirlemis oldugu dokiimanlar mevcut mu? Bunlarin

kayitlar1 ve kontrolleri nasil yapilmaktadir?

8- ISO 22000 GGYS ile ilgili

a. I¢ iletisim nasil sagliyorsunuz?

Ek.s.2



b. Dis iletisimi nasil sagliyorsunuz?

9- Calisanlarmizin ISO 22000 GGYS icerisindeki rolii nedir? Bu rollere

personelinizi nasil hazirlandiniz?

10- Giivenli iiriin planlama ve gerceklestirmede Oncelikli dnkosullariniz nelerdir?

Bunlar yerine getirebiliyor musunuz?

11-Isletmenizde, giivenli gida iiretimi icin gerekli prosesler nasil planlandi?

12-ISO 22000 GGYS kombinasyonlarin gecerli kilinmasi gerekli izleme ve

Olcmenin kontroliinii nasil yapiyorsunuz?

13-ISO 22000 GGYS’nin dogrulanmasi igin, gereken icdenetim, sonuglarin

degerlendirilmesi ve sonug¢ analizini nasil yapiyorsunuz?

14-1ISO 22000 GGYS siirekli 1yilestirilmesi ve giincellestirilmesinini

sagliyorsunuz?

15-ISO 22000 GGYS uygularken en fazla yasamis oldugunuz zorluklar veya

problemler nelerdir? Bunlar1 asmak i¢in ne tiir ¢oziimler uyguladiniz?

16-1SO 22000 GGYS isletmenize
a. Gelir ve maliyet konularinda neler katt1?

b. Giiven, imj, prestij vb. konularda neler katt1?

17-1SO 22000 GGYS eksik veya fazla gordiigiiniiz maddeler var midir?
a. Neden eksik ya da fazla madde oldugunu diisiiniiyorsunuz?
b. Bunlar ile ilgili goriisleriniz nedir?

18-1ISO 22000 GGYS ge¢mek isteyen kurum ya da kuruluslara
a. ISO 22000 GGYS ge¢gmeden 6nceki tavsiyeleriniz nelerdir?
b. ISO 22000 GGYS gectikten sonraki tavsiyeleriniz nelerdir?



EK 3 GORUSME YAPILAN YIYECEK-ICECEK ISLETMELERI

BORTAR CATERING

ESBAS GIDA ISLETMELERI

FIRUZ CATERING

BiZTUR YIYECEK-ICECEK ISLETMELERI

TAVACI RECEP USTA RESTORANLARI

SECKIN CATERING

SEVER CATERING
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SOFRA CATERING
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EK 4 KOD LISTESI

ISO 22000 ONCESI ISO 22000 GECIS 1S022000
BELGELENDIRME

TS13001 (HACCP) Kolay Uluslar aras1 Ozel
ISO 9001 Zor Ulusal Ozel

Ik Kez ISO Belgesi Alanlar | Kamu (TSE)
ISO 22000 KAPSAM | YONETIMIN ROLU DEGERLENDIRME-
ALANI GUNCELLEME
Kapsiyor Yonetimin Inanmasi Giincel
Kapsamiyor Kaynak Saglanmasi I¢ Denetimci
Kendimiz Politika Olusturulmasi Di1s Denetimci
Danigsmanlik Firmasi Yetki ve Sorumluluk Yilda iki defa

Takim Liderligi Yilda bir defa

Icerik Yeterli

DOKUMANTASYON | ILETiSiM CALISAN ROLU
Mevcut Ic Tletisim Egitim
Mevcut Degil Dis Iletisim Uygulama
Kayitlar Tam Kisisel Hijyen
Kontrol Yapiliyor
ONKOSULLAR GUVENLI URUN GECERLI KILMA
Isletmenin Fiziki | Onkosul Olciimler
Yeterliligi (Alt Yap1) Uriin Izleme
Personel Akis Semasi Olgme Kontrolii
Su Tehlike ve Risk Analizi
Ekipman Diizeltici Faaliyetler
Hijyen Geri Cekme
DOGRULAMA IYILESTIRME UYGULAMA

Ek.s. 5




I¢ Tektik Siirekli Iyilestirme Zorluklar

Go6zden Gegirme Giincelleme Problemler

Analiz Coziim
EKSI-FAZLA ISLETMEYE KATKISI TAVSIYELER
MADDE

Eksik Gelir ve Maliyet Belgelendirme Oncesi
Fazla Giivenirlilik ve Imaj Belgelendirme Sonrasi

Yeterli




