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SUTLU TATLI URETIMI YAPAN BiR ISLETMEDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGI YONETIM SISTEMININ iNCELENMESi

OZET

Giliniimiiz diinyasinda, kiiresel ticaretin zaman i¢inde sinirlar1 ortadan kaldirdigi ve
giinden giine tiiketicilerin bilinglenmesiyle, gida giivenligi géz ardi edilemez bir
kavram olmustur. Bu sebepten, tliketiciler satin aldig1 gida maddelerinin giivenligini
sorgulamaktadirlar. Bir¢ok iilke miisteri memnuniyeti ve giivenli gida {iretmek icin
ihtiyaclarim1 ve kendi yasal gerekliliklerini dikkate alarak, kendileri i¢in farkli gida
giivenligi standartlar1 olusturmuslardir. Kiiresel ve farkli iilkelere ihracat yapan
firmalarda bu cesitlilikten Otiirii, kavram karmasasi ve dokiiman yogunlugu
olugsmustur. TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi’nin 2005
yilinda yiiriirliige girmesi ile bu karmasikli§in ortadan kaldirilmasi amaglanmustir.
Ayrica TS EN ISO 22000 standard: gida giivenligi yonetim sistemi standardi olmasi
ile de bir ilktir.

Bu c¢alismada, siitlii tatli iireten ¢ok sayida subeleri olan biiyiik bir isletmede {iriin
girisinden tliketime sunulan siire icerisinde ISO 22000 gida giivenligi yonetim
sistemi standardinin ne sekilde uygulandigi incelenmistir. Bu isletmede siitlii tath
olarak siitlag, kazandibi, tavukgdgsii, fistikli ve meyveli muhallebi {iriinleri
tiretilmektedir. Arastirmada gida gilivenligi yonetim sistemi standardi ISO 22000 i¢in
gerekli olan dokiimantasyon, hammadde ve son iirlin ozellikleri, iiretim akis
semalar1, proses adimlari, tehlike analizi ve kritik kontrol noktasi parametreleri
incelenmistir.

Calisma sonucunda; siitlii tathh idiretimi yapan isletmede, hammadde kabul
kriterlerinin ~ belirlenmis ve akis semalarinin  olusturulmus oldugu, risk
degerlendirmesinin yapilmis oldugu ve kritik kontrol noktalarinin (fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik) tespit edilerek kayit altina alindign saptanmistir. Isletmede gida
giivenligi yonetim sisteminin uygulandigi goriilmiis ancak siirekliliginin saglanmasi
icin iyilestirme yapilmasi gereken konular; iist yonetim sorumlulugu, egitim ve
denetim olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: ISO 22000, Siitlii Tatlh, Kritik Kontrol, Hijyen, Potansiyel
Tehlike
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INVESTIGATION OF THE S EN 22000 FOOD SAFETY
MANAGEMENT SYSTEM IN MILKY DESSERT PRODUCTION
COMPANY

ABSTRACT

In today's world, food security has become a concept that cannot be ignored by
global trade which eliminates the borders over time, and along with the more
conscious consumers. Because of the mentioned reason, consumers are questioning
the safety of the food they buy. Many countries have set different food safety
standards for themselves, taking into account their needs and their legal requirements
to produce customer delight and safe food. For companies that export to global and
different countries, there is a lot of concept complexity and document density. With
the entry into force of TS EN 1SO 22000 Food Safety Management System Standard
in 2005, it is aimed to eliminate this complexity. Moreover, TS EN ISO 22000 is a
first in food safety management system standard.

In this study, it has been examined how ISO 22000 food safety management system
standard is applied in a large company which has many branches, that produce milky
dessert. In order to achieve the desired level of quality in the dairy sweet production
technology, it has been investigated how the “HACCP - Hazard analysis and critical
control points system”, which determines the physical, chemical and biological
hazards, is applied within the food safety management system.

The hazard that may arise in the stages from the raw material acceptance to the final
product were investigated and evaluated. In our study, 5 different critical control
points; the raw materials (milk, chicken, rice, fruit, nut), refrigeration and storage,
cooking, filling in bowls have been identified and classified as such respectively.

In the study conducted by us, it was determined that raw material acceptance criteria
were determined and flow charts were formed in the enterprise that made the milk
dessert production, risk assessment was done and the “CCPs — Critical Control
Points” (physical, chemical, microbiologic) were identified and recorded.

As a result; It was determined that the food safety management system did not stay
only on paper and was applied effectively in the company.

Keywords: ISO 22000, Milky Dessert, Critical Control, Hygiene, Potential Hazard
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1. GIRIS

Siit insan beslenmesinde ¢ok Onemli bir yere sahiptir. Siitiin bu {istiin besin
niteliginden daha ¢ok yararlanmak amaciyla dayaniklilik siiresini uzatmak,
tiiketici sagligin1 korumak ve degisik nitelikli iirtinler elde etmek i¢in ¢esitli siit
trtinleri tiretim teknolojileri gelistirilmistir. Bunlardan en fazla tiiketileni ve

tercih edileni siitlii tatlilardir (Tekingen 2000).

Sitlii tathilarin “glivenli gida” olarak tiiketiciye sunulmasi gereklidir. Giivenli
gida; insan tiiketiminde herhangi bir hastaliga yol acacak tehlikelerin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle insan tiikketimine uygun olan,
saglik bakimindan herhangi bir tehlike barindirmayan ve besin degerini koruyan
gida maddesi olarak adlandirilmaktadir (Karaali, 2003). Hemen akabinde, kendi
ulusal standartlarin1 gelistirmislerdir (Alli, 2004).

Gida giivenliginin saglanmasi biitiin gida isletmeleri i¢in giliniimiizdeki en
onemli konudur. Gida giivenligi tehlikelerinin tarif edilmesi ve kontrol ettiginin
ispatlanmasi1 gida isletmeleri tarafindan bir sekilde yapilmalidir. Kiiresel olarak
kabul goren gida glivenligi standartlarini tatbik ederek bu sartlar1 sagladiklarini
gosterirler. ISO 22000 en son Eyliil 2005°te gida giivenligi ile ilgili standard:
yayimlamistir. ISO 22000 icerigi ise; firma tarafinda lretilen gida {iriiniiniin,
bandin en basi olan hammadde kabuliinden, ¢atalin ucunda bulunan tiiketiciye
ulasana kadar olan tiim gida giivenligi slirecin gozlem ve kontol altina alarak
tehlikeleri heniiz olusmadan Onlemeyi hedefler. Bununla birlikte herhangi bir
hastalik riskini tiiketicilerden uzak tutarak, bu riskten etkilenmelerini Onler

(Karaali, 2003).

Sitli tatlilar; yapisinda siit olmasi nedeniyle hizla mikrobiyolojik bozulma riski
tasimaktadir. Bu nedenle siitlii tatli lreten isletmelerde gida gilivenligi
kurallarinin ~ 6zenle uygulanmasi gereklidir. Ulkemizde siit ve diger
hammaddeler i¢in  belirlenen spesifikasyonlarda iriinlerin  yeterince

bulunamamasi, iiretimde calisan personelin egitim kalitesinin yetersizligi ve



hizmet ig¢i egitim siirekliliginin saglanamamasi, i¢ ve dis denetimlerin
yetersizligi gibi sorunlar nedeniye, siitlii tatl liretimi yapan isletmeler i¢in ISO
22000 gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi ve uygulanmasi oldukca

Onem arz etmektedir.

Bu calismada; siitlii tathi liretimi yapan bir tesiste, TS EN ISO 22000 gida
glivenligi  yOnetim  sisteminin  uygulanip  uygulanmadiginin  yerinde

gozlemlenmesi ve kalite dokiimanlarinin incelenmesi amaglanmaistir.



2. LITERATUR BIiLGIiSI

2.1 Siit Nedir?

Disi memeli hayvanlarin dogumlarindan hemen sonra dogurduklar1 yavrularini
besleyebilmek tizere, tiirlerine gore siit bezlerinde farkli siirelerde salgilanan,
icinde yeni doganin kendi basina beslenebilecek bir duruma gelinceye kadar
almas1 gerekli olan tiim besin maddelerini gerektigi miktar ve oranlarda
bulunduran, beyaz-krem (porselen beyazi) renginde, kendine has tadi ve kokusu

olan s1viya siit denir (Giilsoy, 2015).

Temel besin maddeleri i¢inde hayvansal kokenli gida maddelerinin 6nemli yeri
vardir. Oyle ki, insanlarin beslenmesinde, hayvansal kokenli gidalar belirli
seviyelerin altina inmesi yetersiz beslenmeye neden olmaktadir. Giinlimiizde,
giinliik protein tiiketiminin yas gruplarina bagli olarak degismekle birlikte en az
%40°1 1la %60’ 1min hayvansal kokenli gida maddeleriyle yapilmasi
onerilmektedir. Siitlii tatli iretiminde %80 manda siiti %20 inek siiti
kullanilmaktadir. Manda siitiiniin i¢indeki yag miktari, inek siitliniin i¢indeki
yag miktarindan daha fazla oldugundan otiirii; tatlilardaki kivami ve lezzeti
arttirmak i¢in manda siitiiniin orani, inek siitiine gore daha fazladir. Manda
degisik ¢cevre kosullarina uyum saglayabilen, evcil ve yabani cinslerinden koken
alan 74 ayr1 irki bulunan, ¢ift tirnakli gevis getiren siir ailesine mensuptur.
Diigik kaliteli ve ucuz kaba yemleri degerlendirebilen oldukca yetingen
biiylikbas hayvanlardir. Manda irklar kabaca; Bataklik mandalar1 ve Nehir
mandalar1 olmak wuzere ikiye ayrilir. Bataklik mandalar1 daha ¢ok yiik
hayvanlar1 olarak kullanilirken, nehir mandalarinda ise et ve siit liretimine
hizmetleri 6n plandadir. Tiirkiye’deki yetisen ve bulunan mandalar, et ve siit
verimliligi 6n planda olan nehir mandalarinin alt tiirii olan Akdeniz
mandalarindan  koken alir. Cinsi de, ‘“Anadolu Mandas1” olarak
adlandirilmaktadir. Manda siitii inek siitiine gore %58 daha fazla kalsiyum, %40
daha fazla protein ve %43 daha az kolesterol igermektedir (Yilmaz, 2013;
Cebeci, 2008).



Cizelge 2.1: Manda siitiiniin bilesiminin bazi hayvan tiirlerine ait siit
igerikleriyle karsilastirilmasi (%) (Atasever ve Erdem, 2008)

Tiir Manda inek Koyun Kegi

Su 1.82.0 2.875 3.82.9 4.87.1
Kuru 17.7 124 17.2 13.0
madde 4.15 3.4 5.4 3.7
Protein 7.85 3.65 6.25 4.1
Yag 4.8 4.65 4.55 4.45
Laktoz 0.77 0.75 0.88 0.8
Mineral

Yag orani acisindan, diger siitler arasinda en yliksek degere sahip olan siit
“Manda siitiidiir’. Mandanin siitli; yogurt, tereyagi ve kaymak gibi siit
tirlinlerinin iretiminde kullanilir. Mandalarin siitlerinin rengi daha beyazdir.
Bunun nedeni; karoten igeren yesil yemleri alirlar ve aldiklari karotenin

tamamini A vitaminine ¢evirirler (Anon., 2017 1).

2.2 Tiirkiye’de ve Diinyada Siit Uretimi

Ulusal siit konseyi verilerine gore, Tiirkiye’de siit liretimi son on yilda %70
oraninda artarak 20,7 milyon ton kapasitesine ulagsmistir. Bu iiretim kapasitesi
ile Avrupa’da siit tretimi siralamasinda tglincii olup diinyada ise sekizinci
sirada yer almaktadir. Uretilen ¢ig siitin 9,1 milyon tonunun sanayiye
aktarildigr ve %56’sinin da kayit dis1 pazarlandigi bilinmektedir (Anon., 2018
2).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun Nisan 2018 verilerine gore, ticari siit
isletmelerince 899 bin 190 ton inek siitii toplanmistir. Toplanan inek siitii

miktar1 bir 6nceki yilin ayni ayina gore % 17,5 artmistir (Anon., 2018 3).
Siit tiretimi sektoriine ait genel sorunlar

Tiirkiye’de ¢ig siit pazarlanmasindaki genel sorunlar yani sira kirmizi et
sektoriindeki verimsizlik ve her iki iiretiminde giderek azalmasi ve fiyatlarin

ylkselmesi giincel hali ile en 6nemli sorun olarak gdze ¢carpmaktadir.
Bu sorunlar asagida maddeler halinde belirtilmistir.

e Hayvan kaynagi



e Yem kaynagi

e Hayvan saglig1 ve salgin hastaliklar

e Organizasyon ve iiretim planlamast

e Sigirlarda klinik olarak solunum sistemi enfeksiyonlarina
e Egitim ve teknik eleman destegi

o Sirket biiyiikliigii ve alt yap1

e Pazarlama ve mali isler

e Uretimde kay1t digilik

2.3 Cig Siit Tehlike Kaynaklar

Hammadde olarak kullanilan ¢ig siit kalitesi ile siitten elde edilen {irlnlerin
kaliteleri arasinda dogru oranti mevcuttur. Fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
duyusal kaliteler de, islenecek c¢ig siitiin kalitesini etkileyen faktorlerdir. Cig
siit, yapist geregi; 6zellikle pek ¢ok mikroorganizmanin faaliyeti i¢in uygun bir
gidadir. Bu sebeple, kontaminasyona elverislidir. Bahsi gecen bulasmanin
onlenmesi ve herhangi bir hastalik tasima riskinin elenmesi ancak ve ancak

kontrol stratejilerinin dogru uygulanmasiyla saglanabilmektedir.
Fiziksel Tehlikeler

Genel olarak fiziksel tehlikeleri; “Yabanci Maddeler”, “Yabanci Nesneler”,
“Dis Kaynakli Organik ve Inorganik Maddeler” basliklar1 altinda
siniflandirabiliriz (Alli 2004). Uriiniin {iretimle muhatap oldugu ilk nokta olan
hasattan, catalin ucundaki son nokta olan tiiketiciye varincaya kadar olusan bu
gida zincirinin farkli noktalarinda gerek bulasim — kontaminasyon yolu ile gerek
yetersiz uygulamalar nedeniyle fiziksel tehlikeler olusabilir. Fiziksel tehlikeler
konusunda c¢alisanlar bilgilendirilmeli ve gerekli ekipmanlar tanmlanmalidir.
Bunlarin sonucu olarak, genel fiziksel tehlike kaynaklar1 ve fiziksel tehlikeler
uzaklastirilabilinir (Anon., 2009 4). Biiyiikliikleri, boyutlar1 ile beraberinde sert
ve keskin yapili fiziksel tehlikeler, agiz ve beraberinde dolayisiyla diglerde
tahribata ve hatta yutulmasi durumlarinda Onemli yaralanmalara neden
olabilirler. Bu tehlikelere ilaveten, bazi fiziksel tehlikelerin boyut, sekil ve
yapilarina bagli olarak yutulmalar1 halinde potansiyel bogulma vakalarina

sebebiyet verebilirler. Gidalarda onlenebilir fiziksel tehlike olarak sayilan bu



tehlikeler; cam pargalari, yumusak yahut sert plastik madde artigi, tas, metal

parcalari, tahta kiymiklar1 ve insan esyalar1 olarak basliklandirilabilinir.
Kimyasal Tehlikeler

Masitisi ve benzeri hayvan hastaliklarinin miicadelesinde ve tedavisinde,
antibiyotik ve antimikrobiyel ilaglar yaygin olarak kullanilmaktadir. Fakat bu
ilaglarin bilingsiz kullanimi; giinlimiiz siit endiistrisinde biiyiilk sorun teskil
etmektedir. Oyleki, antibiyotigin varlig1 siit iiriinlerinden basta yogurt gibi
fermente siitler iizerinde olumsuz etkiler yapar. Dolayisiyla, son kullanici ve
tiiketici olan insanlarin da sagligina olumsuz etki etmektedir (Ozer 2006). Siitiin
igerisindeki antibiyotik kalintilari, insan sagligi i¢in ciddi 6nem arz eder. Clinkii
antibiyotige duyarli kisilerde; alerjik tepki, sindirim sisteminde olumsuz etkilere
ve antibiyotik direncinin artmasina neden olabilmektedir (Kesenkas 2008).
Antibiyotik, yapis1 geregi; fermente siit {irlinli olan peynir ve diger fermente siit
tirtinlerindeki kiltiir seviyesini ortadan kaldirmaktadir. Bunun sonucu olarakta,
yiiksek oranda siit ve iiriin kaybma neden olmaktadir (Ozcan 2006). Bu
sonu¢lara mahal vermemek i¢in; ¢ig siit tesise ulastig1 anda, hentiz kabul 6ncesi
antibiyotik kitleri vasitasiyla testi yapilmalidir. Bu testlerin sonucu, iiretim i¢in
olumlu oldugu takdirde, siitiin isletmeye kabulii gerceklestirilmelidir. Aksi
herhangi bir durumda; tedarik edilen ¢ig siit isletmeden derhal
uzaklastirilmalidir (Okgu 2007).

Sttiin kimyasal kalitesi, liretim kalitesini etkileyen onemli husulardan biridir.
Uretim igin onemli olan siitiin kimyasal kalitesini etkileyen diger yabanci
maddelere Ornek olarak; sagim sisteminin ve alet ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyonunda kullanilan maddeler ile pestisit, herbisit ve bunun gibi
hayvan ve bitki parazitleri ile miicadele i¢in kullanilan tarimsal ila¢ kalintilari,
makine veya alet edevattan dokiilen metalik kalintilar ile usulsiizce siite katilan,
soda ve hidrojen peroksit gibi maddeler verilebilinir (Kesenkas 2008).
Sedimentin siitte rastlanilmasinin baglica nedenleri; yetersiz hijyenik kosullar,
toprak ve benzeri madde bulagsmasi sonucu gergeklesir. Fakat bu sorun;
hayvanlarin barindirildigi ortamin temizliginin yapilmasi, hayvanlarin genel
temizliginin yapilmasi ve hijyen kurallarina riayet edilmesi ile giderilebilinir.
Sedimentin siitteki varligi ve miktari, mikroorganizma bulagmasint miimkiin

kilar ve sonug olarak son iiriin kalitesini etkiler (Ozcan 2006).



Mikrobiyolojik Tehlikeler
Cig Siit Mikrofloras1 (Ciftlikte)

Cig siitte mikrobiyal flora, sagilan hayvanin tiirline gore degisiklik
gostermektedir. Staphylococ ve Corynrbacterium bakterileri siitte baskin olarak
bulunurlar. Soguk siitlerde ise Pseudomonas spp bulunmaktadir. Bu ii¢
bakteriden sonra en yogun olarak bulunan bakteriler LAB ve Enterococlar’dir.
Hijyen kosullari, mevsim dagilimlar1 degismekte ve bulasan bakteri sayisi

onemli 6l¢lide azalmaktadir (Anon., 2017 1).

Calismada incelenen isletmenin Kirklareli’nde bulunan ¢iftliginde, 500 litresi
mandalardan ve 300 litresi ineklerden olmak iizere, giinde toplam 800 litre ¢ig
siit iiretilmektedir. Uretilen ¢ig siitiin, 400 litresi siitlii tatli iiretimlerinde
kullanilmaktadir. ~ Siit sagimlar1  esnasinda  olusabilecek  mikrobiyal
kontaminasyonu onlemek igin, ekipman temizligine ve giftlikte ¢alisan personel

hijyenine gerekli 6zen gosterilmektedir.
Cevresel Kosullarda Siite Bulagsma

Sagildig1 vakit siit esasen sterildir. Mikrobiyal flora siit ile temas eden yiizey
(meme basi, sagim makinasi, siit borulari, tanklar vs) cevresel kosullara gore

degisir. Cig siitten 100 genus ve 400 mikrobiyal tiir izole edilmistir.
Dogrudan Bulagma

Aslinda meme kanali sterildir. Kanalda Actinobacteria ve Clostridium,
Staphylococ, daha diisiik diizeyde de Lactobacillus ve Enterococlar bulunur.
Ote yandan meme yiizeyi potansiyel bulasma kaynagidir. Staphylococ,

Coryneform, LAB, Enterobacterler yaygin floray1 olusturur.

Biyofilm olusmasina miisait paslanmaz celik, lastik ekipman ve plastik sagim
ekipmanlar: gibi yiizeylerden Pseudomonaslar, Hafnia ssp, Micrococcus ssp ve

mayalar bulasir. Say1 3500-5000 cfu/ml dolayinda artmaktadir.
Dolayli Mikrobiyal Kaynaklar

En Oonemli bulasma kaynaklarinin basinda yemler ve atiklar gelmektedir. Bu
yollarla Enterobacteriaceae, Corynebacterium, LAB, Psedomonas ssp,
Staphylococ, ssp, Clostridium ssp, Bifidobacterium, Bacillus ssp’ leri
bulasabilirler (Anon., 2017 1).



Siit hijyenini gelistiren en etkili uygulamalardan biri olan pastorizasyon,
bulagimin énlenmesinde de en etkili dnlemlerdendir. Ote yandan, Clostridium
ssp ve Bacillus ssp’leri gibi spor olusturan bakteriler ve 1siya dayanikli
mikroorganizmalar pastdrizasyon sicakliklarinda canli kalirlar. ilave olarak, 1sil
islem uygulamalar1 L. monocytogenes ve S. aureus gibi patojenik bakterilerin
etkinsizlestirmesinde etkili ve ¢ig siitte bulunan antogonastik floranin
popiilasyonunda da azalmalara yol agmaktadir. Yine Salmonella ssp, S. aureus
gibi Onemli gida kaynakli patojenler ¢ig siitte yaygin sekilde bulunmakta
oldugundan ve endogen laktik asit bakterilerinin antimikrobiyal aktiviteleri

nedeniyle gelismeleri engellenmektedir (Anon., 2017 1).

FDA 2015 standartlar1 dogrultusunda siitiin etkin pastorizasyon siireleri ile

sicaklik birimleri ¢izelge 2.2°de belirtilmistir.

Cizelge 2.2: Siitiin pastorizasyonu (FDA 2015)

Sicaklik Siire
63 °C 30d
72°C 15s
89 °C 1ls
90°C 05s
94°C 0,1s
96°C 0,05s
100°C 0,01s

Saglikli bir hayvandan hijyenik kosullarda elde edilen siitiin mikrobiyel yiikii
oldukc¢a azdir. Buna karsin, siitiin sagimi esnasinda ve sagimin ardindan, degisik
sebeplerle (sagim kaplari, tasima kaplari, siit isleme ekipmanlari) siite bir¢ok
mikroorganizma bulasabilmektedir ve rahatlikla gelisebilmektedir. Siitte mevcut
bulunan bu mikroorganizmalarin bazilari; siit ve iirlinlerinin {iretiminde olumlu
etki ederken, bazilar1 da siitiin bozulmasina ve dahasi hastaliklara sebep
olabilmektedir. Hastaliga neden olan organizmalarin tamamiyla ve raf dmriine
etkiyen diger mikroorganizmalarin da biiylik oranda siitten uzaklastirildiktan
sonra, tiiketiciler tarafindan giivenle tiiketilebilinir.  Siitte  bulunan
mikroorganizmalarin inhibisyonu amaciyla 1s1l islem uygulamasi (termizasyon,
pastOrizasyon, sterilizasyon) en yaygin kullanilan yontemdir. Isil islem siitiin
glivenli bir sekilde tiiketilebilmesi icin olduk¢a 6nemlidir (Engin, Giineser,

Karagiil Yiiceer, 2009).



Pisirme sonrasinda yasamlarini devam ettirebilen ve gida sogutulmasinin uygun
olmadig1 durumlarda Bacillus cereus, Clostridium botulinum ve Clostridium
perfringens bu bakterilerin sporlari1 ¢ogalabilir. Bacillus cereus, Clostridium
botulinum ve Staphylococcus aureus iiremesi olan gidalarda sonradan 1sitma
yapilarak gilivenilir diizeyde tutulamaz. Salmonella ve Camployobacter jejuni
gibi patojenlerlerde olusabilecek kontamine durumu gida isletmesi yapan
firmalarda biiyiik bir tehlike kaynagidir (Okcgu, 2007).

Mikrobiyolojik tehlikelerin en diisiik seviyede tutulabilmeleri i¢in, sogukta
saklanmas1 gereken siitlii tathilarin iiretiminin cesitli asamalarinda dikkat edilmesi

gereken maddeler asagida listelendigi gibi olmalidir;

e Siitli tathlar pisirme esnasinda merkezi sicaklik 80°C’ye ulagsmali ve 10

dakika stireyle bu derece korunmalidir.

e Siitli tathlar icin ambalajlama, miimkiin oldugu kadar kisa siirede yapilmali

ve kapali olarak saklanmalidir.

e Sogutma esnasinda merkezi sicaklik en fazla 120 dakika i¢cinde 15°C’ye
indirilmelidir.

e Depolama sicakligr 2°C olacak sekilde 24 saat i¢inde sogutulmalidir (Segim,
2011).

Calisanlarin sagliginin yerinde olmamasi, alet-ekipmanin temiz olmamasi gibi
baz1 vaka durumlarinda capraz kontaminasyon goézlenmektedir. Pisirme
sicakliginin iizerinde diren¢ gosteren gida kaynakli mikroorganizamalar ig¢in
pisirme yeterli olmayabilir. Firmada c¢alisan personelin hijyen politikalarinin
belirlenmesi ve siki bir sekilde yapilmasi en 6nemli etkenlerden biridir (Okgu,

2007).

Tiirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gére Siit Uriinlerine Ait
Mikrobiyolojik Degerler icerisinden pudingler, suplar ve benzerleri (toz veya

tiiketime hazir) icin mikrobiyolojik degerler Cizelge 2.3’te belirtilmistir.



Cizelge 2.3:. Pudingler, suplar ve benzerleri (toz veya tliketime hazir) i¢in
mikrobiyolojik kriterler (Tiirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi,
2001)

N C M M
Aerobik mezofilik bakteri (kob/g) 5 2 1.0 x 10* 1.0 x 10°
E. coli * 5 1 <3 9
Salmonella spp. 10 0 25 g’da bulunmayacak
L. monocytogenes** 10 0 25 g’da bulunmayacak
Staphylococcus aureus (kob/g) 5 1 1.0 x 10* 1.0 X 10°

* EMS tablosuna gore ( /g)
** Sitli tirtinlerde

2.4 Siitlii Tath Ve Tiirkiye’de Uretilen Diger Tath Cesitleri Arasindaki Yeri

Insan damaginin en kolay ve ¢abuk alistign tathilar, hayatimizin vazgegilmez
lezzetleri arasindadir. Diinyada gittik¢e artan obezite sebebi ile; baslica suglu
ilan edilen tathilar, en ¢ok aranilan tattir. Tatlinin, Tirk kiltiiriinde 6nemli ve
ayr1 bir yeri mevcuttur. Tath tiirlerinden siitli tatlilar, Osmanli déneminden
gelen Tirk mutfaginin vazgecilmez bir lezzetidir. Serbetli tatlilar iilkemizde en
cok tiiketilen tatli tiirtidiir. Fakat artan saglikli beslenme egilimi de son yillarda

stitlii tatlilara olan ragbeti de artmistir (Anon., 2009 5).
Siitlag

14. yiizyilda yasamis olan Kaygusuz Abdal ve 15. yiizyil tibbi kitaplarinda
kaleme alinmistir. Italyan mutfagina da girmis olan siitlaca “siitlii a¢” veya
“stitlli piring” de denir. 1570 yilinda Papa V. Pius'in yemek meniisiine de dahil
edilmis ve yemek esnasinda tar¢in eklenerek sunulmustur. Yemekte lanse edilen
ismi, “siitlii pirin¢”tir. Osmanli Imparatorlugu déneminde, saray meniilerinin

vazgegilmez lezzetiydi (Isin, 2008).
Tavuk Gogsii

Bir tliir muhallebi olan bu siitlii tatli; su, piring, siit ve tavuk gogsi ile
yapilmaktadir. Bu tathi, 13. yilizyildan itibaren yemek kitaplarina girmistir.
Avrupa meniilerine de orta ¢cag Arap meniilerinden girmistir. ilk zamanlarinda
tavuk eti ile yapilan bu giizide tatli, zamanla tavuk etinin yerini balik tutkalina
birakmistir. 19. ylizyilin sonu, 20. yiizyilin basi itibari ile misir nisastasi
kullanilmistir. Goriintlisii nedeni ile beyaz tatli diye de adlandirilmaktadir. Her
tilkede degisik isimleri bulumaktadir; Fransizlar blancmange, Tiirk¢e ak-as,

Ispanyollar Menjarblanc, ve Araplar Isfidbac diye adlandirmislardir.
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Ote yandan, iilkelere bakildiginda koken itibariyle ortak oldugu goriilmektedir.
Ulkemizde tavuk ve siibye ile hazirlanmaktadir (Isin, 2008).

Kazandibi

28. Osmanli hiikiimdar1 III. Selim zamaninda, pisirdikten sonra tencerenin
dibine yapisan kivamli muhallebi, evin hizmetlileri tarafindan yenilmistir.
Sonrasinda, Kazandibi Osmanli mutfagi meniilerine bazi muhallebiciler

tarafindan kesfedilerek girmistir (Isin, 2008).

2.4.1 Siitlii tathlarin iiretimi
2.4.1.1 Siitlag iiretimi

Stitlag iiretimi, pastdorize ve homojenize inek ve manda siitii karisimina seker,
siilbye, piring ve tuz ilave edilerek yapilmistir. Piringli suyla hazirlanan piring
Oziine siibye denir ve klasik Tiirk usiilii stitlii tath yapimi asamasinda, 6nemli bir
Ozellik olan koyulastirma islemi esansinda kullanilmaktadir. Giiniimiizde,
neredeyse hi¢ kullanilmasa da siibye, klasik Tiirk tatliciliinda temel
unsurlardan biridir. SUBYE hazirlamak igin, énce piring ayiklandiktan sonra
yikanir. Ardindan 1lik su i¢inde bir gece onceden 1slatilir, akabinde iizerindeki
fazla suyu dokiiliir. Kalan piringli su ezilerek sivi hale getirilmesiyle hazirlanir.
Fakat kullanilmadan 6nce ince bir slizgecten gecirilmesi icap eder. Giiniimiizde,

siibyenin yerini piring unu ve nisasta almis durumdadir (Anon., 2006 6).

Sitli tatlt yapan ISO 22000 standartlar1 belgesine sahip bir firmada firetilen
siitla¢ tatlisinin yapiminda kullanilan malzemeler ve kullanim miktarlar1 Cizelge
2.4°de gosterilmektedir. Uretimin akis semas: Sekil 2.1.’de belirtilmistir
(Basaran, 2015).
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Cizelge 2.4: Siitlag iiretiminde kullanilan malzemeler ve kullanim miktarlar1

Kullanilan Malzemeler

Siit 123 L Manda 93 L Inek siitii
Seker 0,035 kg
Piring 0,003 kg
Siibye 0,032 kg
Tuz 0,001 kg
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su ] H

HAMMADDE KABUL (C#& manda ve inek siiti, tuz, seker, piring, su}

[ 2
KURU GIDA DEPOSU SOGUK HAVA ANIBALAI DEPOSU
l TARTIM |
[ KARISTIRMA
PiSIRME
(100°C 15DK.}
PORSIYONLAMA
PISIRME
(200°C 45 DiC.)
GORSEL VE DUYUSAL
KONTROL
e ATIK SOGUTMA —_—
W54 PORSIVONLAMIA
D ik
e L
H PAKET LEME H
Ssssssssssnsnuunennnnnnnd
— .
o-06P
—-
KONTROL VE
—  GERi
O BESLENE SOGUK HAVA DEPOSU SEVIGYAT
{04) A—

Sekil 2.1: Siitlag Akis Semasi
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2.4.1.2 Kazandibi ve tavukgogsii iiretimi

Pastorize manda ve inek siitii karisimina seker, siibye, tavuk ve tuz ilave
edilerek kazandibi ve tavukgdgsii iliretimi yapilmaktadir. Tablo da kazandibi ve
tavukgogsii iiretiminde kullanilan malzemeler gosterilmektedir. Iki tatlinin
hazirlanigt ayni1 olup, kazandibinin farki tavukgdgsiiniin tavada kizartilmis hali

olmasidir.

Sitlii tatlt yapan ISO 22000 standartlar1 belgesine sahip bir firmada firetilen
kazandibi ve tavukgdgsii tatlilarinin yapiminda kullanilan malzemeler ve
kullanim miktarlar1 Cizelge 2.5’de gdsterilmektedir. Uretimin akis semas1 Sekil

2.2 ve 2.3 de belirtilmistir (Bagaran, 2015).

Cizelge 2.5: Kazandibi ve Tavukg6gsii tiretiminde kullanilan malzemeler ve
miktarlari

Kullanilan Malzemeler

__Siit 100 L Manda 50 L Inek siitii
_Seker 0,033 kg
__Tavuk 0,013 kg
_Siibye 0,047 kg
Tuz 0,001 kg
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Sekil 2.2: Kazandibi Akis Semasi
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2.4.1.3 Meyveli ve fistikli muhallebi iiretimi

Pastorize manda ve inek siitii karisimina seker, siibye, tuz ve tatlinin ¢esidine
gore fistik veya visne eklenmesiyle iiretimi yapilmaktadir. Siitlii tatli yapan ISO
22000 standartlar1 belgesine sahip bir firmada iiretilen meyveli ve fistikli
mubhallebi ¢esitlerinin liretiminde kullanilan malzemeler ve kullanim miktarlari
Cizelge 2.6°da gosterilmektedir. Uretimin akis semas: Sekil 2.4 ve 2.5°de
belirtilmistir (Basaran, 2015).

Cizelge 2.6: Fistikli ve Meyveli Muhallebi tiretiminde kullanilan malzemeler ve
miktarlari

Kullanilan Malzemeler

Siit 150 L Manda 75 L Inek siitii
Seker 0,032 kg
Siibye 0,033 kg
Visne 0,014 kg
Antep Fistigi 0,010 kg
Tuz 0,001 kg
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2.5 1SO 22000:2005 Sistemi ve Onemi

ISO-22000 standardi, diinya capinda ilgili dernekler, organizasyonlar ve gida
uzmanlar1 birligi ile 34. ISO / TC ISO (Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii)
teknik komitesi tarafindan gelistirilmis ve diinya capinda yaymlanmistir

(Tanriverdi, 2009).

Standartlara uymayan ve giivenli olmayan iiriinler, ciddi hastaliklara neden
olabilir ve tiim tiiketiciler i¢in risk ve tehlike olusturabilir. Bu tiir iiriinlerin;
kotii sonuglara neden olmasi ve iliskili olduklar1 sektorde maliyetli diizeltici
eylemlere yol agmasi kaginilmazdir. Bu nedenlerden otiirii, “ISO 22000:2005 -
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” ile gida zincirine dahil tim kurum ve
kuruluslar i¢in olusturulan sartlari igeren, iirtinlerin kalitesinin ve giivenliginin,
en az olusturulmus standartlar seviyesinde tutularak, gida zincirindeki

halkalarin kuvvetli hale getirilmesi hedeflenir (Faergemand, 2009).

Standartlar, gida tedarik zinciri i¢inde yer alan tiim saglayicilara (iireticiden
toptanciya ve perakendecilere, hammadde iireticilerine, ulasima ve temizlik

servislerine kadar) tatbik ettirmektedir.

Standart; kontrol yetkisi, yonetim sistemi, HACCP ilkeleri ile iyi iiretim
uygulamalar1 (GMP) gibi zorunlu programlar, temizleme ve dezenfeksiyon

prosediirleri gibi bircok konuyu kapsamaktadir.

Bergstrom ve Hellgvist (2004)’e gore kalite yonetim sistemi, sirket ¢alisanlari
ve yoOnetim icin giivenlik ve giivenilirligi arttirmaktir. Bunun nedenti,
sorumluluklarin daha ag¢ik olmasi, prosediirlerin ve dokiimantasyonun
gelistirilmis olmasidir. Bu da calisanlarin ve yonetimin {irlin, {iretim ve sirket
aktiviteleri hakkinda daha bilingli olmasin1 saglamaktadir. Gida isletmesinin
ISO 22000 sertifikasina sahip olmasinin bir diger avantaji da kurumlar arasi
iligkileri iyilestirmesidir.

Siit ve siit dirtinleri, tiretim ve tliketim asamalarinda mikrobiyal kontaminasyona
acik olduklarindan ve cesitli kirleticilerin hizli ve kolay gelisimine uygun
olduklar1 i¢in en riskli iiriin grubundadir. Genel olarak, ISO 22000 sisteminin
yeterliligini saglamak icin gereken 6n kosul programlari bir¢ok faktére gore
degisiklik gosterir, ancak spesifik gereklilikler tiim sirketler i¢in aynidir. Bu

nedenle, siit isletmelerinde ¢ig siitiin kabuliinden, nihai iirtinliniin ¢ikigina kadar
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olan tiim siire¢ dikkate alinarak, her uygulama i¢in potansiyel riskler (fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik) tanimlanmalidir. Bu degerlendirme sonucunda;
tanimlanan her tehlikenin giderilmesi veya gidanin giivenligi ile tehlikenin
kabul edilebilir seviyeye diisiiriilmesinin arasindaki baglant1 belirlenebilir.
Buradaki temel amag; gida glivenilirligi tabanli risk degerlendirmesi i¢in olasi

riskleri belirlemektir.

Tiirkiye’de gida giivenligi acisindan, siit ve siitlii mamiiller {iretimi yapan bir isletme
standartlara uygun bir iiretim yapmasi i¢in Oncelikle asagida belirtilen maddeleri

uygulamalidir:

e Tarim ve Koyisleri Bakanhigindan ve gerekirse diger yasal makamlardan
gerekli izinleri almak ve ilgili yasal gereklilikleri (6rnegin, ilgili Tiirk Gida
Kodeksi tebligleriyle ilgili standartlar) uygulamak ve giincel olarak takip
etmesi,

e isletmenin 6n gereksinim programlarinin olusturulmasinda ayrica uygulamayi
tercih ettigi gida giivenligi yonetim sisteminin 6n gereksinim sartlarini (PAS
220:2008 ve ISO 22000 gibi) saglamali,

e Siit isletmesinin uygulamayr tercih ettigi uluslararasi gida giivenligi
sisteminin gerekliliklerini (Orn: IFS, BRC vb) saglamali,

e Olusturulmas: gereken sistem, isletmenin yapisina 6zel, olast problemlerin
Onlenmesi gida giivenliginin ydnetilmesine yonelik mantiksal bir sistem

olarak vurgulanarak kurulmasi gerekmektedir (Karaman ve ark, 2011).

HACCP ve ISO 22000 gibi diger yoOnetim sistemlerinin siit isletmelerinde
uygulanmasi i¢in gerekli 6n sart programlar1 ve diger gida giivenligi yonetim
sistemleri yakindan iligkilidir. Siit isletmelerinde, giivenli ve yiiksek kaliteli
tirlin ¢ikarmak icin gerekli ISO yonetim sistemleri ile bunlar i¢in gereken
yontem arasindaki iliski; yasal mevzuat, ISO 22000 ve HACCP ilkeleri ile
kalibrasyon ve egitim, vb. kosullarinin beraber kullannmi HACCP ile gida

yonetim giivenligi sisteminin etkinligini ve devamliligini saglar (Ecevit, 2009).

Siit isletmelerinde, HACCP ve gida giivenligi yonetim sistemlerinin etkinligini
arttirmak i¢in, ISO 22000 ve HACCP ilkelerini ve ISO 22000 ydnetim sistemleri ile
yuksek kaliteli ve giivenli iiriinlerin {iretimi i¢in gerekli prosediirleri arasindaki

iliskide diger sartlar1 kullanmalar1 gerekir.
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HACCP ve ISO 22000 gibi diger yonetim sistemlerinin siit isletmelerinde
uygulanmasi i¢in gerekli 6n sart programlar: ve diger gida giivenligi yonetim

sistemleri yakindan iligkilidir.

2010 yilinda, Tekirdag’da, ISO 22000 gida giivenligi yonetim sisteminin bir un
fabrikasinda uygulamalarinin incelendigi bir ¢alisma yapilmistir. Bu ¢alismada,
ISO 22000 GGYS standardinin uygulanabilirligini analiz etmek amaciyla 1150
ton bugday/giin kirma kapasiteli bir un fabrikasi incelenmis ve sistemin
isletmeye yaptigir katkilar tespit edilmistir. ISO 22000 GGYS’nin, HACCP ve
ISO 9001 yonetim sistemlerini entegre ederek tek cati altinda toplanmasinin

zaman ve is giicli agisindan tasarruf sagladigi bulunmustur (Kiigiiktezcan, 2010).

NASA (National Aeronautics and Space Administration / Ulusal Havacilik ve
Uzay Dairesi), Apollo uzay ucuslart calismalar1 siirecinde; 1959 yilinda
“HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point -Tehlike Analizleri ve
Kritik Kontrol Noktalar1)” y1 gelistirmistir. Amag, uzay programinda yer alan
astronotlarin yercekimsiz uzay kapsiilii kosullarinda sorunsuz
beslenebilmeleriydi. Bu sebeple; “NASA”, “Amerikan Hava Kuvvetleri Uzay
Laboratarlar1” ve “Pillsbury Gida Firmasi Proje Grubu” beraber calismak
suretiyle mutlak giivenli gida iiretimini hedefleyen bu projede ortak calistilar.
Bu beraber calismanin sonucu olarak giinlimiizde kullanmilan “HACCP”

sisteminin temel ilkeleri ortaya ¢ikmistir (Karaali, 2003).

“Hazard Analysis Critical Control Point” kelimelerinin bas harflerinden olusan
ve “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri” olarak tanimi yapilmis
HACCP sistemi, hammadde iiretiminden baslanarak son liriine kadar teknolojik
kontrollerin uygulanmasiyla besinlerde olusabilecek ve tiikketen kisilerin
dogrudan veya olumsuz etkileyebilecek tiim tehlikelerin, ortaya c¢ikmadan
bertaraf edilmesini amaglayan bir sistemdir (Bas 2004; Karaali, 2003;
Motarjemi ve Mortimore, 2005; Anonim, 2006).

HACKCEP sistemi li¢ temel ihtiyagtan dogmustur:

e Besin kaynakli hastaliklarin artmaya baglamasi ve hizli gelismesi;
e (Gida endiistrisinin hizlica biiylimesi, iriin ¢esitliliginin zaman igerisinde

artmast;
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e Farkli yOnetim birimlerinin gida gilivenligini saglamada smirli kaynak

icermesidir.

Cenci-Goga ve ark. (2005), {niversite yemekhanesinin yemeklerinin
mikrobiyolojik kalitesi iizerine calisma yapmistir. Bu c¢alisma sonucunda,

HACCP sisteminin uygulanmasi ile birlikte kalitenin arttig1 tespit edilmistir.

Gorman ve ark. (2002), yaptig1 ¢alismada iiriin glivenligini arastirmiglardir. Bu
nedenle endiistriyel yemek {lreten firmalar1 incelemis ve HACCP sistemi

uygulamayan firmalarda uygunsuz {iriin oldugunu tespit etmislerdir.

1 Eylil 2005°te yayimlanan ISO 22000 ‘Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-
Gida Zincirinde Yer Alan Kuruluslar I¢in Sartlar’t standardt HACCP nin gida

glivenligi agisindan yeterli kalmadigi durumlar agiklamak i¢in yayinlanmistir

(Anon., 2008 7).

2.6 ISO 22000 Standardinin isletmede Uygulama Basamaklar

ISO 22000:2005 gida giivenligi yonetim sistemi prosediiriiniin icermesi gereken

temel maddeler bulunmaktadir, asagida sirasiyla belirtilmistir (Basaran, 2015):

2.6.1 1s0 22000 standartinin kapsami

ISO 22000:2005 gida zincirindeki biitiin basamaklara gida giivenligi agisindan
prosese Ozel bir yaklasima imkan vermesi i¢in tasarlanmistir. “Bir tip sistem
biitiin yaklasimlara uyar” mantigini benimsemez, siit ve siit iirtinleri gibi yiiksek
riskli gida sektorii icin gerekli olan standart ve prosediirler diger bir sistem i¢in
gerekli olmayabilir. Bu nedenle diger planlardan farkli olarak bu standart,

kontrol listesi yontemi belirlememistir (Faergemand, 2009).
2.6.2 Tamimlar ve tarifler

Gida Giivenligi: Besini tiiketen tiiketiciye zarar vermememe durumudur.

Gida Zinciri: Besin maddelerinin iiretim hattindan baslayarak tiiketime kadar

olan mal kabul, sevkiyat vb. islemler biitiiniidiir.

Gida Giivenligi Tehlikesi: Besini tiiketen tiiketicide saglik problemlerine yol

a¢ma etkenidir.
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Gida Giivenligi Politikas1: Ust ydnetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi
gibi, gida giivenligi ile ilgili bir kurulugun tiim niyeti ve istikameti.

Son Uriin: Herhangi bir doniisiim ve isleme maruz kalmayan iiriin.

Akis Semasi: Asamalarin siralar1 ile etkilesimlerinin sistematik ve sematik
goOsterimi.

Kontrol Onlemi: Besinlerde olusabilecek tehlikeleri minimuma indirebilmek

i¢in uygulanabilecek islemler ve faaliyetler.

On Gereksinim Programi: Besin maddelerinin iiretiminde hijyenik kosullarm
saglanmasi, gida maddelerinin giivenilir bir sekilde hazirlanmasi ve gidayi

tiiketen tiiketicilere glivenilir iiriin sunmak i¢in temel kosullar ve faaliyetler.

Operasyon On gereksinim Programi (OGP): Olas1 gida giivenligi tehlikelerini
ve/veya lriinde ya da islem ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin bulagmasi
veya c¢ogalmasini kontrol altina almak i¢in elzem olan tehlike analizleri ile

tanimlanan 6n gereksinim programi.

Kritik Kontrol Noktast (KKN): Gidalarda olusabilecek tehlikelerin onlendigi

asamadir.

Kritik Limit: Tespit edilen anormal durumu ortadan kaldirmak ig¢in yapilan

faaliyetler.

[zleme: Bir dizi test ve Ol¢limiin tasarlanmis ve test edilmis bir sekilde

gergeklestirilip gergeklestirilmedigini gozlemleme.
Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elemek i¢in gerceklestirilen faaliyet.

Diizeltici  Faaliyet: Uygunsuz veya istenmeyen durumlarin ortadan

kaldirilmasidir.

Gegerli Kilma: HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programi tarafindan
yuriitiilen kontrol O6nlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin

belirlenmesi.

Dogrulama: Objektif ilkelerle yerine getirilen 6zellikli gereksinimlerin

onaylanmasi.

Giincelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gézden

gecirilmesi (Basaran, 2015).
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2.6.3 Gida giivenligi yonetim sistemi genel sartlar

Gida iretimi yapan bir isletmede TS EN ISO 22000 gida giivenligi yonetim
sistemi olugturulmali, veri kayitlar1 tutulmali, uygulamali, stirekliligi saglamali
ve gerektiginde ISO 22000 standartlarina uygun bir sekilde giincellestirmeli ve

tyilestirmelidir.
Isletme

e Yonetim sisteminde gereken uygulamalar1 ve proses asamalarini

tanimlamalidir.

e Sistemi olusturan {iriinlerde olabilecek tehlikelerin tanimi yapilmali,

degerlendirilmeli ve kontrolii saglanmalidir.
e Proseslerin sirasi ve birbirleriyle etkilesimleri tayin edilmelidir.
e Sistemin diizenli bir gsekilde degerlendirilmesi yapilmali ve
giincellestirilmelidir (Basaran, 2015).
2.6.4 Dokiimantasyon sartlari
2.6.4.1 Genel dokiimantasyon sartlari
Gida giivenligi yonetim sistemi;
e (ida giivenligi politikas1 ve hedefleri

e Bu standardin istedigi prosediir kayitlari, iyilestirme, gelistirme,
uygulama ve giincellestirme ic¢in ihtiya¢ duyulan diger ddkiimanlari

igermelidir (Basaran, 2015).
2.6.4.2 Dokiimanlarin kontrolii

Isletme gida giivenligi yonetim sistemi’nin ihtiya¢ duyacag: biitiin dokiimanlar:

kontrol altina almasi gerekmektedir (Basaran, 2015).
2.6.4.3 Kayitlarin kontrolii

Gida giivenligi yonetim sistemi’nin etkili isletilmesi i¢in etkili isletildiginin
dogrulanmasi1  ve uygunlugunun saglanmasi i¢in korunma  sartlari
tanimlanmalidir. Kayitlar okunabilir, ayirt edilebilir ve yeniden ulasilabilir

olarak tanimlanmasi amaciyla ve tanimlanmasi, arsivlenmesi, korunmasi,
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yeniden ulasilabilir olmasi, saklama ve imha etme siireleri anlatilmalidir

(Basaran, 2015).

ISO 22000 GGYS’nin etkin bir sekilde yiriitiillmesi i¢in dokiimantasyonun
firma calisanlar1 tarafindan yapilmasi gerekmektedir. Tim kayitlar sorumlu
personel tarafindan yapilmali, kayitlarin kontrolii ise yetkili kisilerce islemin

yapildig1 yerde yapilmalidir.

Nguyen ve ark. (2004), Kanada’da yapmis oldugu arastirma sonucunda; GGYS
uygulayan firmalarin, getirdigi ekstra is yiikii nedeniyle, dokiimantasyon
doldurmaya kars1 direngle karsilastiklar1 bulunmustur.

2.6.5 Yonetimin sorumlulugu

2.6.5.1 yonetimin taahhiitleri

Gida giivenligi yonetim sistemi’nin olusturulmasi, uygulanmasi ve etkinliginin
siirekli iyilestirmesini taahhiit etmesi gerekmektedir. Bu taahhiitler asagida

belirtilmistir.

e QGida giivenligi hedeflerinin anlasilabilirliginin saglanmasi

gerekmektedir.

e Bu standardin ihtiyaglarinin ve gida gilivenligi i¢in gerekli olan
parametrelerin biitliin organizasyon igerisinde karsilagmasi gerekliligini
iletmek ve yasal sartlar mevzuat sartlarinin karsilanmasi gerekliligini
iletmek ve gida giivenligi ile ilgili miisteri sartlarinin karsilanmasi

gerekliligini iletmesi gerekmektedir.
e (ida giivenligi politikasi olusturulmalidir.
e Yonetimin gézden gegirme toplantilar1 yapilmalidir.

e Bu yoOnetim sisteminin uygulanmas: i¢in gerekli kaynaklar1 saglamasi

gerekmektedir (Basaran, 2015).
2.6.5.2 Gida giivenligi politikasi

Gida giivenligi i¢in politika sirket tarafindan hazirlanmali, yazili hale getirilerek

sirkette calisanlar tarafindan anlaslimasi ve benimsenmesi saglanmalidir.

Gida giivenligi yonetim sistemi planlamasi
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e Gida giivenligi yoOnetim sistemini planinda sistemin kurulmasi,
uygulanmasi, etkinliginin kontrol edilmesi ve siirekli iyilestirilmesi

parametrelerinin yanisira gida giivenligi hedeflerini de kapsamalidir.

e (Gida giivenligi yonetim sisteminde (GGYS) herhangi bir degisiklik
olmasi halinde yeni tanimlamalar1 planlamali ve tekrar uygulamaya
sokmak icin gida giivenligi yOnetim sistemi’nin entegrasyonunu

saglamay1 planlamalidir (Basaran, 2015).

2.6.6 Gida giivenligi yonetim sisteminin planlanmasi
2.6.6.1 Sorumluluk ve yetki

GGYS proseslerini yonetmek amaciyla gerekli goriinen personel pozisyonlarini
tanimlamali, bu pozisyonlarin yetki ve sorumluluklarint belirlemeli, firma
i¢erisinde duyurulmasini saglamalidir. Gida giivenliginde olusabilecek herhangi
bir sapmay1 ilgili yetkiliye bildirmekle yiikiimlii oldugu anlatilmali ve dnceden
belirlenen ilgili yetkililerin problem karsisinda uygulamalar1 baglatma ve kayit

etme zorunlulugunu tanimlamalidir (Basaran, 2015).
2.6.6.2 Gida giivenligi ekip lideri

Ekip liderinin diger gorev, yetki ve sorumluluklarina ek olarak veya sadece bu
pozisyon i¢in atamasi yapilmalidir. Ekip liderinin sorumluluklari igerisinde

asgari,
e (ida giivenligi ekibinin yonetilmesi, gérevlerinin organize edilmesi

e (ida giivenligi ekibinin ihtiya¢ duyabilecegi egitimlerin planlanmasi ve

verilmesinin saglanmast,

e (Gida giivenligi sisteminin kurulmasi, anlatilmasi, uygulanmasi, korunmasi,
giincellenmesi, gida giivenligi yoOnetim sisteminin etkin uygulanmasi ve
performanst konusunda rapor vermesi konulari bulunmaktadir (Basaran,

2015).
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2.6.7 Tletisim
2.6.7.1 Duas iliskiler ve iletisim

Isletme, gida giivenligini etkileyecek diger firma disi birimlerin uygulayacagi
parametreleri belirlemelidir. Gida gilivenligi parametreleri yasal ve mevzuat

sartlarinin yan1 sira miisteri sartlarin1 da kapsamalidir.

Gida giivenligini etkileyen risk parametreleri yetkilendirilmis bir personel ile
ilgililere duyrulmalidir. Dis proseslerin giivenlik gereksinimleri ayni
yetkilendirilmis personel ile tespit edilmeli ve sistemin giincellenmesi

saglanmalidir (Basaran, 2015).
2.6.7.2 Firma ici iliskiler ve ic iletisim

Gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi, uygulanmasi i¢in firma i¢i gida
giivenligine etken personele gida giivenligindeki kendilerinin rolleri

belirlenmeli ve anlatilmalidir.

Gida giivenligi yonetim sisteminin etkin caligmasi i¢in belirli periyotlarla ekip

tiyelerinin proses degisiklikleri ile ilgili siirekli bilgilendirmesi yapilmalidir.
Bilgilendirme yapilacak konular asagida belirtilmistir.

e (da iirtinleri

e Baslangi¢ maddeleri ve diger maddeler

e Uretim sistemi ve ekipmanlar

e Uretim 6n kosullari, makine yerlesimleri, dis faktor

e Temizleme ve sanitize planlanmasi

e Paketleme, depolama ve sevkiyat asamalari

e Personel yetkinlik seviyesi

e Yasal ve mevzuat sartlari

e (da giivenligi tehlikeleri ve kontrol dl¢iimlerinin bilgisi

e Miisteri, sektdr ve diger gozlemciler

e Ugiincii taraf ilgililerin talepleri

e Uriindeki gida giivenligi tehlikeleri ile ilgili sikayetler
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e (Gida giivenligine etki edebilecek diger durumlar (Basaran, 2015).

2.6.8 Acil durumlara hazirhk ve miidahale

Gida giivenligi ile ilgili olusabilecek potansiyel acil durumlar ve kazalarin
yontemleri kurulmali ve uygulamalarini ciddi sekilde yerine getirmelidir. Acil
durumlar i¢in olaya miidahale edecek personeller, aranacak numaralar, toplanma
yerleri gibi temel 6geler belirlenmelidir (Basaran, 2015).

2.6.9 Yonetimin gozden gecirilmesi

2.6.9.1 Yonetimin gozden gecirilmesi genel

Yonetimin gozden gegirme toplantilar1 gida giivenligi yonetim sisteminin uygun
isledigini, dogrulugunu ve etkinligini tespit etmek amaciyla yapilmalidir. Bu
gozden gec¢irme toplantilarinda iist yOnetim, ekip iiyeleri katilir ve ihtiyag
duyulan diger operasyonel personel ve dis uzmanlar katilabilir. G6zden gegirme
toplantilarinda siirekli gelistirme ihtiyaclari, gida giivenligi yOnetim sistemi
degisiklikleri, miisteri sikayetleri, uygun olmayan {riin raporlari, veri analizleri,

diizeltici faaliyetler, gida giivenlik politikasi vs. bulunmalidir (Basaran, 2015).
2.6.9.2 Gozden gecirme girdileri

Asagida maddeler halinde verilenler yonetimin gézden geg¢irme toplantisinin

girdileridir.
e Bir dnceki toplantiya ait takip edilen faaliyetler
e Dogrulama faaliyetleri sonuglarini
e (da giivenligi sistemini etkileyebilecek degisikliklerini
e Acil durumlari, kazalar1 ve geri ¢ekilme faaliyetlerini
e Sistem glincellestirmelerini ve sistem gdzden gecirme sonuglarini
e {letisim aktivitelerini, miisteri feedbacklerini
e Dis denetim ve tetkikleri
o Siirekli gelistirme faaliyet ve ihtiyaglar

e (ida giivenligi politikasi
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Sistem degisiklikleri (Basaran, 2015).

2.6.9.3 Gozden gecirme ciktilar:

Asagida verilen maddeler yonetimi gozden geg¢irme toplantilarinin c¢iktilar:

olmalidir.

Gortisiilen girdilerin kendi i¢ kararlar1 ve yani sira

Gida giivenliginin etkinligi ve eminligi

Gida giivenligi ve GMP yonetim sisteminin etkinliginin iyilestirilmesi
Sistemin kaynak ihtiyaglarim

Gida giivenligi politikas1 revizyonlar1 ve gida giivenligi ile ilgili hedeflerin

revizyonlar1 (Basaran, 2015).

2.6.10 Kaynak yonetimi

2.6.10.1 Kaynaklarin saglanmasi

Gida giivenligi ile ilgili yonetim sistemi kurulmali, uygulanmali,
siirdiiriilebilir ve siirekli olmasi saglanmali, yonetim sistemi periyodik

olarak gdzden gecirilip giincellenmeli ve iyilestirilmelidir.

Miisteri memnuniyetini en iist seviyeye ulastirabilmek ic¢in gerekli olan

kaynaklar1 belirlemelidir.

Yeni kaynak ihtiyaglar1 yonetimin gdzden gegirilmesi siirecinde gozden

gecirilmelidir (Basaran, 2015).

2.6.11 Insan kaynaklar1

Insan kaynaklar1 genel

Gida giivenliginden sorumlu ekip ve gida giivenligi ile ilgili operasyonlari

gerceklestiren personel, iiretilen iiriin veya hizmet kalitesini etkileyecek isleri

yurliten personel, yetkinligi bulunan insanlar arasindan segilmeli, beceri,

deneyim ve uygulamali egitimlerle yeterliligi saglanmalidir. Yetkinlikleri,

egitimleri, nitelikleri sistemi uygulama ve siirekli kilma icin yeterli ve fakat

siirekli egitime tabi tutulmalidir.

Biling, farkindalik ve egitim
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e (Gida giivenligini etkileyen kritik personelin  bilinglendirilmesi

saglanmalidir.

e Bu personelin  bilinglendirilmesi  amaciyla  ilgili  egitimler

diuzenlenmelidir.

e (Gida giivenligini izleyen, diizeltici faaliyetlerde bulunan sorumlu

personel siirekli egitilmelidir.

e Yukaridaki maddelerdeki uygulamalarin etkinligi siirekli

degerlendirilmelidir (Basaran, 2015).

Da Cunha ve ark. (2012), tarafindan yapilan bir caligmada, personelin gida
tiretimi ile ilgili riskleri anlamamis olmasinin 6nemini vurgulamis ve bu amagla,
gida giivenligi bilgisini arttirmak iizere periyodik egitimler verilmesinin iyi bir

strateji oldugu belirtilmistir.
2.6.11.1 Alt yap1

ISO 22000 standardinin gerektirdigi yapilandirmayi saglayacak altyapi
calismalar1 i¢in gerekli olan kaynaklarin temini taahhiit altina alinmalidir. Bu
altyap1 ¢calismalarinda tehlikelerin onlenmesi i¢in gerekli alet, ekipmanin bakimi

ve Ol¢lim cihazinin kalibrasyonunu kapsamalidir (Basaran, 2015).

Ozeirpict ve ark. (2009), Gaziantep organize sanayi bdlgesinde toplu yemek
sektoriinde bulunan 50 firmay1 inceledikleri bir ¢alisma yapmistir. Bu ¢alisma
sonucunda 50 isletmeden %20’sinde havalandirma ve 1sitma sisteminin
bulunmadigi, %18’inde lavabo sayisinin ve %22’sinde tuvalet sayisinin yetersiz
oldugu goriilmiistiir. Arastirmada ayrica calisan personel incelenmis ve sadece
%13,32’sinin egitimli oldugu bulunmustur. ISO 22000 standardinda bulunan

altyap1 ve egitim maddelerinin yeterince iyi uygulanmadigi gézlemlenmistir.
2.6.11.2 Calisma ortamm

Calisgma ortamin1 ISO 22000 standardinin istedigi sartlar1 (kurulmasi,
uygulamasi ve koruma altina alinmasi i¢in gerekli olan sartlar) karsilamak

amaciyla yonetmelidir (Basaran, 2015).
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2.6.12 Giivenli iiriinlerin planlanmasi ve gerceklestirilmesi

Urin

ve hizmet ger¢eklestirme planlamasi, asagidaki maddelerde

belirtilmektedir.

Yasal sartlar, gida kodeksi, miisteri sartlar1 ve isletme sartlar1 da dahil
olmak iizere belirlenen kalite hedefleri belirlenmeli, yonetimin gézden

gecirilmesi toplantisinda irdelenmelidir.

Uriin ve hizmete 6zgii gerekli dogrulama giris kontrol, isletme i¢indeki
ve son kontroldeki kriterler belirlemeli, dogrulamali ve bu kriterler

dogrultusunda kontroller yapilmalidir.

Planlanmis faaliyetlerin uygulanmali ve c¢alistirilmali, bu faaliyetlerde
yapilacak olan herhangi bir degisiklik icin etkinligi garanti altina
alinmalidir. Bu gerekliliklerin yan1 sira HACCP plant bulunmalidir
(Basaran, 2015).

2.6.12.1 On gereksinim programlar1 (OGP’ler)

Calisma ortam1 degisikliginin iiriinde gida giivenligine etkisi ve {iirline

zarar verebilme ihtimalini

Capraz bulasma nedeniyle {irlinlerde fiziksel, biyolojik ve kimyasal

kirlenme

Uriin isleme ortaminda gida giivenligi zarar1 seviyelerini olusturmali,

yiiriirliige konulmali ve OGP’leri korumalidir.

OGP’ler;

Sirketlerin gida gilivenligini saglamak icin gerekli olan ihtiyacglarina

uygun olmasi gerekmektedir.

Imalat1 yapilan iiriinlerin tipine ve yapisina, operasyonun boyutuna ygun

olmalidir.

Uretim sistemini biitiiniiyle kapsama alacak sekilde yiiriirliige konulmasi

gerekmektedir.

Gida giivenliginde bulunan ekip lideri ve flyeleri tarafindan onayli

olmalidir (Basaran, 2015).
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2.6.12.2 Tehlike analizlerinin gerceklestirilmesinin birincil asamalari
Gida giivenligi ekibi

Gida giivenligini saglamak icin olusturulan yonetim sisteminin uygulanabilmesi
i¢in konu ile ilgili deneyim ve bilgiye sahip kisilerden olusmali ve disipliner
arasi bir yapiya sahip olmalidir. Ayrica iiriinleri, prosesleri, ekipmanlar1 ve gida

giivenligi tehlikelerini igermelidir (Bagaran, 2015).
Uriin 6zellikleri
Ham maddeler, icerik ve liriinle temasta bulunan malzemeler

Tim ham maddeler, katki maddeleri ve iriinle temas eden maddeler tehlike
analizinin yapilmasinin gerektirdigi sinira kadar uygun bir sekilde dokiimante

edilmelidir (Basaran, 2015).

2.6.12.3 Son iiriin 6zellikleri

Son (bitmis) iiriin 6zellikleri, tehlike analizinin yapilmasinin gerektirdigi sinira
kadar uygun bir sekilde belgelendirilmelidir (Basaran, 2015).

2.6.13 Akis semalari, proses adimlari ve kontrol dl¢iileri

2.6.13.1 Akis semalari

Urerim akis semalar1, gida giivenligi yonetim sistemi kapsamindaki iiriinler i¢in
hazirlanmalidir. Akis semalar1 detayli ve net olmalidir, gida giivenligi
tehlikeleri ile ilgili ortaya cikabilecek olaylarin degerlendirilmesi i¢in bir baz

olusturmalidir. Akis semalar1 agsagida belirtilen unsurlari igermelidir.
e Prosesteki tiim asamalarin sirasi ve birbiriyle etkilesimi
e Disariya verilen isler ve dig kaynakli prosesler
e Ham maddelerin ve ara {irilinlerin prosese girdigi yerler
e Yeniden proses etme ve geri dondiirme islemlerinin oldugu yerler

e Son iriinler, ara {iriinler, yan irilinler ve atiklarin birakildig1r yerler

belirtilmelidir (Basaran, 2015).
2.6.13.2 Proses adimlarinin ve kontrol ol¢iilerinin tanimi

Mevcut kontrol dlgiileri, tehlike analizinin yapilmasinin gerektigi sinira kadar

tanimlanmalidir (Basaran, 2015).
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2.6.14 Tehlike analizi

Gida giivenliginde bulunan ekip, hangi tehlikelerin kontrol edilmesi gerektigini
giivenligi saglamak i¢in gerekli olan kontroliin derecesini ve hangi kontrol
Olciilerinin birbiriyle baglanmas1 gerektigini belirlemek amaciyla tehlike analizi

yapmalidir (Basaran, 2015).
2.6.14.1 Tehlikelerin tanimlanmasi ve kabul edilebilir seviyelerin belirlenmesi
Tehlikeler olusturuldugunda;

e Belli bir islemi takip eden ardisik adima

e Proseste kullanilan ekipmanlara, yardimci hizmetlere ve yardimci

tesislere

e (Gida zinciri igindeki birbirini takip eden adimlarin lizerinde durulmasi

gerekmektedir (Basaran, 2015).
2.6.14.2 Tehlikelerin degerlendirilmesi

Tehlike degerlendirilmesi yapilmasi, gida giivenligine zarar verecek her tiirli
tehlikenin ortadan kaldirilmasi, kaldirilamiyorsa kabul edilebilir limitlere

indirilmesi ve giivenli gidalarin iiretilmesi igin gereklidir (Basaran, 2015).
2.6.14.3 Kontrol dl¢iilerinin secimi ve degerlemesi

Tehlike degerlendirilmesi igin uygun olan kontrol oOlgiisii  bilesimleri

secilmelidir

Kontrol o6lgiilerinin secilmesi ve kategorize edilmesi, asagidakilerle ilgili

degerlemeleri iceren analitik yaklagimla yiiriitiilmesi gerekmektedir.
e (ida gilivenligini olusturacak tehlikeler iizerine etkisi
e lzlenebilirlik sistemi i¢in diizeltmelerin zaman gegirmeden yapilmasi
e Onun diger kontrol dl¢iileriyle baglantili olan sistem i¢indeki yeri

e Kontrol mekanizmasinda olusabilecek degisikliklerdeki basarisizlik

olasilig1
e Basarisiz olma durumunda olusacak sonuglarin siddeti

e Tehlike yaratabilecek unsurlarin 6nemli bir sekilde azaltmak i¢in alinmis

ve uygulamaya konulmus kontrollerin varligi
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e Sinejistik etkiler (Basaran, 2015).
2.6.14.4 Operasyonel 6n gereksinim programlarimin (OGP’lerin) olusturulmasi
Her bir program asagida belirtilen unsurlar1 icermelidir.
e Kontrolii saglanacak gida giivenligi tehlikeleri
e Kontrol 6l¢iisii / dlgiileri
e Sorumluluklar ve yetkiler
e izleme kaydi (Basaran, 2015).
2.6.14.5 HACCP Planinin olusturulmasi
HACCP Plani

HACCP plan1 olusturulmali, yazil1 hale getirilmeli ve belirlenmis olan kritik

kontrol noktalar1 i¢in asagida verilen konulari igermelidir

e Kritik kontrol noktalarinin kontrol altina alinmasi i¢in yapilan gida

gilivenligi tehlike analizleri
e Kontrol ol¢timii
o Kritik sinir
e Izleme prosediirii

e Kritik siirin disina ¢ikildigr durumda yapilacak diizenleyici Onleyici

faaliyetler
e Sorumluluklar ve yetkiler
e Izleme kaydi (Basaran, 2015).
Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

e Belirlenen kontrol dlgiileri i¢in, HACCP plan1 ve kritik kontrol noktalar
tarafindan kontrol edilmesi gereken her bir tehlike analiz edilmelidir

(Basaran, 2015).
Kritik Kontrol Noktalar I¢in Sinirlarin Belirlenmesi

Belirlenen kritik kontrol noktalar1 i¢in, Kritik alt ve {ist sinirlar belirlenmelidir.
Bu kritik sinirlar, bitmis iirliniin gida giivenliginin saglanmasi ve tehlikenin

kabul edilebilir diizeyi asmamast i¢in gereklidir. Kritik sinirlar Olgiilebilir
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olmali ve iiriiniin, prosesin veya tagimanin goz ile kontrolii gibi subjektif
verilere bagli kritik sinirlar i¢in talimatlar ve spesifikasyonlar belirlenmeli ve

egitimlerle desteklenmelidir (Basaran, 2015).
Kritik Kontrol Noktalarini Izleme Sistemi

Belirlenen her bir kritik kontrol noktasi i¢in bir izleme sistemi kurulmalidir.
Kurulacak olan bu sistem kritik sinirlarla ilgili tiim Olgiileri ve gozlemleri

igermesi gerekir.

Asagida verilen konular1 kapsayan prosediirler, talimatlar ve kayitlar izleme

sistemini olusturmalidir.

e Zamaninda sonug¢ veren Ol¢iimler

e Izleme icin kullanilan ekipmanlar

e Uygulanabilir kalibrasyon yontemleri

e lzleme frekansi

e Sonuglarin degerlendirilmesiyle ilgili yetki ve sorumluluk

e izleme sistemi i¢in kayit gereklilikleri ve ydntemler
Sonuglar kritik sinirlar1 asti1 izlendigi zaman yapilacak isler

HACCP plani, sonuglar kritik sinirlar disina ¢iktigi zaman yapilacak olan
dizeltici faaliyetleri igermelidir. Diizeltici faaliyetler, limit dis1 durumun
saptanmasina ve kritik kontrol parametresinin tekrar kontrol altina alinmasina

ve tekrarinin 6nlenmesini saglar.

On gereksinim programlart ve HACCP plan1 belirleyen hazirlik bilgi ve

dokiimanlarin giincellenmesi
Sirket gerekirse asagida belirtilen konularla ilgili giincelleme yapmalidir.

e Uriin 6zellikleri

e Uriin i¢in amaglanan kullanim
e Uretim akis semalari

e Proses adimlari

e Kontrol parametreleri (Basaran, 2015).

35



Dogrulama Planlanmasi

Sirketin; OGP’ lerin uygulamaya alindigini, tehlike analizlerine girisin siirekli
olarak gozden gecirilip giincellendigini, islemsel OGP’lerin ve HACCP plani
icerisinde bulundan elemanlarin etkin bir sekilde oldugunu, tehlike seviyesi i¢in
belirlenmis kabul edilebilir seviyeler i¢indeki elemanlarin uygulamaya
konuldugunu ve etkin oldugunu, gerek duyulan diger talimatlarin uygulamaya

alinip etkin bir sekilde yiiriitiildiigiinii dogrulamas1 gerekmektedir.
Dogrulama planinin sonucu sirketin isletmesine uygun olmalidir.

Elde edilen sonuglar, dogrulama icin belirlenen islemlerin analiz sonuglarini

saglamalidir.

Sistem dogrulamasi bitmis iirlin spesifikasyonlarina uyumsuzluk gosterdigi
zaman, etkilenen {iretim serisi potansiyel olarak glivensizmis gibi isleme alinir

(Basaran, 2015).
[zlenebilirlik Sistemi

izlenebilirlik sistemi, tedarikcilerden baslayarak bitmis iiriiniin ilk dagitim

kanalina kadar prosesin takibi i¢in gereklidir.

Uygunsuz lrilinlerin geri ¢ekilmesi ve potansiyel olarak giivensiz olan iiriinlerin
isleme tabi tutulmasi i¢in izlenebilirlik kayitlarinin periyodik olarak takibi
gerekmektedir. Kayitlar tiiketici gerekliliklerine uygun olmali ve degistirilemez

olmalidir, son {iretim serisinin tespiti esas alinmalidir (Basaran, 2015).

2.6.15 Uygunsuzluk kontrolii
2.6.15.1 Diizeltmeler

Kritik parametreler i¢in belirlenen sinirlarin disinda yapilan iiretimler sonucu
elde edilen bitmis iiriinler potansiyel olarak giivensizdir. OGP’lere uygun
kosullar altinda {iretilmeyen {riinlerin sonuglari, gida giivenligi ag¢isindan

degerlendirilmelidir (Basaran, 2015).
2.6.15.2 Diizeltici faaliyetler

Diizeltici faaliyetler, periyodik olarak OGP ve CCP’lerin takibi sonucunda elde
edilen verilere dayanarak konu ile ilgili yeterli bilgisi ve yetkinligi olan kisiler

tarafindan belirlenmelidir.
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Kritik parametreler i¢in belirlenen sinirlar disina ¢ikildigi zaman veya islemsel
OGP ‘lerle uyum olmadigi zaman diizeltici faaliyetlerin baslatilmasi

gerekmektedir (Basaran, 2015).
2.6.15.3 Potansiyel olarak giivensiz iiriinlerin isleme tabi tutulmasi
Potansiyel olarak gilivensiz iiriinlerin isleme tabi tutulmasi genel

Uygunsuzluk durumunda etkilendigi diisliniilen tiim iiretim serileri, sirket

tarafindan degerlendirmeler tamamlanincaya kadar kontrol altinda tutulmalidir.

Sirket tarafindan yapilan tekrar kontrollerde serbest birakilan iirtinlerin glivensiz

oldugu belirlenirse tiiketiciye bilgi verilerek geri ¢cekme islemi baglatilmalidir.

Geri ¢ekme islemi ile ilgili tiim detaylar, yapilan kontroller ve bulunan sonuglar

belgelendirilmelidir (Basaran, 2015).
2.6.15.4 Serbest birakma icin degerlendirme

Uygunsuz bulunan bir {irlin, ancak asagidaki kosullar1 sagladiginda piyasaya

verilebilir.

e Farkli kaynaklar tarafindan kontrol 6l¢iilerinin etkin oldugu gosterilmelidir.

e Kaynaklar 6zel bir {iriiniin kontrol dlgiilerinin performansa uygun oldugunu

gostermelidir (Basaran, 2015).
2.6.15.5 Uygun olmayan iiriinlerin elden cikarilmasi

Bitmis iiriin satisa uygun degilse degerlendirme yapilmali, degerlendirme

sonrasinda {iretim serisine asagida belirtilen iglemlerden biri uygulanmalidir.

e Uriiniin, giivenlik tehlikesinin ortadan kaldirilmas: veya kabul edilebilir

seviyelere diisiiriilmesi amaciyla sirket i¢ine veya disinda yeniden islenmesi.
e Imha etme (Basaran, 2015).

2.6.15.6 Geri cekme

Geri ¢ekimi yapilan gida iiriinleri giivenilir sekilde korunmali veya imha siiresi
boyunca gozetim altinda bulundurulmalidir. Farkli amagla kullanilmamalidir.

Giivenilir oldugu belirlendikten sonra ayni amag i¢in kullanilabilir (Basaran,

2015).
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2.6.16 Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilnmasi, dogrulanmasi ve

iyilestirilmesi
2.6.16.1 Kontrol 6nlem kombinasyonlarinin gecerli kilinmasi

Operasyonel OGP ve HACCP planlarinda bulunan kontrol &nlemleri
saglanmadan once ve bu konuda degisiklik yapilmasi sonrasinda, gegerli
kilinmas1 faaliyetleri gida giivenligi ekibi tarafindan gergeklestirilmelidir. Bu
programlarda herhangi bir degisiklik olmasi durumunda da gida giivenligi ekibi

gecerli kilma faaliyetlerini tekrarlamalidir.
Bu gecerli kilma faaliyetleri,

¢ (ida tehlikelerinin kontrolii i¢in uygun plan olusturulup olusturulmadigi,
e Kontrol 6l¢iimlerinin tehlikelerini tespit etme ve Onlemede veya uygun
limitlerin altinda tutuldugundan emin olmak ve etkinligini degerlendirmeyi

kapsamalidir.

Eger gecerli kilma faaliyetleri yukaridaki maddelerin uygunlugunu
dogrulayamiyorsa kontrol sistemi parametreleri yeniden gbézden gegirilmelidir.
Yeniden gozden gecirme ve iyilestirme faaliyetleri kontrol dl¢limleri (proses
parametrelerinde) degisikligi, hammaddelerde, iiretim teknolojilerinde son iiriin
spesifikasyonlarinda depolama ve dagitim kosullarindaki degisiklikleri

kapsamalidir (Basaran, 2015).
2.6.16.2 izleme ve 6lcmenin kontrolii
Dogru ve gecerli sonuglar1 glivence altina almak i¢in;

e Olgiim cihazlarin1 kalibrasyonlar1 planlanmali, kullanimdan &nce kalibrasyon
veya dogrulamalarim gerceklestirmelidir. Ol¢iim sonuglarinm dogrulugu igin
kalibrasyon imkani olmayan durumlarda 6l¢iim sonuglarinin gecerli kilma
faaliyetlerini tanimlamali ve uygulamalidir.

e Olgiim prosediirlerini yeniden gdézden gecirmelidir.

e Olgiim prosediirlerini tanimlamali ve kalibrasyon durumlarini belirlemelidir.

e Olgiimlerin yanlis sonuclar1 dogurmamasi i¢in gerekli énlemlerin alinmasi
gerekmektedir.

e Olciim cihazlarim1 bozulma ve hasara karsi koruma altina almasi

gerekmektedir (Basaran, 2015).
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2.6.17 Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi
2.6.17.1 ¢ tetkik

Tetkik planlamasinda proseslerin tetkiki, birimlerin tetkiki, giincelleme
faaliyetlerinin tetkiki, onceki tetkiklerin sonuclarinin tetkiki, tetkik kriterlerini,
kapsamini periyodunu ve metotlarin1 kapsamalidir. Isletmelerdeki birimlerin ve
proseslerin tetkikinde en az bir adet i¢ tetkik¢i gorevlendirilmeli, i¢ tetkikegiler

planlanan tarihlerde tetkiklerini ger¢eklestirmeli, tetkikler tarafsiz yapilmalidir.

Tetkiklerin planlamasi ve uygulamasindaki sorumluluklar ilgili prosediirde
tanimlanmali. I¢ tetkik ve dogrulama faaliyetlerinde bulunan uygunsuzluklar,
sebepleri, diizeltici faaliyetleri, takip ve yeniden dogrulama faaliyetleri

belirlenmeli ve kayit altina alinmalidir (Basaran, 2015).
2.6.17.2 Dogrulama sonuclarimin degerlendirilmesi
Girdi Kontrolii

Satin alinan {iriiniin kontrolii {iretim sorumlusu ve kalite kontrol tarafindan
yapilmalidir. Satin alim1 yapilan her hammadde de siparis formu ve satin alma
tetkik sartnamesi dogrultusunda kontrol edilmelidir. Girdi kontrol olumlu
bulunan hammadde ile ilgili olarak giris kalite kontrol raporu diizenlenmeli ve
hammadde lizerine kabul etiketi asilmalidir. Giris kontrolde dretim planlama
formu ve teknik sartnamede belirtilen kriterlere uygun olmayan hammaddeler
igin uygun olmayan iiriin raporu diizenlenmeli ve raporun bir Ornegi ile satin
alma sorumlusuna gonderilerek hammaddenin tedarik¢iye iade edilmesi

saglanmalidir (Basaran, 2015).
Proses Kontrol

Kalite kontrol sorumlusu depolar1 kontrol etmeli ve stoklarda herhangi bir
uygunsuzlukla karsilasir ise wuygun olmayan iiriin raporu diizenlemeli,
hammadde iizerine uygun olmayan iiriin etiketini asmali ve iiretim sorumlusuna
durumu bildirmelidir. Teknik sorumlu miidiir hammaddeyi incelemeli ve hata
tedarik¢iden kaynaklaniyorsa uygun olmayan iiriin raporunun bir niishasini satin
alma sorumlusuna vererek hammaddenin tedarik¢iye iade edilmesini saglamasi
gerekmektedir. Gida {iiretimi ile ilgili kontrolleri kalite planina gore iiretim
sorumlusu yapmali ve sonuglart kontrol formlarna islemelidir. Uretim

sorumlusu kontroller sirasinda herhangi bir uygunsuzlukla karsilagilir ise
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diizeltici ve dnleyici faaliyet prosediirii, uygun olmayan {iriiniin kontrolii ve geri

¢ekme prosediirii dogrultusunda uygunsuzlugu gidermelidir (Basaran, 2015).
Son Kontrol

Uretim personelinin iiretim kontrol formu dogrultusunda gergeklestirdigi
iiretimi, Uretim sorumlusu kontrol etmelidir. Proses akisina gore ilgili formatlara
islenmeli nihai Uriiniin paketlenmesi etiketlenmesi kodlanmas1 vb. gibi islemler
son kontrol formu ile yapilmalidir. Kontroller sirasinda herhangi bir

uygunsuzluk tespit edilirse uygun olmayan iiriin raporu doldurulmalidir.

I¢ tetkik ve dogrulama faaliyetlerini sistematik olarak degerlendirilmelidir. i¢
tetkik ve dogrulama sonuglar1 planlanan uygulamalara uymuyorsa diizeltici

faaliyetler yapilmali ve asagidaki maddelerin degerlendirmeleri yapilmalidir.

e Hazirda bulunan prosediirlerin ve iletisim yontemlerinin uygunlugu,

e Tehlike analizlerinin uygunlugu, gida gilivenligi programlarinin
uygunlugu,

e OGP’lerin uygunlugu,

e Egitim ve insan kaynaklarimin etkinligi ve yetkinligi (Basaran, 2015).
2.6.17.3 Dogrulama faaliyetleri sonu¢larimin analizi

Dis ve i¢ tetkik sonuglarini iceren dogrulama faaliyetlerin analizi gida
glivenligini olusturan personel tarafindan yapilmasi gerekmektedir (Basaran,

2015).
2.6.18 lyilestirme

2.6.18.1 Siirekli iyilestirme

Gida giivenligi yOnetim sistemini iletisim yodntemleriyle, yonetimin goézden
gegirme faaliyetleriyle, ic tetkiklere dogrulama faaliyetlerinin
degerlendirilmesiyle, dogrulama faaliyet sonuglarinin analiziyle, kontrol
Olctimlerinin gecerli kilinmasiyla, gézden gecirilmesiyle etkinliginin siirekli

iyilestirildiginden emin olmalidir (Basaran, 2015).
2.6.18.2 Gida giivenligi yonetim sisteminin giincellestirilmesi

Gida giivenligi yoOnetim sisteminin diizenli bir sekilde gilincellestirilmesi

saglanmalidir.
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Gida giivenligi yonetim sistemi belirli araliklarla gida giivenligi ekibi tarafindan
degerlendirilmeli ve bunun neticesinde tehlike analizlerinin, uygulamasi yapilan
OGP ve HACCP planlar1 i¢in gdzden gegirmenin uygun olup olmadigini
belirlemelidir.

Giincellestirme ve degerlendirme faaliyetleri asagida belirtilen maddeleri

icermelidir.

e Verilerin i¢ ve dis iletim ile elde edilmesi,

e (ida giivenligi yonetim sisteminin uygunlugu, elverisligi ve etkinligi ile ilgili
diger bilgilerden saglanan girdiler

e Dogrulama faaliyetleri sonuclar1 analizleri ¢iktilari,

e YoOnetimin gozden gegirilmesi ¢iktilar1 (Basaran, 2015).

2.7 Siitlii tathlarmn kritik kontrol noktalarmmin incelenmesi

Sitlii tath iiretimi yapan bir firmada yapilan ISO 22000 calismalarinda; siitlii
tatli iiretim proseslerinden 6n depolama, pisirme, kaselere dokme asamalarinda
olabilecek fiziksel (f), kimyasal (k), mikrobiyolojik (b) tehlikelerin incelenmesi
Cizelge 2.7°de, siisleme, sogutma, depolama ve sevkiyat asamalarinda
olabilecek fiziksel (f), kimyasal (k), mikrobiyolojik (b) tehlikelerin incelemesi

Cizelge 2.8’de yapilmistir.
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Cizelge 2.7: On depolama, pisirme ve kaselere dokme asamasinda bulunan kritik kontrol noktalar:

PROSES/MATERYAL
(SUTLU TATLILAR)

Kategori ve belirlenen tehlike

Hazirlik programlarinca
denetlenip denetlenmedigini
belirle

EVET: hangi ‘6n-sart’ programi
kapsamina girdigini kaydet ve
bir sonraki tehlikeye geg

HAYIR: ilk soruya geg

SORU-1
Tehlike i¢in diisiiniilen
kontrol dnlemleri uygun ve
yeterli midir?

HAYIR: CCP degil, bir
onceki ve sonraki
kontrollerin neler
olduklarini kaydet

EVET: Tanimla ve bir
sonraki soruya geg

SORU -2
Bu proses basamagi
tehlikeyi giderir veya
kabul edilebilir bir
diizeye indirir mi?

HAYIR: CCP degil, bir
sonraki soruya geg

EVET: CCP’ dir.

SORU -3
Bulagma kabul
edilemez diizeylerde
olusabilir veya kabul
edilemez diizeylere
¢ikabilir mi?

HAYIR: CCP degil, bir
sonraki proses
basamagina geg

EVET: Bir sonraki
soruya geg

SORU -4
Sonraki proses basamagi
tehlikeyi giderir veya kabul
edilebilir bir diizeye indirir mi?

HAYIR: CCP’ dir.

EVET: CCP degil, bir sonraki
proses basamagina ge¢

CCP tiirii (F, K, B)

Bir sonraki belirlenmis
tehlikeye geg

ON DEPOLAMA
(Soguk Hava Deposu)

ON DEPOLAMA
(Kuru Depo)

PiSIRME
(PIRINC, SEKER, NiSASTA)

KASELERE DOKME

F: Su birikimi, sag, kil vb.

K: Deterjan ve dezenfektan
kalintisi, sogutucu kimyasallar

B: Mikrobiyolojik ¢ogalma

F: Toz, bocek ve hasere,
yabanci madde

K: Temizleme kimyasallari

B: Mikrobiyolojik ¢ogalma,
capraz kontaminasyon

F: Toz, kir, sag, kil vb. yabanc1
madde

K: Deterjan ve dezenfektan
kalintist

B: Capraz kontaminasyon

F: Toz, ambalaj kirintisi,
yabanci madde, sag vb.

K: Agir metal iyonlar1

B: Mikrobiyolojik ¢ogalma,
capraz kontaminasyon

Evet: Depo temizlik
kontrolleri, personel hijyeni
Evet: Sogutucularin
periyodik bakimu,
talimatlara uygun temizlik
Evet: Depo sicaklik ve nem
kontrolii

Evet: Depo temizlik
kontrolleri, pest kontrol

Evet: Talimatlara uygun
temizlik

Evet: Talimatlara uygun
temizlik

Evet: Personel ve ekipman
hijyeni

Evet: Talimatlara uygun
temizlik

Evet: Personel ve ekipman
hijyeni, uygun sicaklik ve
stirede 1s1l islem uygulamasi
Evet: Ekipman ve personel
hijyeni, uygun ambalj
segimi

Evet: Talimatlara uygun
temizlik

Evet: Suyun bakteriyolojik
analizi, personel ve
ekipman hijyeni

Hayir

Hayir

Evet

Hayir

Hayir
Hayir
Hayir

Hay1r

Evet

Hay1r

Hayir

Hayir

Hayir

Hayir

Hayir

Hayir
Hayir
Evet

Hayir

Hayir

Hayir

Hayir

Hayir

CCP (F1)

CCP (B2)
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Cizelge 2.8: Siisleme, sogutma, depolama ve sevkiyat agamasinda bulunan kritik kontrol noktalar1

SORU -2
PROSES/MATERYAL Kategori ve belirlenen tehlike SORU -1 Bu proses SORU -3 SORU -4 CCP turi (F, K, B)
(SUTLU TATLILAR) Tehlike igin diisiiniilen kontrol basamag Bulasma kabul Sonraki proses
Hazirlik programlarinca onlemleri uygun ve yeterli midir? tehlikeyi giderir  edilemez diizeylerde basamag: tehlikeyi
denetlenip denetlenmedigini veya kabul olusabilir veya kabul giderir veya kabul
belirle HAYIR: CCP degil, bir nceki ve edilebilir bir edilemez diizeylere  edilebilir bir diizeye
sonraki kontrollerin neler diizeye indirir ¢ikabilir mi? indirir mi?

EVET: hangi ‘6n-sart’ olduklarini kaydet mi? Bir sonraki belirlenmis tehlikeye
programi kapsamina girdigini HAYIR: CCP degil, HAYIR: CCP’ dir. gec
kaydet ve bir sonraki tehlikeye EVET: Tanimla ve bir sonraki HAYIR: CCP bir sonraki proses

gec soruya geg degil, bir basamagina ge¢ EVET: CCP degil,
sonraki soruya bir sonraki proses

HAYIR: ilk soruya ge¢ gec EVET: Bir sonraki basamagina geg

soruya geg
EVET: CCP’
dir.
SUSLEME F: Toz, kir, sag, kil vb. yabanci Evet: Personel, ortam ve ekipman Hayir Hayir
(ANTEPFISTIGI, H. CEViZi, madde hijyeni
CEViZ, FINDIK) K: Deterjan ve dezenfektan Evet: Talimatlara uygun temizlik Hayir Hayir
kalintis
B: Capraz kontaminasyon, Evet: Personel, ortam ve ekipman Hayir Hayir ---
mikroorganizma ¢ogalmasi hijyeni
SOGUTMA F: Toz, kir, sag, kil vb. yabanci Evet: Personel, ortam ve ekipman Hayir Hayir -
madde hijyeni
K : Deterjan ve dezenfektan Evet: Talimatlara uygun temizlik Hayir Hayir
kalintis
B: Mikrobiyolojik ¢ogalma, Evet: Talimatlara uygun temizlik, Hayir Hayir
¢apraz kontaminasyon sogutma siiresine uygunluk
DEPOLAMA F: Toz, kir, sag, kil vb. yabanci Evet: Personel, ortam ve ekipman Hayir Hayir
madde hijyeni
K: Deterjan ve dezenfektan Evet: Sogutucularin periyodik Hayir Hayir ---
kalintisi, sogutucu kimyasallar1 ~ bakimu, talimatlara uygun temizlik
B: Capraz kontaminasyon, Evet: Depo sicaklik kontrolleri, Evet CCP(B3)
mikroorganizma iiremesi talimatlara uygun temizlik
SEVKIYAT F: Sag, toz, toprak vb. Evet: Talimatlara uygun temizlik, Hayir Hayir
personel hijyeni, Sevkiyat
Talimatina uygunluk
K: Deterjan kalintisi, aragtan Evet: Sevkiyat Talimatina ve Hayir Hayir ---
kimyasal madde bulagsma Sevkiyat Aract Hijyen Talimatina
uygunluk
B: Mikrobiyolojik ¢ogalma, Evet: Sevkiyat Talimatina ve Hayir Hayir -

¢apraz bulagsma

Sevkiyat Aract Hijyen Talimatina
uygunluk, frigorifik aragla sevkiyat
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2.8 Siitlii tath yapan isletmede potansiyel risk degerlendirilmesi

Risk analiz ¢izelgelerinde bulunan tehlike seviyeleri asagida belirtildigi sekilde

hesaplanmaktadir.
Olasilik*Siddet = Risk

Risk puanina gore tehlikenin hangi programda kontrol edilecegine karar verilir.

Cizelge 2.9: Tehlike degerlendirme

Tehlikenin Siddeti
Seviyeler Diisiik Orta Yiiksek
Tehlikenin Disik Onemsiz risk Kabul edilebilir risk Orta risk derecede
Goriilme Olasiligt (€] (2 (3
Orta Kabul Edilebilir Orta derecede Risk Onemli Risk
Risk 3) (4)
@3] i
Yiiksek Orta Derecede Risk Onemli Risk Kabul edilmez risk(5)

©) ©)

Tehlikelerin tanimlanmasi sonrasinda riskin degerlendirilmesi icin tehlike

degerlendirme tablosu’ndan yararlanilir.

Risk analizinde olasilik (0), siddet (s) ve risk (r) olarak tanimlanmistir.
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Cizelge 2.10: Hammadde kabul siirecindeki potansiyel tehlikeler

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZi

RISK ANALIZI R .
KONTROL YONTEMI TURU
= SORULAR
= SON URUNDEKI
@ KONTROL ONLEMI KABUL
. — A > A
PROSES BASAMAGI = Rl & & a EDILEBILIR
i == o S : fe) Q LIMIT
POTANS_IYEL = O S O
TEHLIKE =
Sl S2 S3 S4
Tedarikei gii i oirdi *E.coli, koliform
Personelden ve cdariket gitvencest, girdi ,Koagulaz pozitif
ortamdan, hijyen kontrol plantna uygun staphylococci:
HAMMADDE talimatl’arma kontrollerin yapilmast, Bulunmamall‘
KABUL uyulmamasi sonucu F 1 8 8 N personel egitimi; *Aerobik koloni E H H
o abanct madde bone,galos,énlitk,maske sayist
¥ bulasmas! kullanimi; onayh tedarikgi Mayayvc Kiif
ile calisma Saymmi: 10 kob
Tedarik¢i giivencesi, girdi
Ambalajlarin kirli kontrol planina uygun
HAI}\(/IL\QSEDE olmasi sonucu iiriine F 1 3 3 N kontrollerin Olmamali E H H
fiziksel bulagma yapilmasi,onayl tedarikgi
ile caligma
Ted;;]l:fr:az:jrgg;r;dan Tedarikei giivencesi, girdi
. kontrol planma uygun
HAMMADDE kimyasal bulagma K 1| 3| s N kontrollerin Olmamali E| H| H
KABUL sonucu iiriinde Lo
kimyasal bulagma yapllma_sl,onayh tedarikei
riski ile galisma
Personelin hijyen Tedarikgi giivencesi, girdi
talimatlarina rs;::slllfiﬁln;:é;ﬁf;:l *E.coli, koliform
HAMMADDE amasi s ’ iti
A R IV NS B R I i | ot ||
mikrobiyoloyik one.ga _05’0 uk,masxe Bulunmamali
bulasma olmast kullanimi; onayh tedarikgi
ile galigma
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Cizelge 2.11: Hammadde kabul ve su girisindeki potansiyel tehlikeler

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZi

RISK ANALIZI R o
KONTROL YONTEMI TURU

E o ) SORULAR

= SON URUNDEKI

E KONTROL ONLEMI KABUL

PROSES = EDILEBILIR
g ) N P
BASAMAGI POTANSIYEL E o s R ?5 3 6 LIMIT
TEHLIKE E te] ] o
S1 S2 S3 S4
Taze ve donuk triinleri Her hammadde
HAMMADDE sicakliklarinin yiiksck M 3 | 4|12 Veep 1 kabuliinde sicaklik Taze lirlin: 0-4 E H | E H
KABUL gelmesi sonucu tiriinde Kontrolii vapilir Donuk iiriin: -18
mikrobiyal bozulma Olu yaprir.
Suda bulunan yabanci
: Sebeke suyu aritma .
SU GiRisi _ maddelerin ve F 1 3]s N finitesinden gecirilerck Bka: suyun E | H |H
mikroorganizmalarin M hammadde tanimu
P~ kullanilir.
iriine bulagmast
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Cizelge 2.12: Ambalaj malzemeleri kabulii ve hammadde depolama alanindaki potansiyel tehlikeler

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZi

= RISEg- 71 KONTROL YONTEMi TURU
= SON URUNDEKI
PROSES BASAMAGI POTANSIYEL § o KONTROL ONLEMI KABUL SORULAR
TEHLIKE = o R & o e EDILEBILIR
= e < o LIMIT
=
=
S1 S2 S3 S4
Personelen ve M ontrel panmsuyin
AMBALAJ ortamdan, hijyen Kont llp‘ lyg
MALZEMELER{ talimatlarina ontrotierin yapimast,
- F 1 1 v personel egitimi; Olmamali E H H
KABULU ve uyulmamasi sonucu bone.ealos.énlik maske
DEPOLAMA yabanct madde >£2108,0nIK, MAs e
kullanim1; onayli tedarikgi
bulagmast .
ile ¢alisma
Tedarikgi aracindan Tel?(?rﬁl(gll gll;; e::;es}’ ggdl
AMBALA] hammaddeye Kontr llprinl ﬁ}ful
MALZEMELERI kimyasal bulagma ontrofierin yaprimast,
- o K 1 1 \/ personel egitimi; Olmamali E H H
KABULU ve sonucu lriinde bone. ealos.5nlik.maske
DEPOLAMA kimyasal bulasma »82108,0NUX, MASKE
A kullanimi; onayl tedarikgi
riski .
ile ¢alisma
AMBALAJ talimatlarina BT R, *E.coli, koliform
MALZEMELER{ uymamast sonucu, ontrotierin yaprimast, JKoagulaz pozitif
- g M 1 1 v personel egitimi; . E H H
KABULU ve tirtinlere bone.ealos. énlik.maske staphylococci:
DEPOLAMA mikrobiyoloyik »E2105,0N1UX, MASKE Bulunmamah
kullanimi; onayli tedarikgi
bulagma olmast X
ile caligma
- A - - - - - -
*E.coli, koliform
. ,Koagulaz pozitif
Personelden, tT;Iir;l?yil; p lanllli:n? u}ﬁgunn staphylococci:
HAMMADDE ortamdan ve zemine M 1 3 N kf)ntrolﬁe ri yae].\)rsonfl ’e"Jt'yrii Bulunmamali E H H
DEPOLAMA temas sonucu P s, *Aerobik koloni
. . koruyucu kiyafet kullanimi,
mikrobiyal bulagma aletler tizerinde depolama sayist
p P ,Maya ve Kiif
Sayimi: 10 kob
Temizlik sirasinda
yeterli durulama Temizlik planlarina uygun
HAMMADDE olmamas1 sonucu temizligin yapilmasi, giinliik
DEPOLAMA temizlik K 1 8 v hijyen kontrolleri, personel Olmamal E H H
kimyasallarindan egitimi
kimyasal bulagma,
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Cizelge 2.13:

Hammadde depolama ve karistirma siirecindeki potansiyel tehlikeler

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI R . .
KONTROL YONTEMI TURU
= SORULAR
= SON URUNDEKI
g KONTROL ONLEMI KABUL
PROSES 3 R A % a EDILEBILIR
G . Q P Q imi
BASAMAGI POTANSIYEL 5 ° |% 3 S o LiMIT
TEHLIKE =
S1 S2 S3 S4
Salmonella,L
Depolama . .monocytogenes:
HAMMADDE sicakliginin M 3 2 12 Veep 2 s(::;l?llekzkl;‘:ft:;‘ltlil:; bulunmamal; E H H
DEPOLAMA yiikselmesi sonucu P apilir Koagulaz poz.
mikrobiyal iireme yap Staf: max.10°;
E.coli: <3
HAMMADDE . A ~ ~ ~ . ~ ~ ~
DEPOLAMA
Personelden ve -
ortamdan, hijyen Temizlik plénlﬁr}na
talimatlarina uygun temizligin
KARISTIRMA F 1 3 3 N yapilmasi, hijyen E H H
uyulmamasi sonucu .
kontrolleri, personel
yabanci madde U
egitimi
bulagmasi
Makine ekipmandan
temizlik ve Temizlik planlarina
durulama uygun temizligin
KARISTIRMA islemlerinin yetersiz K 1 3 3 v yapilmasi, giinliik E H H
yapilmasi sonucu hijyen kontrolleri,
son iirline kimyasal personel egitimi
bulagsma
M
KARISTIRMA - A - - - - - - - - - - - -
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Cizelge 2.14: Sogutma asamasinda potansiyel tehlikeler

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK
ANALIZi KONTROL YONTEMI TURU
E TR i SORULAR
= SON URUNDEKI
g KONTROL ONLEMI KABUL
PROSES. = EDILEBILIR
BASAMAGI POTANSIYEL = s Rl 5 5 & LIMIT
TEHLIKE = o) < 3]
S1 S2 S3 sS4
Personelden ve
ortamdan, hijyen Temizlik planlarina uygun
SOGUTMA talimatlarina = 3 3 N ten_l_lzllgm yapllma_s1, E H H
uyulmamasi sonucu hijyen kontrolleri,
yabanci madde personel egitimi,
bulagmasi
Personelden ve
ortamdan, hijyen Temizlik planlarina uygun
SOGUTMA talimatlarina K 3 3 N ten_l_lzhgm yapllma_sh E H H
uyulmamasi sonucu hijyen kontrolleri,
yabanci madde personel egitimi,
bulagmast
SOGUTMA - X - - - -
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Cizelge 2.15: Tavalara dokme asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

R ANALIZL KONTROL YONTEMi TURU
SORULAR
E
= i SON URUNDEK(
§ N KONTROL ONLEMI KABUL
PROSES = 0 S R & -8 5 EDILEBILIR
BASAMAGI POTANSIYEL E [e) o) o LIMIT
i =
TEHLIKE st s s o
Makine
et::g:];ﬁﬁd\?: Temizlik planlarina
uygun temizligin
e ereag ilemioinn F 1] 3| 3 |V yapilmast, giinliik hijyen E [ H|[H
yctcsrsiz yapilmasi kontrolleri, personel
sonucu son {iriine egitimi
fiziksel bulasma
Makine
i::ﬁ:‘;ﬁﬁd\?: Temizlik planlarina
uygun temizligin
T/?)\/'o%lﬁg " i ?gﬁﬁﬁfn K 1] 3 3 v yapilmast, giinliik hijyen E H | H
yetesrsiz yapilmasi kontrolleri, personel
sonucu son lriine egitimi
kimyasal bulasma
ek!vlr?wlgr?gan *E.coli, koliform
tergizlik Ve Temizlik planlarina ,Koagulaz pozitif
durulama uygun temizligin staphylococci:
TAVALARA islemlerinin M 1 3 3 N yapilmasi, giinliik hijyen Bulunmamali E H H
DOKME yet:rsiz yapilmast A kontrolleri, personel *Aerobik koloni
sonucu son iiriine egitimi, pigirme say1st
mikrobivoloiik sicakliklarina uygunluk ,Maya ve Kiif
bulasyma ! Sayimi: 10kob
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Cizelge 2.16: Karistirma ve porsiyonlama asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI . .
KONTROL YONTEMI TURU
=
= SON
= TR i SORULAR
o A : URUNDEKI
) £ KONTROL ONLEMI KABUL
PROSES BASAMAGI = o EDILEBILIR
= R o & o =B
= o S Q S O LIMIT
. = o] 3 8]
POTANSIYEL
TEHLIiKE
S1 S2 S3 S4
Makine ekipmandan
temizlik ve durulama
KARISTIRMA islemlerinin yetersiz F 1 3 3 N E H H
yapilmasi sonucu son
tirline fiziksel bulasma
Ma!(lqe ekipmandan Temizlik ve hijyen
temizlik ve durulama Kurallarna uyvulmas:
KARISTIRMA islemlerinin yetersiz K 1 3 3 N 4 uyuimas E H H
personel egitimi, bone
yapilmasi sonucu son
Lo . kolluk kullanimi
irtine kimyasal bulagsma
M
KARISTIRMA - A - - - - - -
Makine ekipmandan Temizlik ve hijyen
) temizlik ve durulama Kurallarina uyulmas:
PORSIYONLAMA islemlerinin yetersiz F 1 3 3 y a uyu E H H
personel egitimi, bone
yapilmasi sonucu son
g . kolluk kullanimi
tirline fiziksel bulasma
Mal_(lr!e ekipmandan Temizlik ve hijyen
temizlik ve durulama Kurallarna uyulmas:
PORSIYONLAMA islemlerinin yetersiz K 1 3 3 R 4 uyu E H H
personel egitimi, bone
yapilmas1 sonucu son
Lo . kolluk kullanimi
iiriine kimyasal bulasma
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Cizelge 2.17: Porsiyonlama ve sogutma asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI R o
KONTROL YONTEMI TURU
E
= L . SORULAR
PROSES _ g KONTROLONLEMI | | JONURCNDEKL
BASAMAGI POTANSIYEL = LIMIT
TEHLIKE E R & & o
P (6]
= 0 § :Q 8 ()
S1 S2 S3 S4
*E.coli, koliform
Dolum sirasinda s - ,Koagulaz pozitif
. ; Temizlik ve hijyen -
makine ekipman ve M Kurallarna uyulmas: staphylococci:
PORSIYONLAMA personel kaynakli 1 3 3 R 4 uyu Bulunmamali E H H
N . - A personel egitimi, bone « . -
mikrobiyolojik Kolluk kullanim Aerobik koloni say1st
bulagma ,Maya ve Kiif Sayimi:
10kob
Temizlik planlarina
Sogutma sirasinda uygun temizligin
= makine ekipman ve yapilmasi, giinliik hijyen
SOGUTMA personel kaynakl F ! 8 8 N kontrolleri, personel E H H
fiziksel bulasma egitimi, sogutma 1sisina
uygunluk.
Temizlik planlarina
Sogutma sirasinda uygun temizligin
SOGUTMA makine ekipman ve K 1 3 3 N yapilmasi, giinlik hijyen E H H
personel kaynakl kontrolleri, personel
kimyasal bulasma egitimi, sogutma 1s1sma
uygunluk.
= M
SOGUTMA - A - - - - - - - -
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Cizelge 2.18: i¢c malzeme yerlestirme asamasindaki potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI . o
KONTROL YONTEMI TURU
E . ‘ SORULAR
= ) SON URUNDEKI
§ KONTROL ONLEMI KABUL
PROSES BASAMAGI = R N DT
POTANSIYEL = ols & 2 5
TEHLIKE = o] s o
S1 S2 S3
) Dolum sirasinda Temizlik ve hijyen
1C MALZEME makine ekipman ve F 1 3 3 N kurallarina uyulmasi £ H H
YERLESTIRME personel kaynakli personel egitimi, bone
fiziksel bulasma kolluk kullanimi
Dolum sirasinda Temizlik ve hijyen
iC MALZEME makine ekipman ve K 1 3|3 J kurallarina uyulmast £ H H
YERLESTIRME personel kaynakli personel egitimi, bone
kimyasal bulagma kolluk kullanimi
*E.coli, koliform
,Koagulaz pozitif
mglgilrl]l;nesklimr;l;r??/e Temizlik ve hijyen staphylococci:
IC MALZEME rsoncl k’; akh M 1 3 3 N kurallarina uyulmasi Bulunmamali E H H
YERLESTIRME personet kayna A personel egitimi, bone *Aerobik koloni
mikrobiyolojik
bulagma kolluk kullanimi sayist
,Maya ve Kif
Sayimi: 10kob
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Cizelge 2.19: Porsiyonlama asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI . .
—_ KONTROL YONTEMI TURU
e
= - .
= SON URUNDEKI
PROSES BASAMAGI ) g KONTROL ONLEMi KABUL SORULAR
POTANSIYEL = EDILEBILIR
TEHLIKE E R 5 & & LIMIT
= ol s ke 2 3]
S1 S2 S3 sS4
Personelden,
ekipmandan ve . .
ortamdan, hijyen kTerrl1l|zllk ve hlfyen
PORSIYONLAMA talimatlarina F 1] 3 | 3 J uraanna uyninast E | H|H
personel egitimi, bone
uyulmamasi
- kolluk kullanimi
sonucu fiziksel
bulasma
Personelden, *E.coli, koliform
ekipmandan ve Temizlik planma uyeun ,Koagulaz pozitif
ortamdan, hijyen L p Ve staphylococci:
; talimatlarina temizlik; bakim planina Bulunmamali
PORSIYONLAMA M 1 3 3 uygun bakim yapilmas, * - . E H H
uyulmamasi e Aerobik koloni
personel egitimi, koruyucu
sonucu kiyafet kullanimi say1st
mikrobiyal y ,Maya ve Kiif
bulagsma Sayimi: 10kob
Personelden,
ekipmandan ve Temizlik planina uygun
) ortamdan, hijyen temizlik; bakim planina
PORSIYONLAMA talimatlarina K 1 3 3 uygun bakim yapilmas, E H H
uyulmamasi personel egitimi, koruyucu
sonucu kimyasal kiyafet kullanimi
bulagsma
PORSTYONLAMA - A - - - - - - - -
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Cizelge 2.20: Paketleme asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIiZi

RISK ANALIZI . . .
KONTROL YONTEMI TURU
E R SORULAR
= SON URUNDEKI
§ KONTROL ONLEMI KABUL
PROSES BASAMAGI . E R . T
POTANSIYEL o o |s & 2 5
TEHLIKE = O s o
S1 S2 S3 S4
Ps?i(gllrelg;e *E.coli, koliform
- ,Koagulaz pozitif
personelden, Temizlik planina uygun staphylococei:
ekipmandan ve temizlik; bakim planina Bulunmamalli
PAKETLEME ortamdan, hijyen F 1 3 3 y uygun bakim yapilmasi, *Aerobik koloni E H H
talimatlarina personel egitimi, bone-
uyulmamast kolluk kullanim1 Maszy:;lm N
sonucu mikrobiyal )Vay; .
Sayimi: 10kob
bulagma
Personelden,
ekipmandan ve Temizlik planina uygun
ortamdan, hijyen temizlik; bakim planina
PAKETLEME talimatlarina K 1 3 3 uygun bakim yapilmast, E H H
uyulmamast personel egitimi, bone-
sonucu kimyasal kolluk kullanimi
bulagma
Personelden,
ekipmandan ve Temizlik planina uygun
ortamdan, hijyen temizlik; bakim planina
PAKETLEME talimatlarina M 1 3 3 uygun bakim yapilmasi, E H H
uyulmamasi personel egitimi, bone-
sonucu mikrobiyal kolluk kullanimi
bulagsma
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Cizelge 2.21: Son lriin depolama ve sevkiyat asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI R .
KONTROL YONTEMI TURU
e
=
—
PROSES = (R0 i SORULAR
BASAMAGI ) g KONTROL ONLEMI SONE&;{TP Bk
POTANSIYEL 3 . MO
TEHLIKE = R o 55 o EDILEBILIR LIMIT
= p (@]
=R I § g k) o
S1 S2 S3 S4
Depolama sicakhiginin *Koagulaz pozitif
yiikselmesi sonucu Depo sicakliklari giinde stafilokoklar:max.
P—— iiriinde mikrobiyal 2 kez kontrol edilir ve 10°
DSI(E)IiVOlIiI;:II\J/INA iiremenin M 3 4 12 CC\/P 3 kaydedilir, *Siilfit indirgeyen E H E H
gerceklesmesi, termometreler kalibre anaerob max.10*
tiiketici zehirlenme edilir. *Salmonella:
durumu bulunmamah
SON URUN K i ) i ) ) ) i ) i ) )
DEPOLAMA
SON URUN Al - ) i ) ) ) i ) i ) ) )
DEPOLAMA
Uriin ambalajmin Per'sqnel egitimi, diizgiin
SEVKIYAT yirtilmast sonucu F 1 3 3 N istif yapilmasi, arag Olmamalt E H H
fiziksel bulasma temizligi, triin t_eghmmde
kontrol edilir.
Uriin ambalajinn Per'so_nel egitimi, diizgiin
SEVKIYAT yirtilmasi sonucu M 1 3 3 \/ terriisnlf'};aelrl"nrll atsel;l?;?ign de Olmamal1 E H H
mikrobiyolojik bulasma ZUgL, trun tes
kontrol edilir.
Sevkiyat sicakhginin *Koagulaz pozitif
yiikselmesi sonucu Arag sicakligi her stafilokoklar:max.
. iiriinde mikrobiyal N sevkiyatta kontrol edilir 10°
SEVKIYAT iiremenin M 3 4 12 ccP4 ve kaydedilir, *Siilfit indirgeyen E H E H
gerceklesmesi, termometreler kalibre anaerob max.10?
tiiketici zehirlenme edilir. *Salmonella:
durumu bulunmamali
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Cizelge 2.22: Son liriin depolama ve sevkiyat asamasinda potansiyel tehlike

TEHLIKE - SORGULAMA ANALIZI

RISK ANALIZI . o
KONTROL YONTEMI TURU
= SORULAR
= KONTROL SON URUNDEKI
= ONLEMI KABUL
. 2 R| = o, EDILEBILIR LIMIT
PROSES BASAMAGI POTANSIYEL = o S S 2 S
TEHLIKE = ) 3 9]
S1 S2 S3 sS4
Sevkiyat
sirasinda yeterli Temizlik planina
) hijyenin uygun temizligin
SEVKIYAT olmamast K 1 3 3 y yapilmasi, personel Olmamali E H H
sonucu kimyasal egitimi, hijyen
madde kontrolleri
bulagmasi
SEVKIYAT - A - - - - - - -
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3. MATERYAL ve METOD

3.1 Materyal

ISO 22000 kalite standard1 uygulayan bir siitlii tatli isletmesinde her giin siparis
tizerine uretilen siitli tatlilar; giinde ortalama 150 adet kazandibi, 200 adet
siitlag, 100 adet tavukgdgsii, 75 adet meyveli muhallebi ve 75 adet fistikli

mubhallebi olarak tiretmektedir.

Firma Hakkinda Bilgi: ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi, Istanbul’un
Levent ilcesinde bulunan siitli tatli {iretimi yapan bir firma iizerinde
uygulanmistir. Firma 3600 m?’lik bir alana sahiptir. Firma 400 L/giin siit
islemektedir. Firmada kazandibi, fistikli muhallebi, meyveli muhallebi, tavuk
gogsii ve siitlag yapilmaktadir. Firmanin organizasyon semast asagida
verilmistir. (Sekil 3.1) Firmada fabrika midiirliigii ne bagli olmak {izere siitlii
tatli liretiminden sorumlu 1 iiretim miidiirii (kalite sorumlusu) ve altinda 17 kisi

calismaktadir.
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MALI iSLER SUBE KASIYER VE
MUDURU SORUMLULARI

YURTDISI YURTDIS! SUBE
OPERASYON SEFi SORUMLULARI
(SUBE MUDURLERI)

YURTDISI
OPERASYON
MUDURU

YURTDISI
OPERASYON
GOREVLIS

YURTDISI SATIN
ALMA ve IHRACAT

YURTDISI MUTFAK
SEFi

YURTIGI MUTFAK
SEFi

YURTICI MUTFAK
SORUMLUSU

YURTIGI
OPERASYON
SEFLER

IDARI ISLER
SORUMLUSU

YURTIGI
OPERASYON ASGIBASI
MUDURU

GENEL MUDUR

BILGI ISLEM SEFi
BILGI ISLEM
GOREVLISI

iC DENETIM

YURTIGI SATIN SATIN ALMA
ALMA MUDURU GOREVLISI

URETIM MUDURD

FABRIKA MUDURU

SEVKIYAT LOJISTIK

SORUMLUSU SEVKIYAT AMIRI

BARHAL GIDA
iMAI:AT‘HANE
MUDURU

SUBE INSAN
KAYNAKLARI
GOREVLILERI

INSAN KAYNAKLARI
SORUMLULARI

PAZARLAMA
ILETISIM
SSORUMLUSU

GRAFIK TASARIM
SORUMLUSU

Sekil 3.1: Siitlii tath iireten firmada organizasyon semasi

Isletmeye her giin, 250 L Manda 150 L Inek siitii olmak iizere 400 L siit
gelmektedir. Isletmenin Kirklareli’nde kendi sahip oldugu mandradan gelen
siitler sabah saat 5°de sagildig1 gibi +4 °C’deki frigolu araglarla soguk zincir

kirilmadan sabah saat 8’de Istanbul Levent’deki imalathaneye getirilmektedir.

Isletme ayrica Istanbul Beykoz’daki bir giftlikten her giin 10 kg tavuk gdgiis
fileto almaktadir. Diger katki maddeleri olan 300 kg seker, 10 kg tuz, 30 kg
antep fistig1, 30 kg visne, 500 kg siibyelik piring iiretim geregi olan aylik ihtiyag
kadar1 anlagsmali tedarik¢ilerden kalite standartlarina uygunlugunu belirten

raporlarin sonucuna gore alinmaktadir.

Ambalaj olarak aylik 3000 adet tek kullanimlik 200g kapasiteli porselen kase
gelmektedir.

Siitlii tatlilar 6 ayda 1 kalaylanan 50 L hacimli bakir kazanlarda ve paslanmaz

celik karistirict kepgeler kullanilarak geleneksel yontemlerle hazirlanmaktadir.
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Uretilen Uriiniin grubu: Siitlii tatlilar

Uriin grubuna ait iiriinler: Siitlag, kazandibi, tavuk gogsii, meyveli muhallebi,

fistikli muhallebi.

Bilesimi: Piring, siit, toz seker, fistik, visne, karbonat, tuz, tavuk gogiis.
Fiziksel dzellikler: Uriiniin 6zelligine uygun goriiniim, tat ve kokuda olmali.
Raf 6mrii: 3 giin

Depolama kosullari: +4° C' de muhafaza edilir ve servise sunulur.
Ambalajlama metodu: Porselen tabakta 200 g sunum.

Dagitim metodu: Gidaya uygun hijyenik kaplarda maximum 30 dk icinde

frigolu araglar ile dagitimi yapilmaktadir.
Amaglanan kullanim sekli: Direkt tiiketime hazirdir.

Kalite kontrol: Tedarik¢i firmalardan temin edilen {iriin, arag ve gereglerin tiimii
kalite planina gore kontrol edilmektedir. Kontrol sonuclar1 girdi kontrol formu
ile kayit altina alinmaktadir. Herhangi bir uygunsuzluk durumunda uygun

olmayan iirliniin kontrolii prosediirii uygulanmaktadir.

Proses kontrol: Imalathanenin ve personelin kontrolii iiretim sorumlusu
tarafindan yapilmaktadir. Yapilan kontroller iiretim sorumlusunun uygun
gorecegi zamanlarda ve giinliik, haftalik ve aylik olarak gergeklesecek sekilde
devamli olarak yapilir. Kontrol raporu ile kayit altina alinir. Kayit altina alinan
raporlar genel toplantilarda 6nemli bir husus varsa giindeme getirilmektedir.
Uretim sirasinda gerekli kontroller {iretim sorumlusu tarafindan yapilmaktadir.

Uriinler depolarda talimatlara uygun olarak yerlestirilmektedir.

Herhangi bir uygunsuzluk veya uygun olmayan durum karsisinda diizeltici
faaliyetler prosediirii ile uygun olmayan {iriinin kontrolii prosediirii

uygulanmaktadir.

3.2 Metod

Siutli tatli iretimi yapilan tesis, alti ay boyunca haftada ii¢ kere ziyaret
edilmistir. Bu calisma sirasindaki incelemeler, firmadaki kalite sorumlusu ile

birlikte yapilmistir. Goriismeler; ISO 22000:2005 yonetim sisteminin standart
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maddelerinin, soru-cevap seklinde yorumlanmasi ile tamamlanmistir. Firma
tarafindan olusturulan hammadde spesifikasyonlari, iiriin tanimlari, proses akis

semalar1 ve belirlenen kritik kontrol noktalar: ile potansiyel tehlikeler detaylica

incelenmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Hammadde

Sitlii tath iiretiminde kullanilan hammaddelerin tedarik edildigi firmalar onayl
tedarikcilerdir. Tedarik¢i denetimleri yilda bir kez kalite sorumlusu tarafindan
yapilmistir. Denetim sirasinda tespit edilen bulgular ve faaliyet raporlar1 kayit
altina alinmistir. Ambalaj Ozellikleri, ara¢ durumu ve etiket bilgileri biitiin

hammaddeler i¢in ayn1 olup iiriin 6zelliklerinde farkli bulgular saptanmistir.

Sttli tath liretiminde ana hammadeler olarak; siit, fistik, visne, tuz, piring, toz
seker ve tavuk kullanilmistir. Bu hammaddelerin ambalaj 6zellikleri ve etiket
bilgileri incelenmistir. Uriinlerde sevk siiresince hasar gdrmeyecek malzeme
kullanilmistir. Uriiniin yapisii etkilemeyecek malzemeden yapilmistir. Yirtik,
delik saptanmamustir. Etikette iretici firmanin ticari unvami ve agik adresi
bulunmaktadir. Etikette {iiriinlin acik adi, cinsi, net ve briit agirligi, {rin
Ozellikleri-igerigi ve muhafaza kosullar1 yazilmistir. Etikette iiriiniin Tiirk Gida
Kodeksi’ne uygun iiretildigi yazisi, iiretim ve son kullanma tarihleri yazilmistir.

Etiket bilgileri okunakli ve diizgiin olarak yazilmistir.

Aracta birbirini etkileyen Uriinler saptanmamistir. Ara¢ kasasinin temiz ve

kapal1 oldugu goriilmiistiir.

Sttte pH 6,60-6,70, yag ise %3,00-3,50 degerlerinde bulunmustur. Kuru madde
orant 8,50-9,50 bx araligindadir. Kendine has renk ve kokusu vardir. Yanik, aci,

eksi, tuzlu, metalimsi, pismis veya hos sayilmayan okside tat saptanmamistir.

Toz sekerde yabanci madde saptanmamistir. Rafine, 1. kalite ve yerli seker
alinmaktadir. Uriinde kurtlanma saptanmamustir. Uriinde kiif saptanmamustir.

Her iiriin kendine has koku, tat ve renktedir.

Antep fistiginda  yabanci  madde saptanmamustir.  Uriin  kurtlanma
saptanmamigtir. Uriinde kiif saptanmamistir. Her {iriin kendine has koku, tat ve

renktedir. Tedarik¢iden temin edilen i¢ Antep fisti§1 satin alma sartnamesi
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dogrultusunda kontrol edilmistir ve %10 oraninda kabuk igerdigi tespit
edilmistir. Sartnamede belirtilen kritirlere uygun olmadigi i¢in, uygun olmayan

irlin raporu diizenlenmis ve tedarik¢iye iade edilmistir.

Pirin¢ kendine has tat ve kokudadir ve gbzle goriiliir kiiflii tane, bécek ve bocek
pargalar1 ile kalintilari, hayvansal atik ve kalintilar1 saptanmamistir. Rutubet
miktar1 en fazla %14,5 dur. Kirik tane orant %5’ten fazla degildir. Yarim ve
Yarimdan kii¢iik kirik piring taneleri %7’e kadar kabulii saglanmistir. Bozuk,
lekeli, tane, ¢cOp, kabuk ve celtikli tane %1’1 gegcmemektedir. Camsi ve mat

gorintimdedir.

Tuz, depolanma sirasinda topaklagsmaya neden olmayacak iyi bir graniilasyona
sahiptir. Fiziksel olarak temiz, parlak ve beyazdir. Topaklagsmaya neden
olabilecek higroskobik safsizliklar saptanmamaistir. Suda ¢oziintirliigii yiiksektir.
Hamurda ve iiriinde yag oksidasyonu ve ransiditeyi hizlandiran Cu ve Fe

mineralleri saptanmamaistir.

Visnede kurtlanma saptanmamistir. Visne biyiikliikleri standart biiytikliikte,
irilikte ve olgunluktadir (min 1 c¢cm ¢apinda). Uriinde kiif saptanmamistir. Her

urin kendine has koku, tat ve renktedir.

Tavuk i¢in ithal ve don etler kabul edilmistir. 40-42 giinliik tavuklardan elde
edilmistir. Veteriner saglik raporu her parti i¢in alinmistir. Derisi tiiylerinden
iyice temizlenmis sekildedir. Bas, boyun, ayaklar, kursak, kuyruk, kuyruk iistii
yag guddesi, solunum borusu, i¢ yaglar, bagirsak, yutak, bobrek, dollenme
organlari, akcigerleri, karaciger, tasligt vb. i¢c organlarindan tamamen
temizlenmistir. Gelen et yiizeyinde lekelenme, morarma, beneklenme, ciiriik
saptanmamistir. Gelen etlerde eksi koku saptanmamistir. Gelen etlerde tiy
diplerinde tam veya yar1 belirgin kan lekeleri saptanmamigtir. Etler usuliine
uygun kesilip temizlenmis, insan besini olarak tiiketime engel bir durumda
olmayip giinliik kesimdir. Gelen tavuk etleri ¢ok zayif, iyi gelismemis veya
kasektik (yeterli gelisme gosterememis) degildir. Derisinde anormal derecede

koyu renk saptanmamistir.
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4.2 Yonetim

Sirketin gida giivenligi ile ilgili dokiimanlar1 incelenmis, c¢alisan personele sirketin
gida giivenligi politikas1 ile ilgili sorular yoneltilmis ve sonu¢ olarak sirket
yonetiminin, politikalarin tanimlamasini yaptigi, yazili hale getirdigi ve firmada
anlasilmasim sagladig tespit edilmistir. Uretim ve ofis alanlarinda gida giivenligi

politikasi ile ilgili bilgilendirme afislerinin bulundugu goriilmiistiir.

Incelenen toplanti tutanaklari ile firmanin {ist ydnetiminin, ydnetim kurulu
baskani baskanliginda, belirli araliklarla (yi1lda en az 1 kez) yonetimi gozden

gecirme toplantisi yaptig1 saptanmistir.

4.3 Uretim

Uretilecek iiriine 6zgii receteye gore, kalite standartlarina uygun hammadde ile
tiretim yapilirken; kalite sistemlerinin gerektirdigi hijyenik kosullarin
saglandigi, iiretimde egitimli, saglik kontrolleri yapilmis personel kullanildigi
ve aseptik kosullarda dolum yapilarak kalite standartlarina uygun iiriin elde
edildigi gortlmiistiir. Bu tespitler i¢in, iliretimde c¢alisan personelin hijyen
belgelerinin kayitlar1 ve egitim kayitlar1 incelenmis, hammaddeler iginse,

hammadde sertifikalar1 kontrol edilmistir.

Temizlik kayitlar1 incelenerek, ise baslamadan Once iiretim alaninin tim
boliimlerinin temizlik planlar1  dogrultusunda temizlendigi goriilmistiir.
Uretimde hijyenik kaliteyi saglamak amaciyla boliimlerin ve ekipmanlarin
temizlik islemleri temizlik planlarina gore yapilmistir. Temizlik planlarina gore
yapilan temizlik islemlerinin kontrol kayitlar1 her bdliim igin kontrol formu
kullanilarak tutulmaktadir. Uretimde kontrollerin siireklili§ini saglayabilmek
icin hijyen denetimlerinin ayda bir, personelin kisisel hijyen kurallarina
uyumunu kontrol amaci ile personel hijyen denetimlerinin her giin yapildigi,

denetim kayit formlar ile saptanmistir.
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Sekil 3.2: Personel Hijyen Talimati

Sekil 3.3: Dezenfektanli Hijyen Bariyeri

Isletmenin, dis pest kontrolii i¢in anlasmali Pest kontrol firmas1 kemirgenlere

yonelik yerlestirilen yemli istasyonlarin bakimini yapildigi goriilmiistiir.
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Anlasma kosullarina gore ayda bir kez veya 15 giinde bir bakimlar1 yapilmakta
ve buna dair ilaglama raporlari, HACCP kaydi olarak belirtilen siirelerde

saklandig1 tespit edilmistir.

Uretim personeli ise alinmadan dnce bulasici enfeksiyon igermedigini (verem,
zatlirre gibi iist solunum yollar1 enfeksiyonu, hepatit b) kanitlayan akciger
filmini de igeren bir saglik raporu ile kayit altina alindig1 goriilmistiir. Tutulan
egitim kayitlar1 incelendiginde personelin, temizlik ve dezenfeksiyon
islemlerinde kullanilmasi gerekli deterjan ve dezenfektanlar konusunda belirli
araliklarla egitim aldig1 tespit edilmistir. Personel iiretim sahasinda calisirken

firmanin kurum kimligine gore giyindigi gézlemlenmistir.

Depo ve iretim alanlarimin sicaklik takiplerinin kayit formlar: ile yapildigi,
tiretim alani i¢in uygun kiyafetlerin giyildiginin kontrolii ve tiretimde yasak olan
davranislarin (liretim alaninda taki takmak, yemek yemek gibi) kontrolii igin

kalite sorumlusu tarafindan giinliik denetimler yapildigi tespit edilmistir.

Acil durumlar i¢in olaya miidahale edecek personel listesi bulundugu

gorilmistiir.

4.4 Son Kontrol

Hazirlanan {riinler sevk edilmeden 6nce kontrol edilmekte ve son kontrol
raporu ile kayit altina alindigi goriilmiistiir. incelenen son kontrol raporunda
trliniin  gorsel kontroliiniin (ambalaj ve etiket kontolii), iiriinlin fiziksel
ozelliklerinin uygunlugunun (renk, koku ve tat) ve triinde yabanci madde
kontroliiniin yapildig1 tespit edilmistir. Incelenen 5 cesit siitlii tatli icin
uygulanan testler ayni olup gorsel kontrolleri i¢in belirlenen spesifikasyonlar

irlin igerigine gore farklilik gostermistir.

Incelenen kayitlarda, denetgilerin ISO 22000 standartlar1 konusunda bilgili, ic
denetim egitimi almis ve denetleme ve sorgulama yetenegine sahip personel
arasindan sec¢ildigi goriilmiistiir. Denet¢i  se¢iminin  yonetim temsilcisi
tarafindan yapildig1 ve genel miidiiriin onay1 alindig1 saptanmistir. Her boliimiin
denetcisi o bolim disinda olan bagimsiz personel arasindan secildigi

saptanmuistir.
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Uretilen her iiriin, kalite sorumlusu tarafindan kontrol edildigi ve onaylandiktan
sonra sevk edildigi goriilmistiir. Kalite sorumlusu tarafindan sevkiyat
oncesinde; Uriiniin ambalajinin dogrulugunu, etiket {lizerindeki liretim ve son
kullanma tarihleri ile igerik bilgilerini gorsel olarak kontrol edildigi ve gorsel
kontrollerden sonra; lretim sirasinda fiziksel kontroller yapilmis olmasina
ragmen sevkiyat oncesinde de, ambalajlanan iirlinlerin her tepsisinden tiger adet
olmak iizere numune alinarak; renk, koku ve tat kontrolleri yapildig1 tespit
edilmistir. Incelenen kayitlarda, iiretim ve sevkiyat sirasinda yapilan ¢ift kontrol
sonrasinda uygun bulunan iriinler son kontrol raporu ile gidayla uygun sevkiyat
aracina yiiklendigi ve Kkalite sorumlusu, triinleri belirlenen spesifikasyonlara
uygun bulmadigi takdirde son kontrol raporunu onaylamadigi ve sevkiyatina
izin vermedigi saptanmistir. Uygun olmayan iriinler i¢in inceleme, Kkalite

sorumlusu tarafindan baglatildig1 gériilmiustiir.

Incelenen kayitlarda izlenebilirlik, iiretim tarihi ve parti numarasi, girdi kontrol
ve sevkiyat kontrol formlar1 ile saglandigi goriilmistir. Uygun olmayan
trinlerin, hizmet formu ile kayit altina alindigi ve diizeltici faaliyetlerin

baslatildig1 gorilmiistiir.

Ol¢me ve Deney

Miisteri sikayetleri ve Onerileri, formlar ile takip edildigi ve kayit altina alindig1
gorilmiistiir. Kayit altina alinan formlar incelendiginde, miisteri sikayeti ile
ilgili diizeltici faaliyetin baslatildig: tespit edilmistir. Diizeltici faaliyetin en kisa
zamanda prosediiriine uygun sonuglandirildigr goriilmiistiir. Sikayete konu olan
hususun firma kusuru mu yoksa firmanin kontrolii disinda olan bir sebepten mi
kaynaklandigi tespit edilmistir. Her iki durumda da miisteriye bilgi verildigi
saptanmustir. Sikayet giderilip diizeltici faaliyet kapatildiktan sonra miisteriye
bilgi verildigi goriilmiistiir.

Is1 gerekli cihazlarin kullanilarak kontrol edildigi ve 1s1 kontrol formu ile kayit
altina alindig1 goriilmiistiir. Ol¢iim cihazlarinin kalibrasyon islemleri, izleme ve
dlgme cihazlar1 kontrolii prosediiriine gore yapildig: tespit edilmistir. incelenen
kayitlarda, 6lgme ve izleme cihazlar1 i¢in yillik kalibrasyon plani yapildigi
goriilmis ve kalibrasyonu yapilacak tiim cihazlarin yilda en az bir kez kalibre
edildigi  saptanmistir. Incelenen kayitlarda, kalibrasyon sonuglarinin

degerlendirildigi goriilmiistiir.
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Akis Semasinin Olusturulmasi
Firmada yapilan siitlii tatli iirlinlerinin akis semalar1 sirayla incelenmis ve
tiretim yerinde takip edilerek akis semasina uygun dretim yapildigi

gozlenmistir. Akis semalar1 (Sekil 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5) belirtilmistir.

Sekil 3.4: Siitlii Tathh Yapim Agsamasi

Siitlii Tathlarin Kritik Kontrol Noktalarinin Incelenmesi
Firmada yapilan siitlii tatli driinlerinin kritik kontrol noktalar1 ve tehlike
analizleri sirayla incelenmistir. Uretim alan1 gdzlemlendiginde, kritik kontrol

noktalarina ve tehlike analizlerine uygun tiretim yapildig: tespit edilmistir.

Siitli tathr iiretim proseslerinden 0n depolama, pisirme, kaselere dokme
asamalarinda olabilecek fiziksel (f), kimyasal (k), mikrobiyolojik (b)
tehlikelerin incelenmesi Cizelge 2.7°de, siisleme, sogutma, depolama ve
sevkiyat asamalarinda olabilecek fiziksel (f), kimyasal (k), mikrobiyolojik (b)

tehlikelerin incelemesi Cizelge 2.8’de belirtilmistir.

Stitld tath Gretiminde, hammadde kabul siirecinde bulunan potansiyel tehlikeler
Cizelge 2.10’de, Cizelge 2.11°de, ambalaj malzemeleri kabulii ve hammadde
depolama alanindaki potansiyel tehlikeler Cizelge 2.12°de, hammadde depolama

ve karistirma siirecindeki potansiyel tehlikeler Cizelge 2.13’de, sogutma
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asamasindaki potansiyel tehlikeler Cizelge 2.14’de, tavalara dokme
asamasindaki potansiyel tehlikeler Cizelge 2.15’de, karistirma ve porsiyonlama
asamasindaki ptansiyel tehlikler Cizelge 2.16’da, porsiyonlama ve sogutma
asamasindaki potansiyel tehlikeler Cizelge 2.17’de, i¢ malzeme yerlestirme
asamasindaki potansiyel tehlikler Cizelge 2.18°de, porsiyonlama asamasindaki
potansiyel tehlikeler Cizelge 2.19°da, paketleme asamasindaki potansiyel
tehlikeler Cizelge 2.20°de, son iiriin depolama ve sekiyat asamasindaki

potansiyel tehlikeler Cizelge 2.21, 2.22°de belirtilmistir.

Siitli tath dretiminde, tiim proses asamalarinda olabilecek fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik tehlikeler belirtilmistir. Firmanin, diizenli olarak c¢alisan
personelin ellerinden, depolarindan, ¢alisma alanindan, alet- ekipman ve gida
tirinlerinden numune aldig: ve analize gonderdigi kayit altina alinan formlar ile
tespit edilmistir. Analiz kayitlar1 incelendiginde herhangi bir mikrobiyolojik ve
kimyasal risk tespit edilmedigi gortlmistir. Ancak; siitli tathh yapimi
asamasinda, Cizelge 2.17’de gosterilen i¢ malzeme yerlestirme esnasinda,
eldivenin yirtilmasi sonucunda, personel kaynakli fiziksel tehlike tespit
edilmistir. Tutulan egitim kayitlarinda temizlik ve hijyen kurallarina uyulmasi

konusunda personele tekrardan egitim verildigi saptanmaistir.
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5. TARTISMA VE SONUC

Tiirkiye’ de, son zamanlarda bir¢ok sektdr yani sira gida sektoriinde de kalite
yonetim sistemi kurulmasi ve uygulanmasina yonelik olumlu gelismeler oldugu
gozlenmektedir. Bu ¢aligsmada siitlii tatl iiretimi yapan bir isletmede TS EN ISO

22000 gida giivenligi yonetim sisteminin incelenmesi amaglanmistir.

Sitli tath irlinleri, etkin yeterlilikte 1s11 iglemine tabii tutulan iirlinler olmasina
ragmen Uretimden sonraki asamalarda gerekli hijyenik Onlemlerin alinmamasi
durumunda yani; personelin hijyen talimatlarina uymamasi sonucu yabanci
madde bulasmas1 (toz, kir, sa¢, kil), makine-ekipmanlarin yeterli durulama
saglanamamasi1 sonucunda olabilecek kimyasal bulasma, depo sicaklik
kontollerinin yapilmamasi sonucunda sicakligin yiikselmesi ile birlikte ortaya
cikabilecek mikrobiyolojik bulagsma nedeniyle insan sagligi icin potansiyel bir
risk olabilmektedir. Temiz ve giivenilir gida iretimi i¢in kalite yOnetim

sisteminin uygulanmasi 6nemlidir.

Sttlii tath iretiminin ana hammaddesi olan ¢ig siitlin hizli mikrobiyolojik
bozulma riski, istenen kalitede hammadde temininde sikinti, ¢alisan personelin
egitim kalitesinin diisiikliigi ve egitim devamlilifinin saglanamamasi, kii¢iik
isletmeler nedeniyle olusan haksiz rekabet kosullar1 ve denetim yetersizligi
nedeniyle iyilestirmenin saglanamamasi gibi sebeplerden otiirii gida giivenligi
yonetim sistemine ihtiyag duyulmaktadir. Isletmelerde ISO 22000 gida
gliivenligi yonetim sisteminin etkin bir sekilde uygulanmasi; iiriin kalitesinin
gelistirilmesini, marka  giivenilirliginin ve  miisteri memnuniyetinin
arttirilmasini, iiriin kayiplarinin ve misteri sikayetlerinin azaltilmasini, iiretim
ve kalite kontrol maliyetlerinin azaltilmasini, gida zehirlenmesi risklerinin

azaltilmasini1 ve pazarda rekabet iistiinliigii saglamaktadir.

Miisteri memnuniyeti ya da marka kaygisi olmayan merdivenalt1 olarak ta tabir
edilebilen kii¢iik isletmelerin, siitlii tatli {iretimi yapan isletmelerin yaklasik

%70’ini olusturdugu diistiniilmektedir. Bu isletmelerde yetersiz 1sil islem,

71



egitimsiz personel ve kalite uygunlugu olmayan hammadde ile hijyenik olmayan
kosullarda iiretim yapilabilmektedir. Fakat bu calismada incelenen sirket gibi
olan biiyiik sirketler; marka bilinirligi ve piyasadaki itibar1 sebebiyle,
miisterilerine karst her yonden kaliteyi saglayacagini tahahhiit etmek
istemektedir. Bir isletmede gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi

maliyetli oldugu i¢in de kiigiik isletmeler tarafindan gz ardi edilmektedir.

Gida isletmelerinde denetimlerle gida giivenligi saglanabilmektedir. FDA (Food
and Drug Administration) gida kurumu gida kaynakli olusabilecek her tiirlii
tehlikelerin Oniline gecilmesi amaciyla gida firmalarinin yilda iki kez
denetlenmesini tavsiye etmektedir. Denetimlerin verimli oldugu tartisilmaktadir
(Binkley ve ark. 2008). Kiigiik isletmelerde 6zellikle hijyen konusunda yasanan
kalite sorununun Oniine denetimlerle gecilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu
calismada incelenen isletmenin denetim raporlarina bakildiginda diizeltici
faaliyetlerin verimli bir sekilde gergeklestirildigi ve denetimlerin verimli oldugu

gozlenmigtir.

Bu calismada incelenen isletmede hammadde kabul kriterlerinin belirlendigi,
kontrol ve kayitlarinin standart gerekliliklerine uygun yiritildigi gérilmiistiir.
Ancak; 6rnegin, hammadde kriterlerine uygun olmayan kabuk oraninda antep
fistiginin isletmeye gonderildigi goriilmiis ve kayitlar incelendiginde bu
durumun birka¢ kez tekrar edildigi tespit edilmistir. Firmanin tedarikei
denetimlerinde eksiklikleri oldugu saptanmistir. I¢ denetim bulgular
incelendiginde ise; bulgularin ¢ogunun personel kaynakli hatalar oldugu
goriilmiistiir. Personel egitimleri konusunda eksiklikler oldugu ve egitimlerin

siklagtirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

Isletmede hammadde kabulii ve sevkiyat asamasina kadar tiim fiziksel, biyolojik
ve kimyasal tehlikeler belirlenmis ve uygulanarak kayit altina alinmistir. Bu
siirecte isletmede miisteri memnuniyeti ve tiiketici sagliginin korunmasi bilinci
bulunmaktadir. Bu biling tiiketicinin isletmeyi farkli bir sekilde algilamasina ve
bu sayede giliniimiizde mevcut olan rekabet ortaminda bir farklilik yarattigi

gozlenmektedir.

Bu konuda; 2012 yilinda, [zmir’de, ISO 22000 GGYS standartlarinin
uygulanabilirligini analiz etmek amaciyla ¢alisma yapilmistir. ISO 22000 GGYS

belgesine sahip 8 yiyecek icecek isletmesinin kalite ve hijyen sorumlular ile
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goriismeler yapilmis ve elde edilen veriler, igerik analiz yontemi ile analiz edilmistir.
Arastirma sonucunda, isletmelerin ISO 22000 GGYS uygulanmas: konusunda
yasadiklart sorunlarda ¢oziime yonelik ¢aligma olarak gerekli kaynaklar1 yaratarak
(depolar, mutfak alan vb.) ihtiya¢ duyulan yapinin kurulmasi halinde bu sistemin
uygulanabilirli§inin arttig1 goriilmistir. Bu c¢alisma, ISO 22000 sisteminin
kurulumundaki zaaflar1 gosterdigi i¢in Onemli bir calismadir (Bucak, 2012).
Incelenen isletmede de kalite siirekliligini saglamak igin siirekli iyilestirme yaklagimi
ile gerekli kaynaklarin olusturulmaya calisildig1 goriilmiistiir.

Yine izmir de, 2003 yilinda yapilan bir calismada, gida sektdriinde HACCP ve ISO
9001:2000 kalite yonetim sistemi iliskisi incelenmistir. Bu ¢alismaya gére HACCP
ile ISO kalite sistemlerinin biitiinlesmesinin toplam kalite yonetimine ulagsmada
biiylik etki ve yarart oldugu gorilmiistiir. Bu sekilde sistemlerden birinin
gerekliliklerinin toplam performans agisindan eksik kaldigi noktada digeri bu agigi
kapatacak uygulamalar1 ortaya koyacaktir. Aynmi sekilde HACCP sisteminin de tek
basina uygulanmasi gida gilivenligini garanti altina almasina karsin, beklenen kalite

diizeyinin saglanmasinda eksik kalabilmektedir (Topoyan, 2003).

Olsen ve ark. (2000) 1993-1997 yillar1 arasinda gida isletmelerinde c¢alisan
personelin hijyen yetersizliginden kaynakli hastalik olaylarinin %27-38’ini
olusturan 6nemli bir faktdr oldugunu belirtmislerdir. Bu sebepten otiirii el
hijyeni, yoniinden yapilan degerlendirmelerde FDA restoranlarin %73’ilinde el
yitkamanin uygun olmadigi goézlemlemis, %S57°sinde ise personelin eldiven
kullaniminda hata oldugunu belirtmistir. Bu nedenle ¢alisan elleri dolayisiyla
gida kontaminasyonlarinin  6nlenmesi {izerine yasal diizenlemelerden
yararlanarak cesitli Oneriler getirmistir. Incelenen isletmede personel el
hijyeninin Uretim giris ve lavabo c¢ikis sahalarina yerlestirilen dezenfektanl
hijyen bariyerleri ile saglandig1 gdzlemlenmistir. isletmenin hijyen konusunda

daha duyarli oldugu goriilmiistiir.

Sttlii tath iretimi yapan bir isletmede TS EN ISO 22000 gida giivenligi
sisteminin incelenmesi konusunda Tiirkiye’de yapilmis bir arastirma yoktur.
Sistemlerin iyilestirilmesi, gelistirilmesi, izlenebilirligi ve gerektiginde geriye
cagirma prosesinin saglanmasi i¢in kalite kayitlarinin etkinligi ve giincelligi de
oldukca onemlidir. Asil hedef; her zaman en iist diizeyde gerekliliklerin yerine

getirilmesi ve rekabet ortaminda farklilik yaratmadir.
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Sonug olarak, siitlii tath {iretimi yapan bir isletmede ISO 22000 gida giivenligi
yOnetim sistemi incelenmis ve firmanin bu sistemi tiim proseslerine entegre
ederek uygulamaya calistif1, standardin sartlarini fiilen yerine getirdigi ancak
tyilestirmesi gereken yoOnleri (tedarik¢i denetimleri ve egitimler) oldugu
goriilmiistiir. Ust ydnetimin ve c¢alisan personelin  standarda ydnelik
uygulamalar1 benimsedigi ve bunun firmanin kalite yonetimi ve gida

gilivenliginin saglanmasi i¢in art1 deger sagladig: tespit edilmistir.
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