T.C.
BAYBURT UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI

ISTANBUL iLINDEKi TOPLU YEMEK URETIiM TESISLERINDE ISO
22000 GIDA GUVENLIGIi SISTEMLERiIi UYGULAMALARINDA
KARSILASILAN PROBLEMLER VE COZUM ONERILERIi

YUKSEK LiSANS TEZi

Derman KARATAS

Ocak-2019
BAYBURT



ISTANBUL iLINDEKi TOPLU YEMEK URETIiM TESISLERINDE ISO
22000 GIDA GUVENLIGIi SISTEMLERiIi UYGULAMALARINDA
KARSILASILAN PROBLEMLER VE COZUM ONERILERI

Derman KARATAS

Yiiksek Lisans Tezi
Gida Miihendisligi Anabilim Dah
Damisman: Dr. Ogretim Uyesi Ozlem CAKIR



T.C.
BAYBURT UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI

ISTANBUL iLINDEKi TOPLU YEMEK URETIiM TESISLERINDE ISO
22000 GIDA GUVENLIGIi SISTEMLERiIi UYGULAMALARINDA
KARSILASILAN PROBLEMLER VE COZUM ONERILERI

YUKSEK LiSANS TEZI

Derman KARATAS

2019
BAYBURT
Her Hakk: Saklidir



TEZ ONAY SAYFASI

istanbul ilindeki Toplu Yemek Uretim Tesislerinde ISO 22000 Gida Giivenligi

Sistemleri Uygulamalarinda Kargilagilan Problemler ve Ciziim Onerileri

Dr. Ogretim Uyesi Ozlem CAKIR damigmanhginda, Derman KARATAS tarafindan
hazirlanan bu tez ¢alismasi 04/01/2019 tarihinde asagidaki jiiri tarafindan Gida
Miihendisligi Anabilim Dali'nda Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Baskan : Dr. Ogretim Uyesi Neva KARATAS ;’m:n:/{/

Uye : Dr. Ogretim Uyesi Ozlem CAKIR Imzu: %{J“"

Uye : Dr. Ogretim Uyesi Aybike KAMILOGLU Imza :

Y ukandaki sonucu onayliyorum.

Not: Bu tezde kullanilan ve baska kaynakiardan yapilan bildirislerin, gizelge, sekil ve fotograflarin
kaynak olarak kullanimi, 5846 sayili Fikir ve Sanat Eserleri Kanunundaki hiikiimlere tabidir.



TEZ BiLDiRiMi

Bu tez icindeki biitiin bilgilerin bilimsel ve akademik kurallar gergevesinde elde
edilerek sunuldugunu ve bu ¢alismada sahsima ait olmayan her tiirlii ifade ve bilginin

kaynagina eksiksiz atif yapildigini bildiririm.

Derman KARATAS



OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ISTANBUL iLINDEKI TOPLU YEMEK URETIM TESiSLERINDE ISO 22000
GIDA GUVENLIGI SISTEMLERI UYGULAMALARINDA KARSILASILAN
PROBLEMLER VE COZUM ONERILERI

Derman KARATAS

Bayburt Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Dr Ogretim Uyesi Ozlem CAKIR

Toplu yemek iiretimi gerceklestiren tesislerde gida giivenligine verilen 6nemin, ortaya ¢ikan
problemlerin  ve bunlarin ¢o6ziimlerine yonelik yapilanlarin incelenmesi amaciyla
gerceklestirdigimiz ¢aligmaya 100 kisi dahil edilmistir. Calismadan elde edilen verilerin
analizi neticesinde gida giivenligi uygulamalarinin yerine getirilme diizeyinin en diisiik
oldugu 3 asamanin sirasiyla satin alma, teslim alma ve depolama oldugu goriilmiisgtiir. 2000
yili sonrasinda faaliyete gecen firmalarin gida giivenligi uygulamalarin1 yerine getirme
diizeylerinin 2000 6ncesinde faaliyete gecen firmalardan anlaml sekilde daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Yine yapilan ¢aligmada ISO 22000 belgesini 2010 sonrasinda alan yemek
dretimi firmalarimin gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme diizeylerinin anlaml
sekilde daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Firmalarin karsilastiklari en 6nemli 5 sorun
“sistemli, sertifikali tedarik¢i bulma gii¢ligii” (Ort. 1.46+.67), “analiz maliyetlerinin
yiiksekligi” (Ort. 1.46 +.67), “nitelikli eleman eksikligi” (Ort. 1.47+.67), “analizler icin
akredite laboratuvar bulma giigliigii” (Ort. 1.47+.67) ve “calisanlarin yeterince bu sisteme
aktif olarak katilmamalar1” (Ort. 1.69+.69) seklindedir.
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ABSTRACT

MS Thesis

FOOD SAFETY PROBLEMS ENCOUNTERED IN 1SO 22000 FOOD SAFETY
SYSTEMS PRACTISES IN MASS HOUSING INSTITUTIONS IN ISTANBUL AND
SOLUTION OFFERS

Derman KARATAS

Bayburt University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asssist. Prof. Dr. Ozlem CAKIR

100 people were included in the study to investigate the importance of food safety and the
problems that arise in food safety production and for examining the solutions of these
problems in mass housing production institutions. As a result of the analysis of the data
obtained from the study, it was seen that the 3 stages where the food safety practices were
the lowest in terms of purchasing, receiving and storing, respectively. It was determined that
the level of fulfillment of food safety practices of the companies that started to operate after
2000 were significantly higher than the firms that started operating before 2000. Again, in
the study, it was seen that food production companies that received 1SO 22000 certificate
after 2010 had a significantly higher level of food safety practices. The most important
problems faced by the firms were 67 difficulty finding systematic, certified suppliers. (Mean
=1.46 £ .67), 67 high cost of analysis. (Mean = 1.46 £+ .67), “lack of qualified staff (Mean =
1.47 £ .67). 1. Difficulty in finding an accredited laboratory for analyzes (Mean = 1.47 £ .67)
and) not actively participating in this system” (Mean = 1.69 + .69).
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1. GIRIS

Yemek iiretimi yapilan isletmelerde hijyen ve gida giivenligi konularina verilen
Onemin arastirilmasi ve toplu beslenme hizmetlerindeki temel amag tliketicilerin
dengeli ve yeterli beslenmelerini en ideal hizmet standartlarina gore
gerceklestirmektir. Bu hizmet standartlarinin basinda kuskusuz hijyen gelmektedir.
Hem besleyici hem de hijyen kalitesi iist diizey hizmet verebilmenin temel sart1 da
toplu beslenmenin yapildig1 isletmelerde fiziki kosullar, arag-geregler, personel ve

besin hijyeni ilkelerine uyulmasidir (Yaman ve Ozgen, 2007).

Gida, canlilarin saglikli yasamalari icin ihtiyag duyduklari temel gereksinimlerin
basinda yer alir. Saglikli yasam i¢in hijyenik ortamda iretilen gidalara ihtiyag

bulunmakta olup bu nedenle de gida giivenligi konusu hayati 6neme sahiptir.

Tiiketicilerin her gecen giin daha da bilingli hale gelmesi, iilkelerin gida kanunlarinin
daha saglikli ve giivenilir gida {iretmeye yonelik olarak giincellemeleri gibi
gelismeleri de beraberinde getirmis olup bu da gida giivenligi konusunun son yillarda
en 6nemli konulardan birisi haline gelmesini saglamistir. Diinya Saglik Orgiitii
(DSO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO), Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu
tarafindan gida giivenligi “saglikli ve kusursuz gida iiretiminin saglanmasi ig¢in
gidalarin tiretim, isleme, saklama, tasima ve dagitim siireclerinde gerekli dnlemlerin
alinmas1 ve gerekli tiim kurallara uyulmasi” seklinde tanimlamiglardir (Tayyar,

2010).

Gida giivenligi, gidanin tiikketimine bagli olarak saglik agisindan tehlikeli bir
durumun olusup olusmamasiyla iliskili bir kavramdir. Tehlike kavrami DSO
tarafindan “kabul edilmeyen seviyede bulundugu zaman saglik agisindan negatif
etkiye sahip olan biyolojik, kimyasal ya da fiziksel her tiirlii ajan” seklinde
tanimlanmaktadir. Gida gilivenligi riski gida ftretim zincirinin herhangi bir
asamasinda ortaya c¢ikabildiginden gida zinciri boyunca etkin kontrol gerekir. Bu

nedenle gidayla temastaki biitiin birimlerin gida giivenliine katkida bulunmasi



gerekir. Gidalarda meydana gelebilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel tim zararl
etkilere karst onlemler alinmalidir. Bununla birlikte gidalarin korunmas: siirecinde

besin degerinin de kaybolmasinin 6niine gecilmelidir (Tayyar, 2010).

Gida giivenligi tiiketici bilinci, hiikiimetin  hazirladigt mevzuat, {retici ve
pazarlamacilar tarafindan kullanilan yontemler toplamindan olusur (Onurlubas,
2015). Gida giivenligi konusunda {ilkelerin yasadiklari sorun belirtilen bu
unsurlardan herhangi birisinin konuya gereken Oneme vermemesinden ileri
gelmektedir. Oncelikli olarak tiiketicilerin tiikettikleri iiriinleri saglik acisindan
degerlendirerek giivenilir giday: talep etmeleri gerekir. Daha sonra fiireticiler bu
talebe karsilik olarak konunun iizerine giderek sorumluluklarini, devlet tarafindan
konulan yasa ve standartlar ¢ercevesinde 6grenip uygulamali, son olarak da devlet
tarafindan tiretici firmalara gerekli denetimler yapilmali, gerekli goriildiigiinde cezai

islem uygulanmalidar.

Gida giivenligi konusunda standartlarin uluslararasi bir boyut kazanmasi Uruguay
Round gériismelerinin bir sonucu olarak 1994 yilinda Diinya Ticaret Orgiitiiniin
(DTO) kurularak ve tarim sektdriinde iiriinlerin tagimasi zorunlu olan standartlarin
tanimlanmasi ile gerceklesmistir. Saglik ve Bitki Sagligi Anlagmasi ile de tlkelerin
belirlenen ve tanmimlanan standartlara uymasi gerekliligini ortaya koymustur
(Unnevehr ve Hirchborn 2000; Dayilar, 2018).

Bu aragtirmada Istanbul ilindeki toplu yemek iiretimi gergeklestiren tesislerde ISO
22000 Gida Giivenligi Sistemleri uygulamalarinda karsilasilan sorunlarin ve bu

sorunlara yonelik ¢6ziim Onerilerinin belirlenmesi amaglanmastir.



2. KURAMSAL TEMELLER

Gida giivenligi konusunda standartlarin uluslararast bir boyut kazanmasi1 Uruguay
Round goriismelerinin bir sonucu olarak 1994 yilinda Diinya Ticaret Orgiitiiniin
(DTO) kurularak ve tarim sektdriinde iiriinlerin tasimasi zorunlu olan standartlarin
tanimlanmasi ile gerceklesmistir. Saglik ve Bitki Sagligt Anlagmasi ile de iilkelerin
belirlenen ve tanimlanan standartlara uymasi gerekliligini ortaya koymustur

(Unnevehr ve Hirchborn 2000).

2.1. Kalite Yonetim Sistemleri

Tiiketicilerin beklenti ve talepleri géz oniinde bulundurularak son iirlinii sifir hata ile
ortaya ¢ikarmak, kisacasi istenen 6zelliklere uygun son iiriin liretmek kalite olarak
tanimlanmaktadir (Kavrakoglu, 1996). Toplam kalite yonetimi kavrami, tiiretim
sonras1 ortaya ¢ikan son iriiniin kalite parametreleri kontroliinii yaparak hatanin
tespit edilmesi yerine, hata ortaya ¢ikmadan Once Onleyici faaliyetleri olusturmay1
amaglamaktadir. Organizasyon semasinda bulunan herkesin yonetim felsefesinin bu
yonde olmasi ve benimsemesi ile saglanmaktadir. Kalite denince sadece {iriin ya da
hizmet kalitesi akla gelmemelidir. Tiim birim ve boliim calisan ve ydneticilerinin
olusturdugu organizasyon semasinin tim O&gelerini kapsamaktadir. Bireysellikten
uzak yonetimin en istiinden en altina kadar herkesin sorumlu oldugu ekip ¢aligmasi
merkezli bir olgudur (Ishikawa, 1997). Kaliteden s6z edilemeyen kosullarin
varliginda, iiriin lizerinde tiiketicilerin herhangi bir kalite degerlendirmesi yapmasi
s0z konusu olmamaktadir. Bunu 6nlemek adina sertifikasyon sistemleri kurulmustur.
Bu sayede iirlinlerin kalite 6zellikleri ol¢iilebilir ve gozlenebilir kalite 6zelliklerine

dontisebilmektedir (Auriol ve Schilizzi, 2003; Onurlubas ve Giirler, 2015).

Hayatin bircok alaninda tiiketicilerin iirlinden ve hizmetten kalite talepleri
artmaktadir. Bu talepler kalite sistem siireclerinin ortaya ¢ikmasina zemin

hazirlamistir (Topoyan, 2003).



1SO 9000

Merkezi Genova’da bulunan 91 iilkenin ulusal standartlarii igeren ISO, biitiin
diinyaya ve tiim alanlara standartlasmayir yaymak suretiyle uluslararasi {riin ve
hizmet ticaretinde kolayliklar saglamay1 amaglamistir (Bekaroglu, 2005). 1SO 9000
de iiretim ve hizmet sanayilerinde kalite giivencesi amaciyla kurulmus olan ayrintili
standartlar kiimesidir (Dalgig¢ ve Belibagli, 2006). Sifirdan bir kalite sisteminin
olusturulmasi veya mevcut kalite sisteminin degerlendirilmesi i¢in kullanilabilen bir
yonetim sistemi modeli olan ISO 9000, kaliteyi iiretimin i¢ine sokmayi temel alan,
tiriinlerde belirli bir kalite standardinin saglanmasini ve bu kalite standartlarinda
tiretimin garanti edilebilmesi i¢in liretim ve kontrol bakimindan izlenecek yontemleri
genel hatlariyla tarih eder (Topal 1996; TSE 1996; Sanders vd., 1998; Kutlu ve
Duran, 2010; Adigiizel ve Aydinli, 2016).

TS-EN-ISO 9001 miisteri odaklilik, liderlik, kisilerin katilimi, proses yaklagimi,
yonetimde sistem yaklasimi, siirekli iyilestirme, karar vermede gercekei yaklasim ve
karsilikli yarara dayali tedarikg¢i iliskileri olarak tanimlanan 8 kalite prensibine
dayanan uluslararasi Kalite Yonetim Standardidir (Anonim, 2010a; Oguz ve

Ustasiileyman, 2015).

ISO 22000:2005 ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi ve Hazard
Analysis Critical Control Point (HACCP)

Amerikan Ordusu Arastirma laboratuvari ve NASA laboratuvarinda Amerikan Gida
ve Ilag Dairesi (FDA) 1960 yilinda ABD uzay programlarini kapsayarak tasarlanmis
ve daha da gelistirilerek kapsami arttirilmistir (Dolekoglu, 2003; Sezgin ve Artik,
2015). 1lk kez 1971 yilinda Ulusal Gida Muhafazas1 Konferansinda tanitimi yapilmis
ve resmi denetimlerde FDA tarafindan kullanilmaya baglanmasiyla HACCP
yayginlagsmis ve bilinirligi artmistir (Pfeiffer ve Luchsinger, 1997; Onurlubas ve
Giirler, 2015; Dayilar, 2018). Gida sanayisinde biiylik capta uygulanan, iiretim

stirecinin kontrolii iizerine odaklanan HACCP, gida giivenligini olumsuz etkileyecek



tehlikeleri kontrol altina alma veya elimine etmeyi amaclayan bir kalite kontrol
sistemidir (Unnevehr ve Hoffmann, 2015). Tehlikeyi onleyerek son iiriinde kayiplar
azaltmakta, bozuk ve hatali iriin ortaya ¢ikma riskini yok etmekte ve bunun
sonucunda miisteri memnuniyeti ve baglihigin1 saglayarak pazarda rekabet giiciinde
artmaya sebep olmaktadir. Uretici ve tiiketicilerin gidalardan kaynaklanan hastaliklar
karsisinda maddi kayiplart minimuma indirmekte, uluslararasi pazarda ticaret
firsatin1 artirmakta ve {ilke ekonomisinde fayda saglamaktadir. Tiiketici sagligim
korumada oldukg¢a biiyiik 6neme sahip olmast HACCP sisteminin en belirgin ve

yararl 6zelligidir (Karaali, 2003; Dogu ve Akolas, 2015).

Tiiketicilerin ve ticari alict tilkelerin gilivenilir gida konusunda taleplerinin oldukga
artmasi, HACCP baz almarak kurulan gida giivenligi yOnetim sistemlerinin
kullanimmni yaygmlastirmugtir (Kostak, 2007; Elverir ve Goniilalan, 2010). Ilk
baslarda iiretim sanayisinde uygulanarak faaliyete ge¢cmis olan HACCP, daha
sonralar1 iireten ve tiiketen arasinda yer alan tiim satis pazarlama faaliyetlerine
entegre edilmistir. HACCP kavramini da i¢ine entegre ederek yakin zamanda faaliyet
alan1 bulan ISO 22000, gida giivenligi yonetim sistemi igerisinde en giincel teknik

caligmalarin getirdigi zorunluluklari tanimlamaktadir (Topal, 1996; Cihangir, 2017),
(Cizelge 2.1).

Cizelge 2.1. HACCP Uygulamasinin 7 Temel Prensibi (Anonim, 2010b)

Tehlikelerin tanimlanmasi,

Kontrolii yapilmasi gereken kritik noktalarin belirlenmesi

Kritik limitlerin belirlenmesi

Izleme prosediirlerinin olusturulmas:

Diizeltici ve Onleyici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi

Dogrulama prosediirlerin olusturulmasi

Dokiimantasyon sisteminin olusturulmasi

HACCP ve ISO 22000’in hem iireticiye hem de tiiketiciye birden ¢ok fayda
saglamaktadir. Bunlar; tiim gida zincirine uygulanabilir olmasi ve her agamasinda

kullanilabilmesi, tiiketici taleplerinin tamamini karsilamasi, tliketici giiveni




olusturmasi, FAO/DSO tarafindan onay gdrmiis, uluslararas: bilinirlige sahip olmasi
sebebiyle ihracatta taraflara kolaylik saglamasi, calisan is verimi ve aidiyet
kavramini arttirmasi, siire¢ kontroliin dokiimantasyon sistemi ile kanitlanmasina
olanak vermesi, ekip calismasina firsat vermesi, pazarda giiven ortami yaratmasi,
gida kaynakli hastalik riskini azaltmasi, bilingli tiikketici kavramini olusturmasi,
standart olmayan lretimde azalma ve miisteri sikayetlerinin azalmasi ve sirket
imajin1 korumaya yonelik olumlu etkisi, liriin geri toplama riskini en aza indirmesi,
iirlin iadelerini ve kayiplarin azaltmasi ile iiretim maliyetlerinde azalma saglamasi,

tirtin kalitesinde stirekliligi saglamasi olarak siralanabilir (Anonim, 2010c).

ISO 22000 Standartlar Serisi

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin daha iyi anlagilabilmesi ve
uygulamada kolayliklar saglanmasi agisindan ek standartlar yayimlanmistir. ISO

22000 GGYS Standartlar Serisi agagida yer almaktadir (TSE, 2006):

- ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi — Gida Zincirindeki kuruluslar

i¢in sartlar

- ISO/TS 22003 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi — Gida gilivenligi yonetim
sistemlerinin tetkikini ve belgelendirmesini yapan kuruluslar icin sartlar

(2006 1lk ceyrek)

- ISO/TS 22004 Gida Givenligi Yonetim Sistemi —ISO 22000:2005’in

uygulanmast ile ilgili kilavuzu (Kasim 2005)

- ISO 22005 Yem ve gida zincirinde izlenebilirlik- Sistem tasarimi ve

hazirlanmasi i¢in genel ilkeler ve kilavuzu

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile lgili Terimler



ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin anlagilabilmesi i¢in bazi terimlerin
standart kapsaminda tanimlanmasina gereksinim duyulmaktadir (Kogak,2007a,

Azak, 2011).

Gida giivenligi: Gidanin kullanima uygun bir sekilde hazirlandiginda ve/veya
tiketildiginde tiiketicilere zarar vermeye yol a¢gmayacagi yaklasimidir. Baska bir
degisle saglikli nesilleri yetistirilebilmesi i¢in hi¢ zaman kaybetmeden tesis edilmesi

gereken oldukga 6nemli bir konudur ( Azak, 2011).

Gida zinciri: Gida ve gida bilegenlerinin birincil iretiminden tilketimine kadarki
tiretim, siireg, dagitim, depolama, hazirlama gibi birbirini takip eden asama ve

islemleri ifade eder (Azak, 2011).

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin kendisi veya gidadaki kimyasal, biyolojik ya da
fiziksel unsurlar araciligiyla saglik agisindan olumsuz etki yaratma potansiyelidir
(Azak, 2011).

Gida giivenligi politikasi: Ust yonetimce resmi bir sekilde ifade edilmesinin yani

sira gida giivenligiyle ilgili bir kurulusun biitiin niyet ve istikametini ifade eder
(Azak, 2011).

Son iiriin: Isletme tarafinda baska herhangi bir prosese ve doniisiime ugratilmayan

triindiir (Azak, 2011).

Akis semasi: Belirli bir gida maddesinin {iretiminde mevcut islem ve iiretim

asamalarini sistematik sekilde gosteren semadir (Azak, 2011).

Kontrol énlemi: Gida giivenligi riskinin 6nlenmesi, ortadan kaldirilmasi ya da kabul

edilebilir seviyeye indirilmesi i¢in uygulanabilecek faaliyetlerdir (Azak, 2011).



On gereksinim programn: Gida zinciri boyunca gerekli olan hijyenik ortamin
saglanarak uygun dretim gergeklestirilmesi, son T{riiniin giivenli olarak
hazirlanmasinin tesisi ve tiiketim i¢in gilivenli gidalar sunulmasi i¢in temel kosullar

ve faaliyetlerdir (Azak, 2011).

Operasyonel 6n gereksinim programm: Uretim ya da proses ortaminda gida
giivenligi risklerinin kontaminasyonu ya da ¢ogalmasini kontrol altina almak igin

gerekli ve tehlike analizleri ile belirlenen 6n gereksinim programlaridir.

Kritik kontrol noktasi1 (KKN): Gida giivenligi tehlikesinin dnlendigi ya da elimine
edildigi veya kabul edilebilir seviyeye indirilebildigi kontrol edilebilen noktadir.

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmememe durumunda ayrildigi
kriter olup kritik limitler bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin
saptanmasinda kullanilir. Kritik limitlerin asilmasi halinde ilgili iriiniin giivenli

olmadigi kabul edilir (Azak, 2011).

fzleme: Biz dizi planli inceleme ve olgiim gerceklestirmek suretiyle kontrol

Onlemlerinin tasarlanan bi¢imde yiriylip yiirimediginin belirlenmesidir (Azak,
2011).

Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumun ortadan kaldirilmasi igin yapilan
faaliyettir (Azak, 2011).

Diizeltici faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun ya da diger istenmeyen durumlarin

sebeplerinin ortadan kaldirilmasidir (Azak, 2011).

Gegerli kilma: HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programinin yiriittigi
kontrol onlemleri ile elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin saptanmasidir (Azak,

2011).



Dogrulama: Kontrol sisteminin HACCP olanina uygun bir sekilde gerceklesip
gerceklesmediginin belirlenmesi amaciyla numune alma ve analiz yontemleri de
dahil olmak {izere izleme, deney islem ve yontemlerinin kullanilmasidir (Azak,

2011:).

Giincelleme: Uygulamanin en son veriler ile hemen ve/veya planlt bir sekilde

gozden gegirilmesidir (Azak, 2011).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Kapsam ve Yararlari

ISO 22000, gida tedarik zincirindeki biitlin isletmelerin giivenli gida iiretimi
ihtiyaglarin karsilanmasini amaglayan uluslararasi bir standart olup (Seng, 2007:5).
HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari-Hazard Analysis and Critical
Control Point) standartlarindan farkli olarak sadece gida {ireticilerini kapsamakla
kalmayip dogrudan ve dolayl olarak yem iireticilerinden birincil iireticilere, gida
isleyenlerden, tasimaya, depolama operatorlerine ve tageronlardan perakende satis
yerleri ve gida servislerine (ekipman tireticileri, ambalaj materyali, temizlik ajanlari,
katk1 ve bilesen {ireticileri gibi ilgili kuruluslar dahil) kadar degisen bir zinciri
kapsamaktadir. Ayrica, konaklama isletmeleri, yiyecek-igecek isletmeleri, havayolu
firmalar1 catering hizmetleri gibi hizmet saglayicilar da bu zincire dahildir (Kogak,
2007b; TSE, 2006). ISO 22000 GGYS standardi, gida tedarik zincirinde bulunan ve
giivenli gida iiretmek isteyen, boyutu ne olursa olsun, tim isletmelerde
uygulanabilmektedir. ISO 22000 standardi, herhangi bir gereksinimini karsilamak
i¢in, i¢ ve/veya dis kaynaklardan yararlanabilmektedir. ISO 22000 GGYS standardi,
bir isletmenin sahip olmas1 gereken asagidaki kosullar1 kapsamaktadir (TSE, 2006);

a) Bir gida giivenligi yonetim sistemi planlayarak, uygulayarak, siirdiirerek ve
gerektiginde giincelleyerek iriinlerin kullanim amacia goére miisteri i¢in

giivenli hale getirilmesi,

b) Uretilen iiriin ya da hizmetlerin yasal ve diizenleyici gida giivenligi

gereksinimlerine uygunlugunun gosterilmesi
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C) Miisteri ihtiyaglarinin kargilanmasi, miisteri degeri ve memnuniyet diizeyinin
artirllmas1 i¢in gida giivenligiyle ilgili miisteri ihtiyaglarinda karsilikli

uyumun oldugunun goésterilmesi,

d) Gida giivenligiyle ilgili konularda, gida zincirindeki tedarik¢i, miisteri ve

ilgili birimlerle etkili iletisim tesis edilmesi,
e) Isletmenin gida giivenligi politikasina uydugunun garantisinin verilmesi,
f) Isletmenin konuyla ilgili gruplara uyumlulugunun gosterilmesi

g) Gida giivenligi yonetim sisteminin bir dis kurulustan sertifikasyonu ve/veya
tescili i¢in caligilmasi ya da bu standarda uyumlulugunun beyan edilmesi

veya kendi uyumlulugunun degerlendirilmesidir.

ISO 22000 standardi gida zincirindeki hammaddeden baglayip tiim agamalarda ve
noktada tehlike analizleri yapip gereken yerlerde kritik kontrol noktalarin
belirlemekte, bunlar1 kontrol edip izlemektedir. Sistem herhangi bir sorunu daha
olusmadan dnlemekte, sistemin korunmasini saglayip belirli normlara gore giivenilir
gida iiretimini ve tiiketicilere sunumunu saglamaktadir. Bu standart ayn1 zamanda
devamlilik arz ederek hammadde temini, gida hazirlama, iiretim, ambalajlama,
depolama, nakliye gibi gida zincirinin tiim asamalarinda uygulanabilmektedir.
Isletmeler gida giivenligi yonetim sistemlerinin kurarken ISO 22000 standardini
benimseyip, uygulayarak belgelendirmeleri durumunda asagida belirtilen faydalar
elde edebilmektedirler (Usta vd., 2006):

- Tiketici goziinde yeterli giiven saglar,

- Uriin ve hizmet kalitesini gelistirir,

- Marka giivenilirligini artirir,

- Misteri sikayetlerini, tirlin kayiplarini ve israfi azaltir,
- Tiim sistemin kontrol altina alinmasini saglar,

- Kalite kontrol maliyetlerini azaltir,
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- Personel tatmini ve verimliligini artirir,

- Uretim maliyetlerini azaltir,

- Tedarikgiler ile uyumu artirir,

- Gida giivenligi tehlikelerinin 6nceden fark edilmesini ve dnlenmesini saglar,
- Miisteri memnuniyeti artirir,

- Standardizasyon ve giincelligin korunmasi ile yasal mevzuata uygunluk

saglanir,
- Calisanlarin egitimi ve bilinglenmesi saglanir,
- Isletmeler arasindaki ticari iliskilerin gelismesi saglanir,
- Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerini diistiriir ve

- Uluslararasi ve ulusal pazarlarda rekabet iistinliigii saglar.

Gida endiistrisinde, iriinlerin ve hizmetlerin ¢esitlenmesi nedeniyle, standartlar,
hijyen, gida giivenligi, kalite ve belgelendirme uluslararasi ticarette dikkat cekmeye
baslamis ve rekabet {istiinliigiiniin olmazsa olmaz unsurlar1 haline gelmistir.
Isletmeler, belgelendirme ile birlikte yukarida belirtilen yararlarin yani sira (1) iiriin
ve hizmet kalitesinde Olgiilebilir diizelme, (2) standart dis1 iiretimde azalma
dolayisiyla iiriin geri dontislerinin ortadan kalkmas1 ve imajin korunmasi, (3) pazarda
giiven kazanma, (4) uluslararasi iligkilerde artis, (5) rekabet giicii kazanma, (6)
tretim ve islemlerde disiplin olusturma, (7) yonetim etkinligini artirma, (8)
uluslararasi pazarlara giriste ilk gereksinimi saglama, (9) kalite kiiltiiriine sahip olma
ve gelistirme, (10) daha etkin karar mekanizmasi olusturmak i¢in data toplama ve
kontrol, (11) etkin zaman yonetimi, (12) zarar goren madde miktarinda azalma, (13)
tiikketiciyi bilinglendirme, (14) etkin stok kontrolii ve data saglama, (15) etkin miisteri
hizmeti ve (15) tedarik zincirinde iyi bir yer edinme/gliven olusturma gibi ¢ok
onemli istiinliikler elde edebilmektedirler. Teknoloji alanindaki gelismelerle beraber
gida ve tarimsal {iriinlerde riskler artmaya, ayrica ortaya ¢ikan tehlikeler de bilimsel
manada ¢ok daha 1yi anlasilmaya baslanmistir. Uluslararasi ticaretin diinya genelinde

artmast ve gelismesi, tiiketicilerin daha bilin¢li hale gelmesi, gida {irlinleri satin
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almada ¢esitlilik ve farklilik taleplerinin yani sira saglik ve ¢evreye olan duyarliligin
artmasi Ureticilerin ve karar alicilarin da konuya karsi daha duyarli ve bilingli

yaklasimlar sergilemelerini saglamaktadir (ITO, 2006).

Kiiresel Iyi Tarim Uygulamalari (GLOBALGAP)

Avrupa’nin 6nemli perakendeci siipermarketlerinin 1997 yilinda raflarinda
bulundurmaya basladiklar1 tarimsal iirlinlerin giivenli, insan saglig1 acisindan zararl
olmadigindan emin olabilmek adina bir araya gelerek kurduklari ve uygulama
soktuklart bir girisim olan GLOBALGAP (Anonim, 2004) standartlar1 tiiketicilerin
talep ettikleri minimum giivenlik kosullarin1 tanimlamaktadir. Tiiketiciler satin
aldiklar1 gidalarin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak zararli olmadiginda,
tiretimleri sirasinda ¢evreye ve dogal dengeye zarar verilmediginde, yasal kosullara
uygun bir sekilde iiretildiginde ve tiretimde gorevli kisilerin saglik ve giivenliklerinin
saglanmasi i¢in gereken biitiin tedbirlerin alindigindan emin olmak isterler (Anonim,
2010d).

2.2. Cevre Yonetim Sistemleri

Cevre politikalarmin iyilestirilmesi, uygulanmasi, siirekliliginin saglanmasi, siireg
yonetimini kapsayan ve yonetim sisteminin bir pargasi olan ve tim diinyada 14001
standard1 olarak bilinen ¢evre yonetim sistemi Environmental Management System
(EMS), isletme i¢in tehdit olusturan etmenlerin azalmasina ve bunun sayesinde
ekonomik pazarlar tarafindan degerlendirmeye alinmasina katki saglamaktadir.
Cevre yonetimine yapilan yatirimlar kisa vadede daha iyi ¢evre performansina katki
saglamaktadir (Hart 1997; Tiziin, 2000). Her tiirlii isletme i¢in uygulanabilirligi olan
TS EN ISO 14001, bir iiriin standard: degil sistem standardidir (Enginel, 2001).
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2.3. TS 18001 (OHSAS) Is saghg1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi

Isletmelerin karsiya kaldiklart en onemli insan kaynaklari sorunlarinin basinda
calisanlarin giivenli ve saglikli bir ¢alisma ortamina sahip olmamalar1 yer almaktadir.
Isletmelerin rekabet avantaji elde edebilmeleri igin ¢alisanlarin is saglig1 ve giivenligi
(ISG) konusunda planli ve sistematik ¢alismalar yapmalar1 gerekir. ISO 9001 ve ISO
14001 gibi standartlar kalite ve g¢evre yonetimlerine yogunlasmis, dolayisiyla da
isletmelerde ISG’nin saglanmas1 ve siirekli iyilestirilerek korunabilmesi i¢in ayr1 bir
standarda ihtiya¢ duyulmustur. TS 18001 Is Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi
(OHSAS), ISG faaliyetlerinin isletmelerin genel stratejileriyle uyumlu bir sekilde
sistematik olarak ele alinip siirekli iyilestirme yaklagimiyla ¢éziimlenmesi i¢in bir
aragtir. Isletme tarafindan ISG standardmin sartlarina uygun olarak bir ISG y&netim
sistemi kurulmali, dokiimante edilmeli, siirdiiriilmeli, siirekli iyilestirilmeli ve ISG
yonetim sisteminin bu sartlart nasil karsilayacagini belirlenmelidir. Kurum ve
kuruluslarin daha iyi rekabet edebilmesi i¢in genel stratejileri ile uyumlu olarak is

saglig1 ve gilivenligi konularinda ¢aligsmalar yapmalidir (Onurlubag 2015).

ISG risk faktorlerinin tanimlanip, alinan dnlemlerle risklerin minimuma indirildigi,
kurallara uygun ve uygun kisilerin egitildigi, denetim faaliyetleri ile yaptiklarim
gozden geciren kurulusta TS 18001 standardi ile ¢alisanlar, ISG faaliyetlerine
gosterilmesi gereken 6zeni gosteren bir sistemin parcgasi olmaktadir Bu sayede olusan
ISG bilinci ile kaza ve olay olusumunun engellenmesi ve azaltilmasma yardimci

olmaktadir (Onurlubas 2015).

2.4.  Gida Giivenligi Konusunda Diger Diizenlemeler

2.4.1. Tyi Uretim Uygulamalar (iUU)

Gida firiinleri icin 1967 yilinda FDA (Food and Drug Administration) tarafindan ilk
kez &nerilen TUU, gidalarin giivenligini garanti altina alan uygulama standartlar:

olarak tanimlanmaktadir (Oraman, 1998). IUU, iiriiniin ¢evresel faktdrlerden dolay:
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kirlenme durumunun 6niine gegmek, kirlenmeye sebep olan kurulusla ilgili i¢ ve dis
sartlara iliskin onleyici, koruyucu prosediirleri igermektedir. Gida iirlinlerinin {iretimi
ve dagitim siireglerinde temel yaklasimlardan olan bu uygulama, iirlinlerde kalite
saglamak icin hammaddeden son iiriiniin olusumuna kadar olan silire¢te ve son
irtiniin tiiketiciye dagitim asamalarinda siirekli olarak uygulanmasi gereken bir

teknikler dizisi olarak tanimlanmaktadir (Topal, 1996).

2.4.2. 1lyi Hijyen Uygulamalar1 (IHU)

HACCP sisteminin bir 6n gereksinimi olan IHU, hijyenik gereksinimlerle ilgili olup
gida maddelerinin giivenilir olmasi ve insan saglig1 agisindan zararli olmamast adina
satin alma, tretim, saklama ve sunum asamalarinda gereken kontrollerin
gerceklestirilmesi ve dnlemlerin alinmasi seklinde tanimlanmaktadir. Kisaca, glivenli
gida iiretimi i¢in gereken biitlin kosullar1 saglamak, gida giivenilirligi bakimindan
tilkketicilerin korunmasini saglamak ic¢in gida isletmecisinin gidanin birincil
tiretiminden son tiiketiciye ulastirilmasina kadar uymasi gereken kurallar

belirlemektedir (Anonim, 2003).

2.4.3. 1lyi Laboratuvar Uygulamalar (ILU)

ILU, klinik ¢alismalar disindaki saglik ve cevre giivenligi ¢alismalarinin
planlanmasi, yapilmasi, izlenmesi, kaydedilmesi, arsivlenmesi ve rapor edilmesi
sartlarin1 ve yonetim usullerini igeren, laboratuvar kosullarinin isleyisi ve yonetimi
konusundaki ¢aligsmalari igeren bir kalite giivence sistemidir (Halag, 2002; Sezgin ve
Artik, 2015; Cukur vd., 2016).

2.4.4. Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyumu Standardi (BRC)

BRC, ilk olarak 1988 yilinda BRC Gida Teknik Standardi adi altinda Ingiliz
perakendecilerin olusturmus oldugu, gida, tiiketici iiriinleri ve kullanilan ambalaj

malzemeleri i¢in tanimlanan sartlardan olusan bir standart olarak yayinlanmistir.
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BRC, diinya genelinde gida tedarikgileri tarafindan, bilhassa da Ingiltere
perakendecilerine irlin temin eden kuruluslarin benimsedigi bir standarttir.
Belgelendirme sayesinde iireticilerin, marka sahiplerinin ve perakendecilerin kendi
yasal yiikiimliiliiklerini yerine getirmelerine katki saglarken sonu¢ olarak da
tilketicilerin korunmasi da saglanmis olmaktadir. HACCP’nin kurulmasini ve
stirekliliginin saglanmasini, dokiimante edilmis ve etkin bir kalite yonetim sisteminin
uygulanmasini, fabrika cevre standartlarinin, iirlinlerin, proseslerin ve personelin
etkin bir sekilde kontrol edilmesini sart kosan standart, bi¢gim ve igerik agisindan gida
tireticilerinin {iretim sistemleri ve prosediirleri hakkinda fikir verebilecek sekilde
tasarlanmistir. Bu sayede sistemin takip sisteminin standardizasyonu saglanmistir

(Anonim, 2010e; Onurlubas ve Girler, 2015).

2.4.5. Uluslararasi1 Gida Standardi (IFS)

Fransiz ve Alman gida perakendecilerinin 2000 yilinda olusturduklar1 IFS; Avrupa,
Kuzey Amerika ve Avustralya’da tiim diinya genelinde kabul gorecek standartlari
icerecek sekilde hazirlayip isletmelerin kendi pazarlarinda daha giivenli gida iiriinii
satmalarin1 saglamaya olanak saglamak amaciyla baslangicta 40 ticari isletmenin
katilimi ile olugmustur. Tarladan catala olan gidanin tiim {iretim stiregleri i¢in
uygulanmakta olan genel bir standarttir. Almanya ve Fransa gibi iilkelere gida
triinleri satis1 yapabilmenin anahtarlarindan biri olan IFS genel bir standart olup,
igerik, prosediir, denetim degerlendirme, sertifikasyon firmalar1 ve denetciler igin

genel gereksinimleri tanimlamaktadir (Onurlubas ve Giirler, 2015).

2.5.  Toplu Yemek Uretim Tesisleri

Toplu beslenme kisilerin i¢inde bulunduklar1 ¢agin gerektirdigi yasam sartlarindan
otirti ev disinda, baskalarinin belirledigi, organize ettigi ve hazirladig1 yiyecek-
icecek hizmetlerinden faydalanmasiyla ilgili biitiin siirecleri igine almaktadir

(Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015).
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Kadinlarin is hayatinda daha fazla yer almaya baslamasi, igyerlerinin evlerden uzakta
olmasi, okullardaki egitimin tam gline yayilmasi, bazi sosyal olaylarin
kutlamalarinin, is goriismelerinin disarida yemekli toplantiyla yapilmasi gibi kentsel
yasamin getirmis oldugu sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimler sonucunda ev
disinda yemek yeme orani ve buna bagli olarak da sektorde hizmet veren isletme
sayist her gegen giin artmaktadir. Niiffusun 6nemli bir boliimiiniin giinde en az bir
ogiinii disarida yedigi varsayilacak olursa sektoriin tiiketici beslenmesi iizerindeki

etkisi agik bir sekilde gozler oniine serilecektir (Hakli ve Cakiroglu, 2014).

Toplum yapisinda yasanan gelisme ve degismeler tiiketim aligkanliklarinda da
onemli degisikliklere yol agmis olup bu duruma bagl olarak toplu yemek iiretiminde
saglik sorunlarmmin yani sira kalite ve cesitlerin artirilmasi gibi hususlar da ortaya
ctkmaya baslamigtir. Ote yandan turizmde yasanan gelismeler Kiiltiirler arasi
iligkilerin artmasini saglamis olup kiiltliriin olmazsa olmaz pargalarindan birisi olan
yemek tiikketim aligkanliklart da hizli bir sekilde degismistir. Fakat bu degisim ve
gelisime uyum saglamada sorunlarin yasandigi, saglikli {iretimin yan1 sira tiikketimde
de sorunlar oldugu asikardir. Toplum yapisindaki degisimin yemek tliketimindeki
yansima sekillerinin belirlenmesiyle bu sektoriin saglik {iretimin yani sira sunum ve
tilketimde de saglikli bir yapiy1 olusturmasi kaginilmaz hale gelmistir (Direk vd.,
2008).

Yemek sektoriinde yapilan yatinmmun karsiligi {irlin - kalitesindeki artis ile
gozlenebildiginden teknolojik gelisim yemek sektoriinde ¢ok fazla gézlenmemistir.
Tirkiye’deki sanayi kuruluslarinin onemli bir bdliimiiniin kiigiik Olgekli olmasi
otokontrol mekanizmasinin kurulmasini, hijyen ve sanitasyon standartlarina uygun
ekipman kurulmasini, kalifiye personel olusturmasini da zorlastirmaktadir. Hizmet
seklinde meydana gelen ¢esitlilik ve kaliteye dayali rekabet saglanamadigindan
yemek sanayileri asindaki tek rekabet unsuru fiyat olarak kalmistir. Bu rekabet ve
pazar olusturma ¢abalar1 siirerken diger taraftan da gida hammadde ve yardimci
maddeleri, iscilik ve akaryakitta gergeklesen fiyat artiglar1 kaosa yol agmakta, tiretim

ve hizmet kalitesini diisiirmektedir. Hammadde temininde pek c¢ok isletme kalite ve
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iiriin standardina sahip olmadigindan iiretim sorunlar1 goriilmektedir (Pasaligil,
2002).

Toplu yemek hizmeti insanlarin toplu olarak calistig1 yerlerde ya da hasta, yash ve
cocuklarin barindig1 yerlerde, insanlara disar1 ¢ikip yemek yemeyi aratmayacak

sekilde yiyecek-igecek hizmeti sunma islemidir (Bilgin ve Erkan, 2008).

Toplu beslenme hizmetleri meniilerin hazirlanmasi, gerekli olan tiim yiyecek-icecek
cesidi, miktar1 ve ilgili tiim arag-gereclerin belirlenmesi, satin alinmasi, depolanmasi,
hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢op ve atiklarin kaldirilmasi, bulasiklarin
yikanmasi, sanitasyon ve is giivenliginin saglanmasi, personel yonetimi ve maliyet
kontrolii gibi pek ¢ok konuyu kapsayan hizmetler toplamidir (Ceyhun Sezgin ve
Artik, 2015).

2.5.1. Toplu Yemek Sektoriiniin Gelisme Nedenleri

Diinya ekonomisinde ve iilke ekonomilerinde hizmet sektorii en hizli biiyliyen sektor
olup bu sektoriin en hizli sekilde biiyliyen kesimlerinden birisi de toplu beslenme
sektoriidiir. Sektordeki gelismenin ¢ogu nedenleri sanayilesmeyi takip eden bazi
egilimlere dayanmakta olup bunlar asagida kisaca agiklanmistir (Tayar ve Hacer,
2016).

Demografik Yapi: Geng nesil yaslilara kiyasla daha fazla disarda kalmakta olup
yeme-igme harcamalarinda bulunurlar. Ulkelerin biiyiikk boliimii de genc nesle
sahiptir. Varlikli kisilerin disarida yeme-igme egilimi artmaktadir. Bunlarin yani sira
kadin ve erkekler arasindaki ayrimin ortadan kalkmasia bagli olarak kadinlarin is
hayatinda daha fazla yer almaya baglamasi da disarida yeme-igme egilimini artiran

bir diger nedendir (Tayar ve Hacer, 2016).

Toplu Beslenme Isletmelerinin Sayisinin Artmasi: Bir yandan yiyecek-igecek

teknolojisinde yaganan gelismeler, bir yandan disarida yemek-yeme istemindeki artis
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toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin de artmasini saglamigtir. Sayilar1 artan
yiyecek-icecek firmalar1 birbirleriyle rekabete girmeye baslamis olup bu durum
fiyatlarda azalmaya neden olmustur. Bu da insanlarin disarida daha sik yemek

yemelerine sebep olmustur (Tayar ve Hacer, 2016).

Zamanmin Etkisi: Insanlarm yeme-igme davramslarimi  zaman iki  yonden
etkilemektedir. Bunlardan ilki; insanlarin bos zamaninin artmasi, digeri de
azalmasidir. Cok fazla bos zamani olan insanlar evlerinden uzak olmaya daha meyilli
olup bu durum da disarida yeme-igme egilimini artirmaktadir. Giinlimiiz is
diinyasinda insanlarin ¢ok fazla bos zamani bulunmamaktadir. Bilhassa evli
kadinlarm bir iste ¢aligmalar1 evlerine zaman ayirmalarini da kisitlamakta olup bu da

ailelerin disarida yeme-igmelerine yol agmaktadir (Tayar ve Hacer, 2016).

Gelir Artisi: Giiniimiiz diinyasinda insanlar ortalama olarak daha fazla harcanabilir
gelire sahiptirler. Bu da insanlarin disarida daha sik yeme-igmelerine neden

olmaktadir (Tayar ve Hacer, 2016).

Meniilerdeki Gelisme: Meniilerde zaman igerisinde meydana gelen gelismeler
disarida yeme-igme istegini pozitif yonde etkilemistir. Meniilerde yeme-igme istegini
etkileyen en Onemli hususlar olarak uygun fiyat, ilging meniiler, meni
kompozisyonundaki uyum, kolay ulasilabilirlik, ¢ocuklara 6zel meniiler, yiyecek
cesitliliginin fazla olmasi, isletmenin {inlii bir zincir isletme olmasi, temizlik-hijyen,

ambiyans karsimiza ¢ikmaktadir (Tayar ve Hacer, 2016).

Ev Disi Yeme-i¢cmenin Yayginlagsmasi: Gegmiste yeme-igme igin para harcanmasi
¢cok hos karsilanan bir durum degildir. Ancak disarida yeme-igme giinlimiiz
diinyasinda oOzellikle gen¢ nesil tarafindan prestijli  bir durum olarak

nitelendirilmektedir (Tayar ve Hacer, 2016).

Turizm Endiistrisinin Gelismesi: Son yillarda insanlarin gezme bilinci oldukca

yayginlagsmis olup geziler sirasinda da yeme-igme kiiltiiri artmaktadir. Bu da yeme-



19

icme hizmeti sunan igletmelerin Ozelliklerinin artmasini saglamaktadir (Tayar ve

Hacer, 2016)

2.5.2. Toplu Yemek Sektoriiniin Ekonomideki Onemi

Tirkiye gelismekte olan sanayisi ve ekonomisiyle toplu yemek piyasasinda da
bliyiime ivmesi yakalamigstir. Tiirkiye’de Tarim Bakanligi’na bagl yaklasik 5000
firma hizmet vermekte olup giinliik ortalama 6 milyon dolayinda kisi toplu yemek
tretim gergeklestiren firmalarda yemek yemektedir. Toplu yemek hizmeti veren
isletmelerdeki ¢alisan sayis1 yaklasik 400 bin dolayindadir. 2017 yili verilerine goére
toplu yemek iiretim sektorii 22 milyar dolarlik bir ciroya sahiptir S6kmen, 2005;

Kogak, 2007a).

2.5.3. Toplu Yemek Uretim Tesislerinde Yiyecek Uretim Siirecinde Gida

Giivenligi Uygulamalan

Yiyecek iiretim siireci (Sekil 2.1) menii planlama ve satin alma faaliyetleriyle
baslamakta olup tedarikgilerin gondermis oldugu malzemelerin isletme tarafindan
teslim alinmasiyla devam etmektedir. Teslim alinan {irlinler hemen kullanilmayacak
ise depolanmakta olup depolanan bu firiinler hazirlanmasi i¢in depodan c¢ikarilip
gidalarin hazirlanmasi agsamasinda yikama, ayiklama, dograma, ¢6ziindiirme gibi 6n
hazirlik islemlerine tabi tutulur. Gerekli hazirlik islemlerinden gidalarin islenmesi
asamasina geg¢ilir. Gidalarin islenmesi 3 farkli sekilde yapilmakta olup bunlar;
“pisirme islemi olmadan yiyeceklerin tiiketime sunulmasi”, “pisirme isleminden
sonra sicak olarak tiiketime sunulmasi” ve “pisirme isleminden sonra sogutulup
tekrar 1sitilarak tiikketime sunulmasi” seklindedir. Islenen gidalar daha sonra uygun
kosullar altinda muhafaza edilir. Yiyecek iiretim siirecinin son iki asamasi servis ve

temizlik-bakim asamalaridir (S6kmen, 2005; Kocgak, 2007a).

Yiyecek iiretim siireci genellikle yiyecek hizmetinin sunuldugu biitiin isletmelerde

yapilmaktadir. HACCP sistemini kapsayan ISO 22000 Gida Giivenligi YOonetim
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Sistemi standardi yiyecek iiretim siirecinin tim asamalarinda ortaya ¢ikabilecek
tehlikeleri ve yanlis uygulamalari oncesinden fark edilebilmesini saglamaktadir.
HACCP tabanli bu standart giivenli gidalar iiretilebilmesi i¢in {iretim siirecinin biitiin
asamalaria standartlar getirmekte olup bu standartlara eksiksiz bir sekilde uyulmasi
durumunda gida iiretim siirecinin her bir asamasinda ortaya ¢ikabilecek tehlikeler ve
gidalarin bozulmasindan kaynakli ekonomik kayiplarin oniine gecilebilmekte ya da

minimize edilebilmektedir (Dalgi¢ ve Belibagli, 2006).

[ MENU PLANLAMA ]

!

[ SATINALMA ]
[ TESLIM ALMA ]
[ DEPOLAMNA ]

b

[ DEPODAN MAL CIKARMA ]

! 1
! 1
i [ HAZIRLIK —
1 L 1
1 l E E

[ PISIRME-SOGUTMA -

; £

=

[ MUHAFAZA ETME

[ SERVIS ]

.

[ TEMIZLIK VE BAKIM ]

MUSTERI
MEMNUNIYETI

PERSONEL
MEMNUNIYETI

Sekil 1.1.Yiyecek iiretim siirecinin asamalar1 (Cichy, 1994)

ISO 22000 standardr baglaminda isletmeler etkin olarak riskleri ortadan kaldirmak
i¢gin Onlem almak durumundadirlar. Bu Onlemlerin arasinda “kritik kontrol
noktasi”nin (KKN) belirlenmesi de yer almaktadir. Yiyecek iiretim silirecinin her
asamasinda kontrol yetersizse gida kaynakli hastaliklar, kabul edilemeyen risklerin
ortaya ¢ikmasina yol agabildiginden iiretim siirecinin biitiin agamalar1 i¢in KKN’nin

belirlenmesi gerekir. Bu sekilde tehlike daha ortaya ¢ikmadan once fark edilmekte,
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onleyici tedbirler ile tehlikenin Oniine gegilmektedir. Uretim siirecinin her bir
asamasinda meydana gelebilecek tehlikelerin 6nlenmesinde diger bir 6nemli faaliyet
de isleme sistemlerinin olusturulmasidir (Basaran, 2016). Yiyecek iiretim siireci
zincire benzetilecek olursa her bir asamasi zincirin halkalar1 kadar saglam olmali.
Diger bir ifadeyle belirlenen standartlara tiim asamalarda uyulmalidir. Bu
standartlara uyulmamas1 yiyecegin giivensiz hale gelmesine yol acacaktir. Ornegin
servis agamasina kadarki biitiin asamalarda ¢alisanlar standardi uygulayabilirler fakat
servis asamasinda yiyecege bulasan bakteri, virlis gibi mikrobiyolojik ve sag teli,
bocek gibi fiziksel tehlikeler miisteriler igin risk teskil edebilmekte ve gida kaynakli
hastaliklara yol agabilmektedir. Bu nedenle yiyecegin ele alindigi asamalarin her
birinde standartta belirtilen durumlardan vazgegmeyen bir tutum izlenmelidir
(Kogak, 2007a). ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin yiyecek iiretim
stirecinde kullanimi, sagladig: iistiinliikler agisindan énemlidir. ISO 22000 standardi,
yiyecek iiretim siirecinde, siirecin karmasikligi ve detaylarin fazla olmasi nedeni ile
icecege gore daha fazla Oneme sahiptir. Yiyecek {iretim silirecini daha 1iyi
anlayabilmek i¢in her bir asamanin temel 6zelliklerini ve bu asamalarda ISO 22000
standardinin geregi olarak yerine getirilmesi gerekli olan gida giivenligi
uygulamalarint bilmek ISO 22000’nin yiyecek iiretim siirecine etkilerinin daha iyi

anlasilmasini saglayacaktir (Onbas, 2009).

Menii Planlama Asamasinda Gida Giivenligi

Yiyecek iiretim siirecinin ilk agamasini olusturan menii planlama, yiyecek icecek
hizmeti veren bir kurulusun hangi yiyecek ve igecekleri iiretip pazarlayacagin
belirlemeye yonelik faaliyetleri iceren bir siirectir. Diger bir ifadeyle, menii planlama
mutfakta 6giin ve giin olarak hangi yiyeceklerin iretileceginin belirlenmesi yani
yemek adlarinin belirlenmesi ve yazili hale getirilmesi islemidir. Yiyecek-icecek
isletmelerinde menii planlama, miisteriler ve isletmenin ¢ikar ve beklentileri goz
Ontine alinarak olusturulmalidir. Yiyecek-icecek isletmesi planlanan meniiden
memnun kalmigsa yiyecek {retim siirecinin sonraki asamalarinda sorun
yasanmamakta ve hizmetin kalitesine olan olumlu etkileri satiglarin artmasina,

karliliga ve kurum imajina da énemli katkilar saglamaktadir (Aktas ve Ozdemir,
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2005). Menii planlamasi, hammadde se¢iminde, satin aliminda ve dogru bir sekilde
degerlendirilmesinde kolaylik, zamandan tasarruf, giderlerin ve israfin azaltilmasi,
maliyet hesaplamalarmin dogru sekilde yapilmasina yardimci olmakta ve kalitenin ve

standardizasyonun saglanmasinda onemli rol oynamaktadir (Cantemir, 2008).

Menii planlama, kritik kontrol noktas1 olan yiyecek {iretim siirecinin diger asamalar1
icin yonlendirici etkiye sahiptir. Bu nedenle, gida giivenligi uygulamalarinin menii
planlama ile basladig: ifade edilebilir. Yonetim, kritik kontrol noktasi olan her bir
asamada olas1 gida giivenligi tehlikeleri agisindan menii kalemlerini dikkate
almalidir.  Oncelikli olarak potansiyel tehlikeler tanimlanmali ve riskler
azaltilmalidir. Menli planlama asamasi tamamlanmadan oOnce gida gilivenligi

acisindan bazi sorular cevaplanmalidir. Bu sorular (Cichy, 1994):

- Dogru kaynaklardan giivenli hammaddeler elde edilebilir mi?

- Hammaddeler kolaylikla teslim alinip depolanabilir mi?

- Mutfak personeli saglikli ve etkin bir sekilde meniide yer alanlari

hazirlayabilirler mi?

- Hazirlanan triinlerin giivenli ve saglikli bir sekilde sunumu yapilabilir mi?

ISO 22000 standardina uygun bir sekilde yiyecek {iretim siirecinin isleyebilmesi i¢in
yukarida bahsedilen hususlarin dikkate alinarak menii planlama faaliyetlerinin

yiirlitiilmesi sorunlarin azaltilmasini saglayacaktir.

Satin Alma Asamasinda Gida Giivenligi

Menii planlama tamamlandiktan sonraki asama ve kritik kontrol noktasi satin
almadir. Menii, hangi hammaddeden ve ne kadar satin alinacagini belirler. Satin
almanin amaci, uygun tedarik¢iden uygun fiyata dogru kalite ve dogru miktarda

hammadde almaktir. Kalite ve miisteri degerinin devamliligi, isletmenin rekabetci
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konumunun gii¢lendirilmesi ve stoklarin kontrolii agisindan ifade edilen satin alma
amacimin gergeklestirilmesi isletmeye {stlinlikkler saglamaktadir (Cichy, 1994).
Diger bir ifadeyle, etkin bir satin alma fonksiyonu, hammadde (etler, sebzeler,
baharatlar, yumurta, siit vb.), yart mamul (pizza hamuru, milfoy vb.) ve mamul
(salga, mayonez vb.) maddeler olarak dogru iiriiniin, istenilen kalitede, uygun fiyatla,
dogru yerden ve dogru zamanda tedarik edilmesini saglamaktadir. Satin alma,
kaliteyi ve hijyeni etkileyen faaliyetlerin de baslangi¢c noktasinda yer almaktadir
(Kogak, 2007a).

(6) Depolama

Teselliim
(2) Gerekli b
Uriinlerin
Temim
(4) Satinalma
SiparisiKaydi
! ! (6) Fatura (5) Uriinlerin
- . Ulastinlmas1
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Sekil 1.2. Satin alma dongiisti (Ninemeier, 1991)

Satin alma agsamasi, teslim alma ve depolama asamalar1 ile ¢ok yakin iliski
icerisindedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde satin almadan sorumlu satin alma birimi
muhasebe boliimii blinyesinde veya miinferit olarak yer almaktadir. Ama her zaman
muhasebeden bagimsiz hareket edemeyen bir birimdir. Satin alma birimi biinyesinde
teslim almadan sorumlu teselliim ve depolamadan sorumlu depo alt birimleri yer
almaktadir. Satin alma asamasi isletme politikas1 dogrultusunda olusturulan formlar
ve evraklar yoluyla yerine getirilmektedir. Sekil 2.2’de goriildiigii gibi yiyecek-
icecek isletmelerinde satin alma siireci (dongiisii) su sekilde islemektir (Ninemeier,

1991):
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1. Yiyecek igecek boliimi, lriine bir ihtiyag duydugunda bir talep formu

hazirlayarak bunu ilgili depoya ulastirir.
2. Depo sorumlusu bu talebi karsilar.

3. Depoda oOngoriilen stok miktarinin altina inildiginde, depo sorumlusu

malzeme siparis formu hazirlayarak satin alma boliimiine gonderir.

4. Satin alma sorumlusu gerekli yiyecek icecek malzemelerini saticilardan talep

eder ve bunu belgelendirerek kayit ve evraklart muhasebe boliimiine ulagtirir.

5. Teslim alma tiriinleri gerekli kontrollerden sonra depoya yollayarak fatura ve

ilgili diger evraklart muhasebe bdliimiine verir.

6. Gerekli belgelerin elde edilmesinde sonra muhasebe bolimi 6demeyi

gerceklestirir.

Menii planlama gelisi giizel yapiliyorsa ve isletmenin satin alma hedefleri dikkate
alinmryorsa, satin alma riskli olabilir. Isletmeler satin alacaklari iiriinler hakkinda
yeterli bilgiye sahip ise, riskler azaltilabilir. Isletmelerin sahip olmasi gereken
bilgiler, (1) kalite, gida giivenligi ve maliyet standartlari, (2) yiyecek iiretim
yontemleri, (3) satin alma prosediirleri ve (4) tedarikciler ile rakipler hakkindadir

(Cichy, 1994).

Gida maddelerinin bozulmasi, ekonomik zararlara yol agmakta, maliyeti artirmakta,
gida ticaretini olumsuz etkilemekte ve tiiketicilerin giivenini yok edebilmektedir. Bu
nedenle, hammaddelerin giivenilir tedarik¢ilerden alinmasi, temiz ve istenilen kalite
Olciitlerine uygun olmast onemlidir (Cakic1 vd., 2002). Yiyecek alimlarindan
sorumlu olan satin alma departmanlari, giivenilir tedarikgiler ile baglantilar kurmali
ve kontrol edilmis yiyecekleri satin almalidirlar. Yiyeceklerin isleme, paketleme,
depolama ve nakil islemleri boyunca giivenli oldugundan emin olmak igin
tedarikgilere ait tesisler zaman zaman ziyaret edilmelidir (Kogak, 2006). Hammadde
satin alinan tedarik¢ilerin se¢iminde Onemli Olgiitlerden birisi de, isletmenin

giivenilirligini ortaya koyan 1SO 22000, HACCP veya diger bir gida giivenligi
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yonetim sistem belgesine sahip olmasidir. Tedarik¢ilerin {iriinlerine yonelik analiz
belgesi, gida giivenligini kontrol altina almak i¢in bir 6nlem olarak istenebilmektedir.
Satin alinacak iiriinlere iliskin sartnameler Onceden hazirlanarak alim yapilirsa
istenilen {irtinlerin alimi gergeklestirilmis olacaktir. Boylece, isletmeler, yiyecek
iretim siirecinin satin alma asamasinda yerine getirilen gida giivenligi uygulamalari
sayesinde uygun kalitede ve miktarda malzemenin satin alinmasi ile miisterilerine

karl1 ve giivenli yiyecekler tiretip sunabilecektir (Kogak, 2007a).

Teslim Alma Asamasinda Gida Giivenligi

Teslim alma asamasi, menil planlama ve satin alma asamalarimi takip eden ti¢iincii
asamadir. Teslim alma asamasinda amag, satin alinan {iriinlerin istenilen kalite,
miktar, fiyat ve niteliklere sahip olup olmadiginin kontrolii ve isletmeye kabul edilip
edilmeyecegine iliskin karar verilmesidir (Cichy, 1994). Teslim alma, alt1 asamada

yerine getirilmektedir. Bu asamalar agsagidaki gibidir (S6kmen, 2005);

(1) Gelen iiriinlerin satin alma formu ile karsilastirilarak kontrol edilmesi,

(2) Gelen tirlinlerin isletmenin kalite standartlarini karsilayip karsilamadigimnin

kontrol edilmesi,
(3) Gelen triinlerin irsaliye ile karsilagtirilmasi,
(4) Gelen trtinlerin kabul edilmesi,
(5) Kalite ve giivenlik nedeniyle gelen {irtinlerin ilgili depolara sevk edilmesi
(6) Ginliik teslim alma raporlari ve istenen diger formlarin hazirlanmasi.
Gida giivenligi acisindan teslim alma asamasinda olasi riskleri azaltmak igin, bilgili
personel, uygun arag-gereg, yeterli teslim alma faaliyetleri, uygun teslim alma

zamani ve teslim alma kontrol formlarina gereksinim duyulmaktadir (Cichy, 1994).

Teslim alma personelinin, gelen gida maddelerinin, giivenilir bir sekilde olmasi,
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bozulmamis olmasi ve uygun derecelerde olmalari i¢in dikkatli bir sekilde incelemesi
gerekmektedir. Gida maddelerinin renk, koku ve yapisinin normal olmasi,
ambalajlarinin diizgiin olmasi, hasar durumlar1 gibi konularda gdzleme dayali kontrol
yapilarak gidalarin kabul edilmesi veya ret edilmesi gibi kararlar verilebilir. Gida
maddelerinin, isletmenin satin alma sartnamesine uygunlugunun da kontrol edilmesi
gerekmektedir. Ozellikle tasima araglarmin gorsel kontrolii ve sonrasinda teslim
alma siirecinde gidalarin hijyenik agidan dikkatle alinmasi gereklidir (Kogak, 2007a).
Uriinler, giivenli bir sekilde teslim alindiktan sonra amaca uygun ve hijyenik

kosullarda depolanmalidirlar.

Depolama Asamasinda Gida Giivenligi

Yiyecek-igecek isletmelerinde satin alinip teslim alinan yiyecek maddeleri {iretimde
kullanilincaya kadar depolanmasi gerekmektedir. Depolama amaci, satin alma
sartnamesine uygun olarak alinan yiyeceklerin kalite 6zelliklerinin korunabilmesi
icin bozulma, ¢iiriime, ¢alinma ve israf durumlar1 sonucu olusacak zararlarin oniine
geemektir. Boylece, gelir, karlilik ve miisteri memnuniyeti artirilirken maliyetler ve
risklerde azaltilmaktadir. (Aktas ve Ozdemir, 2005). Depolar kullanim amaclarina
gore ikiye ayrilmaktadir (Gok, 2009):

- Ana depolar: Mutfak disinda bulunan depolardir. Bu depolarda, dayanikli
olan kuru gidalar saklanmaktadir. Mutfak talebine uygun bir sekilde buradan

cikis1 yapilir.

- Giinliik Ihtiyag Depolart (Mutfak koltukalti depolar1): Mutfakta giinliik
thtiyag duyulan yiyeceklerin saklandigi depolardir. Genellikle, sogutucu
(buzdolabi) ve derin dondurucu seklinde olan depolar mutfak alani icerisinde

yer almaktadir.

ISO 22000 standardina uygun olarak, kabul edilen {iriinler bulasmayr ve
bozulmalarin1 énleyecek sekilde “Soguk Gida Depolama Talimati” ve “Kuru Gida

Depolama Talimati”’nda belirtildigi sekillerde depolanmalidir. (Resort Academy,
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2007). Satin alinan yiyecekler tesise girdigi andan itibaren tiirlerine uygun depolara
sevk edilirler. Malzemelerin 6zelligine gore bu depolar, kuru gida depolari, soguk
depolar ve donduruculardir. Gida maddelerinin depolanmasinda, depo alanlarinin
fiziksel ozellikleri hijyenik saklama kosullar1 agisindan biliyiik 6nem tasimaktadir.
Depo alanlar1 olusturulurken uyulmasi gereken belirli sartlarin bilinmesi ve buna
gore depolarin olusturulmasi gerekmektedir (Kogak, 2007a). ISO 22000 standard1 ve
on gereksinim programlar1 c¢ercevesinde, gida maddesine gore depolama kosullari
(sicaklik, nem, vb) izlenebilirlik sistemi ile siirekli takip edilmelidir. Ayrica,
potansiyel tehlikeleri 6nlemek i¢in gida maddeleri FIFO yontemi kullanilarak raflara

yerlestirilmelidir.

Depodan Malzeme Cikarma Asamasinda Gida Giivenligi

Gida maddeleri ve malzemelerinin isletmeye eksiksiz ve saglam bir sekilde girmesi
kadar boliimlere istenen miktar kadar dagitimi da onemlidir. Malzeme talep eden
boliimler isteklerini malzeme istek formlar1 vasitasiyla depo sorumlusundan talep
etmesi gerekmektedir (Tiirksoy, 2002). Depo gorevlisi, depoya giren her malzemeyi
etiketleyip, fiyatlandirip 1ilgili raflara uygun sekilde yerlestirdiginde dagitim
kolaylasmaktadir (Yilmaz, 2005). Bu denetim, iiretime girecek kontamine ve
bozulmus gidalarin olusturabilecegi riskleri azaltacaktir. Ayrica, depodan Malzeme
cikarma esnasinda kullanilacak olan ekipman ve arag-gerecler capraz bulasmayi

onlemek i¢in diizenli bir sekilde temizlenmeli ve bakimi yapilmalidir (Cichy, 1994).

Yiyecek-igecek isletmelerinde giinliik ihtiyag depolar1 (soguk odalar) genellikle
mutfak alani icerisindedir. Bu alanlarin sorumlulugu mutfak yoneticisindedir. Ana
depolarda nasil yiyecek malzemelerinin girisi ve ¢ikis1 gerekli kayitlar yapildiktan
sonra gerceklestiriliyorsa mutfakta yer alan soguk odalara gida maddelerinin girisi ve
c¢ikis1 da depo ve mutfak sorumlularinin bilgileri dahilinde yapilmasi1 gerekmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Depolama siiresince sadece tiiketime uygun gidalar
dagitilmalidir. Dagitimda {iriinlerin 6zelliklerine uygun diizenli kontroller yapilmali

ve depoya giris sirasina gore sevk edilmelidir. Gida giivenligi acisindan tehlike
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olusturan ayn1 partiden iiriinler satis noktalarindan hemen geri alinmali, s6z konusu
tiriinler imha veya insanlarin tiiketmesi disinda bir amagcla kullanilmalidir.
Hammadde ve diger bilesenlerin depoya giris kayitlar1 ve depodan ¢ikis kayitlari
tutulmalidir. Depolardan {irtinler disar1 ¢ikarilirken, yigin halde disar1 (mutfaga)
cikarilmamasi, ihtiyaca gore alinip, islenip tekrar depolara kaldirilmasi gida
giivenligi acisindan 6nemlidir (Saner, 2008). Yiyecekler hazirlik ya da servis igin
FIFO (ilk Giren ilk Cikar-First In First Out) ilkesine gore depodan ¢ikarilmalidir.
Depolardaki stok miktar1 giinliik olarak takip edilerek ilgili kisilere bilgi akisi
saglanmalidir. Boylece siirekli yeni, taze ve gilivenli gidalarin alinmasi saglanmig
olabilmektedir. Ozel bilgisayar programlari ile stoklarin takibi yapildig: taktirde hem

personelin igi hem de islerin takibi kolaylagmis olmaktadir (Kogak, 2006).

Gida Uretimi Asamasinda Gida Giivenligi

Gida iiretimi, gidalarin hazirlanmasi, islenmesi ve muhafaza edilmesi islemlerinden
olusmaktadir. Gida iiretiminin her bir asamasi gida giivenligi acisindan oldukca
onemlidir. Ciinkii bu asamalarda gida giivenligi tehlikelerinin ortaya ¢ikma ihtimali
yiiksektir. Ortaya c¢iktiginda ise tahmin edilemeyen sonuglari da beraberinde

getirebilmektedir.

Gidalarin Hazirlanmasi: gidalarin islenmesi yani pisirilmesi asamasindan once
kontrol edilmesi, izlenmesi ve dokiimante edilmesi gereken pek cok islemleri
kapsamaktadir (FDA, 2006). Gida maddeleri, iiretim siirecine hazirlanma asamasinda
ayiklama, yikama, dograma, sekil verme, c¢Oziindiirme, etlerin kemiklerinden
ayrilmasi, kiyilmasi, konserve, peynir, yag, salga vb. yiyeceklerin ambalajlarindan
acilmasi islemlerinden ge¢mektedir (FDA, 2006). Gidalarin hazirlanmasi, aym
zamanda onemli bir kritik kontrol noktasidir. Ciinkii gida maddeleri depodan ve
ambalajindan ¢ikartildiginda, potansiyel bir kontaminasyon kaynagi durumuna
gelmektedir. Ayrica, hazirlik asamasinda gidalar ile insanlar siirekli temas halindedir.
Bu nedenle, kisisel hijyen kurallarina tiim personelin uymasi gerekmektedir. Yiyecek

hazirlama siirecindeki hatalar pahaliya Malzeme olabilmektedir. Ornegin, meniide
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yer alan bir yiyecek ig¢in iyi bir hazirlik yapilmamig ise bu durum yiyecegin
pisirilmesi siirecini etkilemekte ve miisteriyi memnun etmemektedir. Hazirlik islemi,
kalite ve maliyet kontrolii agisindan da ¢cok 6dnemlidir. Yiyecek-igcecek isletmelerinde
farkli mentilerin yer aldig1 birimlerin sayis1 arttik¢a hazirlik siireci de giiclesmektedir
(Cichy, 1994). Hazirlik siirecinde standart regetelere gore islemlerin yapilmasi
beraberinde kayiplar1 6nlemekte, riskleri azaltmakta ve standartlarin yakalanmasina
yardimci olmaktadir. Standart regetelerin kullanilmasinin amaci, belirli bir yemegin
her zaman nasil yapilacagi hangi malzemelerin kullanilacagi ve porsiyon maliyetinin

ne olacaginin énceden belirlenmesidir (S6kmen, 2001).

Gidalarin Islenmesi: Gerekli hazirliklar yapildiktan sonra pisirme islemine
gecilmelidir. Bu asamada, standart recgetelerde belirtilen ve hazirlik siirecinde elde
edilen gidalarin o6zelligine uygun pisirme yontemi uygulanmahidir (Aktas ve
Ozdemir, 2005). Pisirme islemi, gida maddelerinin hem fiziksel ve kimyasal
degisime ugramasina sebep olmakta hem de biyolojik tehlikelere karsi korunmasi
icin en 1yl yontem olarak goriilmektedir. Pisirme islemi ile zararh
mikroorganizmalarin yok edilmesi, gidalarin sindiriminin kolaylastirilmasi ve
yiyeceklerin seklinin, tadinin, renginin, yumusaklik/sertliginin ve goriintiisiiniin
degistirilmesi hedeflenmektedir. Pisirme islemi bazi patojenleri de yok edebilmekte
veya pasif hale getirebilmektedir. Bunun saglanmasi, sicaklik, zaman, pisirme
yontemi, yiyeceklerin 6zellikleri ve mikroorganizmalarin tip ve miktarina baghdir

(Cichy, 1994).

Bakteri olusumunun 6niine gegmek icin pisirilmis bazi yiyeceklerin hizli bir sekilde
sogutulmas1 da gerekebilmektedir. Potansiyel olarak tehlikeli olan gidalarin uygun
olmayan yontemlerle sogutulmasi, gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina sebep
olabilmektedir. Bu nedenle, pisirilen gidalar uygun sicakliklarda bekletilmeli ve
bakteri olusumuna izin verilmeden sogutulmalidir. Sogutulduktan sonra ise talebe

gore servise sunulmalidir (FDA, 2006).
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Gidalarin Muhafaza Edilmesi: Pisirilen yiyeceklerin daha sonra servis edilmesi
gerekiyorsa mutlaka uygun bir sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Yiyecekler
ozelliklerine gore sicak veya soguk olarak muhafaza edilmelidir. Ozellikle, kalabalik
gruplar geldiginde yiyeceklerin hazirlanmasi ve servisi gii¢ olacagi i¢in 6nceden
hazirliklar yapilmasi gerekmektedir. Dolayisiyla, yiyecek alan grubun memnuniyeti
acisindan sicak veya soguk sekilde uygun muhafazasi énemlidir. Uriin kalitesinin
devamlilig1 ve mikrobiyolojik tehlikelerin minimuma indirgenebilmesi i¢in muhafaza
etme siiresi miimkiin oldugunca kisa tutulmali ve sicaklik diizeyi siirekli gozlem
altinda bulundurulmalidir. Muhafaza etme depodan ¢ikmis iirlinler i¢in ¢ok kritiktir.
Ciinkii her an bozulma tehlikesi vardir. Servis edilmeden Once ise yiyecegin
ozelligini  kaybetme tehlikesi mevcuttur  (Cichy, 1994). Yiyecek-igecek
isletmelerinde c¢alisan mutfak ve servis personelinin kisisel hijyen kurallarina
kesinlikle uymasi gerekmektedir. Bunlarin yani sira isletmelerin de takibini
gerektiren bir takim hususlarin yerine getirilmesi gerekmektedir. Bu hususlar
sunlardir; (1) ise alinmadan 6nce, ise alinacak kisiler saglik kontroliinden gecirilmeli,
(2) kan, idrar, diski testleri ve akciger rontgenleri alinmali, (3) bu tetkikler ii¢ ayda
bir yenilenerek personelin saglik durumu denetim altinda tutulmali, (4) yalnizca
personelin kullanabilecegi, yemek yiyebilecegi, dinlenebilecegi ve dus alabilecegi
yerler bulunmali ve (5) personel hastalandiginda izin verilmeli ve hastaliginin

bulasict olup olmadigi bilinmelidir (Sokmen, 2005).

Servis Asamasinda Gida Giivenligi: Servis asamasi, yiyecek {iretim siireci boyunca
hazirlanan yiyeceklerin tiiketicilere ulasmasindan Onceki son asamadir. Servis ve
satig politikalarina uygun olarak hazirlanan yiyeceklerin mevcut ekipman ve personel
ile en iyi sekilde sunulmasi gerekmektedir (FDA, 2006). Isletmelerde yiyeceklerin
konuklara ulagtirilmasinda iki ana servis yontemi kullanilmaktadir. Bunlar masa
servisi (Ala carte) ve self servis (Agik biife) yontemleridir. Masa servisi, yemegin
garson tarafindan masaya getirilip servis yapildig1r yontemdir. Self servis yontemi ise
daha cok yiyecek-igecek isletmelerinde sikga rastlanan agik biife servisi veya
kafeterya servis hatt1 {izerinde isleyen yiyecek servisidir (Kogak, 2007a). Isletmelerin
yiyecekleri servise hazirlarken pek cok farkli yontem kullanmalari, servisi de

etkilemektedir. Ornegin, dondurulmus yiyecekler hemen servisi gerektirmezken
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geleneksel yontemlerle hazirlanmis 1zgara servisi beklenmeden yapilmak zorundadir.
Hangi yontem ile hazirlanirsa hazirlansin yiyeceklerin servisinde bazi noktalarin géz

ontinde bulundurulmas: gerekmektedir (Tiirksoy 2002):

- Servis isletmenin imkanlar1 dogrultusunda miisterilerin istek ve beklentilerini

kargilamalidir.
- Servis esnasinda yiyeceklerin goriintii, tat ve lezzetleri bozulmamalidir.
- Kalite kontrol yapilmalidir.
- Servis hizli bir sekilde gerceklestirilmelidir.

- Servisin iyi organize edilmesi, isletme atmosferinin korunmasi i¢in de gerekli
oldugundan sanitasyon konusunda yiiksek standartlar uygulanmali ve kontrol

edilmelidir.

Servis esnasinda mutfaktan miisteriye yiyecekler sevk edilmektedir. Bu esnada
potansiyel tehlikeler, personel ve kullanilan ekipmana baghh olarak ortaya
cikabilmektedir. (Cichy, 1994). Yiyeceklerin servisi esnasinda dncelikli olarak dikkat
edilmesi gereken hususlardan birisi personelin kisisel hijyen kurallarina uymasidir.
Bunun disinda, servis arag-gereclerinin ve takimlarimin temizligi ve bakimina
gereken itina gosterilmelidir. Ayrica, ortamin temizligi ve hijyenik olmasi da
gerekmektedir (FDA, 2006). ISO 22000 standardi ¢ercevesinde servis asamasinda
gida gilivenligi uygulamalarini itina ile yerine getiren isletmelerde gidalarin
glivenligi, risklerin azaltilmasi ve miisteri memnuniyetini saglamada rakiplerine gore

tistiinliik saglayabilirler.

Temizlik ve Bakim Asamasinda Gida Giivenligi: Temizlik ve bakim asamasi,
gidalarin korunmasi ve risk yonetimi agisindan olduk¢a Onemlidir. Temizlik ve
bakim ihtiyaclari, dikkatli bir sekilde belirlenmelidir. Personelde bu konuda {izerine
diissen gorevi diizenli bir sekilde yerine getirmelidir (Cichy, 1994). Mutfakta

yemekler pisirilip porsiyonlara ayrilarak servisi yapildiktan sonra bir takim temizlik
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calismalarinin yapilmasi gerekmektedir. Bu g¢alismalar iiretimde kullanilan arac-
gerecin temizlenmesi ve iretim nedeniyle olusan ¢Oplerin ortadan kaldirilmasi
islemleridir. Yiyecek-igecek isletmeleri mutfaklarinda, hem servis bulasigr hem de
yiyeceklerin hazirlanmasinda ortaya ¢ikan mutfak bulasiklariin  yikanmasi
isleminden steward adi verilen bulasik¢ilar sorumludur. Stewardlarin basinda sef
steward vardir. Yiyecek igecek miidiiriine bagl olarak calismaktadirlar. Bu bdliim
calisanlar1 yalnizca bulasiklarin yikanmasindan degil ayn1 zamanda mutfaktaki arag
ve geregler ile mutfak alanlarmin temizliginden ve ¢oplerin toplamasindan da
sorumludurlar (Aktas ve Ozdemir, 2005). Binalar, demirbaslar ve diger fiziksel
araglar, ilgili talimatlar ¢cergevesinde temizlenip dezenfekte edilerek, sithhi kosullarda
tutulmalidir. Tiim temizlik ve dezenfeksiyon islemleri gida, gida temas ylizeyleri ve
gida kaplarina olas1 bulagmalari 6nleyecek sekilde gerceklestirilmelidir. Gidalara her
tirlii bulasmanin 6nlenebilmesi i¢in bulasiklarin yikanmasi ile ¢op ve atiklarin
toplanmasina yonelik hijyen kurallarinin bilinmesi gerekmektedir (Resort Academy,
2007).

Diger taraftan, temizlik ve dezenfeksiyon sirasinda kullanilan tehlikeli kimyasallarin
tasinmasi, depolanmasi ve kullanimi, risklerin ortaya ¢ikmasma neden
olabilmektedir. Temizlik ve bakim araglarin1 kullanan personelin riskleri azaltmada
onemli sorumluluklar1 vardir. Ozellikle egitimli personel risklerin azaltilmasinda
etkilidir. Belirlenen standartlar ¢ercevesinde, olusturulan prosediirler, talimatlar ve
yonergelere gore programlar dahilinde temizlik, sanitasyon ve bakim caligmalari
yapilmalidir. Boylece, standartlara gore yapilan temizlik ve bakim faaliyetleri,
isletme sahipleri, miisteriler ve personel agisindan risklerin azaltilmasina yardimei

oldugu gibi memnuniyetlerini de artiracaktir (Cichy, 1994).

Bu tezin amaci yemek {iretim tesislerinde gida giivenligine verilen 6nemi, ¢ikan
problemlerin ve ¢dziimlerin neler oldugunu arastirmaktir. istanbul ilindeki bazi toplu
tiretim tesisleri arastirilarak bu bolgedeki gida giivenligi konusu ele alinmistir. Ayni
zamanda bu iiretim tesislerinin problemleri arastirilacak ve ¢éziim yollar1 konusu

degerlendirilmistir.
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3. KAYNAK OZETLERI

Yurdagiilen (1994) tarafindan 5 yildizli otel isletmelerinde gergeklestirilen ¢alismada
mutfak hijyeni ve hijyenik kosullarin olusturulmasi incelenmistir. Yapilan
arastirmada mutfak ortamlarinda genel olarak hijyenik sartlarin olusturuldugu
saptanmis olup personel hijyeni ve besin hijyeni konularinda da genel hijyenik
kosullarin saglandigi, personelin tutum ve davranislarinin hijyen saglamada 6nemli

etkenlerden birisi oldugu bildirilmistir.

Dag (1996) tarafindan toplu beslenme sistemlerinde ¢alisanlar i¢in gelistirilmis olan
hijyen egitim programimin bilgi, tutum ve davramslar {izerindeki etkisinin
incelenmesi amaciyla yapilan ¢alismada hazirlanan hijyen egitim paket programinin
katilimcilarin hijyen bilgi puanlarin1 olumlu yonde etkiledigi bildirilmistir. Yapilan
calisma sonucunda toplu beslenme hizmetinin verildigi kurumlarda c¢alisanlara
diizenli araliklarla egitim verilmesi, rutin denetimlere iligkin bilgi, tutum ve

davraniglardaki pozitif gelismelerin pekistirilmesi gerektigi ifade edilmistir.

Elmacioglu vd. (1999) tarafindan Samsun il merkezindeki mutfaklarin hijyen
durumunun degerlendirilmesi amaciyla yapilan ¢alisma kapsaminda degerlendirilen
mutfaklarda hijyen kurallarina uyuldugu, buna karsin personel hijyeni ile tuvalet ve

diger alanlarda hijyen konusunda problemler oldugu bildirilmistir.

Istanbul ilindeki toplu beslenme iiretimi yapan yemek fabrikalarmin sanitasyon ve
hijyen kosullarmin degerlendirilmesi amaciyla 15 toplu besin iiretimi yapan igletme
tizerinde gerceklestirilen calismada isletmenin biiyiikliigiindeki artisa bagli olarak
isletme ve personel hijyen ve sanitasyon kurallarin1 uygulama diizeyinin de arttigi,
ayni zamanda biiylik, orta ve kii¢lik olarak ayrilmaksizin ortam havasi ve suyun
kalitesiyle ilgili yapilan mikrobiyolojik analizler neticesinde ortam havasinda bakteri

ve kiif oraninin standartlarin iizerinde oldugu goriilmiistiir (Erbil, 2000).
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Unal (2000) tarafindan Erzurum il merkezindeki resmi kurumlara toplu beslenme
hizmet veren personelin isyeri ve kisisel hijyen konusundaki bilgi diizeylerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alisma sonucunda g¢alisanlarin %74.7’sinin mesleki
egitim kursu almadigi, %51.3’ilinlin ise girerken saglik kontroliinden ge¢medigi,
%93 linilin portdr muayenesinin neden yapildigini bilmedigi, kurumlarin %51.3’{inde
temizlik malzemelerinin yetersiz oldugu, ¢alisanlarin %41’inin ise baglamadan 6nce
ellerini yikamadigi, %25.3’iiniin is elbisesinin olmadigi, %76.9’unun is Oncesi ve
sonrasinda dus almadigi, %72.6’sinin bulasict hastalik etkenlerini bilmedigi,

%70’inin de ¢alistig1 birimin denetlenmedigi saptanmigtir.

Hazir yemek sektoriinde gida gilivenlik sistemleri uygulamalarimin durumunun
belirlenmesi amaciyla yapilan calismada hazir yemek isletmelerinin biiyiik
boliimiiniin sicaklik-siire uygulamalar1 kapsaminda yetersiz kaldiklari, sicaklik-siire
iligkileri uygulamalar1 kapsaminda isletmelerin %28’inin gidalarin belirli sicaklik
derecelerine ulasacak kadar pisirilmesi ve sicakliklarin Slgiilmesi, tehlike noktasi
olarak belirlenen 10-65°C arasinda 4 saatten uzun siire birakilmamasi, yeniden 1sitma
sicakliginin 65°C lizerinde 1 saat icerisinde ¢ikarilmasi, pisirme sonrasi sicakliklarin
65°C’den 10°C’nin altina 2 saat i¢inde indirilmesi gibi uygulamalarin higbirini yerine

getirmedikleri goriilmiistiir (Kilig, 2002).

Askarian vd. (2004) tarafindan Iran’daki devlet ve 6zel hastanelerde ¢alisan yemek
servis elemanlarinin bilgi, tutum ve davraniglarinin degerlendirilmesi amaciyla 31
calisan tlizerinde gerceklestirilen calismada personellerin bakteriler, soguk ve sicak
yiyeceklerin depolama derecilerine yonelik bilgi diizeylerinin orta diizeyde oldugu,
calisanlarin  %99.1°inin ¢1g yiyecekler ile pismis yiyeceklerin ayri saklanmasi
gerektigi diisiincesine katildiklari, buzu ¢6ziilmiis yiyeceklerin yalnizca bir kez
dondurulabilir diyenlerin oraninin  %52.9 oldugu, eldiven, bone ve maske
kullanmanin besinlerde kontaminasyonun oOnlenmesinde etkili oldugunu ifade

edenlerin oraninin da %95.5 oldugu goriilmiistiir.
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Arslan ve Cakiroglu (2004) tarafindan Sakarya ilinde ascilarin besin giivenligi
konusundaki bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin etkisinin incelenmesi amaciyla
yapilan g¢alismada personellerin %80.3’{iniin ¢alisma sirasinda Onliik, %52.5’inin
bone, %44.3’liniin eldiven, %27.9’unun maske ve %21.3’liniin galos kullanmadig1

gorilmistir.

Clayton ve Griffith (2004) tarafindan 115 gida isleyicisi tlizerinde gergeklestirilen
calismada gida isleyicilerinden yalnizca %32’sinin potansiyel tehlikeli gidalar ve
yiizeylerle temas ettikten sonra, %9’unun sa¢1 ya da yiiziine dokunduktan sonra,
%14’ Uniin mutfaga her girisinde, %10’unun is aktiviteleri sirasinda kirli yiizey,
ekipman ve gereclerle temas ettikten sonra ellerini yikadiklari, %31’inin hijyenik el
yikama uygulamasini yaptigi, %61 inin ise ellerini uygun sekilde kurulamadig: tespit

edilmistir.

Ankara ilindeki 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan yiyecek-igecek personellerinin hijyen
bilgileri ve uygulamalarinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢aligmada personelin
%74,5’inin her ise baslamadan Once, mutfaga giriste, tuvaletten cikinca ellerini

yikadiklari belirlenmistir (Sargin, 2005).

Sargin ve Cakiroglu (2006) tarafindan Ankara ilindeki 4 ve 5 yildizli otellerde
calisan yiyecek-icecek personelinin besin hijyeni bilgi diizeylerinin incelenmesi
amaciyla yapilan ¢aligmadaotel ¢alisanlarinin higbirinin besin giivenligi bilgi testinde
cok 1iyi diizeyde olmadiklar1 tespit edilmistir. Dort yildizli otellerde ¢alisan
personelin sadece % 19.4’linilin, bes yildizli oteller de ¢alisan personelin ise %

27.3’linlin yeterli diizeyde bilgiye sahip oldugu saptanmustir.

Ural (2007) tarafindan konaklama isletmelerinde ¢alisan personelin kisisel hijyen
bilgileri ve uygulamalar1 iizerine yapilan ¢alismada personelin el yikama durumlari
incelendiginde %>53.6’smin temiz olmayan ¢alisma alanlari ve malzemelerle
temastan sonra, %55.8’inin kulak, burun ve agiz gibi bolgelere dokunduktan sonra,

%352.2’sinin ¢ig gidalara 6zellikle ete dokunduktan sonra, %19.2’sinin sigara ictikten
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sonra, %38.8’1 yemeklerden sonra, %37.5’inin paraya dokunduktan sonra ve
disaridan eve gelince, % 36.6’sinin ellerin kirlendiginden siiphe edilen her durumda,
%35.3’liniin tuvaletten sonra ellerini yikadiklar1 saptanmistir. Personelin el yikama

durumlarinin cinsiyet durumundan etkilenmedigi tespit edilmistir.

Turan (2009) tarafindan mutfak personelinin el hijyeni bilgisi ve uygulamalarinin
incelenmesi amaciyla 300 mutfak ¢alisani iizerinde gergeklestirilen caligmada gida
giivenligi konusunda personellerin %31.7’sinin “¢cok 1yi”, %18.3’liniin “yeterli”,
%49.3’1iniin “orta”, %0.7’sinin de “yetersiz” bilgi diizeyine sahip olduklar1 tespit

edilmistir.

Otel mutfaklarinda calisan mutfak personellerinin gida giivenligine yonelik bilgi,
tutum ve davranislarinin incelenmesi amaciyla yapilan calismada ascilik egitimi
aldigmi ifade edenlerin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin ascilik egitimi

almayanlardan anlaml sekilde yiiksek oldugu goériilmistiir (Bayram, 2011).
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4. MATERYAL VE YONTEM

Bu arastirmada Istanbul ilindeki toplu yemek iiretimi gerceklestiren tesislerde ISO
22000 Gida Giivenligi Sistemleri uygulamalarinda karsilagilan sorunlarin ve bu

sorunlara yonelik ¢6ziim Onerilerinin belirlenmesi amaglanmistir.

4.1. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreninin Istanbul ilinde faaliyet gdsteren toplu yemek iiretim tesisleri
olusturmakta olup 6rneklem olarak ise 100 isletmeden toplam 100 kisi belirlenip

veriler toplanmustir.

4.2.  Veri Toplama Araglar

Arastirmada veri toplama araci olarak anket yontemi kullanilmistir. Anket ana
hatlariyla 3 boliimden olusmaktadir. Birinci bolim katilimcilarin ve isletmelerin
ozelliklerine iligkin sorularin yer aldigi bilgi formu iken ikinci boliimde firmalarin
gida giivenligine verdikleri dnemi belirlemeye yonelik olarak 5°1i Likert tipindeki
sorular yer almaktadir. Gok (2009) tarafindan gelistirilen gida giivenligi Olgegi
yiyecek liretim asamasmin her bir basamaginda gida giivenligi uygulamalarinin
yerine getirilme diizeylerini belirlemeye yonelik toplam 9 maddeden olugmaktadir.
Anketin son boliimiinde ise gida glivenliginin saglanmasinda firmalarin kars1 karsiya

kaldiklar1 problemleri belirlemeye yonelik 5°1i Likert tipinde 25 soru yer almaktadir
(Ek-1).

4.3. Verilerin Analizi

Arastirmadan elde edilen verilerin analizinde SPSS 21.0 (Statistical Package for
Social Sciences) paket programindan faydalanilmistir. Tanimlayici istatistikler olarak

yiizdelik dagilimlar, ortalama ve standart sapma degerleri verilmistir. Isletme
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ozelliklerine yonelik karsilastirmalarda bagimsiz degiskenler t testi kullanilmig olup

elde edilen sonuglar %95 anlamlilik diizeyinde (P<0.05) degerlendirilmistir.
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5. ARASTIRMA BULGULARI

Aragtirmadan elde edilen verilerin analizi sonucunda elde edilen bulgular asagida

cizelgeler halinde sunulmustur.

5.1. Katiimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Istanbul ilindeki toplu yemek iiretim tesislerinde gida giivenligi, olusan problemler
ve ¢Oziim yollarinin belirlenmesi konulu anket g¢alismasina katilan toplam 100

kisiden 67’si (%67) erkek iken geri kalan 33’1 (%33) ise kadind1 (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Katilimcilarin cinsiyetine gore daglimi

n Yiizde (%)
Erkek 67 67.0
Cinsiyet Kadin 33 33.0
Toplam 100 100.0

Calismaya katilanlarin yaglar1 22-58 arasinda degismekte olup yas ortalamasi ise

32.1748.06 olarak hesaplanmustir (Cizelge 4.2 ve4.3).

Cizelge 4.2. Katilimcilarin yas ortalamasi

n Minimum Maksimum Ort.tss
Yas 100 22.00 58.00 32.174+8.06

Cizelge 4.3. Katilimcilarin egitim durumuna gore daglimi

n Yiizde (%)
Egitim | Lisans-Yiiksek Lisans-Doktora 100 100.0
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5.2.  Isletme Ozelliklerine iliskin Bulgular

Katilimcilarin  ¢alistiklar1  isletmenin faaliyete baslama yilina gore dagilimlar
incelendiginde 27’sinin (%27) 1990-2000 arasinda, 73’lniin (%73) ise 2000
sonrasinda faaliyete basladig1 gortiilmistiir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4. Isletmenin faaliyete baslama yilina gore dagilimi

n Yiizde (%)
flet . Faalivet 1990-2000 27 27.0
yetmentn Taailyete 2000 sonrasi 73 73.0
Baslama Y1l
Toplam 100 100.0

Calisma kapsaminda goriisiilen 20 isletmeden 5’inde ¢alisan sayisi 0-40 arasinda

iken 15’inde (%80) se 40 tizeriydi (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Isletme calisan personel sayisina gore dagilim

n Yiizde (%)
Isletmede 0-40 5 20.0
Calisan Personel | 40 Uzeri 15 80.0
Sayisi Toplam 20 100.0

Yapilan caligmaya katilanlarin tamami calistiklart igletmede gida giivenliginden
sorumlu olan departmanin “kalite kontrol birimi”, sorumlu kisinin de “gida

miithendisi” oldugunu ifade etmistir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Gida giivenliginden sorumlu departman ve sorumlu kisi

n | Yiizde (%)

Gida Giivenliginden Sorumlu Kalite Kontrol/Gida

Departman ve Sorumlu Kisi Miihendisi 100 100.0

Calismaya katilanlarin tamami (n = 100) galistiklart islemenin ISO 9001 belgesine
sahip oldugunu ifade etmistir (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. 1SO 9001 belgesine sahip olup olmama durumu

n Yiizde (%)
Var 100 100.0
ISO 9001 Yok 5 00

Calismaya katilanlarin tamami (n = 100) caligtiklari islemenin OHSAS 18001
belgesine sahip oldugunu ifade etmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. OHSAS 18001 belgesinin olup olmama durumuna gore dagilim

n Yiizde (%)
Var 100 100.0
HSAS 18001
OHSAS 1800 Yok 0 0.0

Calismaya katilanlarin tamami (n = 100) ¢alistiklart iglemenin ISO 14001 belgesine
sahip oldugunu ifade etmistir (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. 1SO 14001 belgesine sahip olup olmama durumu

n Yiizde (%)
\Var 100 100.0
ISO 14001
Y ok 0 0.0

Calismaya katilanlarin tamami (n = 100) calistiklar1 islemenin ISO 22000 (HACCP)
belgesine sahip oldugunu ifade etmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. ISO 22000 (HACCP) belgesine sahip olup olmama durumu

n Yiizde (%)
ISO 22000 \/ar 100 100.0
(HACCP) Yok 0 0.0

Calismaya katilanlardan 44°t (%44) calistiklart isletmenin ISO 22000 (HACCP)
belgesini 2005-2010 arast donemde, 56’s1 (%56) 2010 sonrasinda aldigini ifade
etmigtir (Cizelge 4.11).
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Cizelge 4.11. ISO 22000 (HACCP) belgesinin alinma tarihine gére dagilim

n Yiizde (%)
ISO 22000 (HACCP) 2005-2010 44 44.0
Alinma Tarihi 2010 sonras1 56 56.0

5.3. Yiyecek Uretim Siirecinde Gida Giivenligi Uygulamalarinin Yerine

Getirilme Diizeyine iliskin Bulgular

Aragtirmaya katilanlar gida giivenligi uygulamalarinin yiyecek liretim siirecinde en
iyl uygulandig1 ilk 3 asamanin “temizlik ve bakim” (Ort. 4.82+.38), “gidalarin
hazirlanmas1” (Ort. 4.71+.45) ve “servis ve sunum” (Ort. 4.68+.46) oldugunu ifade
etmislerdir (Cizelge 4.12). Elde edilen bu sonuglar dikkate alindiginda gida giivenligi
uygulamalarinin yerine getirilme diizeyinin en yiiksek oldugu ilk 3 asamanin
gidalarin hazirlanmasi ve sonrasindaki agsamalar oldugu goriilmektedir. Bu baglamda
gida giivenligine iligkin bir belgeye sahip olup olmama durumuna bakilmadan toplu
yemek iretim firmalarinin gida gilivenligi uygulamalarmi iyi bir sekilde yerine
getirdikleri sdylenebilir. Gida giivenligi uygulamalariin yerine getirilme diizeyinin
en diisiik oldugu son 3 asama ise; Satin alma (Ort. 4.25+0.50), Teslim alma (Ort.
4.2940.45), Depolama (Ort. 4.50+0.50) seklindedir.

Cizelge 4.12. Yiyecek Uretim Siirecinde Gida Giivenligi Uygulamalarinin Yerine
Getirilme Diizeyine Iliskin Ortalamalar

Yiyecek Uretim Siireci n Ort.+ss

Satin alma 100 4.25+0.50
Teslim alma 100 4.29+0.45
Depolama 100 4.50+0.50
Depodan Malzeme ¢ikarma 100 4.67+.49
Gidalarin hazirlanmasi 100 4.71+0.45
Gidalarin islenmesi 100 4.60+0.49
Gidalarin muhafaza edilmesi 100 4.60+0.49
Servis ve sunum 100 4.68+0.46
Temizlik ve bakim 100 4.82+0.38
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5.4. Isletme Ozelliklerine Gére Gida Giivenligi Uygulamalarinin Yerine

Getirilme Diizeylerine iliskin Karsilastirmalar

Isletmelerin faaliyete baslama yilina gére yemek iiretim tesislerinde yiyecek iiretim
siirecinde gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme diizeyleri arasinda farklilik
olup olmadigin1 belirlemek i¢in yapmis oldugumuz bagimsiz degiskenler t testi
neticesinde 2000 yili sonrasinda faaliyete gegen firmalarin “depodan Malzeme
cikarma”, “gidalarin hazirlanmasi1”, “gidalarin islenmesi”, “gidalarin muhafazasi”,
“servis ve sunum” ve “temizlik ve bakim” asamalarinda 1990-2000 yillar1 arasi
donemde faaliyete gecen firmalara gore gida gilivenligi uygulamalarini yerine getirme

diizeylerinin anlamli sekilde daha yiliksek oldugu (p<0.001) goriilmiistiir (Cizelge
4.13).

Cizelge 4.13. Isletmelerin faaliyete baslama yilina gore yiyecek iiretim siirecinde
gida giivenligi uygulamalarinin yerine getirilme diizeylerinin karsilastirilmasi

Faaliyete n Ort.+ss P
baslama yili
1990-2000 27 4.29+0.54
Satin alma 2000 sonrasi 73 4.23+0.48 0.576
) 1990-2000 27 4.33+0.48
Teslim alma 2000 sonrasi 73 4.27+0.44 0.566
1990-2000 27 4.40+0.50
Depolama 0.265
2000 sonrasi 73 4.534+0.50
Depodan Malzeme 1990-2000 27 4.37+0.56 0.000%
cikarma 2000 sonras1 73 4.78+0.41 '
Gadal haz 1990-2000 27 4.33+0.48 0.000%
(catarii RazITanmast =500 sonrast 73 | 4.8420.36 '
1990-2000 27 4.11+£0.32
} } *
Gidalarin islenmesi 5000 sonrast = 1785041 0.000
Gidalarin muhafaza 1990-2000 27 4.11+0.32 0.000%
edilmesi 2000 sonrasi 73 4.78+0.41 '
- 25%0.
Servis ve sunum 1990-2000 21 4.25+0.44 0.000*
2000 sonrasi 73 4.834+0.37
- —+ .
Temizlik ve bakim 1990-2000 27 4.3120.50 .000*
2000 sonrasi 73 4.934+0.25

(* = p<0.001, ss:standart sapma)
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Isletmede calisan personel sayisina gore yemek iiretim tesislerinde yiyecek iiretim
stirecinde gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme diizeyleri arasinda farklilik
olup olmadigini belirlemek icin yapmis oldugumuz bagimsiz degiskenler t testi
neticesinde ¢alisan sayisi 40’ iizerinde olan firmalarin “depolama” (p<0.001),
“gidalarin islenmesi” (p<0.05), “gidalarin muhafaza edilmesi” (p<0.05), “servis ve
sunum” (p<0.05), “temizlik ve bakim” (p<0.05) asamalarinda g¢alisan sayis1 0-40
olan firmalara gore gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme diizeylerinin

anlamli sekilde daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Isletmede calisan personel sayisina gore yiyecek iiretim siirecinde gida
giivenligi uygulamalarinin yerine getirilme diizeylerinin karsilastirilmast

Personel n Ort.tss P
sayisi
Sain s DT e
: 0-40 40 4.22+0.42
Teslim alma Otz | 60 | 4332047 | O
0-40 40 4.25+0.43
Depolama 40 tizeri 50 | 2660047 | OO0
Depodan Malzeme ¢ikarma 2;)4i(i)zeri 28 jggig:g 0.935
Gidalarin hazirlanmasi ?1;)4i(j)zeri 28 3221832 0.285
Gidalarin islenmesi 2;)4i(i)zeri 28 :j?igig 0.003**
Gidalarin muhafaza edilmesi Z:fci)zeri :g :éﬁigig 0.003**
B0 L0 e
Temizlik ve bakim Z:gzeri gg ::;gig:gg 0.010%*

* =p<0.001, **= p<0.05

Isletmenin ISO 22000 belgesini aldig: tarihe gore yemek iiretim tesislerinde yiyecek

tiretim silirecinde gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme diizeyleri arasinda
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farklilik olup olmadigini belirlemek i¢in yapmis oldugumuz bagimsiz degiskenler t
testi neticesinde ISO 22000 belgesini 2010 yilindan sonra alan firmalarin “satin
alma” (p<0.05), “depolama” (p<0.001), “gidalarin hazirlanmas1” (p<0.05), “gidalarin
islenmesi” (p<0.05), “gidalarin muhafaza edilmesi” (p<0.05), “servis ve sunum”
(p<0.05) ve “temizlik ve bakim” (p<0.05) asamalarinda 2005-2010 aras1 donemde
ISO 22000 belgesi alan firmalara gore gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme

diizeylerinin anlaml sekilde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Isletmenin ISO 22000 belgesini aldig tarihe gére yiyecek iiretim
sirecinde gida giivenligi uygulamalarimin  yerine getirilme diizeylerinin
karsilastirilmasi

1SO 22000
. n Ort.tss P
alinma tarihi
2005-2010 44 4.13+0.50
*%
Satin alma 2010 sonrasi 56 4.33+0.47 0.043
Teslim alma 2005-2010 44 4.22+0.42 0.225
2010 sonrast 56 4.33+0.47 '
2005-2010 44 4.27+0.45
*
Depolama 2010 sonrasi 56 4.67+0.47 0.000
Depodan Malzeme 2005-2010 44 4.59+0.54 0.156
cikarma 2010 sonrasi 56 4.73+0.44 '
2005-2010 44 4.56+0.50
*%
Gidalarin hazirlanmasi 5010 sonrast 55 1971038 0.005
i 2005-2010 44 4.43+0.50
Gidalarin islenmesi 0.002**
2010 sonrasi 56 4.73+0.44
Gidalarin muhafaza  [2005-2010 44 4.434+0.50 0.002%*
edilmesi 2010 sonrasi 56 4.73+0.44 '
2005-201 44 4.5240.
Servis ve sunum 005-2010 522050 0.003**
2010 sonrasi 56 4.80+0.40
Temizlik ve bak 2005-2010 44 4.68+0.47 0.001%*
mizli m )
ez ve ba 2010 sonrasi 56 4.92+0.25

* = p<0.001, **= p<0.05
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5.5. Gida Giivenligiyle Tlgili Problemlere iliskin Bulgular

Yemek iiretim tesislerinde gida gilivenligi konusunda karsilasilan sorunlarin énem
diizeylerinin belirlenmesi amaciyla kullanilan 6l¢ekte 1 = en 6nemli, 5 = en 6nemsiz
seklinde puanlama s6z konusudur. Dolayisiyla her bir maddeden alinan puan arttikga
ilgili maddenin 6nem derecesi azalmaktadir. Cizelge 4.16’da goriildiigli iizere
firmalarin karsilastiklari en Oonemli 5 sorun “sistemli, sertifikali tedarik¢i bulma
gicligi” (Ort. 1.46+.067), “analiz maliyetlerinin yiiksekligi” (Ort. 1.46 +0.67),
“nitelikli eleman eksikligi” (Ort. 1.47+0.67), “analizler i¢in akredite laboratuvar
bulma giigliigi” (Ort. 1.47+£0.67) ve “calisanlarin yeterince bu sisteme aktif olarak
katilmamalar1” (Ort. 1.69+0.69) seklindedir.

Cizelge 4.16. Yemek iiretim tesislerinin gida giivenligi konusunda karsilastiklart
sorunlarin 6nem dereceleri

n Ort.tss

[syeri yonetimi Gida Giivenligi Y&netim Sistemini
benimsemektedir.

Calisanlar Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
benimsemektedir.

Calisanlar yeterince bu sisteme aktif olarak katilmamaktadir. [ 100 | 1.69+0.69
Sistem kurulum ve belgelendirme maliyetleri ¢ok yiiksek
degildir.

Danigmanlik hizmetlerinin yeterli diizeyde saglanmaktadir. 100 | 2.11+0.39

100 | 1.70+0.67

100 | 1.70+0.68

100 | 2.03+0.41

[Dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye sahip olamama

+0.
6nemli bir sorundur. 100 | 2.17+0.69

Dokiimante sistemle ¢aligma aliskanlig1 yeterince personelde 100 | 2182070

gelismemistir.
Personelde egitim eksikligi ve yetersizligi yoktur. 100 | 2.48+0.52
Calismalar i¢in ayrilabilecek isgiicli yeterli sayidadir. 100 | 2.26+0.78

Mevsimlik is¢i ¢alismasi nedeniyle yeterli Egitim almig
personel saglamak gii¢ degildir

[s yiikii ¢ok fazla degildir. 100 | 1.79+0.71
[letisim eksikligi yoktur. 100 | 1.98+0.63
[1gili personelin isten ayrilmasi sistemin siirdiiriilmesini
etkilemez.

100 | 2.14+0.75

100 | 1.98+0.63
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Cizelge 4.17. devam

Bina altyapisi ve ¢calisma ortami bu sistemi siirdiirmeye 100 | 2134048
uygundur.

Planlanan siirede sistem kurulamaz. 100 | 2.11+0.49
Nitelikli eleman eksikligi vardir. 100 | 1.47+0.67
Sistemli, sertifikali tedarik¢i bulmak giictiir. 100 | 1.46+0.67
Analizler i¢in akredite laboratuar bulma gii¢ degildir. 100 | 1.47+0.67
Analiz maliyetleri yiiksektir. 100 | 1.46+0.67
Havrpm.addeden son iirline izlenebilirligi saglamak zor 100 | 2.05:0.41
degildir.

Geri ¢ekme yontemini test etmek giictiir. 100 | 2.09+0.42
Zamansiz I¢ tetkik uygulamalari sorun yaratir 100 | 2.08+0.44
Miisterilerin farkli sertifikasyon firmalarini tercih ederler. 100 | 1.93+0.59
[¢ piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi gereken mevzuat 100 | 1.73+0.69
farklidir.

[SO 22000 Gld?l GﬁYenligi Si'steminin zomnlu olmamast 100 | 1.67+0.65
nedeniyle yeterince dnem verilmemektedir.

5.6. Isletme Ozelliklerine Gore Gida Giivenligiyle flgili Karsilagilan

Problemlerin Karsilastirilmasina fliskin Bulgular

Yemek tretim tesislerinin faaliyete baslama yillarina gore gida giivenligiyle ilgili
karsilagtiklar1 sorunlarin énem derecesinin farklilik arz edip etmedigini belirlemek
i¢cin yapmis oldugumuz bagimsiz degiskenler t testi neticesinde 2000 yil1 sonrasinda
faaliyete baglayan firmalar acisindan “igyeri yonetiminin gida gilivenligi yonetim
sistemini  benimsemesi”, “calisanlarin  gida giivenligi  yOnetim  sistemini
benimsemesi”, “calisanlarin yeterince sisteme aktif olarak katilmamalar1”, “sistem
kurulum ve belgelendirme maliyetleri ¢ok yiiksek olmamas1”, ‘“danigmanlik
hizmetlerinin yeterli diizeyde saglanmasi1”, “dokiimantasyon hazirlarken yeterli
bilgiye sahip olmamanin 6nemli bir sorun olmas1”, “dokiimanta sistemle ¢alisma
aligkanligimin personelde yeteri kadar gelismemis olmasi1”, “calismalar igin

2 13

ayrilabilecek iggiicii sayisinin yeterli olmas1”, “is yiikiiniin ¢cok fazla olmamas1”,

199 ¢ 299 e

“nitelikli eleman eksikligi”, “sistemli, sertifikali tedarik¢i bulma gii¢liigii”, “analizler
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icin akredite laboratuvar bulmanin gli¢ olmamasi”, “analiz maliyetlerin yiiksek
olmas1”, “hammaddeden son {iriine izlenebilirligi saglamanin zor olmamas1”, “geri

2 (13

¢cekme yOnetimini test etmenin glic olmasi”, “zamansiz i¢ tetik uygulamalarmin

2 (13

sorun yaratmasi

b2l (15

miisterilerin farkli sertifikasyon firmalarini tercih etmeleri”, “i¢
piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi gereken mevzuatlarin farkli olmasi” ve “ISO
22000 gida giivenligi sisteminin zorunlu olmamasi nedeniyle yeterince Onem
verilmemesi” durumlarinin 1990-2000 aras1 donemde faaliyete baslayan firmalara
gore Onem derecelerinin anlamli sekilde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.17).

Cizelge 4.18. Yemek iiretim tesislerinin faaliyete baglama yilina gore gida giivenligi

konusunda karsilastiklar1 sorunlarin karsilastirilmasi

Faaliyete n Ort.xss P

baslama yih
[syeri yonetimi Gida Giivenligi Yonetim| 1990-2000 | 27 | 2.29+0.66 0.000"
Sistemini benimsemektedir. 2000 sonras1 | 73 | 1.47+0.52 |
Calisanlar Gida Giivenligi Y Onetim 1990-2000 | 27 | 2.33+0.73 0.000%
Sistemini benimsemektedir. 2000 sonras1 | 73 | 1.46+0.50
Calisanlar yeterince bu sisteme aktif 1990-2000 | 27 | 2.33+0.73 0.000*
olarak katilmamaktadir. 2000 sonras1 | 73 | 1.45+0.50
Sistem kurulum ve belgelendirme 1990-2000 | 27 | 2.29+0.60 0.000*
maliyetleri ¢ok yiiksek degildir. 2000 sonras1 | 73 | 1.93+£0.25
Danigmanlik hizmetlerinin yeterli 1990-2000 | 27 | 2.40+0.57 0.000*
diizeyde saglanmaktadir. 2000 sonras1 | 73 | 2.00+0.23
Dokiimantasyon hazirlarken yeterli 1990-2000 | 27 | 2.44+0.57
bilgiye sahip olamama 6nemli bir 2000 sonrast | 73 | 2.06£0.71 0.016**
sorundur.
Dokiimante sistemle ¢alisma aligkanligi | 1990-2000 | 27 | 2.48+0.57 0.008**
yeterince personelde gelismemistir. 2000 sonrast | 73 | 2.06+0.71
Personelde egitim eksikligi ve 1990-2000 | 27 | 2.55+0.50 0.381
yetersizligi yoktur. 2000 sonras1 | 73 | 2.45+0.52
Caligmalar i¢in ayrilabilecek isgiicli 1990-2000 | 27 | 2.55+0.50 0.022%*
yeterli sayidadir. 2000 sonras1 | 73 | 2.15+0.84
Yeterli Egitim almis personel saglamak | 1990-2000 | 27 | 2.11+0.42 0.817
giic degildir 2000 sonras1 | 73 | 2.15+0.84
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. oy 1990-2000 | 27 | 2.07+0.38
Is yiikii cok fazla degildir. 5000 sonasi | 73 | Leseo.77 0.015**
L e 1990-2000 | 27 | 2.07+0.54
Iletisim eksikligi yoktur. 2000 sonrasi | 73 | 1942066 0.371
[lgili personelin isten ayrilmasi sistemin [ 1990-2000 | 27 | 2.07+0.54 0.371
stirdiiriilmesini etkilemez. 2000 sonrasi | 73 | 1.94+0.66
Bina altyapisi ve ¢alisma ortami bu 1990-2000 | 27 | 2.07+0.54 0.486
sistemi stirdiirmeye uygundur. 2000 sonras1 | 73 | 2.15+0.46
Planlanan siirede sistem kurulamaz. 1990-2000 | 27 | 2.07-0.54 0.658
2000 sonras1 | 73 | 2.12+0.46
T e 1990-2000 | 27 | 2.18+0.73
Nitelikli eleman eksikligi vardir. 5000 sonrasi T 73 | 1200040 0.000*
Sistemli, sertifikali tedarik¢i bulmak 1990-2000 | 27 | 2.14+0.76 0.000*
giictiir. 2000 sonras1 | 73 | 1.20+0.40
Analizler i¢in akredite laboratuar bulma | 1990-2000 | 27 | 2.18+0.73 0.000*
giic degildir. 2000 sonras1 | 73 | 1.20+0.40
. . . . 1990-2000 | 27 | 2.18+0.73
Analiz maliyetleri yliksektir. 5000 sonasi | 73 | 1.190.39 0.000*
Hammaddeden son tiriine izlenebilirligi | 1990-2000 | 27 | 2.29+0.60 0.000*
saglamak zor degildir. 2000 sonras1 | 73 | 1.95+0.26
) . . . ... | 1990-2000 | 27 | 2.40+0.63
Geri ¢cekme yontemini test etmek giictiir. 2000 somrasi | 73 1 1.9720.23 0.000*
Zamansiz I¢ tetkik uygulamalari sorun 1990-2000 | 27 | 2.37+0.68 0.000*
yaratir 2000 sonras1 | 73 | 1.97+0.23
Miisterilerin farkli sertifikasyon 1990-2000 | 27 | 2.37+0.68 0.000*
firmalarini tercih ederler. 2000 sonras1 | 73 | 1.76+0.45
[¢c piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi 1990-2000 | 27 | 2.37+0.68 0.000*
gereken mevzuat farklidir. 2000 sonrast | 73 | 1.49+0.53
[SO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin 1990-2000 | 27 | 2.29+0.60
(Z)?lzunr]ﬂ:eijlnr:l aefnﬁtgfs:myle yeterinee | 00 sonrast | 73 | 1.43+0.49 | %000

Isletmede calisan personel sayisina gore gida giivenligiyle ilgili karsilasilan

problemlerin 6nem derecesinin farklilik arz edip etmedigini belirlemek i¢cin yapmis

oldugumuz bagimsiz degiskenler t testi neticesinde personel sayisi 40’1n {izerinde

olan isletmeler agisindan “sistem kurulum ve belgelendirme maliyetleri ¢cok yiiksek
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degildir’, “damigmanlik hizmetlerinin yeterli diizeyde saglanmaktadir”, “nitelikli
eleman eksikligi vardir”, “sistemli, sertifikali tedarik¢i bulmak giigtiir”, “analizler
icin akredite laboratuar bulma giic degildir”, “analiz maliyetleri yiiksektir”,
“hammaddeden son firiine izlenebilirligi saglamak zor degildir”, “geri c¢ekme
yontemini test etmek giictiir”, “zamansiz I¢ tetkik uygulamalari sorun yaratir” ve “ic
piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi gereken mevzuat farklidir” segeneklerinin dnem
derecesinin 0-40 personele sahip olan isletmelerden anlamli sekilde daha yiiksek,
“dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye sahip olamama onemli bir sorundur”,
“dokiimante sistemle calisma aligkanlifi yeterince personelde gelismemistir”,
“personelde egitim eksikligi ve yetersizligi yoktur”, “iletisim eksikligi yoktur” ve
“ilgili personelin isten ayrilmasi sistemin siirdiiriilmesini etkilemez” seceneklerinin
ise onem derecesinin anlamli sekilde daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge

4.18).

Cizelge 4.20. Isletmede calisan personel sayisina gore gida giivenligi konusunda
karsilastiklar: sorunlarin karsilastirilmasi

Personel n | Orttss P
Sayisi

[syeri yonetimi Gida Giivenligi Yonetim 0-40 40 |[1.82+0.84 0.131
Sistemini benimsemektedir. 40 iizeri | 60 |1.61+0.52|
Calisanlar Gida Giivenligi Yonetim Sistemini|  0-40 40 |1.85+0.89 0.075
benimsemektedir. 40 tizeri | 60 |1.60+0.49 |
Calisanlar yeterince bu sisteme aktif olarak 0-40 40 |1.85+0.89 0.059
katilmamaktadir. 40 iizeri | 60 |1.58+0.49(
Sistem kurulum ve belgelendirme maliyetleri|  0-40 40 |2.20+0.51 0.001%*
cok yiiksek degildir. 40 tizeri | 60 |[1.91+0.27
Danigmanlik hizmetlerinin yeterli diizeyde 0-40 40 |2.27+0.50 0.001%*
saglanmaktadir. 40 tizeri | 60 |2.00+0.26
Dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye 0-40 40 | 1.90+0.84 0.001%*
sahip olamama 6nemli bir sorundur. 40 tizeri | 60 |2.35+0.51
Dokiimante sistemle ¢alisma aligkanligi 0-40 40 |1.95+0.84 0.007%*
yeterince personelde gelismemistir. 40 iizeri | 60 |2.33+0.54 |
Personelde egitim eksikligi ve yetersizligi 0-40 40 |2.35+0.48 0.041%*
yoktur. 40 tizeri | 60 [2.56+0.53




Cizelge 4.21. devam

o1

Calismalar icin ayrilabilecek isgiicii yeterli 0-40 40 [2.35+0.48 0.353
sayidadir. 40 iizeri | 60 [2.20+£0.93|
Mevsimlik is¢i ¢alismasi nedeniyle yeterli 0-40 40 |2.05+0.31 0.331
Egitim almis personel saglamak gii¢ degildir | 40 tizeri | 60 |2.20+0.93|
. 0-40 40 |1.67+0.61
Is yiikii cok fazla degildir. 0.190
 yutl ok fasia deglielt 40 tizeri | 60 | 1.86+0.76
. 0-40 40 |1.65+0.62
[letisim eksikligi yoktur. .000*
CHSIIT CRsticigl yortur 20 izeri | 60 |2.202054| %%
[1gili personelin isten ayrilmasi sistemin 0-40 40 [1.65+0.62 0.000*
stirdliriilmesini etkilemez. 40 iizeri | 60 |2.20+£0.54 |
Bina altyapisi ve ¢alisma ortami bu sistemi 0-40 40 [2.05+0.31 0.180
siirdiirmeye uygundur. 40 tizeri | 60 [2.18+0.56|
0-40 40 |2.05+0.31
Planlanan siirede sistem kurulamaz. — 0.320
40 tizeri | 60 |2.15+0.57
0-40 40 |1.80+0.82
itelikli el ksikligi : .000*
Nitelikli eleman eksikligi vardir 20 izori 1 60 11252023 0.000
0-40 40 |1.80+0.82
i li ifikal ik¢i bulmak giigtiir. .000*
Sistemli, sertifikal1 tedarik¢i bulmak glictiir 10 izori 1 80 11232022 0.000
Analizler i¢in akredite laboratuar bulma giic 0-40 40 |1.80+0.82 0.000%
degildir. 40 iizeri | 60 |1.25+0.43|
0-40 40 |1.80+0.82
Anali liyetleri yiiksektir. .000*
naliz maliyetleri yiiksektir 10 izori 1 60 11232022 0.000
Hammaddeden son iiriine izlenebilirligi 0-40 40 |2.2240.53 0.000*
saglamak zor degildir. 40 iizeri | 60 |1.93+0.25|
0-40 40 |2.27+0.45
Geri ¢ek Ontemini test etmek giictiir. 0.000*
eri gekme yontemini test etmek giigtiir 10 izori 1 60 11962036
Zamansiz I¢ tetkik uygulamalari sorun 0-40 40 |2.27+0.45 0.000*
yaratir 40 iizeri | 60 |1.95+0.38|
Miisterilerin farkli sertifikasyon firmalarini 0-40 40 |1.90+0.81 0.680
tercih ederler. 40 iizeri | 60 |1.95+0.38|
[¢c piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi gereken| 0-40 40 |1.90+0.81 0.045%*
mevzuat farklidir. 40 iizeri | 60 |1.61+0.58
[SO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin 0-40 40 [1.82+0.81
Zor}mlu olmam_am nedeniyle yeterince 6nem 40 izeri | 60 |1.5620.49 0.052
verilmemektedir.
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Isletmenin ISO 22000 belgesini aldig1 tarihe gore gida giivenligiyle ilgili karsilasilan
problemlerin 6nem derecesinin farklilik arz edip etmedigini belirlemek i¢in yapmis
oldugumuz bagimsiz degiskenler t testi neticesinde 2010 sonrasinda ISO 22000
belgesini alan igletmeler acisindan “sistem kurulum ve belgelendirme maliyetleri ¢ok
yiiksek degildir”, “danigmanlik hizmetlerinin yeterli diizeyde saglanmaktadir”,

99 3

“nitelikli eleman eksikligi vardir”, “sistemli, sertifikali tedarik¢i bulmak giictiir”,
“analizler i¢in akredite laboratuar bulma gii¢ degildir”, “analiz maliyetleri yiiksektir”,
“hammaddeden son {iriine izlenebilirligi saglamak zor degildir”, “geri c¢ekme
yontemini test etmek giictiir”, “zamansiz i¢ tetkik uygulamalar1 sorun yaratir” ve
“ISO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin zorunlu olmamasi nedeniyle yeterince dnem
verilmemektedir” segeneklerinin 6nem derecesinin 2005-2010 aras1 donemde ISO
22000 belgesini alanlardan anlamli sekilde daha yiiksek, “dokiimantasyon
hazirlarken yeterli bilgiye sahip olamama 6nemli bir sorundur”, “dokiimante sistemle

9% ¢

calisma aligkanlig1 yeterince personelde gelismemistir”, “personelde egitim eksikligi
ve yetersizligi yoktur”, “iletisim eksikligi yoktur” ve “ilgili personelin isten ayrilmasi
sistemin siirdiiriilmesini etkilemez” se¢eneklerinin ise Onem derecesinin anlamli

sekilde daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.22. Isletmenin ISO 22000 belgesini aldigi tarihe gore gida giivenligi
konusunda karsilagtiklar1 sorunlarin karsilastirilmasi

150 22000 n Ort.tss P
Alinma Tarihi ’
[syeri yonetimi Gida Giivenligi 2005-2010 44 [1.84+0.83 0.064

'Y Oonetim Sistemini benimsemektedir. | 2010 sonrasi 56 |[1.58+0.49
Calisanlar Gida Giivenligi Yonetim 2005-2010 44 |1.84+0.86

Sistemini benimsemektedir. 2010 sonrast | 56 |1.58+0.49 0070
Calisanlar yeterince bu sisteme aktif 2005-2010 44 11.81+0.86 0.101
olarak katilmamaktadir. 2010 sonras1 56 |1.58+0.49

Sistem kurulum ve belgelendirme 2005-2010 44 |2.15+0.52 0.005%*
maliyetleri ¢ok yiiksek degildir. 2010 sonrasi 56 [1.92+0.25

Danismanlik hizmetlerinin yeterli 2005-2010 44 |2.2240.52

diizeyde saglanmaktadir. 2010 sonrasi 56 (2.01+0.23

0.009**
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Dokiimantasyon hazirlarken yeterli 2005-2010 44 11.93+0.81
. . . . . . **
ls)(l)lfjlr}]/;us:hlp olamama 6nemli bir 5010 sonrast 56 |2354051 0.002
Dokiimante sistemle ¢alisma 2005-2010 44 (1.93+0.84
S 1 **
Z:fil;zgﬁsﬁfermce personelde 2010 sonrast | 56 |2.37+0.48 |00t
Personelde egitim eksikligi ve 2005-2010 44 12.31+0.51 0.005**
yetersizligi yoktur. 2010 sonras1 56 [2.60+0.49
Calismalar i¢in ayrilabilecek isgiicli 2005-2010 44 12.31+0.51 0,515
yeterli sayidadir. 2010 sonrasi 56 12.21+0.94
Mevsimlik is¢i ¢calismasi nedeniyle 2005-2010 44 (2.06+0.33
ye‘ferh Egltl..m ah?.l ’ Personel 2010 sonras1 56 [2.19+0.96 0.400
saglamak gili¢ degildir
. oy 2005-2010 44 11.70+0.59
Is yiikii cok fazla degildir. 5010 sonrast 55 11352079 0.292
Lo e 2005-2010 44 11.70+0.66
[letisim eksikligi yoktur. 5010 sonrast 55 12192051 0.000*
[1gili personelin isten ayrilmasi 2005-2010 44 11.70+0.66 0.000*
sistemin stirdiiriilmesini etkilemez. 2010 sonrast 56 [2.19+0.51
Bina altyapisi ve ¢alisma ortami bu 2005-2010 44 12.04+0.42 0.123
sistemi siirdiirmeye uygundur. 2010 sonrast 56 [2.19+0.51
Planlanan siirede sistem kurulamaz. 2005-2010 44 |204+042 0.245
2010 sonras1 56 |2.16+£0.53
Nitelikli eleman eksikligi vardir. 2005-2010 44 |1.72+0.81 0.001**
2010 sonrasi 56 |1.26+0.44
Sistemli, sertifikali tedarik¢i bulmak 2005-2010 44 11.70+0.82 0.001%*
glictiir. 2010 sonras1 56 |1.26+0.44
Analizler i¢in akredite laboratuar 2005-2010 44 11.72+0.81 0.001%*
bulma gii¢ degildir. 2010 sonrasi 56 |1.26+0.44
. . - . 2005-2010 44 |1.72+0.81
Analiz maliyetleri ytliksektir. 010 sonrast 55 11252043 0.000*
[Hammaddeden son iiriine 2005-2010 44 12.15+0.52 0.018**
izlenebilirligi saglamak zor degildir. 2010 sonrast 56 |[1.96+0.26
Geri ¢cekme yontemini test etmek 2005-2010 44 12.25+0.53 0.001**
giictlir. 2010 sonrasi 56 |[1.96+0.26
Zamansiz I¢ tetkik uygulamalar 2005-2010 44 12.22+0.56 0.003%*
sorun yaratir 2010 sonras1 56 [1.96+0.26
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Cizelge 4.24. devam

Miisterilerin farkli sertifikasyon 2005-2010 44 |1.88+0.84 0.515
firmalarini tercih ederler. 2010 sonrast 56 |[1.96+0.26|

ic piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmasi 2005-2010 44 11.86+0.85 0.088
gereken mevzuat farklidir. 2010 sonrast 56 |1.62+0.52|

[SO 22000 Gida Giivenligi 2005-2010 44 11.81+0.78
Sisteminin zorunlu olmamasi 0.043%*
nedeniyle yeterince onem 2010 sonras1 56 [1.55+0.50
verilmemektedir.

5.7.  Coziim Onerileri

- Isyeri Yénetimi Gida Giivenligi Y6netim Sistemini Benimsemektedir

Yapmis oldugumuz ¢alismada “isyeri yonetiminin gida glivenligi yonetim sistemini
benimsemektedir” seklindeki soruya verilen yanitlar incelendiginde ilgili sorudan
elde edilen ortalama puanin diisik oldugu goriilmiistiir. Diger bir ifadeyle
katilimcilar belirtilen hususun ISO 22000 gida giivenligi sistemleri uygulamalarinda
karsilagilan sorunlardan birisi oldugunu diisiinmektedir. Bu sorunun ortadan
kaldirilmasina yonelik olarak yapilacak olan yasal diizenlemeler ile ISO 22000 gida
giivenligi sistemlerinin isletmelerde olup olmadig: diizenli sekilde denetlenip ISO
22000 gida giivenligi sistemlerine sahip olmayan, ya da sahip olmasina karsin tam
olarak ISO 22000 standartlarina uymayan isletmelere agir cezai yaptirimlar

uygulanabilir.

- Calisanlar Gida Giivenligi Yonetim Sistemini Benimsemektedir

Yapmis oldugumuz c¢alismaya dahil edilen katilimcilarin  verdigi yanitlar
incelendiginde ISO 22000 gida giivenligi sistemleri uygulamalarinda en fazla
karsilagilan sorunlardan birisinin “galisanlarin gida gilivenligi yonetim sistemini
benimseme diizeylerinin yeterli diizeyde olmamas1” oldugu goriilmiistiir. Bu sorunun
¢Oziilmesi icin Oncelikli olarak c¢alisanlara ISO 22000 standartlar1 hizmet igi

egitimler ile aktarilmali, bu standartlarin Oneminin tiim c¢alisanlar tarafindan
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kavranmasina Ozen gosterilmelidir. Ayrica c¢alisanlar belirli araliklarla kontrol
edilmeli, gerekli goriilmesi halinde c¢alisanlarin ISO 22000 standartlariyla ilgili bilgi
diizeylerini belirlemek i¢in anket uygulanmalidir. Yiyecek-igecek sektorii galisanlar
bazinda siirekli kendini yenilene ve uzun doénemli is imkani bulunmayan bir
sektordiir. Calisanlarin  uzun donemli ¢alismalart halinde ise bilgilerinin
tazelenmedigi, hatta zaman igerisinde unutuldugu yadsmmamaz bir gergektir. Bu
sebepten oOtiirli yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerin istihdam ettikleri biitiin

personellerine belirli donemlerde hizmet ici egitimler planlamalidir.

- Calisanlar Yeterince Bu Sisteme Aktif Olarak Katilmamaktadir

Katilimeilarin verdigi yanitlar incelendiginde ISO 22000 gida giivenligi sistemleri
uygulamalarinda en fazla karsilagilan sorunlardan bir digerinin ¢alisanlarin bu
sisteme yeteri kadar aktif bir sekilde katilmamalar1 oldugu goriilmiistiir. Bu sorunun
¢Ozimi i¢in ¢alisanlara hizmet i¢i egitimler diizenlenmeli, yoneticiler ve uzmanlar

tarafindan gida giivenliginin 6nemiyle ilgili ¢alisanlar her daim bilgilendirilmelidir.

- Sistem Kurulum ve Belgelendirme Maliyetleri Cok Yiiksek Degildir

Yapmis oldugumuz calismaya katilan personellere yoneltilen yukaridaki soruya
verilen yanitlar incelendiginde ilgili maddeye iliskin diislincelerin olumsuz oldugu,
diger bir ifadeyle sistem kurulum ve maliyetlerinin yiiksek olmasinin ISO 22000 gida
giivenligi sistemleri uygulamalarinda karsilasilan sorunlardan birisi oldugunu
diistindiikleri goriilmiistiir. Yapilacak olan yasal diizenlemeler ile isletmeleri ISO
22000 gida giivenligi sistemlerini uygulamalar1 noktasinda tesvike edici kararlar

alinmalidir.

- Damigsmanlik Hizmetleri Yeterli Diizeyde Saglanmaktadir

Yapmis oldugumuz ¢alismaya dahil olan c¢alisanlarin “danigmanlik hizmetleri yeterli
diizeyde saglanmaktadir” seklindeki soruya verdikleri yanitlar incelendiginde

danigmanlik hizmetlerinin isletmeler tarafindan yeterli diizeyde verilmedigi
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gorligiiniin - hakim oldugu goriilmiistiir. Giiniimiiz zorlu rekabet ortaminda
isletmelerin varliklarin1 devam ettirebilmeleri i¢in profesyonellerle calismasi
gerektigi acik bir sekilde goriilmektedir. ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin
uygulanmasi siirecinde yol gosterici olan, eksikleri ayrintili bir sekilde degerlendirip
geri doniitler veren danismanlik hizmetlerinin belirli araliklarla ¢alisanlara

aktarilmasi bu sorunun ¢éztimiinde etkili yontemlerden birisi olarak nitelendirilebilir.

- Dokiimantasyon Hazirlarken Yeterli Bilgiye Sahip Olamama Onemli Bir

Sorundur.

Calismaya dahil edilen katilimcilara gore ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin
uygulamalarinda karsilasilan diger bir sorun da dokiimantasyon hazirlanirken yeterli
bilgi sahip olmamadir. Bu sorunun ¢o6ziimii i¢in c¢alisanlarin bilgi diizeylerini
artirmaya yonelik isletme biinyesinde anket g¢aligmalar1 yapilabilir. Ayrica ISO
22000 gida giivenligi sistemleri konusunda uzman danigmalardan destek alinmasinin

onemli olacag1 sdylenebilir.

- Personelde Egitim Eksikligi ve Yetersizligi Yoktur.

Yapmis oldugumuz c¢alismaya katilan calisanlarin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ISO 22000 gida giivenligi sistemi uygulamalarinda en fazla
karsilasilan diger bir 6nemli sorunun personelde egitim eksikliginin ve yetersizliginin
olmasi oldugu goriilmiistiir. Daha 6nce de ifade edildigi lizere ¢alisanlar: ISO 220000
gida giivenligi ile ilgili hizmet i¢i egitimlere katilimlarinin saglanmasi ayni zamanda
alaninda uzman ekiplerden olusan danigmanlik hizmetlerinden yardim alinmasinin

etkili olacag1 kanaatindeyiz.

- Calismalar I¢in Ayrilabilecek Isgiicii Yeterli Sayidadir

Yapmis oldugumuz c¢alsmaya katilan c¢alisanlarin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ISO 22000 gida giivenligi sistemleri uygulamalarinda en fazla

karsilasilan sorunlardan bir digerinin ¢aligmalar icin ayrilabilecek isgiiciiniin yeterli
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sayida olmamasidir. Bu sorunun ¢ézliime kavusturulmasi i¢in gida giivenligi ce gida
giivenligi sistemleriyle ilgili yeterli bilgi ve egitim diizeyine sahip kisilerin igletme

blinyesine dahil edilmesine 6zen gosterilmelidir.

- lletisim Eksikligi

Yapmis oldugumuz c¢alismaya katilanlar iletisim eksikliginin ISO 22000 gida
giivenligi sistemlerinin uygulanmasinda karsilasilan sorunlardan biri olarak
gormektedirler. Siiphesiz iletisim hemen her alanda basarinin olmazsa olmaz
kosuludur. Saglikli ve etkin iletisim ortammin bulundugu isletmelerde basari
diizeyinin daha yiiksek oldugunu séylemek yanlis olmaz. Bu nedenle de yoneticilerin
calisanlara belirli araliklarla hizmet i¢i egitim diizenlemelerinin ilgili sorunun

¢coziimiinde etkili olacag: kanaatindeyiz.

- Ilgili Personelin isten Ayrilmas1 Sistemin Siirdiiriilmesini Etkilemez

Yapmis oldugumuz calismaya katilanlara gore ilgili personelin isten ayrilmasi
sistemin siirdiiriilmesini etkilemekte olup bu durum ISO 22000 gida giivenligi
sistemlerinin uygulanmasindaki sorunlardan birisidir. Glinlimiiz zorlu rekabet
ortaminda isletmelerin varliklarii devam ettirebilmeleri, sektorde tutunabilmeleri
i¢in kalifiye elamanlar1 biinyesine dahil etmeleri, ya da isletme biinyesindeki kalifiye
elemanlarin  isten ayrilma niyetlerini azaltict bir yOnetim anlayisinin
benimsenmesinin dnemli oldugu kanaatindeyiz. Bu baglamda calisanlar1 tesvik edici
uygulamalar (licret artisi, mesai saatlerinin uygun bir sekilde diizenlenmesi, is
yogunlugunun azaltilmasi, ikramiye uygulamasi, vb...) isletme yonetimi tarafindan

gerceklestirilmelidir.

- Bina Altyapis1 ve Calisma Ortami Bu Sistemi Siirdiirmeye Uygundur

Yapmis oldugumuz calismaya katilanlara gore bina altyapisi ve galisma ortami bu
sistemi siirdiirmeye uygun olmayip bu durum ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin

uygulanmasindaki sorunlardan birisidir. Ulkemizde hizmet verilen sektdre uygun



58

olarak modern bina kurabilecek bilgi birikimindeki profesyonel yoneticilerin
istihdam edilmesi, modern tesis kurma noktasinda devlet tesviklerinin artirilmasinin

etkili olacagi kanaatindeyiz.

- Planlanan Surede Sistem Kurulamaz.

Yapmis oldugumuz c¢alismaya katilanlara gore planlanan siirede sistem
kurulamamakta bu durum ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasindaki
sorunlardan birisidir. Bu sorunun ortadan kaldirilmasiyla ilgili olarak ISO 22000 gida
giivenligi sistemleri ilizerine uzmanlagsmis kisilerin istihdam edilmesinin ya da

danigsmanlik hizmetlerinden faydalanmanin etkili olacagi kanaatindeyiz.

- Nitelikli Eleman Eksikligi Vardir

Yapmis oldugumuz ¢aligmaya katilanlara goére nitelikli eleman eksikligi ISO 22000
gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasindaki sorunlardan birisidir. Giiniimiiz zorlu
rekabet ortaminda isletmelerin varliklarim1i devam ettirebilmeleri, sektorde
tutunabilmeleri icin kalifiye elamanlar1 biinyesine dahil etmeleri, ya da isletme
biinyesindeki kalifiye elemanlarin isten ayrilma niyetlerini azaltict bir ydnetim
anlayisinin benimsenmesinin énemli oldugu kanaatindeyiz. Bu baglamda ¢aliganlar
tesvik edici uygulamalar (iicret artisi, mesai saatlerinin uygun bir sekilde
diizenlenmesi, i yogunlugunun azaltilmasi, ikramiye uygulamasi, vb...) isletme

yonetimi tarafindan gergeklestirilmelidir.

- Sistemli, Sertifikali Tedarik¢i Bulmak Giigtiir

Yapmis oldugumuz c¢aligmaya katilanlara gore sistemli, sertifikali tedarikei
bulmadaki giiclik ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasindaki
sorunlardan birisidir. Bu sorunun ¢éziimiinde yoneticilerin aktif bir sekilde gérev

almalar1 gerekir. Zira tedarik¢i bulma noktasinda yoneticiler danismanlik
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sirketlerinin de destegini alarak igleri kolaylastirici sistemli, sertifikali tedarikei

bulmaya 6zen gostermelidirler.

- Analizler Igin Akredite Laboratuar Bulma Gii¢ Degildir

Yapmis oldugumuz c¢alismaya katilanlara gore analizler i¢in akredite laboratuvar
bulmadaki giicliik ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasindaki
sorunlardan birisidir. Akredite laboratuarlar bulmak {ilkemizdeki en Onemli
sorunlarin basinda yer almaktadir. Zira laboratuarlarin akreditasyon alabilmeleri
oldukca zorlu ve maliyetli, bir o kadar da zaman alic1 bir siirectir. Bu nedenle de her
tirlii kosulu yerine getirmis, diizenli araliklarla denetlenen akreditasyon belgesine
sahip laboratuarlar kurulmasiyla ilgili olarak hiikiimetlerin gerekli destek ve maddi

tesvigi vermelerinin etkili olacagi kanaatindeyiz.

- Analiz Maliyetleri Yiiksektir

Yapmis oldugumuz calismaya katilanlara gore analiz maliyetlerinin yiiksek olusu
ISO 22000 gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasindaki sorunlardan birisidir. Bu
sorunun ¢oziimii i¢in devlet tesvikleri son derece onemlidir. Analiz maliyetlerini
direkt olarak diisiirmese de isletmelerde baska alanlarda verilecek olan desteklerle

analiz maliyetlerinin igletmelere getirmis oldugu yiik hafifletilebilir.
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6. TARTISMA VE SONUC

Yiyecek-igecek sektoriinde gida giivenligi her gegen giin dnemini artirmaya devam
eden konularin basinda yer almaktadir. Her yil milyonlarca insan yiyecek-
iceceklerden otiirii hastalanmaktadir. Diinya niifusunun yaklasik %35°1 her yil gida
kaynakli hastaliga yakalanmakta olup ABD’de yillik yaklasik 76 milyon civarinda
vaka meydana gelmektedir (Bolat, 2002).

Gida giivenligi iiretim asamasindan tiiketim agamasina kadar araliksiz devam eden ve
gida zincirinin tiim asamalarinda biiyilik dikkat gerektiren bir siire¢ olup bu baglamda
gida iretiminin istenilen niteliklerde olmasi igin gereken tedbirler alinmali,
izlenebilirlik sistemi kurulmali ve etkin denetim sistemi olusturulmalidir. Etkin gida
giivenligi yonetimi i¢in gida zincirindeki biitiin birimler katki saglamalidir (TSE,

2006).

Gida zincirindeki asamalarin hepsinde biitiin ilgili gida giivenligi risklerinin
tanimlanmas1 ve yeteri kadar kontrol altina alinabilmesinin saglanabilmesi i¢in gida
zinciri boyunca etkin iletisim gerekir. Bu, gida zinciri boyunca en alt kademeden
baslaylp en list kademeye dek kuruluslar arasindaki iletisimi ifade etmektedir.
Tiiketiciler ve tedarik¢iler ile tanimlanan tehlikeler ve bunlarin kontrol altina
alinmasina yonelik 6nlemlere iligkin iletisim tiiketici ve tedarik¢i gereksinimlerinin
belirlenmesine katki saglayacaktir. Son tliketiciye gida zincirinde giivenli gida
tiriinlerinin ulastirilmast ve etkin bir iletisimin saglanmasi i¢in kurulusun gida

zincirindeki roliiniin ve pozisyonunun bilinmesi gerekir (TSE, 2006).

Gidalarin giivenli olarak tiiketime hazir hale getirilmesi i¢in bir¢ok {ilkenin gida
giivenligiyle ilgili standart ve yonetim sistemleri gelistirip uyguladig goriilmektedir.
Pek ¢ok iilkede uygulanmasi zorunlu olan HACCP sistemi ve ISO (International
Organization for Standardization = Uluslararasi Standart Orgiitii) tarafindan 2005 yil
Eylil ayinda yayimlanan ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standardi



61

belgelendirmede kullanilabildiginden gida sanayi ve yiyecek-igecek isletmelerinin

kabul ettigi sistemlerdir (Kogak, 2007).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi gida giivenligiyle ilgili yasal
zorunluluklarin Otesine gegmek isteyen isletmeler i¢in gereklilikleri tanimlar.
Standardin temel ilkesi misteriler igin driinlerin kullaniminin giivenli olmasini
saglayacak gida giivenligi yOnetim sisteminin planlanmasi, tasarlanmasi,

uygulanmasi, isletilmesi, bakiminin yapilmasi ve giincellenmesidir (TSE, 2006).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi gida zincirinde hammadden baglayip
biitiin agsamalarda tehlike analizleri yapip gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini
tespit etmekte, bu noktalar1 kontrol edip izlemektedir. Sistem sayesinde herhangi bir
problem ortaya ¢ikmadan dnlenmektedir. ISO 22000 standard:r devamlilik arz ederek
hammadde temini, gidalarin hazirlanmasi, liretim, ambalajlama, depolama, nakliye

gibi gida zincirinin biitiin agamalarinda uygulanabilmektedir.

Gida iireten ve sunan isletmelerde gida giivenliginin saglanmasiyla ilgili etkin
sistemin bulunmamasi gida kaynakli hastaliklarin ortaya g¢ikmasinda onemli rol

oynamaktadir (Cichy, 1994).

Glinlimiiz diinyasinda gida kaynakli hastaliklarin kontrol altina alinip 6nlenmesi i¢in
yiyecek-icecek isletmelerinin ilgili boliimlerinde gida giivenliginin saglanmasindaki
en etkin yol gida glivenligi yonetim sistemlerinin 6n plana ¢ikarilmasidir. HACCP
gibi gida giivenligi yonetim sistemlerini kurup uygulayan isletmeler dogal olarak
gida giivenligini saglama konusunda daha basarili olurlar. HACCP prensiplerine
dayali ISO 22000 standardi iiretim asamasinda satis asamasina kadarki siirecin biitiin
saflarinda gida giivenligine iliskin tehlikeleri tanimlama ve kontrol altina alma
temeline dayali hijyen prensiplerini kurmayr amaglamaktadir. Bu amaca
ulagilabilmesi i¢in biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin kalite ve gida gilivenligi

beklentileri dogrultusunda ortadan kaldirilmasi amaglanmaktadir (Kogak, 2007).
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ISO 22000 standardi toplu yemek {tireten firmalarda yiyecek iiretim siirecinde satin
alma, teslim alma, depolama, depodan Malzeme ¢ikarma, gidalarin hazirlanmasi,
islenmesi ve muhafazasi, servis ve temizlik, bakim olmak iizere gidalar1 ve insan

sagligin etkileyecek tiim alanlarda uygulanabilmektedir.

Yapmis oldugumuz calismadan elde edilen veriler incelendiginde toplu yemek
tiretimi yapan isletmelerde gida giivenligi uygulamalarinin yerine getirilme
diizeyinin en yiiksek oldugu ilk 3 asamanin temizlik ve bakim, gidalarin hazirlanmasi
ile servis ve sunum oldugu, diger bir ifadeyle gidalarin hazirlanmasi ve sonrasindaki

asamalar oldugu gorilmiistiir.

Ayrica calismalar sonunda 2000 yilindan sonra faaliyete baglayan isletmelerde
depodan Malzeme ¢ikarma, gidalarin hazirlanmasi, islenmesi, muhafazasi, servis ve
sunum ve temizlik ve bakim asamalarinda gida gilivenligi uygulamalarinin yerine
getirilme diizeyinin 1990-2000 arast donemde faaliyete ge¢cmis olan isletmelerden
anlamli sekilde daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Diger bir ifadeyle ge¢cmisi daha
yeni olan isletmeler gida gilivenligi konusuna genel olarak daha fazla 6nem

vermektedir.

Yapmis oldugumuz ¢alismada ayni zamanda isletmede calisan personel sayisindaki
artisa bagli olarak depolama, gidalarin islenmesi, muhafazasi, servis ve sunum,
temizlik ve bakim asamalarinda gida giivenligi uygulamalarini yerine getirme

diizeyinin anlamli sekilde arttig1 tespit edilmistir.

Calismalar neticesinde elde edilen bir diger 6nemli sonu¢ da 2010 yilindan sonra ISO
22000 belgesini alan firmalarin satin alma, depolama, gidalarin hazirlanmasi,
islenmesi, muhafaza edilmesi, servis ve sunum, temizlik ve bakim asamalarinda
2005-2010 aras1 donemde ISO 22000 belgesini alan firmalara gore gida giivenligi
uygulamalarini yerine getirme diizeylerinin anlamli sekilde daha yiiksek oldugu

gorilmiistiir.
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Gida giivenliginin saglanmasi, dolayistyla da ISO 22000 standartlarinin uygulanmasi
siirecinde isletmelerin karsilastiklari pek ¢ok problem s6z konusudur. Yapmis
oldugumuz c¢alisma sonucunda toplu yemek iiretimi gerceklestiren isletmelerin
karsilastiklar1 en onemli 5 sorunun “sistemli, sertifikali tedarik¢i bulma giicliigii”,
“analiz maliyetlerinin yliksekligi”, “nitelikli eleman eksikligi”, “analizler igin
akredite laboratuvar bulma giicliigli” ve “calisanlarin yeterince bu sisteme aktif

olarak katilmamalar1” oldugu goriilmiistiir.

Calismamizda aynm1 zamanda 2000 sonrasinda faaliyete baslayan firmalar agisindan

199 13

“isyeri yoOnetiminin gida giivenligi yOnetim sistemini benimsemesi”, “calisanlarin

199 <¢

gida gilivenligi yonetim sistemini benimsemesi”, “calisanlarin yeterince sisteme aktif
olarak katilmamalar1”, “sistem kurulum ve belgelendirme maliyetleri ¢ok yiiksek
olmamast”,  “damismanlik  hizmetlerinin  yeterli  diizeyde  saglanmasi1”,
“dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye sahip olmamanin 6nemli bir sorun

olmas1”, “dokiimanta sistemle c¢alisma aligkanliginin personelde yeteri kadar

2 (13

gelismemis olmasi1”, “calismalar i¢in ayrilabilecek isgiicli sayisinin yeterli olmasi1”,
“is yukiiniin ¢cok fazla olmamas1”, “nitelikli eleman eksikligi”, “sistemli, sertifikali
tedarik¢i bulma gilicliigli”, “analizler i¢in akredite laboratuvar bulmanin giic
olmamas1”, “analiz maliyetlerin yiiksek olmasi”, “hammaddeden son f{irline

2 13

izlenebilirligi saglamanin zor olmamas1”, “geri ¢ekme yOnetimini test etmenin giig

2 (13 2 (13

olmas1”, “zamansiz i¢ tetik uygulamalarinin sorun yaratmasi”, “misterilerin farkli
sertifikasyon firmalarini tercih etmeleri”, “i¢ piyasa ve dig piyasa i¢in uyulmasi
gereken mevzuatlarin farkli olmasi” ve “ISO 22000 gida giivenligi sisteminin
zorunlu olmamasi nedeniyle yeterince dnem verilmemesi” durumlarinin 1990-2000
aras1 donemde faaliyete baslayan firmalara gore 6nem derecelerinin anlamli sekilde

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Bununla birlikte ¢alismadan elde edilen diger bir 6nemli sonuca gore ise personel
sayis1 40’1n iizerinde olan isletmeler agisindan “sistem kurulum ve belgelendirme
maliyetleri ¢ok yiliksek degildir”, “danigmanlik hizmetlerinin yeterli diizeyde

saglanmaktadir”, “nitelikli eleman eksikligi vardir”, “sistemli, sertifikali tedarikei

bulmak gilictiir”, “analizler i¢in akredite laboratuar bulma gii¢ degildir”, “analiz
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maliyetleri yiiksektir”, “hammaddeden son {iriine izlenebilirligi saglamak zor
degildir’, “geri cekme ydntemini test etmek giigtiir”, “zamansiz I¢ tetkik
uygulamalar1 sorun yaratir” ve “i¢ piyasa ve dig piyasa i¢in uyulmasi gereken
mevzuat farklidir” secencklerinin 6nem derecesinin 0-40 personele sahip olan
isletmelerden anlamli sekilde daha yiiksek, “dokiimantasyon hazirlarken yeterli
bilgiye sahip olamama Onemli bir sorundur”, “dokiimante sistemle c¢aligsma
aligkanlig1 yeterince personelde gelismemistir”, “personelde egitim eksikligi ve
yetersizligi yoktur”, “iletisim eksikligi yoktur” ve “ilgili personelin isten ayrilmasi
sistemin siirdiiriilmesini etkilemez” segeneklerinin 6nem derecesinin anlamli sekilde

daha diistik oldugu goriilmiistiir.

Yapmis oldugumuz calismadan elde edilen verilerin analizi neticesinde 2010
sonrasinda ISO 22000 belgesini alan isletmeler agisindan “sistem kurulum ve
belgelendirme maliyetleri ¢cok yiiksek degildir”, “danigmanlik hizmetlerinin yeterli

99 (13 99 13

diizeyde saglanmaktadir”, “nitelikli eleman eksikligi vardir”, “sistemli, sertifikali
tedarik¢i bulmak giigtiir”, “analizler i¢in akredite laboratuar bulma gii¢ degildir”,
“analiz maliyetleri yiiksektir”, “hammaddeden son iirline izlenebilirligi saglamak zor
degildir’, “geri c¢ekme yOntemini test etmek giictiir”, “zamansiz i¢ tetkik
uygulamalar1 sorun yaratir” ve “ISO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin zorunlu
olmamasit nedeniyle yeterince Onem verilmemektedir” seceneklerinin 6nem
derecesinin 2005-2010 arasi donemde ISO 22000 belgesini alanlardan anlamli
sekilde daha yiiksek, “dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye sahip olamama
onemli bir sorundur”, “dokiimante sistemle ¢aligma aliskanlig1 yeterince personelde
gelismemistir”, “personelde egitim eksikligi ve yetersizligi yoktur”, “iletisim
eksikligi yoktur” ve “ilgili personelin isten ayrilmasi sistemin siirdiiriilmesini

etkilemez” segeneklerinin ise 6nem derecesinin anlamli sekilde daha diisiik oldugu

tespit edilmistir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi 2005’ten itibaren uluslararasi standart
haline gelmis olup toplu yemek iiretimi gerceklestiren isletmeler iizerine bu alanda

cok fazla calismaya rastlanmamistir. Bu sebepten otiirii bu calismanin bu alanda
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yaptlmast planlanan aragtirmalar acisindan Onemli bir kaynak olacagi

distiniilmektedir.
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EKLER

I. BOLUM: DEMOGRAFiIK DEGERLENDIRMELER
1. Cinsiyet

() Erkek

() Kadin

3. Egitim Diizeyi

() Ilkokul

() Ortaokul

() Lise

() Onlisans

() Lisans-yiiksek lisans-doktora
4. Isletmenizin yonetim tiirii:

() Ulusal zincir

() Uluslararasi zincir

() Grup
() Bagimsiz

5. Isletmenizin faaliyete baglama yilt: .................

6. Isletmenizde ortalama kag personel ¢alismaktadir? ........... kisi. (Tam zamanl ve
gecici toplami)

7. Isletmenizin biitiiniine iliskin gida giivenligi kalitesi, hangi departmandaki ve
hangi pozisyondaki kisinin
Sorumlulugundadir?..... ...

8. Isletmenizde asagidaki yonetim sistem belgelerinden hangileri vardir? (Birden
fazla secenegi isaretleyebilirsiniz.)

() ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi

() OHSAS 18001 Is Saglhig1 ve Giivenligi

() ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi

() ISO 22000 (HACCP) Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
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11. Belgelendirme islemleri sirasinda hangi kurum ve kuruluslarin destegini aldiniz?

(Ornegin; danismanlik sirketleri vb.)

I1. BOLUM: GIDA GUVENLIGINE iLiSKiN DEGERLENDiRMELER

12. Isletmenizde “Yiyecek Uretim Siireci”nin her bir asamasinda gida giivenligi

uygulamalarinin yerine getirilme diizeyini belirtiniz.

5 4 3 2 1
Tamamen Yerine Orta diizevde Nadiren Hic
verine getirilmektedir | getivilmektedir | verine getirilmektedir | verine getirilmektedir verine getirilmemektedir
YERINE
GETIRILME
DUZEYI
5|14 |13 (2|1
Satinalma siirecinde: (Alinacak mallarin  &zelliklerinin

onceden belirlenmesi, tedarikg¢ilerin; gida iiretim belgesine ve
kalite sertifikasina sahip olmasi, talebi zamaninda karsilamasi,
tiriinle ilgili yeterli bilgiye sahip ve gilivenilir olmas1 vb.)

Teselliim (teslim alma) siirecinde: (Uriinlerin; kalite, fiyat ve
miktar yoniinden kontrolii, fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikelerin kontrolii, giivenli sicaklik araliginda gelmesi vb.)

Depolama siirecinde: (izleme ve kayit sisteminin olmasi, farkli
nitelikteki tirtinlerin farkli depolarda depolanmasi vb.)

Depodan Malzeme cikarma siirecinde: (FIFO (ilk giren ilk
cikar) yonetiminin kullanimi, malzeme talep formuna gore
depodan Malzeme ¢ikis1 yapilmasi vb.)

Gidalarin hazirlanmas siirecinde: (Kisisel hijyen kurallarina
uyulmasi, portdr muayenelerinin yaptirilmasi, ¢ig ve pismis
gidalarin farkli alan ve tezgahta hazirlanmasi vb.)

Gidalarin islenmesi (pisirilmesi-sogutulmasi) siirecinde:
(Once ve sonra yapilmis yiyeceklerin karigtirilmamasi, yiiksek
riskli gidalarda yemegin i¢ 1sisimin 70°C’yi bulmasi, pisirilen
yemegin iizerine pisirme tarihi ve saatinin yazilmasi vb.)

Gidalarin muhafaza edilmesi siirecinde: (Kaplarin streg
filmle agizlarinin kapali tutulmasi, sogutulan yiyeceklerin soguk
odalara etiketlenerek kaldirilmasi, 1sitilan  ve sogutulan
yiyeceklerin tekrar 1sitilmamasi vb.)

Servis ve sunum siirecinde: (Servis personelinin kisisel hijyen
kurallarina uymasi, yiyeceklerin servis zamanina yakin servis
hattina yerlestirilmesi, sicak yemeklerin benmari ve reso gibi
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araclarda belirli 1silarda tutulmasi, yiyeceklerin 1silarinin kontrol
altinda tutularak kayit altina alinmasi vb.)

Temizlik ve bakim siirecinde: (Ekipmanlarin belirli araliklarla
temizligi ve dezenfeksiyonu, ¢oplerin ve atiklarin belirli zaman
araliklarinda toplanarak atilmasi, iiretim ve servis alanlariin
temizlenmesi vb.)

I11. BOLUM KARSILASILAN ZORLUKLARA ILISKIN ONERMELER ICiN
GORUSUNUZU 1 EN ONEMLI OLMAK UZERE, 5 EN ONEMSIZ’E

KADAR ONEM DERECESINE GORE SIRALAYINIZ

ISO 22000:2005 GIDA GUVENLIGI SISTEMININ KURULMASINDA

UYGLUANMASINDA KARSILASILAN ZORLUKLAR *
ONEM DERECESI
ONEM
DERECESI
1123|415

Isyeri yonetimi Gida Giivenligi  Yonetim  Sistemini
benimsemektedir.

Calisanlar Gida Giivenligi Yonetim Sistemini benimsemektedir.

Calisanlar yeterince bu sisteme aktif olarak katilmamaktadir.

Sistem kurulum ve belgelendirme maliyetleri ¢ok yiiksek
degildir.

Danigmanlik hizmetlerinin yeterli diizeyde saglanmaktadir.

Dokiimantasyon hazirlarken yeterli bilgiye sahip olamama
onemli bir sorundur.

Dokiimante sistemle caligma aligkanligi yeterince personelde
gelismemistir.

Personelde egitim eksikligi ve yetersizligi yoktur.

Calismalar icin ayrilabilecek isgiicli yeterli sayidadir.

Mevsimlik is¢i ¢aligmasi nedeniyle yeterli Egitim almis personel
saglamak gii¢ degildir

Is yiikii cok fazla degildir.

Ietisim eksikligi yoktur.

llgili personelin isten ayrilmasi sistemin siirdiiriilmesini
etkilemez.

Bina altyapist ve c¢alisma ortami bu sistemi siirdliirmeye
uygundur.
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Planlanan siirede sistem kurulamaz.

Nitelikli eleman eksikligi vardir.

Sistemli, sertifikali tedarik¢i bulmak giictiir.

Analizler i¢in akredite laboratuar bulma gii¢ degildir.

Analiz maliyetleri yiiksektir.

Hammaddeden son iiriine izlenebilirligi saglamak zor degildir.

Geri ¢ekme yontemini test etmek giictiir.

Zamansiz I¢ tetkik uygulamalari sorun yaratir

Miisterilerin farkli sertifikasyon firmalarini tercih ederler.

I¢ piyasa ve dis piyasa i¢in uyulmas1 gereken mevzuat farklidir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin zorunlu olmamasi
nedeniyle yeterince 6nem verilmemektedir.
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