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OZET

Yiyecek-icecek isletmeleri giintimiizde sadece yiyecek ve icecek iiretimini ve
servisini yapmakla kalmamakta, ayni zamanda bu hizmeti bir sisteme ve standarda gore
yapmaya ¢alismaktadwrlar. Her sektorde oldugu gibi yiyecek-icecek sektoriinde de
pazardaki rekabetin hizla arttigr gériilmektedir. Rekabetin yaninda, tiiketicilerin bilingli
ve segici olmalari, kaliteyi ve giivenli gida tiiketmeyi daha da o6n plana ¢ikartmaktadir.
Bundan dolayidir ki gectigimiz yillarda yiyecek-igecek isletmeleri giivenli gida tiretmek
icin, I1SO 9001 ve TS 13001 HACCP (Kritik Kontrol Noktalarindaki Tehlike Analizi)
sistemlerini uygulamaktaydilar. Fakat 2005 yilindan itibaren bazi yiyecek-icecek
isletmeleri, giivenli gida iiretimi icin uluslararasi standart orgiitiintin belirlemis oldugu,
ISO 22000 Gida Giivenli Yonetim Sistemini (GGYS) uygulamaya baslamis olup halen
devam etmektedirler. Bu ¢alismanmin amaci, giivenli gida iiretimi ile ilgili uluslararasi
standardin son halkast olan; ISO 22000 GGYS 'nin yiyecek-igecek isletmelerinde verimli
bir sekilde uygulanabilmesi igin gerekli olan bilgileri arastirmak ve sunmaktir. Bu
calisma, fikir vermesi ve oneriler sunmasi agisindan giivenli gida iireten veya bunun igin
¢aba harcayan yiyecek-icecek isletmeleri icin onem tasimaktadir. Bu dogrultuda ISO
22000 GGYS ile ilgili yapilacak akademik ¢alismalara katkist olacaktwr. Diger taraftan
bu calismada yer alan bilgiler, 1SO 22000 GGYS giivenli gida iiretmek ve sunmak
isteyen isletmelere de bu konuda isik tutabilir.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek-Icecek Isletmesi, Giivenli Gida, ISO 22000 GGYS.

ABSTRACT

Nowadays, food and beverage companies not only produce and serve food and
beverage but also try to offer this service systematically and according to some
standards. Like all other sectors, the competition in the food and beverage sector
increases rapidly in the market. In addition to competition, customers give a special
emphasis to the importance of quality and safe food consumption as they are conscious
and selective. Therefore, in recent years food and beverage companies applied 1SO 9001
(International 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 have started to apply 1SO 22000 Food Safety
Management System (FSMS) set by the International Standard Organization for safe
food production, and they are still using it. This study aims at searching and providing
the necessary information related to ISO 22000 Food Safety Management System
(FSMS), the latest link of international standard in safe food production, so as to be used
efficiently in food and beverage companies. As it provides some ideas and
recommendations, the study is essential to food and beverage companies which are
trying to produce safe food. In this respect, it will also contribute to the academic studies
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in the field of ISO 22000 FSMS. Furthermore, the data in this study will light the way to
the companies in their effort to produce and serve safe food.
Keywords: Food and Beverage Management, Safe Food, 1SO 22000 FSMS

1. GIRIS

Giliniimiizde yiyecek-igecek sektdrii, biinyesinde birgok yiyecek ve igecek 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 igecek
birimleridir. Bunlarin diginda biiyiik endiistri isletmelerinde, kuruluglarda, ulagtirmaya
yonelik (dinlenme tesislerinde, hava limani isletmelerinde, trenlerde, gemilerde vb.)
hastane, okul, huzurevi ve askeri birliklerde yiyecek-igecek hizmeti sunan birimler
bulunmaktadir.

Yiyecek ve igecek tiiketimini gergeklestirmek isteyenler, bu isletmeleri tercih
etmektedirler. Tiiketicilerin tercihlerini belirlerken dikkate aldigi baz1 kriterler
bulunmaktadir. Ozellikle fiyat, kalite, hijyen ve giivenli gida konular1 {izerinde daha
fazla durulmaktadir. Giiniimiizde iretilen gida hammaddelerinin genetikleri ile
oynandig1 ve ¢ok fazla ilaglamaya tabi tutuldugu disiiniildiigiinde, bu baglamda hakli
olduklar1 kaginilmaz bir gercektir. Her ne kadar organik tarim yapilarak bu sorun
giderilmeye caligilsa da tam anlamryla mevcut tiiketimi kargilayamamaktadir.

Uriin yetistirilmesinde yasanan bu olumsuzluklara ek olarak, bunlarin tiiketimine
kadar olan asamalarinda da gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulup uyulmadigt
tartisilan bir bagka dnemli konudur. Yani, gida giivenliginin en dnemli yont, ciftlikten
ya da tarladan catala biitiinsellik gerektiren bir konu olmasi durumudur. Asil konunun
temelini olusturan durum ise izlenebilirliktir. Izlenebilirlik, ¢iftlikten hatta tohumdan
baslar. S6z konusu tarimsal {irliniin, hangi tarladan, hangi g¢ift¢i tarafindan, ne zaman
hasat edildigi siiregleri hakkinda bilgilere ulasma sistemidir.

Giivenli gida iiretiminde, 6zellikle gidanin islendigi mutfaklarin biiyiik bir 6nemi
ve yeri bulunmaktadir. Standartlar c¢ercevesinde isletmeye giivenli gidalar alinabilir.
Fakat igletmelerce satin alinan bu iriinler i¢in standartlara uygun depolama, hazirlama,
pisirme, saklama ve sunum sartlar1 saglanamadig1 zaman risk artmaktadir. Ozellikle de
gerekli olan ortam sicakliginin bu kritik noktalarda saglanamadigi durumlarda bu risk
daha da artmaktadir.

Gida giivenliginin saglanmasi ve uygulanmasi konusunda tilkemizde ve diger
gelismis iilkelerde uygulanan bazi uluslararasi standartlar bulunmaktadir. Ulkemizde bu
baglamda ilk olarak, ISO 9001 standartlar1 igerisinde yer alan gida iiretimi 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 baglanmistir. Boylelikle giivenli
gida iiretiminde son halka olan bu kalite sistemi, bir¢cok yiyecek-igecek isletmesi
tarafindan tercih edilmektedir.
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ISO 22000 GGYS’nin yaymlanmasinin en onemli gerekcelerinden birisi, gida
giivenligini saglamaya yonelik o6nceki standartlarin (ISO 9001, HACCP) tek ¢at1 altinda
olmasinin istenmesidir. ISO 22000 GGYS standartlar1 ayrica, gida iizerine {iretim yapan
tim yiyecek-icecek isletmelerinde gida giivenligi tehlikelerinin ve risklerinin insan
sagligl acisindan tehdit olusturmayacak seviyede tutulmasini ve tiiketicilerin de daha
giivenli gida tiiketmelerini amaglamaktadir.

ISO 22000 GGYS, yiyeceklerin giivenli bir sekilde {iretimini saglayacak ve bunu
garanti edebilecek uluslararasi bir kalite sistemidir. Yiyecek-icecek isletmelerinde,
ozellikle iiretimde istihdam edilen (asg1, yamak, gibi) personelin egitim kalitesinin
diistikliigii, egitiminde stireklilik saglanamamasi, kaliteli ve belirli standartlarda uygun
iiriin ve malzeme temininde yasanan yetersizlik, iiretilen {irliniin pazarlanmasinda ortaya
¢ikan haksiz rekabet kosullari, kalite/fiyat dengesi ve i¢-dis denetimlerin yetersizligi ile
stirekli iyilestirme saglanamamasi gibi problemlerin ¢6ziimii i¢in ISO 22000 GGYS’ne
ihtiya¢ duyulmaktadir.

2. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGi YONETIM SiSTEMi

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
(Boz, 2005: 322).

Degisimin hizli bir sekilde yasandigi gilinimiizde, yiyecek-igecek sektoriinde
igletmelerin, miisterilerin beklentileri ve isteklerini karsilayarak miisteri tatminini
saglamalar1 6nemlidir. Degisime uyum saglamak, miisteri tatminini saglayarak miisteri
degeri olusturmak, sorunlara ¢oziim getirmek, yapilmasi gerekli degisiklikleri,
diizeltmeleri ve iyilestirmeleri zamaninda gerceklestirebilmek i¢in kalite yonetim
sistemlerine igletmeler ihtiya¢ duymaktadirlar (Tavmergen, 2002: 68).

Hizmet tiretiminde miisterilerin beklentilerinin ve ihtiyaglarinin iyi bir sekilde
analiz edilmesi gerekmektedir. Ozellikle dinamik, miisterilerin beklentilerinin siirekli
degiskenlik gosterdigi, tretimin ve tiiketimin es zamanli gerceklestigi hizmet
isletmelerinde siradan bir hizmet yerine nitelikli, kaliteli bir hizmet verilmesi hizmetin
farklilagtirilmasi ve miisteri talebinin artirilmasi agisinda oldukga etkilidir (Kiigiikaltan,
2007: 34).

Hizmet sektoril igersinde yer alan yiyecek-icecek isletmelerinin ¢iktilari, tiriin ve
hizmetlerin bir bilesimi oldugundan, kaliteyi yalnizca bir hizmet veya bir iiriin agisindan
tanimlamak tam bir tanimlama olmayacaktir. Bundan dolay1 bir yiyecek-igecek isletmesi
icin gegerli kalite tanimi, hem iriinleri, hem de hizmetleri kapsayacak bigimde biitiin
bilesenlerin kalite tanimlarini birlestirmelidir (Kogak, 1997: 25).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) ile yiyecek-igecek
isletmelerinde personel ve miisterilere sunulan gidalarin giivenligi saglanmakta, yasal
gereklilikler yerine getirilmekte ve olusabilecek gida zehirlenmelerine karsi gerekli
onlemlerin alinarak isletmenin giivenilirligi ve imaj1 artirilabilmektedir. Ayrica, gida
glivenligine verilen Onem, satiglarin artirilmast ve rekldmasyon Odemelerinin
azaltilmasinda yararlar saglayabilmektedir. Yiyecek-igecek isletmeleri ISO 9001 kalite
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yonetim sistemi ile geriye doniik izlenebilir diizenli bir kayit sistemi olusturulmasi,
isletme hedeflerinin belirlenmesi ve hedeflere yonelik yonetim, is siiregleri ve
sorumluluk tanimlarinin  belirlenmesi, is silire¢lerinin standart hale getirilmesi,
iyilestirilmesi ve siirekli kontroliin saglanmasi gibi yararlar saglamaktadir. Boylece,
yiyecek icecek isletmelerinde tiim faaliyetlerde verimliligin artirilmasi saglanmis
olabilmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde ISO 14001 ¢evre yoOnetim sisteminin
uygulanmasi sayesinde g¢evre ile ilgili mevzuatlara uygunlugun saglanmasi, ¢evre ile
ilgili gelismelerin planlanmasi ve uygulanmasi, ¢evrenin korunmasi ve artan g¢evreye
duyarl tiiketiciler i¢in bir pazarlama araci olarak yararlar saglamaktadir. OHSAS 18001
is saghigi ve giivenligi yonetim sistemi kapsaminda, is giivenligi ile ilgili yasal
gerekliliklerin sistemli takibi, is kazalar1 ve ekonomik kayiplarin 6nlenmesi ve is sagligi
ve giivenliginin kurulmasi ile personel motivasyonunun ve isletmeye olan giivenin
artirtlmasi saglanmaktadir. Ancak kalite yonetim sistemlerinden ifade edilen yararlarin
elde edilebilmesi i¢in yiyecek-igecek isletmelerinde iist yonetimden en alt kademede
calisana kadar herkesin istekli olmasi gerekmektedir (Gok, 2010: 36).

2.2.1SO 22000 GGYS Hakkinda Genel Bilgiler

Gida zinciri igerisinde yer alan her asamada gida giivenligi ile ilgili tiim
tehlikelerinin tanimlanmasi ve yeterince kontrol edilebilmesinin saglanabilmesi igin gida
zinciri boyunca iletisim zorunludur. Tiiketicilerle ve tedarikgilerle tanimlanan tehlikeler
ve kontrol onlemleri hakkinda iletisim, tiiketici ve tedarik¢i gereksinimlerinin (son
iirtiiniin kullaniligt ve bunun icin gerekenler ile son iiriin ilizerine etiket gibi) ortaya
¢tkmasimna yardimer olacaktir. Son tiiketiciye gida zincirinde giivenli gida iiriinleri
ulagtirmak ve etkili bir iletisim saglamak i¢in kurulusun gida zincirindeki roliiniin ve
pozisyonunun bilinmesi zorunludur (Gok, 2010: 38).

Daha giivenli gida tiikketmek igin siirekli artan bir miisteri talebi bulunmaktadir.
Bu talepler, farkli standartlarin olusmasina ve gelismesine neden olmustur. Cok fazla
karigikliga sebep vermemek i¢in uluslararasi bir uyumluluga ihtiya¢ vardir. ISO 22000
(GGYY) ile bu ihtiyag karsilanmak istenmektedir (Bucak, 2011: 138).

ISO tarafindan hazirlanan ve 2005 yili Eyliil ayinda yaymlanan ISO 22000
standardi, “Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” olarak yaymnlanmis ilk uluslararasi
standarttir. ISO 22000 standardinin yaymlanmasmin en 6nemli gerekgelerinden birisi,
gida giivenligini saglamaya yonelik pek ¢ok standardin (HACCP, IFS gibi) olmasi ve
bunlarin tek cati altinda birlestirilmek istenmesidir (Seng, 2007: 5).

2.3.1S0 22000 GGYS’nin Tarihgesi
ISO 22000 standardinin, giiniimiize gelinceye kadar pek ¢cok asamadan gectigi ve
mevcut haliyle uluslararasi bir standart haline geldigi goriilmektedir. Sistemin tarihsel
stire¢ igerisindeki gelisimi soyledir (TSE, 2005: 2-3):
e 1959-1960: ilk ¢alismalar; NASA nin, uzaya giden astronotlarin tiiketecegi gida
maddelerinin giivenligini garanti altina alacak sifir hatali program istegi,
e 1963: Diinya Saglik Orgiiti (WHO) ve FAO tarafindan kurulan bir komisyon
olan Codex Alimentarius’un HACCP prensiplerini yayinlamasit,
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e 1973: NASA (Amerikan Havacilik ve Uzay Dairesi), Natick Amerikan Ordu
Laboratuarlar1 ve Pillsbury grubunun astronotlari i¢in gida liretiminde ortak
projenin yriitiilmesi ve HACCP kavraminin literatiire girisimi,

e 1985: ABD Ulusal Bilim Akademisinin gida giivenliginin saglanmasi i¢in gida
isletme tesislerinde HACCP yaklasiminin kabul edilmesi gerektigi tavsiyesinde
bulunmasi,

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

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

e 16 Kasim 1997: Tiirkiye’de gida sektoriinde HACCP uygulamalarinin Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'ne dahil edilmesi,

e 3 Mart 2003: TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarma (HACCP) Gére Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve
Tedarikgileri I¢in Yonetim Sistemine Iliskin Kurallar” adiyla HACCP
standardinin yayimlanmast,

e 29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 gida iiretiminde g¢alisan personelin hijyen
kurallar,

e 20 Nisan 2004: Direktif 853/2004 hayvansal kaynakli gidalar icin 6zel hijyenik
kurallar,

e 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 Yoénetmelik” ile gida iiretim ve satis yerlerinde HACCP
standartlariin zorunlu hale getirilmesi,

e 1 Eyliil 2005: ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirinde
Yer Alan Kuruluslar I¢in Sartlar” standardinin yaynlanmast,

e 26 Ocak 2006: TS EN ISO 22000 Tiirk standardi olarak kabul edilmesi,

e 2007 yilinda, bu yonetmeligin yerini “Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroline Dair Yonetmelik” almast ve HACCP uygulamalar ile ilgili
zorunlulugun devam ettirilmesi.

Tiirkiye’de ise 16 Kasim 1997 tarihi itibar1 ile Tiirk gida Kodeksi ile gida
sektorinde 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 aymi yonetmelikte
15.11.2002 tarihinden gecerli olmak iizere; basta et, siit ve su irlinleri isleyen isletmeler
olmak tizere, gida treten diger isletmelerin de kademeli olarak HACCP sistemini
uygulamalar1 zorunlu tutulmustur. 3 Mart 2003 tarihinde TS 13001/Mart 2003 “Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) Gore Gida Giivenligi Yo6netimi, Gida
Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri I¢in Yonetim Sistemine Iliskin Kurallar” adiyla
HACCP standardi yayimlanmigtir. 1 Eylil 2005°de ISO 22000 “Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri, Gida Zincirinde Yer Alan Kuruluslar Icin Sartlar” standard:
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yayimlanmistir (Ay Yildiz Kalite Belgelendirme Ltd. Sti., HACCP Hakkinda Genel
Bilgi, http://www.aycertkalite.com/haccp, (22.12.2010).

2.4.1S0O 22000 GGYS’nin Kapsami

ISO 22000 standardi, gida tedarik zincirindeki tiim isletmelerin giivenli gida
iretimi ihtiyacini karsilamay1 amaglayan uluslararasi bir standarttir (Seng, 2007: 3). 1ISO
22000°nin, HACCP standardindan farki, ISO 22000, sadece gida iireticilerini igermeyip
dogrudan ve dolayli bir sekilde yem {ireticileri, gida igletmeleri, tasima, depolama, satin
alma ve taseronlardan, perakende satig yerleri ve gida servislerine kadar kompleks bir
zinciri kapsamaktadir. Bunlara ek olarak, oteller, yiyecek-icecek isletmeleri, catering
firmalari, toplu yemek iireten igletmeler gibi yiyecek hizmeti verenler de bu sistemin
icerisindedir (Kogak, ??Y1l: 149).

ISO 2200 standardi, gida zincirinde hammaddeden baglayarak her bir agamada ve
noktada tehlike analizleri yaparak gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini belirlemekte
ve bu noktalarin1 kontrol ederek izlemektedir. Sistem, herhangi bir problemi heniiz
olusmadan 6nlemekte, sistemin korunmasini saglayarak belirli normlara uygun, giivenilir
gidalarin tretilmesini ve tiiketiciye sunulmasimi saglamaktadir. ISO 22000 standardi,
stireklilik 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 asagidaki gibidir
(Kogak, 2010: 102-103):

1. Kapsam

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

4 Gida giivenligi yonetim sistemi

4.1  Genel sartlar
4.2  Dokiimantasyon sartlar
5. Yonetim Sorumlulugu
5.1  Yonetimin taahhiidi
5.2  Gida giivenligi politikas1
5.3 (Gida giivenligi yonetim sisteminin planlanmasi
5.4  Sorumluluk ve yetki
55  Gida giivenligi ekip lideri
5.6  Iletisim
5.7  Acil durumlara hazirlik ve miidahale
5.8  Yonetimin gdzden gecirmesi
6. Kaynak yonetimi

6.1 Kaynaklarin saglanmasi
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6.2  Insan kaynaklari
6.3  Altyap
6.4  Calisma ortami
7. Giivenli {irlin planlama ve gerceklestirme
7.1  Genel
7.2 On kosul programlari
7.3 Tehlike analizlerini gergeklestirmenin birincil asamalari
7.4  Tehlike Analizi
75 Operasyonel 6n kosuk programlari olusturulmasi
7.6 HACCP planinin olusturulmasi
7.7 OGP ve HACCP planlarinda belirtilen baslangi¢ bilgi ve dokiimanlarin
giincellestirilmesi
7.8  Dogrulama planlamasi
7.9  lIzlenebilirlik sistemi
7.10 Uygunsuzluk kontrolii
8. Gida gilivenligi yonetim sisteminin gegerli kilinmasi, dogrulanmasi ve
tyilestirilmesi
8.1 Genel
8.2  Kontrol 6nlem kombinasyonlarin gegerli kilinmasi
8.3  Izlenme ve Slgmenin kontrolii
8.4  (Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi
8.5 lyilestirme

8.5.1 Siirekli iyilestirme

8.5.2 (ida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi

Diger ISO standartlarinda oldugu gibi ISO 22000 GGYS’de de ilk {i¢c madde;
kapsam, atif yapilan standart ve/veya dokiimanlar ve terimler ve tarifler maddelerinden
olugmaktadir. Diger 4,5,6,7, ve 8. maddelerin igerikleri ise ISO 22000 kapsamini
olusturmaktadir.

2.5.1S0 22000 GGYS ve HACCP iliskisi

HACCEP 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 i¢in gelistirilmis, diinya
¢apinda kabul gérmiis sistematik ve dnleyici bir yaklasimdir (Arikbay, 2002: 50).

ISO 22000 GGYS ve HACCP arasindaki iliskide tizerinde durulmasi gereken en
onemli nokta, ISO 22000’ nin HACCP de igerecek sekilde fakat tamamlayici 6zellikleri
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de igeren bir standart olmasidir. ISO 22000 ve HACCP arasindaki benzer yonler ve
farkli yonler asagida verilmektedir (Kogak, 2010: 94-97):

e (Gida gilivenliginin insanligin en Onemli sorunlarindan biri olarak kabul
edilmesinden dolay1 ¢ok sayida iilke kendi HACCP standartlarin1 yayinlamis ve
yiyecek-icecek isletmelerinin bu standartlara gore belgelendirilmesini talep
etmigtir. Gida gilivenligi yonetimi i¢in olusturulan bu ulusal standartlarin fazla
olmasi karisikliga neden olmustur. Bu karigikligin giderilmesi ve gerekli uyumun
saglanmasi i¢in ISO 22000 ortak standart olarak kullanilmaya baslanmistir.

e ISO 22000’in cesitli tilkeler tarafindan yayinlanmis HAACP standartlarinin yerini
alabilecek ve tiim diinyada ISO 9001 gibi kabul gorecek bir standart olmasi
beklenmektedir. Ayrica, ISO 22000, HACCP standartlar1 gibi belgelendirme
amaciyla yayinlanmig olup, isletmede eger uygulaniyorsa ISO 9001, ISO 14000
gibi diger yonetim sistemleri ile uyum saglamaktadir. Bunun i¢in ISO 9001:2008
gibi kalite yonetim sistemleri ile kendi gida giivenligi yonetim sistemlerini
birlestirmek isteyen tiim igletmelere olanak saglamak amaciyla ISO
22000:2005’in madde siralamasi ISO 9001’e benzetilmistir. Ilk {ic madde;
kapsam, yararlanilan standartlar ve terimlerden olugmaktadir.

HACCP Standartlar1 genel olarak gida fireticileri tarafindan kullanilirken, ISO
22000 Standardi hayvan yemi treticileri, gidayla temas eden ambalaj iireticileri, gida
ekipmanlar1 ireticileri, gida sektdriine yonelik temizlik kimyasallar1 {reticileri,
depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorii tedarikei isletmeler gibi gida sektoriiyle
ilgili genis bir kesim tarafindan da belgelendirme amagl olarak kullanilabilmektedir.

HACCP sisteminin uygulanabilmesi i¢in igletmelerde ilk olarak, Onkosul
programlarinin kurulmasi ve yonetilmesi gerekmektedir (NACMCF, Hazard Analysis
and Critical Control Point Principles and Application Guidelines, August 14, 1997,
http://www.seafood.ucdavis.edu/Guidelines/nacmcf.htm. (11.11.2010). Onkosul
programlarinin varligt ve etkinliginin, HACCP planinin tasarimi ve uygulanmasi
stirecinde degerlendirilmesi gerekmektedir.

ISO 22000 standard ile ilk kez bir gida giivenligi yonetim sistemi standardinda
hem oOnkosul programlari hem de Kritik Kontrol Noktalarmin (KKN) izlenmesi,
degerlendirilmesi, giindeme gelmistir. Diger bir deyisle hem 6nkosul programlart hem de
HACCP planinin uygulanmasi ayni standart iginde yer almaktadir. ISO 22000:2005
standardr tamamen ayr1 bir standart olarak degil, HACCP sistemini de igeren ve
tamamlayan bir yaklasima sahiptir.

2.6. ISO 22000 GGYS Standartlar: Serisi

ISO, 1 Eylil 2005 ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri- Gida
Zincirinde Yer Alan Kuruluslar I¢in Sartlar” standardi yayimlanmistir. TSE 24 Nisan
2006 tarihinde ISO 22000 standardini kabul ederek yaymlamis, bu standardin kabulii ile
TS 13001 (HACCP) standardi iptal edilmistir (FQC Belgelendirme Kurulusu,
http://www.fgcert.com/is022000 _tarihce.htm, (16.11.2010).
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ISO 22000 GGYS’nin daha iyi anlasabilmesi ve uygulamada kolayliklar
saglanmasi agisindan ek standartlar yayimlanmstir. ISO 22000 GGYS Standartlar serisi
asagida yer almaktadir (Gok, 2010: 41).

e [SO 22000 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi-Gida Zincirindeki kuruluslar i¢in
sartlar,

e ISO TS EN 22003 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi—Gida giivenligi yonetimi
sistemlerinin tetkikini ve belgelendirmesini yapan kuruluslar i¢in sartlar (2006 ilk
geyrek),

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

e IS0 22005 Yem ve gida zincirinde izlenebilirlik- sistem tasarimi ve hazirlanmasi
icin genel ilkeler ve kilavuz.

Yiyecek-igecek isletmeleri, gida giivenligi ile ilgili yeni bir standart olusturulana
kadar 1ISO 22000 GGYS ile devam edeceklerdir.

2.7.1SO 22000 GGYS ile ilgili Terimler

ISO 22000 GGYS’nin anlasilabilmesi i¢in bazi terimlerin standart kapsaminda
tanimlanmasina gereksinim duyulmaktadir (Gok, 2010: 41).

Gida giivenligi: Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda
ve/veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermemesidir.

Gida zinciri: Gidanin ve ingradiyentlerinin (bilesenlerinin) birincil iiretiminden
tiiketimine kadar olan, iiretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini
takip eden asama ve islemler.

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

Gida giivenligi politikas1: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edilen gida
giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve yonii.
Son iiriin: Kurulus tarafindan baska bir prosese ve doniisiime ugratilmayan iiriin.

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin tiretiminde, mevcut olan islem ve tiretim
asamalarini sistematik olarak gésteren sema.

Kontrol: Kritik bir kontrol noktasinin, diizenli ve planh gozlemler ve/veya
Ol¢iimler sonucu emniyete alinmasi ve gereken kriterlerin karsilanmasi durumudur
(Kogak, 2010: 100).

Kontrol (6nlemi) hareketleri: Gida giivenligi riskini onlemek, yok etmek veya
kabul edilebilir bir diizeye indirmek igin uygulanabilecek faaliyetler.

Onkosul programm: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak
uygun bir iiretim yapmak, son iriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve
insan tiiketimi i¢in giivenli gidalar sunmak igin temel kosullar ve faaliyetler.
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Operasyonel énkosul program: Uretim veya proses ortaminda gida giivenligi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya ¢ogalmasii kontrol altina almak igin 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 ayrildig:
kritiklerdir. Kritik limitler bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin belirlenmesinde
kullanilmaktadir. Kritik limitler asildiginda, ilgili riiniin giivenli olmadigi kabul
edilmekte.

izleme: Bir dizi planh inceleme ve olgiimii yaparak kontrol &nlemlerinin
tasarlanmig sekilde yiiriiyiip yiirimedigini belirleme.

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu ortadan kaldirmak igin
gerceklestirilen faaliyet.

Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen
durumunun nedenlerinin ortadan kaldirilmasi.

Gegerli kilma: HACCP plam1 ve operasyonel Onkosul programi tarafindan
ytriitiilen kontrol 6nlemleriyle elde edilen verilen etkinlik diizeyinin belirlenmesi.

Dogrulama: Kontrol sisteminin, HACCP olanma uygun olarak gerceklesip
gerceklesmedigini belirlemek iizere numune alma ve analiz metotlar1 da dahil olmak
tizere 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/yaymlar ve terim ve tamimlardan
olusmaktadir. ISO 22000 GGYS’de de 3. madde yukarida belirtilen terimlerden
olusmaktadir.

2.8.1S0 22000 GGYS’nin Faydalar1

ISO 22000 GGYS, gidalarla ilgili fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri
tam anlamiyla kontrol altina alan bir yontemdir. Bu sistem ile problemler ortaya
¢iktiktan sonra degil, onleyici tedbirleri alarak yiyeceklerin tarladan tiiketime kadar
gecen her asamayi kontrol altinda tutar. Meydana gelebilecek problemlerin ortaya
ctkmasindan once gerekli tedbirlerin alinmasini sart kosar. Bundan dolay1 da ISO 22000
GGYS, sistemi uygulayan isletmelere veya kuruluslara, gida giivenligi ve gidalarin
neden oldugu hastaliklarin kontrolii konusunda fayda saglamaktadir (Bucak, 2000).

Isletmeler, gida giivenligi ydnetim sistemlerini kurarken ISO 22000 standardini
benimseyip, uygulayarak belgelendirdikleri taktirde asagidaki faydalar1 da elde
edebilmektedirler ( Usta vd. 2006: 67-70; Taylor 2001: 220-221; Satin 2005: 12;
Degirmencioglu ve Cicek 2004: 28; WCS Uluslararas1 Belgelendirme, 1SO 22000
Sisteminin Faydalari, http://www.wcs.com.tr/iso22000_faydalari.htm (03.12.2010).

o Tiiketici goziinde yeterli gliven saglar,
e Uriin ve hizmet kalitesini gelistirir,
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e Marka giivenilirligini artirir,

e Tiim sistemin kontrol altina alinmasin1 saglar,

o Kalite kontrol maliyetlerini azaltir,

e Uretim maliyetini azaltir,

o Tedarikgiler ile uyumu artirir,

e Gida giivenligi tehlikelerinin dnceden 6nlenmesini saglar,

e Uluslararasi ve ulusal pazarlarda rekabet listlinliigii saglar,

e Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kolay karar verebilme olanaginin
saglanmast,

o Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamaminin karsilanmasi,

e Uluslararas1 diizeyde tanman bir sistem olmasi nedeniyle ihracat kolayligi
saglamasi,

e Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi,

e Proses kontroliiniin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi,

e Yiikiimliiliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturmasi,

e Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin disiiriilmesi,

e Kanunlara uyumlulugun saglanmasi,

e Resmi denetimlerde karsilagilan sorunlarin en aza indirilmesi,

e (Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu israftan kaynaklanan maliyetlerin en
aza indirilmesi,

e (Calisma ortaminin iyilesmesi,

e Miisteri memnuniyetinin saglanmasi,

e Uriin kayiplarinin azaltmasi,

e Personel tatmini ve verimliligini artirir,

e Gida isletmelerine gilivenli gida iretmek i¢in kanuni zorluklar1 karsilamada
kolaylik saglamasi,

e Gida zincirinin her asamasinda kullanilabilmesi,

o Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasi,

e FAO/WHO tarafindan onay gérmiis giivenilir bir sistem olmasi.

Gelisen teknoloji ile birlikte gida ve tarim iiriinlerinde riskler artmaya ve ayni
zamanda ortaya cikan tehlikeler bilimsel olarak daha iyi anlagilmaya baslamaktadir.
Uluslararasi ticaretin gelismesi, tiikketicinin bilinglenmesi, gida iriinleri satin almada
cesitlilik ve farklilik taleplerinin yani sira saglik ve cevre kaygisinin artmasi iireticilerin
ve karar alicilarin konuya daha hassas ve bilingli yaklagsmalarii saglamaktadir (ITO
2006: 48).

ISO 22000 GGYS, tam olarak uygulandig:i takdirde giivenli gida iireten
igletmelere ve kuruluslar i¢gin oldukga faydali bir sistemdir.

2.9.1SO 22000 GGYS’de Onkosul Programinin Olusturulmasi

Birlesmis Milletler Biinyesindeki Codex Alimentaruis komisyonu, HACCP
sisteminin igletmelerde uygulanmasini kolaylastirmak amaciyla 6nkosul programlarinin
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en verimli bicimde meydana getirilmesi ve uygulamaya konulmasimi belirtmektedir.
HACCP o6nkosullar1, gida giivenligini saglamak amaciyla ihtiya¢ duyulan sartlar ve
uygulamalar olarak belirlenmelidir (Celaya vd. 2007: 13719).

Gida sanayinin her bir isletmesi, gidanin kendi kontroliinde bulundugu dénemde
gidayr korumak icin gerekli kosullari saglamalidir. Bu husus geleneksel olarak Iyi
Uretim Uygulanmas1 (IUU), Iyi Hijyen Uygulamasi (IHU), Iyi Laboratuar Uygulamasi
(ILU) prosediirleriyle saglanmaktadir. Bu prosediirler, etkin HACCP planlarmin
gelistirilmesi ve uygulamaya konmasi i¢in énkosuldur. Onkosullar, giivenli ve saghga
zarar vermeyen gida {iretimi icin gerekli temel ¢evresel ortami ve igleme ortamini
saglamaktadir. Asagida verilen Onkosulla ilgili yirirliikteki mevzuat ve kurallara
uymalidir. Bu dnkosullar sunlardan olusmaktadir (TSE 2003b: 3-4; Gok, 2010: 52).

Tesisler: Kurulus, saglikla ilgili tasarim prensiplerine uygun bir yere kurulmus,
bu prensiplere uygun olarak yapilmig ve isletiliyor olmalidir. Ham maddeden pismis
maddelere kadar olan siireglerde capraz bulasmayi en aza indirmek i¢in dogrusal bir iiriin
akis1 ve trafik kontrolii olmalidir.

Tedarikci kontrolii: Her bir kurulus tedarikgisinin etkin bir IUU’na ve gida
giivenligi programina sahip oldugunu giivenceye almalidir.

Teknik Ozellikler: Biitiin iiriin bilesenleri, iiriinler ve ambalaj malzemeleri igin
yazili teknik 6zellikler olmalidir.

Uretim Donanim: Biitin donanim saglikla ilgili tasarim prensiplerine uygun
olarak yapilmig ve kurulmus olmalidir. Donanima iliskin koruyucu bakim ve kalibrasyon
prosediirleri ve takvimi saptanmali ve yazili hale getirilmelidir.

Temizlik ve Hijyen: Tesisin ve tesisteki donanimin temizligi ve hijyeniyle ilgili
biitlin prosediirler yazili olmali ve takip edilmelidir. Bir temel hijyen programi
yiriitilmelidir.

Personel Hijyeni: Gida iiretim yerine giren tiim ¢aligsanlar kigisel 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 (Karaali, 2003: 23).

Aydinlatma ve Havalandirma: Isyeri giin 15:13ma esdeger bir sekilde
aydinlatilmig olmalidir. Aydinlatma tabi renkleri degistirmeyecek 6zellikte yapilmali ve
astlt halde olan aydinlatma cihazlarinda muhafaza bulunmalidir Havalandirma,
sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagmasini, toz olusumunu 6nlemek
ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal havalandirma sistemi
saglanmalidir. Havalandirma agikliklarinin {izerinde bir 1zgara veya asmmayan
malzemeden yapilmis koruyucu diizenek bulunmalidir. Izgaralar temizlenmek igin
kolayca sokiilebilir nitelikte olmalidir (Karaali, 2003: 23-24).

Egitim: Biitiin calisanlar, kisisel hijyen, IUU, temizlik ve sanitasyon prosediirleri,
personel giivenligi ve HACCP programindaki rollerine iligkin yazili hale getirilmis
egitime tabi tutulmalidir.
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Kimyasal Maddelerin Kontrolii: Tesis, gida harici kimyasal maddelerin
gidalarla ilgili maddelerden ayri tutulmasi ve uygun kullanimimi saglayan, yazili hale
getirilmis prosediirler olusturmalidir. Bu kimyasal maddelerin baslicalari, tesis i¢inde
veya ¢evresinde kullanilan temizlik maddeleri, pestisitler ve yemlerdir.

Teslim Alma, Depolama ve Tasima: Biitin hammaddeler ve {iriinler, sagliga
uygun cevresel sartlarda (sicaklik ve nem gibi) teslim alinmali, depolanmali ve
taginmalidir.

izlenebilirlik ve Geri Cagirma: Biitiin hammaddeler ve iiriinler hizli ve tam bir
izleme ve geri ¢agirma yapilabilecek sekilde partilerine gére kodlanmali ve geri ¢agirma
sistemi yiirlirliikte olmalidir.

Hasere Kontrolii: Etkin hasere kontrol programlar1 yiiriirliikte olmalidir.

2.10.ISO 22000 GGYS’nin Uygulama Asamalari

Onkosul programlar1 yerine getirildikten sonra ISO 22000 uygulama asamalar1
faaliyete gegcirilir. ISO 22000 uygulama agamalari toplam 12 agamadan meydan
gelmektedir. Bunlarin ilk besi “Hazirlik Asamasi”™m ve son 7 asamasi “ilkeleri”
icermektedir. ISO 22000 sisteminde yer alan 12 uygulama asamasi aciklamalar: ile
sOyledir (TSE 2006: 9-10; Gok, 2010: 54-61).

2.10.1. Gida Giivenligi EKkibinin Olusturulmasi

Gida giivenligi ekibi, yonetim tarafindan belirlenmis olan, &zellikle ISO 22000
sisteminin uygulanmas1 ve gelistirilmesi konusunda gerekli bilgi ve deneyime sahip
kisilerden olugmaktadir. Gida giivenligi ekibi, biiyiik bir ¢cogunlugun sorumlulugunu
tasidigr icin disiplinli bir yaklagima ve karar verme kalitesini artiran bir yapiya sahiptir
(Khandke and Mayes, 1998: 104). Genellikle 4 — 8 kisiden olusan ekip, gida giivencesi,
gida kontrolii, gida mikrobiyolojisi, gidalarm islenmesi, iyi iiretim uygulamalar1 ve arag-
gereglerin bakimi konularinda bilgi sahibi olan personelden olusturulmalidir. Gida
giivenligi ekibi, ihtiya¢ duyulan kaynaklarin saglanmasi i¢in yonetimin destegini de
almahidir (Alli, 2004: 125-126).

2.10.2. Uriin Ozelliklerinin Belirlenmesi

Uriin 6zelliklerinin belirlenmesi iki agsamada gergeklestirilmektedir.

Birinci Asama: Hammaddeler, bilesenler ve iriinle temas eden diger
malzemeler;

ISO 2200 kapsaminda belirlenmis olan iriinlerin tiretilebilmesi i¢in gerekli olan
hammaddeler, bilesenler ve iiriinle temas eden diger malzemeler tehlike analizlerinin
yapilabilmesi igin asagida yer alan bilgileri igerecek sekilde dokiimante edilmelidir
(TSE, 2006: 9).

o Fiziksel (yabanci madde)biyolojik ve kimyasal 6zellikler (limit degerleri),

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

e Orijini (nerede tiretildigi),

e Uretim yonetimi,
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e Ambalajlama ve dagitim yontemleri,

e Depolama kosullar (sicaklik ve nem orani)ve raf dmrt,
e Kaullanim dncesi hazirlama ve /veya isleme yonetimi ve
o Gida giivenligi ile ilgili diger kabul limit degerleridir.

ikinci Asama: Son (tiiketime sunulacak) iiriiniin 6zellikleri

Tiikketime hazir gelen iriinlerin her biri i¢in asagida yer alan bilgileri i¢eren
dokiimantasyonlar hazirlanmalidir. Bunlar (TSE, 2005: 28-29; Marriot and Gravani,
2006: 104).

e Urlin ismi veya tanimi,

e Bilesimi (igerigi, nelerden olustugu)

e (Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri (limit degerleri),
o On goriilen raf émrii ve depolama kosullari,

o Ambalajlama (ambalaj malzemesi vb.),

o Etiket bilgileri (tasima, hazirlama ve kullanma talimatlar1) ve

e Dagitim yontemi (nakliye aracinin 6zellikleri)

2.10.3. Uriiniin Kullanim Seklinin Tanimlanmasi

Uriiniin normal ve genel kullamimi, yapilacak tehlike analizine yonelik
tanimlanmalidir. Bu nedenle, bu asamada {iriiniin nerde ve kim tarafindan kullanilacagi
belirlenmelidir. Niifusun belirli bolimleri gida tehlikelerine karst yiiksek risk
altindadirlar. Dolayisiyla, bu gruplarin belirlenmesi gerekmektedir (Alli, 2004: 127).
Diger bir ifadeyle, bu asamada kullanici gruplari her bir iriin ig¢in tanimlanmalidir.
Uretim asamasi tamamlanmis gida maddesinin tiiketiciler tarafindan ne sekilde
kullanilacagi sorusuna cevap verilmelidir (Kogak, 2007: 149).

e Bagka bir gidanin iiretiminde kullanilacak,

e Hemen servise sunulacak,

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

2.10.4. Akis Semalarinin Hazirlanmasi

Siiregle yakindan ilgili personelin destegiyle gida giivenligi ekibi, basit bir sekilde
sire¢ akis diyagrammi olusturmalidir. Akis semalari, yiyecek {iiretim siirecinde
hammadde ve bilesenlerinin alimindan itibaren tiim asamalarin sirasini ve etkilesimini
gostermelidir (Alli, 2004: 127). Isletmede iiretilen her iiriin veya iiriin grubu igin akis
semast olmalidir. Akis semalari gida giivenligi ile ilgili tehlikelerin ortaya ¢ikma
olasiliginin degerlendirilmesi i¢in temel saglamalidir. Bu siiregte yer alan her asamada
olas1 hatalar ve tehlikeler gosterilmelidir. Siire¢ akis semalar1 tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi agisindan faydalidir (Alli, 2004: 128).

2.10.5. Akis Semalarimin Dogrulanmasi

Siireci isleten personelin destegiyle gida giivenligi ekibi, {irliniin hazirlanmasinda
kullanilan faaliyetler ve igslemlerin kesin bir gsekilde yerine getirilebilmesi i¢in hazirlanan
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sire¢ akis semalarint dogrulamalidir. Bu, hammaddenin alimindan tiiketilen {iriiniin
tasinmasina kadar siirecin her bir agamasinin gozlemlenmesi ile yapilmaktadir. Bu
gbzlem 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
(KKGM, 2007: 3). 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 {iretiminde kullanilan iiriinleri de kapsar. Yiyecek
liretim siirecinin her asamasindaki potansiyel tehlikeler belirlenir. Ikinci asama olan
tehlikenin degerlendirilmesinde, her bir potansiyel tehlike, tehlikenin siddetine gore
degerlendirilir (Food and Drug Administration (FDA). Annex 4-Management of Food
Safety Practies- Achieving Active Managerial Control of Foodborne Illness Risk
Factors, 2005s. 487-488. http://www.cfsan.fda.gov./~acrobat/fc05-a4.pdf (29.08.2010).

2.10.7. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (HACCP Ilkesi 2)

KKN is akis siirecinde, kontrol edilebilen ve tehlikenin dnlenebilecegi 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 silirede uygulanan 1sil islem bir KKN’dir. Patojen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasimi onlemek amaciyla, gidanin sogukta saklanmasi veya
toksin olusumunu Onlemek amaciyla gida pH’nin ayarlanmast da KKN’dir (Giirgiin,
2000: 283-322; Marriot and Gravani: 48. Aktaran; Kogak 2010:112).

2.10.8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP ilkesi 3)

Olusturulan her bir KKN’sin1 izlemek i¢in kritik limit/limitler belirlenmelidir.
Kritik limitler, son iirtindeki gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis olan kabul edilebilir
diizeyini saglamak i¢in olusturulmalidir. Kritik limitler 6lgiilebilir olmalidir. Segilen
kritik limitler i¢in agiklamalar, yazili hale getirilmelidir. Duyusal verilere dayali kritik
limitler talimatlar, tamimlar, sartnameler, kontrolii yapacak kisilerin egitimleri ve isbasi
egitimleri ile desteklenmelidir (TSE, 2006: 12).

2.10.9. KKN izleme Sistemi (HACCP ilkesi 4)

Izleme, bir KKN’nin kontrol altma alip almmmadigini ve ilerde kullanim igin
kayitlarin dogru tutulup tutulmadigini saptamak amaciyla planlanan gézlem ve 6lgiimler
dizisidir (Giirgiin, 2000: 313). Her bir KKN i¢in, bu noktanin kontrol altinda oldugunu
gosterecek bir izleme sistemi olusturulmalidir. 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 almay: saglayacak
aralikta olmalidir. Se¢ilmis olan yontemler, KKN’ de giivenli uygulamanin yapilip
yapilmadigini saptayabilmeli, tolerans degerleri disina ¢ikildigi saptandiginda alinacak
onlemleri de igermelidir (Kanduri and Eckhardt, 2002: 35-36; Kogak 2010: 114).
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Sheridan ise, izleme esnasinda elde edilen bilginin, dogrulama asamasinda
kullanilabilecegini belirtmektedir (Sheridan 2000: 208).

2.10.10. Diizeltici Faaliyetleri Olusturma (HACCP Tlkesi 5)

ISO 22000 standardi kapsaminda HACCP sistemi, potansiyel tehlikeleri
tanimlamak ve ortaya ¢ikacak problemleri 6nlemeye yonelik stratejiler olugturmak igin
tasarlanmigtir. Ancak her zaman istenilen durumlar gergeklesmeyebilir. Hedeften
sapmalar oldugunda diizeltici faaliyetler yapilmasi gerekmektedir (Kanduri and
Eckhardt, 2002: 35). KKN’n1 izlerken kritik limitlerin disina ¢ikan islem basamaklari
goriilebilir. Diizeltici faaliyetlerin ne olacagina yonelik planlamanin yapilmasi,
calisanlara iletilmesi ve bu konularda calisanlarin egitilmesi gerekmektedir. Faaliyetler,
uygunsuzlugun nedenlerinin belirlenmesini, KKN’nda kontrol edilen parametrelerin
tekrar kontrol altina alinmasini, uygunsuzlugun yinelenmesinin 6nlenmesini saglamalidir
(TSE, 2006: 12; Sheridan, 2000: 212; Kogak, 2010:114).

2.10.11. Dogrulama Planlamas1 (HACCP Tlkesi 6)

Dogrulama, planlanan faaliyetle gergeklesen 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 kullanilmaktadir (Kogak, 2010:114). i¢ denetimleri
yonetimin kendi personelinden belirlemis oldugu “I¢ Denetci”ler yapmaktadir. Dis
denetimi yapacak olan dis denetimci (bas denetci) ise bas denet¢i egitimini almis ve
sonrasinda sertifikasina sahip olan bagimsiz denetimcilerdir. Her iki denetimcinin de su
ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir; teknik beceri ve profesyonellik, denetlenen
firmayla etkili iletisim, denetci giivenirliligi, sosyal aliskanliklara kars: hassasiyet. I¢ ve
dis denetimler haricinde dogrulama i¢in mikrobiyolojik ve kimyasal laboratuar testleri de
kullanilmaktadir (Kogak, 2010:114).

2.10.12. Dokiimantasyon Sistemi Olusturma (HACCP ilkesi 7),
Giincellestirme ve lyilestirme

Gida giivenligi ekibi, HACCP sistemi ve uygulama asamalarina iligkin izleme,
diizeltici faaliyet ve dogrulama prosediirlerine dair dokiimanlart tanimlamali ve kayit
alinmasmi  saglamalidir (Alli, 2004: 138). Gida giivenligi yonetim sistemi
dokiimantasyonu igerigi asagida yer almaktadir (TSE, 2006: 4).

e (Gida giivenligi politikasinin ve ilgili amaglarin yazili hale getirilmis ifadeleri,
o Prosediirler ve kayitlarin dokiimantasyonu,

e Isletmenin, sisteminin etkin bir gelisim, uygulanma ve giincellenmesini
kanitlamak i¢in ihtiya¢ duydugu dokiimanlardir.

2.11. ISO 22000 GGYS Belgesini Alma Siireci

Belge almak isteyen isletmelerin TSE veya uluslararasi belgelendirme sirketlerine
ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001, 1SO 18001 vd. sistemlerin bagsvurusunda, bagvuru
formu ile birlikte asagidaki belge/dokiimanlart da hazirlaylp teslim etmeleri
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gerekmektedir (KAS International Certification, Sistem Belgelendirme Basvuru
Kosullari, http://www.kascert.com/default.aspx?modul_id=89 (11.12.2010).

Sekil 1: Belgelendirme Akig Siireci Semast

Dokiimanlarin Dikiimanlarin
temnini Ulagtinimas: BE'!E"-?
Bagvuru Denetim Takip
Te? I]ene‘ti/mi//
Belgelendirme Dakiiman Belgelendirme

Teklifi ve Sozlegme ince? Karari
Denetim Plam Belgenin Verilmesi

Kaynak: QA Technic Belgelendirme Kurulugu,
http://www.qgatechnic.com/belgelendirme.asp, (21.09.2010).

Sekil 1 belgelendirme siirecinin nasil gergeklestigini agikga gostermektedir.
Belge i¢in bagvuruda bulunacak isletme, akreditasyonu olan kamu (TSE) ya da 6zel
sektor belgelendirme kuruluslarindan dokiimanlar1 temin eder. Basvuru sonrasinda
belgelendirme teklifi ve sozlesmesi karsiikli 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 karar1 alinarak basvuru yapan igletmeye belgesi verilerek
stire¢ tamamlanmaktadir (Gedik, 2011).

3. SONUC

Son zamanlarda yasam standardinin ve buna paralel olarak ihtiyac ve
beklentilerin de yiikselmesi, ayni zamanda tiiketicilerin daha bilinglenmesi, yogun bir
rekabet ortaminda hizmet veren yiyecek icecek isletmelerinin kendilerini yenileme ve
gelistirme yoluna gitmesine neden olmustur. Tiiketicilerin siirekli degisen istek ve
ihtiyaglarin1 ~ karsilayabilmek ig¢in yiyecek-igecek isletmeleri farkli stratejiler
uygulayarak, pazardaki paylarim1 artirmaya veya mevcut durumlarimi 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
iretimi gibi faktorlere 6zen gostererek miisteri memnuniyeti ve saglikli beslenmeyi
saglamak i¢in ¢aba sarf etmektedirler. Bunu yaparken de kendilerine ulusal ve
uluslararasi gida giivenligi standardini rehber almaktadirlar. Ayrica bu igletmelerde en
alttan en {ist pozisyona kadar tiim calisanlar ISO 22000 GGYS ile ilgili egitimler
almaktadirlar. Almis olduklar1 bu egitimlere kaynak olabilecek genel literatiir bilgileri bu
calismada bulunmaktadir. Ayrica bu literatiir bilgilerinin, gida giivenliligi ile ilgili
yapilacak olan akademik ¢alismalara da katkisi olabilecegi diisiiniilmektedir.
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