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OZ:

Ulkelerin refah diizeyindeki artis ve tiiketicilerin biling-
lenmesi gida sektoriinde faaliyet gosteren isletmeleri
gida giivenligi agisindan yeni arayislara sevk etmekte-
dir. Isletmelerin en yaygin tercih ettigi gida giivenligi
sistemi ise uluslararasi gegerliligi olan ISO 22000°dir.
Bu ¢alismanin amaci; gida giivenligi ile ilgili hazirla-
nan uluslararast standartlardan birisi olan ISO
22000’nin, gida sektdriindeki uygulamalarinin daha et-
kin ve verimli yapilabilmesi igin gereken bilgileri arag-
tirmak ve bu alanda arastirma yapan ilgili paydaslara
sunarak yol gostermektir. Bu ¢aligma kapsaminda or-
taya konan literatiir bilgilerinin ve ISO 22000 kalbi ko-
numundaki 6n gereksinim programlar1 ve HACCP uy-
gulamalarina iliskin pratik bilgilerin gida sektoriindeki
pek cok yiyecek ve icecek firmasina ve diger arastirma-
cilara katki saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: I1SO 22000, HACCP, On
gereksinim programi, Gida
giivenligi

Abstract:
ISO 22000 Food Safety Management System

The increase in the level of welfare of the countries and
the awareness of the consumers have forced the firms
in the food sector to seek for new pursuits. In this re-
gard, ISO 22000 is the most commonly preferred food
safety system. This study aims to contribute the share-
holders and the researchers studying this topic by in-
terpreting the latest studies in this field and determine
the critical relationships in order to picture an effective
and productive implementation of 1SO22000 which is
one of the international standards for food safety. The
literature reviewed and other topics discussed in this
study; such as prerequisite programmes which are the
critical steps of ISO22000 and HACCP implementati-
ons, are thought to guide many firms in the food sector
and the researchers in the field.
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Giris

Insanlarin, yasamlarm siirdiirmek ve sagliklarini
koruyabilmek i¢in yeterli ve dengeli miktarda gi-
daya ulagmasi ve tiilketmesi en dogal haklardir.
Kaliteli beslenme, insanlarin fiziksel ve ruhsal ge-
lisimini etkilemekte ve saglikli yagsam kosullarinin
ortaya ¢ikisini saglamaktadir (Misir, 2008; Erk-
men, 2010). Glinlimiizde beslenme ve saglik kav-
ramlar1 beraber kullanilmaktadir. Insan saghigini
direkt etkileyen faktorlerin baginda ise gida {iriin-
leri gelmektedir ( Mutlu, 2007).

[letisim, tasimacilik, gida teknolojisi, saglik uygu-
lamalar1 gibi pek ¢ok alanda bag dondiiriicii gelis-
melerin yasandig1 bir donemde diinya ekonomisi
yeniden sekillenmekte buna baglh olarak iiriin ge-
sitliligi ve tiiketici tercihleri her gecen gilin degi-
sim gostermektedir (Giindogdu ve Giinay, 2003;
Ertiirk, 2009). Tiiketicilerin bilinglenmesiyle artan
gida giivenligi hassasiyeti gida sektoriine yon ver-
mektedir (Gaaloul ve Ghorbel, 2011; Motarjemi
ve Lelieveld, 2014).

Pek ¢ok arastirmaci ve kurum gida giivenligini,
gida zinciri boyunca olabilecek fiziksel, kimya-
sal ve biyolojik tehlikelerden gidalarin korun-
masi ve gidalarin tliketici sagligina zarar verme-
yeceginin teminat altina alinmasi seklinde tanim-
lamistir (TGK, 2004; Varzakas ve ark., 2010;
Tirker, 2013; WHO, 2015).

Tiiketici aligkanliklarindaki degisimler ve gida gii-
venligi ile ilgili artan endiseler kamu ve 6zel sek-
torde yapisal degisikliklerin ortaya ¢ikmasina ne-
den olmustur. Devlet bu konularla ilgili olarak
mevzuat hazirlayip denetim yaparken, 6zel sektor
kuruluslar1 ise rekabette avantaj saglayabilmek
i¢in gida giivenligine yonelik yeni yaklagimlar1 ve
standartlar1 sahiplenmektedir (Bilalis, 2009; Otles,
2015). Ayrica her iilkenin gida giivenligini sagla-
yacak standartlarinin bulunmasi ve bunlar arasin-
daki uyumsuzluk, benzer iiriinleri iireten iilkelerin
arasindaki ticaretin gelismesi Oniinde engel olus-
turmaktadir. Bu nedenle birgok iilke ve firma gii-
venli gida tedarik/arzi i¢in bir araya gelerek stan-
dartlar gelistirmistir (Artik, 2009; Bucak, 2011).
Bu standartarin en 6nemlileri sunlardir: HACCP,
ISO 22000, BRC, GlobalGAP, IFS, SQF (Zheng
ve ark., 2013; Kafel, 2013).

Bu ¢alismanin amaci; gida giivenligi ile ilgili ha-
zirlanan uluslararast standartlardan birisi olan

ISO 22000°nin, gida sektoriindeki uygulamalari-
nin daha etkin ve verimli yapilabilmesi igin gere-
ken bilgileri arastirmak ve ilgili paydaglara suna-
rak yol gostermektir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
Tarihce

Gida giivenliginin uluslararasi alandaki tarihsel
gelisimi su sekildedir: Birlesmis Milletler biinye-
sinde 1945 yilinda Gida ve Tarim Orgiitii (FAO),
1948 yilinda ise Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ku-
rulmustur. FAO ve WHO hem tiiketicilerin sagli-
gin1 korumak hem de diinya ticaretinde etik uygu-
lamalar1 saglamak i¢in Codex Alimentarius’da
HACCEP prensiplerini 1963 yilinda yayimlamistir.
1972-1973 yillarinda NASA (Amerikan Ulusal
Havacilik ve Uzay Kurumu) astronotlar i¢in gida
titketiminde sifir hata ortak projesinin ytiriitmiis ve
bu projeyle HACCP kavrami literatiire girmistir.
1993 yilinda HACCP 93/43 EEC ‘Gida Maddele-
rinin Hijyeni’ direktifi ile yasal olarak Avrupa Bir-
ligi’ne liye iilkelerinin mevzuatinda yer almus,
1996 yilinda ise HACCP yaklasimi Avrupa’da
tiim gida endiistrisinde uygulamas1 gereken yasal
bir zorunluluk haline getirilmistir. Danimarka
1998 yilinda DS 3027/1998 HACCP standardini
yayimmlamustir. Benzer tarihlerde ingiltere, Al-
manya, Hollanda ve Kanada gibi gelismis iilke-
lerde gida giivenligini saglayan otoritelerin koor-
dinasyonunu gelistirmek, yetki karmasasini orta-
dan kaldirmak ve denetimlerin etkinligini artirmak
amaciyla gida gilivenligi faaliyetlerini tek mer-
kezde toplama karar1 almiglardir (Demirdzi,
2005). Tirkiye’de 18.11.1960 tarih ve 132 sayili
kanunla madde, mamiil ve hizmetlerle ilgili olarak
standart hazirlamaya yetkili kurulus olan Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii (Anonim, 2015¢), 3 Mart
2003 tarihinde HACCP’e karsilik olarak TS 13001
Standardini yayimlamistir. Tarim ve Koyisleri Ba-
kanligi ilk olarak 1998 yilinda HACCP standardi-
nin 7 temel ilkesinden biri olan kritik kontrol nok-
tasin1 Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlen-
mesine Dair Yonetmelik’te tanimlamistir (Ano-
nim, 2015f). Son olarak; Diinya Saghk Orgiitii
(WHO), Codex Alimentarius Commission (CAC),
Food and Agriculture Organization (FAO), ISO
(International Organization for Standardization)
Work Group isbirligi ile ISO 22000 standardi
2005 yilinda yayimlanmis ve uluslararasi bir bo-
yut kazanmustir. 24 Nisan 2006 tarihinde TSE
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Teknik Kurulu tarafindan TS EN ISO 22000-Gida
Gilivenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirindeki
Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar Standardi yayimlan-
mis ve TS 13001 Standard: iptal edilmistir. Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi ise gida igletme-
lerini HACCP ilkelerine dayali prosediirleri uygu-
lamaya ve siirdiirmeye zorunlu kilmistir (TS EN
ISO 22000, 2005; Biiyiikhelvacigil, 2009; TGK,
2011a; Yoriik ve Giiner, 2014).

Kimler Uygulayabilir?

Gida, pek ¢ok fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
riskle kars1 karsiya kaldigindan dolay1 gida zinci-
rinin biitiin asamalarinda yeterli ve etkin kontrol-
lerin saglanmasi, izlenmesi ve degerlendirilmesi
gerekmektedir. ISO 22000; gida zincirinde yer
alan yem iireticileri ile bitkisel ve hayvansal {iriin-
lerin birincil iireticilerini, birincil {irtinleri isleyen
kuruluslari, birincil iiriin ile islenmis iiriinleri satis
noktalarina veya tiiketiciye tastyan ve dagitimini
yapan kuruluslari, perakende satis yapan tiim nok-
talar1 ve gida ambalaji, ekipmani, temizlik tirtinleri
ile gida katki ve bilesen iireten kuruluslan kapsa-
maktadir. Bunlara ek olarak toplu yemek hizmeti
veren kurulusglar, oteller, yiyecek ve icecek islet-
meleri gibi hizmet saglayan kuruluslarda gida zin-
ciri i¢inde yer almaktadir (TS EN ISO 22000,
2005; Erfa, 2007; Escanciano, 2014; Ait Hou ve
ark., 2015).

Sagladig1 Faydalar

ISO 22000 “in isletmelere sagladig1 faydalar genel
olarak sunlardir (Malatyali, 2007; Anonim,
2015a).

e Tim gida zincirine uygulanabiliyor olmasi,

e Tiketicilerin gida giivenligi ile ilgili talepleri-
nin tamaminin karsilanmasi,

e Yonetime kritik bilgiler verilmesi sonrasi stra-
tejik kararlar alinabilmesi,

e Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konu-
sunda bilinglenmesi,

¢ Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisii-
riilmesi,

e Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en
aza indirilmesi,

e Calisma ortaminin iyilesmesi,

e Pazarlamada rakiplerin 6niine gegilmesi,

e Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerin-
den daha etkili olmasi,

Diger Yonetim Sistemleriyle Olan iliskisi

Gida zincirinde yer alan tiim sanayi kollarda
gida giivenligi yaklagimimi benimseyen ISO
22000’in standart yapisi ve yaklasiminin ISO
9001 ve ISO 14001 standartlariyla benzerlik gos-
terdigi ozellikle de ISO 9001 ile ISO 22000 ara-
sinda ¢ok kuvvetli bir birliktelik oldugu bildiril-
mistir (Dalgig, 2006; Balzarova, 2008; Artik,
2009; Copur, 2010). ISO 22000, ISO 9001 ve ISO
14001 gibi belgelendirilebilmekte ve bu sistemler
birbirleri igerisinde entegre kurulabilmektedir
(Baynal, 2014).

ISO 22000’in temel yaklagim modeli ve basarisin-
daki kilit nokta HACCP’tir. Ayrica ISO 22000’in
Iyi Uretim Uygulamalarimi (GMP) tamamlayici

ozellikte olduguna vurgu yapilmigtir (Arouma,
2006; Escanciano, 2014).

ISO 22000 ve ISO 9001 standardi incelendiginde
yazilmasi gereken zorunlu prosediirler Tablo 1°de
gosterilmistir.

Tablo 1 incelendiginde, ISO 22000 ve ISO 9001
birbirine aslinda ne kadar benzedigi goriilmekte-
dir. ISO 22000 “Diizeltme ve Geri Cekme Prose-
diirii” ile ISO 9001 ise “Uygun Olmayan Uriiniin
Kontrolii ve Onleyici Faaliyet Prosediirii” ile
farkli olup diger prosediirler benzer igeriktedir.

ISO 22000 Standardi Uygulama Asamalari

On Gereksinim Programlarimin Olusturul-
masli

Gida sektoriinde faaliyet gosteren her bir isletme
gida giivenligi kosullar i¢in ihtiyag duyulan temel
sartlar1 ve uygulamalari yerine getirmelidir. Bu te-
mel faaliyetler 6n gereksinim programlarini olus-
turmaktadir.

HACCP prensiplerinin isletmelerdeki etkinligini
arttirmak i¢in ISO 22000°de tanimlanan 6n gerek-
sinim programlarinin uygulanmasi olduk¢a 6nem-
lidir (Celaya ve ark., 2007). Ancak her bir igletme
on gereksinimleri yerine getirirken uygulayacagi
yontemi (gida giivenligi tehlikeleri gz Oniinde
bulundurarak) se¢mekde serbesttir (Sahin ve ark.,
2010). On gereksinim programlari, HACCP ve
ISO 22000 arasindaki iliski Sekil 1’de gosterilmis-
tir.
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Tablo 1. ISO 22000 ve ISO 9001 Standardina Gore Yazilmast Gereken Zorunlu Prosediirler (TS EN

ISO 22000, 2005; TS EN ISO 9001, 2008).

Table 1. The Procedures Which Should be Written According to The ISO 22000 and ISO 9001 Standards (TS

EN ISO 22000, 2005; TS EN ISO 9001, 2008).

ISO 22000 Prosediir flgili ISO 22000 Standart  ISO 9001 Prosediir Tigili ISO 9001
Maddesi Standart Maddesi
1 Dokiimanlarin 4.2.2 Dokiimanlarin Dokiimanlarin 4.2.3 Dokiimanlarin
Kontrolii Prosediirii ~ kontrolii Kontrolii Prosediirii kontrolii
2 Kayitlarin Kontrolii ~ 4.2.3 Kayitlarin kontroli Kayitlarin Kontrolii 4.2.4 Kayitlarin
Prosediirii Prosediirii kontrolii
3 Diizeltme Prosediirii ~ 7.10.1 Diizeltme Uygun Olmayan 8.2.3 Uygun olmayan
Uriiniin Kontrolii {iriiniin kontrolii
Prosediirii
4  Diizeltici Faaliyet 7.10.2 Diizeltici faaliyetler ~ Diizeltici Faaliyet 8.5.2 Diizeltici faaliyet
Prosediirii Prosediirii
5  Geri Cekme 7.10.4 Geri gekme Onleyici Faaliyet 8.5.3 Onleyici faaliyet
Prosediirii Prosediirii
6 I Tetkik Prosediirii  8.4.1 ¢ tetkik I¢ Tetkik Prosediirii 8.2.2 I¢ tetkik

On Gereksinim 1SO 22000
Programlar

Sekil 1. On gereksinim programlari, HACCP ve ISO 22000 arasindaki iliski (Sikora, 2007).
Figure 2. Prerequisite Programs, The Relationship Between HACCP and ISO 22000 (Sikora, 2007).

Tablo 2. ISO Tarafindan Yayimlanan ve Halen Gelistirilen On Gereksinim Progranu Standartlari (ISO,

2015).

Table 2. Prerequisite Program Standards Which Were Published By ISO and Currently Developed (ISO, 2015).

ISO/TS 22002-1:2009-Gida Imalat1 icin On Gereksinim Programlari Yayimlandi
ISO/TS 22002-2:2013—Hazir Yemek Sektorii Icin On Gereksinim Programlar1 | Yayimlandi
ISO/TS 22002-3:2011-Tarim Sektorii icin On Gereksinim Programlari Yayimlandi
ISO/TS 22002-4:2013—-G1da Ambalaj1 imalat1 Igin On Gereksinim Programlari | Yayimland:
ISO/WD TS 22002-5-Tagima ve Depolama Igin On Gereksinim Programlar1 | Yayindan
kaldirildi
ISO/DTS 22002-6-Yem ve Hayvansal Gida Uretimi I¢in On Gereksinim | Gelistirme
Programlar asamasinda
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ISO, gida zincirinde yer alan farkli sektorlere ait
kuruluslar i¢in 6n gereksinim programlar1 hazirla-
mis ve yayimlamigtir. Yayimlanan ve halen gelis-
tirilen 6n gereksinim programlar1 Tablo 2°de gos-
terilmistir.

ISO 22000 standardinda tanimlanan ve genel ola-
rak kabul edilen 6n gereksinim programlart sun-
lardir: Iyi Tarim Uygulamalar1 (Good Agricultural
Practices-GAP), Iyi Veteriner Uygulamalari
(Good Veterinary Practices-GVP), Iyi Uretim Uy-
gulamalart (Good Manufacturing Practices-
GMP), Iyi Hijyen Uygulamalari (Good Hygine
Practices-GHP), Iyi Laboratuar Uygulamalari
(Good Laboratory Practices-GLP), Iyi Dagitim
Uygulamalar1 (Good Distribition Practices-GDP),
Iyi Ticaret Uygulamalar1 (Good Trading Practi-
ces-GTP) (TS EN ISO 22000, 2005; Ozbek ve Fi-
dan, 2010).

Isletmeler 6n gereksinim uygulamalarini yerine
getirirken asagidaki hususlara dikkat etmek zorun-
dadirlar (TS EN ISO 22000,2005, TST EN 22002-
1,2011).

Binalar ve iliskili yardimc tesislerin yapilari,
caliyma alani ve sosyal alanlarin yerlesimleri ve
diizeni: Kurulus tesisi, tiretmis oldugu gidanin gii-
venligi ve ¢alisanlarin saglig1 i¢in en uygun yere
inga etmeli ve kullanilan malzemelerin sihhi olma-
sina 6zen gostermelidir. Calisma alani ve sosyal
alanlari ig saglig1 ve giivenligi kapsaminda yayim-
lanan kanun ve yonetmeliklere uygun olarak insa
etmelidir. Uriin giivenligi icin (¢apraz bulasma,
atiklar, su, aydinlatma vb.) gerekli alt ve iist yapi-
lar bulunmalidir. Binanin ¢at1 kat1 kendinden dre-
najli olmalidir. Tesiste temizligin yapilmasini en-
gelleyecek kor noktalar bulunmamali ayrica islet-
mede kolay temizlenebilir ve paslanmaz malze-
meler kullanilmalidir. Zeminde su birikintisi ol-
mamalidir. Bina, iiriin ve personelin isletmedeki
akisina ayrica hammadde ve iglenmis iiriin alanla-
rinin fiziksel olarak ayrimina ve gerekli alana sa-
hip olmalidir. Ana bina ile diger ek binalara giris-
ler kontrol edilmelidir. Binanin ¢evresinden gele-
bilecek muhtemel zararlara karsi tedbirler alinmali
bu kapsamda hudunun tam anlasilabilmesi i¢in te-
sis bir duvarla cevrilmelidir. Bina ¢evresindeki
peyzaj alanlari, yollar bakimli olmali, durgun su
bulunmamalidir. Mikrobiyoloji laboratuvari, disa-
ridan bulagsmay1 engelleyecek sekilde dizayn edil-
melidir. Tim laboratuvarlar {iretime dogrudan
acgik olmamalidir.

e  Su, hava, enerji ve diger yan gereksinimle-
rin saglanmasi: Uretim alanlarinda temizlik dahil

kullanilan suyun igilebilir nitelikte oldugu garanti
altina alinmali ve kaynagma gore ilgili mevzuata
gore periyodik fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolo-
jik analizleri yapilmalidir. Kisisel hijyen ve is-
letme hijyeni i¢in sicak su devamli bulunmalidir.
Icilemeyen nitelikte su bulunmas1 halinde etiket-
lenmeli ve igilebilir su ile karigmasini engelleye-
cek tedbirler alinmalidir. Uriinle temas edecek su-
yun tasindig1 borular gerektiginde dezenfekte edi-
lebilir 6zellikte olmalidir. Tesiste, kirli havanin
uzaklastirilacagi ve temiz hava giriginin saglana-
cagi sistemler olmalidir. Dogrudan {iriine temas
eden veya bilesen olarak kullanilan havanin filt-
rasyonu, nemi ve mikrobiyolojik kalitesi periyo-
dik olarak &lgiilmelidir. Isletme icerisinde farkli
alanlara ait hava basinci farklar1 olusturulmal
ozellikle hammadde depolarindan islenmis {iriin
alanlarina dogrudan hava akimi engellenmelidir.
Tesiste giin 1518mma yakin bir aydinlatma sistemi
olmalidir. Ayiklama vb. 6zel dikkat isteyen alan-
lardaki aydinlatma diger alanlara gore daha iyi ol-
malidir. Aydinlatma ekipmanlar1 herhangi bir ki-
rilmaya karsi koruma altina alinmalidir. Kurulus,
gida giivenligi i¢in kesintisiz gii¢ kaynagi bulun-
durmalidir.

e Atik ve kanalizasyon sistemi dahil destek
hizmetleri: Kurulus, her bir atik tiirii i¢in gida gii-
venligini riske atmayacak uzaklikta depolama
alanlar1 tanimlamalidir. D1g alandaki atiklarin pe-
riyodik olarak bosaltilmasi ve yigilma olmamasi
icin gerekli yontemleri gelistirmelidir. Isletme
i¢indeki atiklar elle temas1 miimkiin olmayan 6zel-
likteki agz1 kapali kaplara atilmalidir. Atiklarin ig-
letme iginden periyodik olarak uzaklastirilmasi
i¢in yontemler gelistirilmeli ve tiim c¢alisanlar bil-
gilendirilmelidir. Tesisteki kanalizasyon hatlar
yeterli uzunlukta, kapakli ve herhangi birikmenin
gerceklesmeyecegi sekilde dizayn edilmeli ve pe-
riyodik olarak temizlenmelidir.

e Ekipman ve techizatlarin uygunlugu, ba-
kim ve koruyucu bakim icin dogru konumlan-
dirilmasi ve temizlenmesi: Kurulus, her bir ekip-
man i¢in kullanim, temizlik, bakim ve emniyet ta-
limatlarini olusturmali, planlart hazirlamali, uygu-
lamal1 ve ilgili personeli egitmelidir. Gida ile te-
mas eden ekipman ve techizat kolay temizlenebilir
ozellikte ve devam eden temizlik uygulamalarin-
dan etkilenmeyecek sekilde iiretilmis olmalidir.
Makinelerde gidaya uygun yag kullanilmalidir.
Uriin kalitesini ve giivenligini etkileyecek tiim ci-
hazlar igin 6lgme gilivencesini saglayacak koru-
yucu bakim ve kaliprasyon planlar1 tanimlanmali
ve uygulanmalidir. Tiim bakim ve kalibrasyon
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planlarmin tamami net ve anlagilir olmalidir. Tiim
ekipmanlar i¢in ayr1 ayr kayitlar tutulmalidir. Bu
faaliyetlerin yliriitiilmesi i¢in personel i¢ ve dis
kaynakli egitimlere gonderilmelidir.

Satin alinan malzemeler, yan gereksinimler,
atiklar, iiriin kontrollerinin yonetilmesi: Kuru-
lus, nihai iiriin eldesi i¢in satin aldig1 hammadde,
yardimc1 madde ve ambalajlar i¢in (yasal mevzuat
ve isletme kurallari ¢ergevesinde) iiriin spektleri
hazirlamali ve bu iriinleri onayli tedarik¢ilerden
temin etmelidir. Bu spektler iiriine 6zgii sicaklik,
nem vb. parametreler ile ambalaj i¢in 6zel sartlart
icermelidir. Ayrica satin alinan iriinlerin tagima
ve depolama kosullar ile tedarikgilerle ilgili yon-
temler gelistirmelidir. Satin alinan her bir {iriin is-
letmede kendisine 6zgii parametreleri igeren alan-
larda depolanmalidir. Depolama alanlari temizlik
uygulamalar1 ve hasere kontrol faaliyetlerini ak-
satmayacak sekilde diizenlenmelidir. Ozellikle sa-
tin alinan gidalar arasindan alerjen olanlar i¢in
0zel depolama ve kullanma talimatlar1 hazirlan-
malidir. Tedarik¢iler periyodik olarak denetlen-
meli ve uygunsuzluk halinde yaptirimlar uygulan-
malidir. Yine ayni sekilde nihai iirtinlerin giivenli
bir sekilde depolanmasi ve tasinmasi igin tiim ted-
birler alinmali ve bu tedbirler siirekli iyilestirilme-
lidir. Nihai iiriinde olusabilecek potansiyel tehli-
keler nedeniyle satin alinan her bir iiriin kodlan-
mal1 ve kayit altina alinmalidir.

e Capraz bulasmanin 6niine gecilmesi icin
onlemler: Hammaddeden nihai iiriine kadar olan
tiim siire¢lerde ¢apraz bulagmay1 en aza indirecek
dogrusal bir {iriin akis1 gerekmekte olup her asama
kontrol edilmelidir. Bu kapsamda isletme i¢i gali-
san trafigi dahil, makine ve diger tiim ekipmanlar-
dan ¢apraz bulagsmay1 engelleyecek yontemler ge-
listirilmeli ve etkinlikleri kontrol edilmelidir. Is-
letmede kullanilan tiim kesici ve delici malzeme-
ler kayit altina alinmali, say1 ve parga eksikligi ba-
kimindan her is bitiminde kontrol edilmelidir. Is-
letmedeki tiim camlar ve cam malzemeler kayit al-
tina alinmali ve periyodik olarak saglamliklar
kontrol edilmelidir. Cam kiriklarinin genis alan-
lara yayilmasini engellemek amaciyla camlar sef-
faf filmlerle kaplanmalidir. Cam kiriklaryla ilgili
yapilacak uygulamalar hakkinda personel egitil-
melidir. Bakim ve onarim faaliyetleri kapsaminda
isletmeye alinan personel gida giivenliginden so-
rumlu bir personel gozetiminde faaliyetlerini siir-
diirmelidir. Isletme igerisinde kalem politikasi
olusturulmalidir. Isletmeye alinan misafirlerin
taki, aksesuar vb. ¢ikartilmali ¢cok gerekli degilse
gozliik kullanimlart smirlandirilmalidir. Gozliik

kullanimi zorunlu ise giris ¢ikig agirlik kayitlar
alimmali ve kontrol edilmelidir.

e  Temizlik ve sanitasyon: Kurulus, isletme igi
ve disinda tanimlamis oldugu her bir alan ve tim
makine-ekipman i¢in ayr1 ayri temizlik ve sanitas-
yon planlar1 hazirlamali ve uygulamalidir. Bu
planlarda alan veya makineler i¢in hangi kimyasa-
lin nasil ve ne miktarda kullanilacagi ayrica hangi
temizlik aparatiyla hangi siklikta gerceklestirile-
cegi tamimlanmal1 ve ilgili personel egitilmelidir.
Temizlik ve sanitasyon i¢in kullanilacak olan kim-
yasallar tiretim disinda ve kapali ortamda muha-
faza edilmelidir. En az bir personel bu alandan so-
rumlu tutulmali ve kapisi kilitli olmalidir.

e  Hasere/zararh kontrolii: Kurulus, isletme
icinde ve dis alanda kuslar, kemirgen ve diger za-
rarlilarla (bocek, sinek vb.) miicadele edecek etkin
bir hagere kontrol programi yiiriitmelidir. Bu faa-
liyetler gerekli egitimleri almis kendi personelleri
tarafindan veya hizmet alimi yoluyla sistemli ve
periyodik olarak yiiriitiilmelidir. Faaliyetlerde kul-
lanilan ilaglarin MSDS raporlari, kemirgen istas-
yon planlari, uygulama raporlari gibi tiim faaliyet-
ler kay1t altina alinmalidir. Hizmet satin alinmast
yoluyla gerceklestirilen hasere/zararli kontrol uy-
gulamalar1 i¢in kurulus, ilaglamadan kaynakli do-
gabilecek potansiyel insan ve gida giivenligi risk-
leri i¢in igletmeye sigorta yaptirmalidir.

e  Personel hijyeni: Gida iiretim alanina giren
ve iirlin glivenligine etki eden tiim ¢alisanlar ve zi-
yaretciler genel ve isletmeye 6zel olarak hazirla-
nan kisisel hijyen kurallarina uymalar1 gerekmek-
tedir. Personel iiretimde sadece is kiyafetleriyle
caligmali, elbise dolabi is kiyafeti ve ayakkabisi ile
dis kiyafet ve ayakkabisinin karigmasini engelle-
yecek sekilde dizayn edilmelidir. Is kiyafeti yapi-
lan ige uygun olmali terleme gibi olumsuz etkileri
ortaya ¢ikarmamalidir. Isletmeye gelen ziyaretgi-
lere ise firma hijyen politikalar1 hakkinda bilgiler
verilmelidir. Isletmede yeterli sayida tuvalet, la-
vabo, dus bulunmalidir. Bu alanlar dogrudan iire-
tim ve depo alanlarina agilmamalidir. Personel
saglig1 yakindan takip edilmelidir. Saglik sorun-
lar1 olustugunda isletme nezdinde uygulanacak
miidehale prosediirler nceden belirlenmelidir.
Egitim: Biitiin ¢alisanlar 6zellikle de {iriin gliven-
ligine etki eden personeller, kisisel hijyen uygula-
malari, isletme temizlik ve sanitasyon kurallar1 ve
mesleki konularda periyodik egitimlere tabi tutul-
mal1 gerekirse dis kaynakli egitimlere gonderilme-
lidir. Ozellikle verilen egitimlerin personel tara-
findan 6grenilip 6grenilmedigi 6l¢iilmeli gerekirse
egitimler tekrarlanmalidir.
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e Araclar: Gida imalatiyla ilgili herhangi bir
malzemeyi tasiyan araglar bakimli, temiz ve bu-
lasmaya imkan vermeyecek sekilde olmalidir. Ge-
rektiginde sicaklik ve nem kontroliiniin takip ede-
bilecegi 6zelliklere sahip olmalidir.

Tehlike Analizlerini Gerceklestirmenin
Birincil Asamalan

Gida Giivenligi Ekibi

Oncelikle ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi uygulamalarinda gorev alacak bir gida gii-
venligi ekibi kurulmali ve {ist yonetim gida gliven-
ligi ekibine (kaynaklar dahil) tam destek vermeli-
dir. Gida giivenligi ekibi, gida giivenligi yonetim
sisteminin uygulamalarini ve gelistirilmesi konu-
sunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmalidir.
Ayrica kurulusun {iriinleri, prosesleri, ekipman-
lar1, teknolojisi yaninda gida mikrobiyolojisi ve
gida kontrolii gibi konularda da bilgi sahibi olma-
lidir. Bu kapsamdaki tiim kayitlar gida giivenligi
ekibinin yeterliligini belgelemek i¢in korunmali-
dir. (TS EN ISO 22000, 2005; TS/ISO 22004,
2005; Ozdikmenli, 2015).

Asagida adi gecen departmanlarda ¢alisan perso-
nellerin gida giivenligi ekibinde yer almasi ol-
dukga onemlidir.

e lsveren veya Vekili,

e (Gida Giivenligi Ekip Lideri,
e Isletme Miidiirii,

e  Satinalma YOneticisi,

e  Pazarlama Y Oneticisi,

e  Ar-Ge Yoneticisi,

e  Miisteri Iliskileri Yoneticisi,
e  Depo/lar Yoneticisi,

e  Lojistik Yoneticisi,

e Insan Kaynaklar1 Yoneticisi,
e  Kalite Yoneticisi,

e Uretim, Paketleme vb. béliimlerde ¢alisan bir
personel.

Uriin Ozellikleri

ISO 22000 standardinda iiriin 6zellikleri 7.3.3.1
Hammaddeler, ingradiyentler ve iiriinle temasta
bulunan malzemeler ve 7.3.3.2 Son {iriiniin 6zel-
likleri olmak iizere iki asama olarak tanimlanmig-
tir.

Birinci Asama; isletmenin nihai {iriin iiretiminde
kullanacagi tiim hammaddeler, ingradiyentler
(katk1 maddeleri vb.) ve iirlinle temasta bulunan
malzemelerin (ambalaj vb.) tehlike analizlerini ya-
pabilmesi ve uygunluklarmi degerlendirmesi igin
asagidaki bilgileri igeren dokiimanlart hazirlama-
Iidir (TS EN ISO 22000, 2005; Mahmutoglu,
2007).

a. Biyolojik (bakteri vb.), kimyasal (temizlik
malzemeleri vb.) ve fiziksel (yabancit madde
vb.) 6zellikler ile limit degerlerini,

b. Katki maddeleri ve proses yardimci malze-
meleri de kapsayacak sekilde formiile edilmis
ingradiyentlerin hangi maddelerden olustu-
gunu (bilesimini),

c.  Orijin (nerede, hangi iilkede tiretildigi ve ge-
netik bilgisi),

d.  Uretim metodu (tam otomatik, manuel vb.),

e. Ambalajlama (plastik, karton vb.) ve dagitim
yontemleri (lojistik bilgileri),

f.  Depolama kosullar1 (sicaklik, rutubet vb.) ve
raf omrii,

g. Kullanim veya islemden ©nce hazirlama
ve/veya igleme

h. Tasarlanmis kullanimlarina uygun olarak, sa-
tin alman malzemelerin ingradiyentlerin,
gida giivenligi ile iligkili kabul kriterleri veya
sartnameleri (yonetmelik, literatiir, miisteri
sartlar gibi referans kaynaklarda iiriinler i¢in
belirlenmis olan parametreler ve limit deger-
leri).

ikinci Asama; Isletme, tilketime hazir hale gelen
her bir iiriin i¢in tehlike analizi yapmalidir. Bu fa-
aliyet i¢in hazirlayacagi dokiimanlar agagidaki bil-
gileri igermelidir (TS EN ISO 22000, 2005; Mah-
mutoglu, 2007).

a.  Son iiriiniin ismi veya benzer tanimi,
b. Bilesim (isimleri, kaynagi vb.),

c. (Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal
ve fiziksel 6zellikler ve limit degerleri,

d.  Son iiriin i¢in 6ngdriilen raf dmrii (mevzuatta
iriin i¢in belirlenmis raf 6mrii tanimlanmigsa
isletme bu siireyi asamaz) ve depolama ko-
sullar (sicaklik, nem vb.)

e. Ambalajlama (ambalaj tipi ve paketleme
yontemi vb.),
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f.  Etiket bilgileri (son {irliniin gida giivenligini
etkileyecek tasima, hazirlama ve kullanim ta-
limatlart),

g. Dagitim metotlan (nakliye aracinin 6zellik-
leri vb).

Her iki asamanin etkinliginin artirilabilmesi i¢in
kontrol planlar1 hazirlanmalidir. Birinci agamanin
sonunda hammadde, katki maddeleri ve ambalaj
malzemelerin tamaminin tanimhi oldugu girdi
kontrol plani, ikinci agsamanin sonunda ise piya-
saya siiriilecek olan tiim {irlinleri igeren son iriin
kontrol plant hazirlanmalidir. Planlar iiriinlerin na-
sil, hangi siklikta, hangi yontemle ve kim tarafin-
dan kontrol edilecegini ayrica igletme de yapil-
mas1 miimkiin olmayan kontroller i¢in dis kay-
nakli laboratuvarlarla ilgili bilgileri de igermelidir.
Girdi ve son iiriin kontrolleri yapan personel uy-
gunsuzluk tespiti halinde i¢ iletigimle kiminle irti-
bata gececegi ve sonrasinda ne yapacagi konula-
rinda bilgilendirilmeli, bu konuda i¢ ve dis kay-
nakli egitimlere gonderilmelidir. Yasal mevzuat
degisiklikleri, miisteri istekleri, igletme i¢inde ka-
zanilan deneyimlere bagli olarak bu planlar gida
giivenligi ekibi tarafindan goézden gegirilmeli ve
gerektiginde revize edilmelidir.

Uretimi gergeklestirilen iriinle ilgili olarak mev-
zuatin belirlemis oldugu bir raf émrii olmamasi
halinde {iriinle ilgili raf dmriinii belirlemekte ser-
besttir. Isletme, éngdrdiigii raf dmriinii dogrulaya-
cak caligmalarn periyodik olarak yapmali ve ilgili
kayitlart saklamalidir.

Tasarlanms Kullanim

Yapilan literatiir taramasinda bu konuyla ilgili ye-
terli aragtirmaya ulagilamamustir.

Isletme, hazirlamis oldugu dokiimanlarda piya-
saya slirecegi lirliniin beklenen tasarlanmig kulla-
nimin1 ve beklenilenin diginda kétii ve yanlis kul-
lanilmas1 hali yani makul olan tasarlanmamis kul-
lanimi1 tanimlamali ayrica gida giivenligi ekibi teh-
like analizlerinde bu durumu g6z 6niinde bulun-
durmalidir (TS EN ISO 22000, 2005).

Nihai {iriin i¢in hazirlanan dokiimanlar triinliniin
bilesimi, iiretimi, dagitimi, depolanmasi, satisi,
kim tarafindan hangi amagcla ve nasil kullanilacagi
gibi konularda gergege uygun bilgileri igermelidir.
Uriiniin tiiketici grubu; halkin tiimii mii yoksa be-
lirli 6zelliklere sahip olan tiiketici grubu mu (ha-
mileler, yaslilar, hastalar, ¢cocuklar vb.) olup olma-
dig1 bu dokiimanlarda agiklanmalidir (Alli, 2004;
Arikbay, 2004).

Isletmeler {iriiniin beklenen tasarlannmis kullanimi
hakkinda tiiketicileri etiketle bilgilendirmektedir.
Bu amagla etiketlerde iiretim ve son kullanma ta-
rihi, iiretici firma adi, adresi, {irlin bilesimi gibi bil-
gilerin yam sira iriiniin yeniden islenip islenme-
yecegi, hemen servis edilebilme 6zelliginin olup
olmadigy, iiriin saklama kosullari, raf mrii, amba-
laj1 ag1ldiktan sonra ne kadar siirede tiiketebilecegi
ve tiikketimiyle ortaya cikabilecek dogal riskler
hakkinda bilgiler verilmektedir. Etiket {izerinde
uluslararast gegerliligi olan logolarin kullanimi
farkl tiiketici gruplarmin da beklenen kullanimi
gergeklestirmesinde etkili olabilir. Ozellikle aler-
jen ve uyarici maddelerin (kafein vb.) etiket lize-
rinde mutlaka belirtilmesi gerekmektedir. Tasar-
lanmis kullanimin basarisindaki en 6nemli faktor-
lerden birisi de etiket bilgilerinin tiiketiciler tara-
findan rahatlikla anlasilmasini saglayacak bir dille
yazilmasidir. Etiketteki tiim bilgiler o iilkedeki
resmi dilin disinda farkli dillere de ¢evrilmelidir.

Uriiniin tasarlannmis kullanmimimi disinda tiiketici-
nin hatali davraniglan (fast food gibi toplu yemek
yenilen yerlerde mayonezin doner atesinin ya-
ninda muhafaza edilmesi, ambalaji agilmis gida-
nin tavsiye edilen tiiketim tarihlerine uygun tiike-
tilmemesi, laktoz intoleransi oldugunu bilen tiike-
ticinin direkt veya dolayli olarak siit igeren bir gi-
day1 tiiketmesi vb.) veya yanlis bilgileri (raf 6mrii
gecmis olan bir gidanin tiiketilmesi, enerji igecek-
lerinin her yas grubu tiiketici tarafindan tiiketilebi-
lecegi vb.) nedeniyle dngoriilen veya dngoriilleme-
yen bazi tasarlanmamis kullanimlara baglh olarak
gida giivenligi tehlikeleri olusabilir. Makul olan
tasarlanmamis kullanimlar nedeniyle 6zellikle ha-
mileler, yaslilar, kronik hastalik sahibi kisiler ve
cocuklar gibi 6zel tiiketici gruplari lizerinde potan-
siyel saglik sorunlar1 olugabilir. Bu nedenle etiket
tizerinde tiiketiciyi siiphede birakacak isaretleme-
ler ve tanimlamalardan kaginilmalidir. Tiiketicinin
nihai iirtinii kotli veya yanlis kullanimiyla ortaya
¢ikabilecek sorunlarin azaltilmasi igin tiiketici
grubu 6zelliklerine uygun olarak beslenme egitim-
leri verilmelidir.

Gerek tasarlanmig kullanimin ortaya ¢ikardigi do-
gal riskler gerekse makul olan tasarlanamamis
kullanim neticesinde ortaya ¢ikan tehlikeli durum-
larda isletme gerekli tedbirleri almali ve geri ca-
girma dahil tiim segenekleri planlamalidir.

Akis Semalari, Proses Asamalar1 ve Kontrol
Onlemleri
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Isletme, ISO 22000’in kapsadigi iiriinler veya pro-
sesler icin hammadde alimindan itibaren tiim asa-
malari, etkilesimleri, potansiyel tehlike olusumla-
rin1 gostermelidir. Olusturulan akis semalar agik
ve kesin olmali ayrica gida giivenligi ekibinin an-
layabilecegi tiim ayrintilar1 igermelidir. Proses
akis semalar1 tehlike analizinin sistematik olarak
yiiriitillebilmesi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Proses
akis semasi, her bir iiriin i¢in dogrusal olmalidir.
Karmasik proseslerde, islemler basit ve anlasilabi-
lir sekilde boliinebilmelidir. Boliinmiis proseslerin
oldugu durumlarda ise baglant1 noktalar1 net ola-
rak gosterilmelidir (Arikbay, 2004; TS EN ISO
22000, 2005).

Gida giivenligi tarafindan olusturulan taslak pro-
ses akig semasinin dogrulugu ve biitiinligi degisik
saatlerde ve birden fazla olacak sekilde yerinde
dogrulanmalidir. Dogrulama asamasinda proses
akis semas1 gerek goriiliirse degistirilmelidir (TS
EN ISO 22000, 2005; Ozdikmenli, 2015).

Tehlike Analizi

Gida giivenligini tehdit eden tehlikelerin risk bo-
yutlar1 tehlike analiziyle saptanmaktadir. Bu tehli-
keler alt1 ana baglik altinda toplanabilir. Bunlar;

Mikrobiyolojik Tehlikeler (M): Gida maddeleri-
nin insan saglig1 agisindan giivensiz hale gelme-
sine neden olan mikroorganizmalarm yol agtigi
tehlikelerdir. Hammadde, ambalaj malzemeleri,
personel, ortam veya ekipman kaynakli olabilirler.

Kimyasal tehlikeler (K): Girdilerin yapisinda do-
gal veya yapay olarak bulunabilen maddeler ile te-
mizlik {riinleri, pestisitler, madeni yag gibi kim-
yasal orjinli diger maddelerin iiriine bulagmasi so-
nucu gida giivenligi ve insan saglig1 iizerinde za-
rarli etkilerin ortaya ¢ikmasina neden olan tehlike-
lerdir.

Fiziksel Tehlikeler (F): Gida maddelerinin igeri-
sinde bulunmamasi gereken ve tiiketicinin sagl-
gin1 bozabilecek tehlikelerdir. Genellikle ham-
maddeden, iiriin isleme sirasindaki ortamdan,
ekipmandan, personelden veya ziyaret¢ilerden
kaynaklanabilirler (Tas, toprak, tahta, civi, tel,
metal, sag kil1, vb.).

Genetigi Degistirilmis Organizmalardan Kay-
nakl Tehlikeler (GDO): Modern biyoteknolojik
yontemler kullanilarak bitki, hayvan ve mikroor-
ganizmalara gen aktarilarak elde edilen organiz-
malardir (Aslan ve Sengelen, 2010). Tiiketici sag-
1181 iizerinde kesinlesmis bir zarar1 olup olmadigi
bilinmemekle beraber (Aslan ve Sengelen, 2010)

kullanilmasi smirlandirildigindan (TGK, 2010)
tehlike analizlerinde ele alinmalidir.

Alerjen Kaynakh Tehlikeler (A): Belirli gidala-
rin yenilmesi ya da bu gidalara dokunulmasi ha-
linde bazi insanlarin bagisiklik sistemlerinin ters
reaksiyonlar vermesi suretiyle insan sagligi {ize-
rinde olusabilecek tehlikelerdir (Velioglu, 2008,
Bagaran, 2009). Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Y 6netmeligi’'nde tanimlanmis olan alerjen madde-
ler sunlardir (TGK, 2011b):

e  Gluten igeren tahillar ve bunlarin iiriinleri,

e  Kabuklular (Crustacea) ve bunlarin {iriinleri,
e  Yumurta ve yumurta liriinleri,

e  Balik ve balik tiriinleri,

e  Yerfistig1 ve yerfistigi iirtinleri,

e Soya fasiilyesi ve soya fasiilyesi tiriinleri,

e  Siit ve siit {irtinleri (laktoz dahil),

e  Sert kabuklu meyveler: Badem, findik, ceviz,
kaju fistig1, pikan cevizi, brezilya findig1, an-
tep fistig1, macadamia findigi, queensland
findig1 ve tiriinleri,

e  Kereviz ve kereviz Uriinleri,

e  Hardal ve hardal tiriinleri,

e  Susam tohumu ve susam tohumu trinleri,
e  Kiikiirt dioksit ve stlfitler,

e  Aci1 bakla ve ac1 bakla tiriinleri,

e  Yumusakcalar ve iiriinleri.

Niikleer ve Radyolojik Kaza veya Tehlike Du-
rumu (R): Sabit niikleer ve radyolojik tesislerde,
saha  calismalarinda, radyoaktif —maddele-
rin tagimmalart gibi niikleer islemlerin yiriitiil-
diigii asamalarin herhangi birisinde istenmeyen bir
olayim gerceklesmesi sonucu ortaya ¢ikan radyas-
yonun gidalara bulagmasiyla ortaya ¢ikan tehlike-
lerdir.

Tehlike ve risk analizinde alt1 ana baslik altinda
toplanan tehlikelerin tamami prosesin tiim asama-
larinda degerlendirilmekte ve su sorularin cevap-
lar1 aranmaktadir (Yazici, 2008).

e Hangi tehlikeler hangi asamalarda karsimiza
cikabilir,

e Bu tehlikelerin meydana gelme olasiliklari ne-
lerdir,
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e Bu tehlikeler 6nlemedigi takdirde olusabilecek
zarar siddeti nedir?

Bu sorulardan alinan cevaplar dogrultusunda kri-
tik kontrol noktalar1 ve HACCP plani olusturul-
maktadir. Tehlikelerin sistemli olarak yonetilebil-
mesi i¢in genellikle asagidaki formiilasyon uygu-
lanmaktadir (Yazici, 2008).

Tehlikenin sahip oldugu risk:

Risk = Olasilik x Siddet olarak hesaplanmaktadir.

Olasiliklar belirlenirken tehlikenin isletmede 6n-
ceden yasanmis olup olmadigina, prosesin tekno-
lojisi ve iirlin prosesi goz oniine alinmaktadir. De-
gisen teknoloji, ilave kontroller tehlikenin gercek-
lesebilme olasiligini azaltabilmektedir. Risk algi-
lamasinda olasiligin diisiik gosterildigi bir du-
rumda ise bu asamada pek ¢ok tehlikenin yasan-
masi halinde olasilik arttirilmaktadir. Bu nedenle
isletme igerisinde tehlikeler degisen kosullara

gore silirekli olarak gozden gegirilmeli ve veriler
analiz edilerek tehlike risk analizi siirekli giincel-
lenmelidir.

Siddet ise tehlikenin gerceklemesi sonrasinda tii-
ketici sagligi tizerinde olusturacagi zarar biiytiklii-
gudiir. Benzer tehlikelere maruz kalmis kisilerde
olusan zarar biiyiikliikleri, dig kaynakli kitap,
dergi vb. kaynaklarda ortaya konulan tespitler ve
uzmanlarin goriigleri alinarak siddet boyutu ince-
lenmektedir.

Tehlike risk analizi hesaplamasinda kullanilan
olasilik ve siddet her bir firma veya farkli proses-
ler i¢in hatta ayni proseslerin uygulandig: farkl is-
letmelerde degiskenlik gosterebilmektedir.

Ornek bir tehlike ve risk analizi degerlendirme
tablosu Tablo 3°de gosterilmistir.

Ornek tehlike ve risk analiz formu Sekil 2°de
gosterilmistir.

Tablo 3. Tehlike ve Risk Analiz Degerlendirme Tablosu
Table 3. The Assessment Table of Hazard and Risk Analysis

olmamisg)

Diisiik-(1):  Gergeklesme olasiligit  bulunmayanlar (hig

Olasihk Orta-(2): Gergeklesme olasiligi olan, meydana geldigi

bilinenler

Yiiksek-(3): Sik sik gerceklesenler (siirekli olanlar)

Diisiik—(1): Hafif yaralanmalar veya hastaliklar, uzun siire ve
yiiksek doz gerektiren hastaliklar.

Orta-(2): Ciddi yaralanmalar veya hastaliklar, gidanin

Siddet tiikketilmesi ile hemen ortaya ¢ikan veya uzun donemde kendini
gosterenler.
Yiiksek-(3): Hayati tehlike iceren yaralanmalar veya
hastaliklar, gidanin tiiketilmesi ile hemen ortaya ¢ikan, uzun
donemde kendini gosteren, tedavisi zor veya imkansiz olan
hastaliklar. ( Sakat kalmaya ve 6liime sebebiyet verebilecek
hastaliklar).
Risk puani 1 <risk seviyesi <1 — Risk Yok

Risk Puani Risk puani 1 <risk seviyesi < 3 — Diisiik Risk

Risk puani 3 <risk seviyesi < 6 — Orta Risk

Risk puan 6 <risk seviyesi <9 — Yiiksek Risk
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Proses Basamag
Tehlike Tipi
Tehlike Tanimi
Olasilik
Siddet
Risk Puani: Olasilik x
Siddet
Tiiketici Saglig
Ugzerindeki Etkisi
Kontrol Onlemleri
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OGP: On Gereksinim Programi, O OGP: Operasyonel On Gereksinim Programi, KKN: Kritik Kontrol Noktas1

Sekil 2. Tehlike ve Risk Analiz Formu
Figure 2. Hazard and Risk Analysis Form

Gida giivenligi ekibi isletmedeki fiziki kosullar ile
teknolojide yasanan degisiklikler, ortaya ¢ikan
yeni gida giivenligi tehlikeleri, mevzuatin degis-
mesi, miisteri sartlar1 gibi faktorlere baglh olarak
ayni zamanda her y1l diizenli olarak tehlike ve risk
analiz ¢aligmalarin1 gbzden gecirmeli ve gerekli
ise revize etmelidir.

HACCP Planr’nin Olusturulmasi

Kritik Kontrol Noktalarim (KKN)
Tanimlanmasi

Tehlike risk analizi sonucunda tespit edilen her
tehlike tanimlanmali ve tehlikenin gerceklesme-
sini onleyecek tedbirler alinmalidir. Ancak bu teh-
likelerden bazilar1 insan sagligina zarar verecek
boyutta ise soz konusu tehlikeler kritik kontrol
noktasi ¢ergevesinde ele alinmalidir. Kritik kont-
rol noktalart; kontrol edilmediginde insan sagli-
gina zarar vermekte, sicaklik-siire gibi parametre-
lerle izlenebilmekte, bir bagka yontemle dogrula-
nabilmekte, dis kaynakli dokiimanlarla gegerli ki-
linabilmektedir (TS EN ISO 22000, 2005; TS/ISO
22004, 2005; Yazict, 2008).

Bir tehlikenin kritik kontrol noktasi olup olmadi-
gin1 anlayabilmek i¢in kullanilacak yontemlerden
birisi de karar agac1 semas1 uygulamasidir. Karar
agaci1 semas1 temel olarak, potansiyel tehlikenin
oldugu proses basamagida uygulanan kontrol
yontemi tehlikeyi tamamen ortadan kaldiriyor
veya kabul edilebilir seviyeye indiriyorsa ayrica
bu kontrol asamasindan iiriiniin tiiketimine kadar
olan proses asamalarinin hi¢birinde tehlike riskini
ortadan kaldirabilecek bir baska kontrol asamasi
yoksa s6z konusu kontrol yontemi parametreleri

kritik kontrol noktasi olarak belirlemektedir (Ya-
zicl, 2008).

KKN’lerin tamimlanmasinda tiiketici sagligi lize-
rinde olusturabilecegi saglik sorunlariyla ilgili
olarak isyeri hekiminden faydalanilabilir.

KKN’ler icin Kritik Limitlerin Belirlenmesi

KKN’lerin sistemli olarak yonetilebilmesi i¢in 61-
cllebilir kritik limitler belirlenmelidir. Kritik li-
mitler; son iiriinde gida giivenligi tehlikesine ne-
den olan durum i¢in resmi otoritenin acikladig1 ya-
sal parametreler 6ncelikli olmak lizere, miisteri, is-
letme ve literatiir taramasi sonrasi elde edilen ve-
riler 151¢1nda tanimlanmalidir (TS EN ISO 22000,
2005; TS/ISO 22004, 2005; Yazici, 2008).

Kritik limitlerin belirlenirken tolerans degerleri
belirlenmelidir. Ancak tolerans degerleri gida gii-
venligini tehlike sokabilecek araliklarda ve siire-
lerde olmamalidir.

Kritik Kontrol Noktalarii izleme Sistemi

Her bir KKN’nin kritik limitler kapsaminda kont-
rol altinda olup olmadigimi anlayabilmek i¢in bir
izleme sistemi olusturulmali ve kayitlar tutulmali-
dir. KKN noktalarini izleme sikligi, siireci kontrol
etmeye imkan veren aralikta olmalidir. Izleme sis-
temi, sikliklarin yani sira kullanilacak materyal-
leri, tolerans degerlerini, sorumluluklar1 ve kayit
sekillerini de igermelidir (TS EN ISO 22000,
2005; TS/ISO 22004, 2005; Kogak, 2010).

KKN’lerin izlenmesi ve kayit altina alinmasiyla il-
gili olarak personelden ziyade otomatik kayit sag-
layabilecek teknolojilerin kullanilmasi sistemin
giivenligini artiracaktir.
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izleme Sonu¢lar Kritik Limitleri Astiginda
Yiiriitiilecek Faaliyetler

HACCP planinda tanimlanan kritik limitlerin as1l-
mast halinde gergeklestirilecek olan diizeltici faa-
liyetler belirlenmelidir. Yiiriitiilecek faaliyetler
uygunsuzlugun nedenlerini belirlemeli, KKN’le-
rin yeniden kritik limitlerin altinda inmesini
saglamali ve uygunsuzlugun yeniden gercek-
lesmesini Onleyebilmelidir. Planlanmig diizeltme
faaliyetleri ve diizeltici faaliyetlerin kim tarafin-
dan, hangi siklikla ve yontemle gerceklestirilecegi
ve nasil kayit altina alinacagi ayrica isletme igeri-
sindeki iletisimin nasil gerceklestirilecegi agik bir
sekilde tanimlanmalidir (TS EN ISO 22000, 2005;
TS/ISO 22004, 2005).

Ozellikle KKN’de kullanilan tiim makineler veya
olgiim cihazlar1 yerinden oynatilmamalidir. Tlgili
ekipmanlarin bakim veya onarim faaliyetlerinden
sonra kalibrasyon tekrarlanmalidir. KKN olarak
belirlenen proses basamaklarinda ¢aligan personel
periyodik olarak mesleki teknik egitimlere tabi tu-
tulmalidir.

Ornek bir HACCP plani formu Sekil 3°de goste-
rilmistir.

izlenebilirlik Sistemi

Isletme, iiretimini gerceklestirdigi her bir iiriin
partisiyle ilgili olarak kullanilan hammadde, am-
balaj maddeleri, prosesi ve dagitim kayitlarini
gosterecek bir izlenebilirlik sistemi gelistirmeli-
dir. Bu izlenebilirlik sistemi tiim tedarik¢ilerden
saglanan girdileri ve son iiriiniin dagitim rotasini
belirleyebilmelidir (TS EN ISO 22000, 2005;
TS/ISO 22004, 2005). Gerektiginde nihai tirliniin
geri ¢agrilmast durumunda gida zinciri boyunca
yer alan tiim paydaslarla iletisime gegebilecek
yontemler gelistirilmelidir. Ayrica isletme belirli
bir plan dahilinde iirlin izlenebilirligini test etmeli
ve kayitlarini tutmalidir. Ortaya ¢ikan uygunsuz-
luklar i¢in diizeltme ve diizeltici faaliyetleri plan-
lamali ve sonuclandirmalidir.

Isletme olusturacag izlenebilirlik sistemini tek bir
halka halinde olusturabilecegi gibi boliimlere
ayirma ve ayrilan boliimleri birlestirme seklinde
de detayli bir izlenebilirlik sistemi kurabilir. Is-
letme izlenebilirligi Tablo 4'de gosterildigi gibi
ayirabilir.
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Kayt
Dogrulama

Sekil 3. HACCP Plan1 Formu
Figure 3. HACCP Plan Form
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Tablo 4. Detayli izlenebilirlik Sistemi
Table 4. Detailed Traceability System

- Hammadde izlenebilirligi
Girdi
izlenebilirligi

- Katki maddesi izlenebilirligi

- Yardimci1 madde izlenebilirligi

- Temizlik maddesi izlenebilirligi

- Nihai {irlinle direk temas eden ambalaj izlenebilirligi

- Nihai {irliniin taginmasinda kullanilan ikincil ambalaj izlenebilirligi

- Ana iirlin izlenebilirligi
- Yan {iriin izlenebilirligi
Uretim

izlenebilirligi

- Ozel iiretim gerektiren iiriinlerin (organik vb.) izlenebilirligi
- Uygun olmayan iiriin degerlendirme izlenebilirligi
* [ade iiriin izlenebilirligi
* Yeniden islenmis iiriinlerin izlenebilirligi
* Imha {irlin izlenebilirligi
- Hediye iiriin izlenebilirligi
- Pazarlama numunesi iiriin izlenebilirligi

- Arag izlenebilirligi
Sevkiyat
Izlenebilirligi

- Ilk dagitim noktasi izlenebilirligi
- Satis noktalar izlenebilirligi

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 izlenebilir-
ligi, liretim, isleme ve pazarlama ile ilgili siirecin
her asamasinda ve gida zincirinde yer alan tiim ku-
ruluslara zorunlu kilmustir. izlenebilirlik sistemi
mevzuatta yer almasina karsin tiiketici satin aldig1
gida uriinleriyle ilgili sadece etiket {izerinde yazili
olanlar hakkinda bilgi sahibi olabilmekte o {irlinle
ilgili izlenebilirlik bilgilerine ise ulagamamakta-
dir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
31.12.2015 tarihinden itibaren siyah ¢ay, bal,
enerji icecekleri, bitkisel sivi yaglar, takviye edici
gidalar, bebek mamalari, formiilleri ve ek gida-
larda tiiketici yonelimli izlenebilirlik sistemi ola-
rak adlandirilan Uriin Dogrulama ve Takip Sis-
temi’ne gegme karar1 almig ve ilgili uygulamay1
Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde
tanimlamistir (TGK, 2011Db).

Potansiyel Giivenli Olmayan Uriinlerin
Kontrol Altinda Tutulmasi ve Geri Cekme

Isletmede olusturulan gida giivenligi sistemi dog-
rultusunda giivenli olmadigi ortaya ¢ikan veya uy-
gunsuzlugu bilinen ancak limitlerin agilmadig: du-
rumlarda {iriin, potansiyel giivenli olmayan {iriin
olarak belirlenmeli ve tiim partileri durum deger-
lendirilinceye kadar isletmede kontrol altinda tu-
tulmalidir. Sayet potansiyel giivenli olmayan veya
giivenli olmadig1 anlasilan {iriin isletmeden ¢ik-
migsa veya miisteri/tiikketici sikayetiyle ortaya ¢i-
kan bir uygunsuzluksa igletme, tim paydaslara du-
rum hakkinda bilgi vermeli ve ilgili {iriin partile-
rine gida zincirinde bulunduklan yere gore geri

¢cekme veya geri cagirma faaliyeti gergeklestirme-
lidir. ISO 22000 standardinda geri ¢ekme terimi-
nin geri ¢agirmay1 kapsadigi belirtilmigse de her
iki faaliyetin uygulanma asamalarinda bazi farkli-
liklar s6z konusudur. Geri ¢gekme; Uriiniin dagiti-
minin ve satiginin onlenmesi amaciyla tiriiniin bu-
lunabilecegi tasima araglari, depo, satis noktalari
gibi gida zincirindeki tiim asamalardan geri isten-
mesi ve toplanmasidir. Geri ¢agirma ise satig nok-
talarindan {irliniin geri toplatilamamast halinde
iiriiniin tiiketimini énlemek amaciyla tiiketiciler-
den ve gida zincirindeki tiim agamalardan geri top-
latilmas: faaliyetidir. Isletme her iki durum iginde
gerek ilgili partilerin gerekse iiriinlerin tamamini
geriye ¢ekebilecek bir yontem gelistirmelidir.
Yontem; geri ¢ekmeyi baglatma yetkisine sahip
personeli ve geri cekme faaliyetinde gorev alacak
diger sorumlu personelleri icermelidir. Ayrica
gida zinciri boyunca tiim paydaslarin geri cekme
faaliyetindeki rolleri de belirlenmelidir (TS EN
ISO 22000, 2005).

Geri ¢ekme veya geri ¢cagirma faaliyeti sonrast is-
letmeye getirilen {riinler potansiyel uygunsuz
iriin kategorisinde degerlendirilir ve isletme iceri-
sinde denetim altinda tutulur. S6z konusu {iriin-
lerle ilgili olarak imha, giivenli hale gelinceye ka-
dar yeniden isleme, oldugu gibi serbest birakma
veya bir bagka amagla kullanma gibi farkli karar-
lar aliabilecegi gibi iiriinler yapilan kontrollerde
giivenli oldugu da ortaya ¢ikabilir. Isletmede de-
netim altinda tutulan potansiyel giivenli olmayan
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riinlerle ilgili isletme kontrol ve onay mekaniz-
masina dayali ayr1 bir yontem belirlemeli ve yetki
paylasimi yapmalidir. isletme; geri ¢gekme faaliye-
tinin nedeni, kapsami ve sonuglarini kayit altina
almali ve yonetimin gozden gecirme toplantila-
rinda tartigmalidir. Ayrica igletme geri ¢ekme faa-
liyetindeki performansini 6lgmek igin belirli ara-
liklarla tatbikatlar yaparak bu faaliyetteki etkinli-
gini dogrulamalidir (TS EN ISO 22000, 2005).

ISO 22000 Belgelendirme Siireci ve Yasanan
Zorluklar

ISO 22000 standart maddelerini asgari olarak ye-
rine getiren ve uygulayan igletmenin ISO 22000
belgesini alabilmesi i¢in belgelendirme sirketle-
rinden birine veya Tiirkiye’deki yetkili kamu ku-
rumu olan TSE’ye (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii)
bagvurmasi gerekmektedir (Anonim 2015b,
2015¢). S6z konusu belgelendirme kuruluglari i¢in
bir 6n sart olmasa da, iirettikleri sertifikanin giive-
nilirligini kanitlayabilmeleri ve tercih edilebilirli-
gin olugmasi igin akreditasyon pratik anlamda bir
zorunluluk olarak ortaya gikmaktadir. Ulkelerin
resmi akredite kuruluslar1 Uluslararas1 Akreditas-
yon Kurumu’na (IAF) bagli olup bu kuruluslar be-
lirli periyotlarda belgelendirme sirketlerini denet-
lemektedirler. Tiirkiye’de bu kapsamda faaliyet
gosteren kurulus Tiirk Akreditasyon Kurumu’dur
(TURKAK). Belgelendirme konusuna basvuru
sonrasi dokiimanlarda herhangi bir eksiklik yoksa
belgelendirmeye iliskin teklifte bulunulmakta ve
kargilikli sozlegsme imzalanmaktadir. Sozlesme,
baslangic¢ belgelendirme denetimi ve iki takip de-
netim olmak {izere ii¢ denetimi kapsamaktadir.
Belgelendirme sirketi bir denetim plani hazirlaya-
rak isletmeyi bilgilendirmekte ve tetkikgiler ata-
maktadir. Tetkik¢iler gida isletmesini ISO 22000
standart maddelerini referans alarak denetimini
gerceklestirir. Denetim de herhangi bir uygunsuz-
luk tespit edilmedigi taktirde belgelendirme karar
alinarak bagvuru yapan isletmeye belgesi veril-
mektedir (Basaran, 2009; Anonim, 2015d).

Yonetim sistemlerinin uygulanmasi her ne kadar
isletmelere avantajlar saglasa da bu sistemlerin
uygulanmasi agsamalarinda ¢esitli zorluklar yasan-
maktadir (Erkan ve ark., 2008). Bu zorluklar genel
olarak sunlardir (Aslan, 2006; Demirel ve Aksoy,
2010):

e  Ust yonetimin sistem ¢alismalarina inanma-
masi ve faaliyetleri desteklememesi
e Finansman ve diger kaynaklarin yetersizligi

e  Insan kaynaklar (egitimsizlik, yetismis ele-
man temin edilememesi ve sik eleman degi-
simi)

e  Zaman (faaliyetlerin genellikle ayni kisiler
iizerinde yogunlagmasi ve zamanin etkin
kullanilamamasi)

e  Maliyetlerdeki kismi artiglar (personel ihti-
yact, kirtasiye ytikii vb.)

e  Teknolojik yetersizlik (gida giivenliginin
kontrolii ve gelisimi i¢in ihtiya¢ duyulan
makine, alet ekipman ve diger imkanlar)

e  Fiyat odakli rekabet kogullar

e  Kayit dis1 ekonomi ve hiikiimet politikalar

e  Haksiz belgelendirme ve denetimsizlik

Diinya, Avrupa ve Tiirkiye’deki Mevcut Du-
rum

International Standarts of Organization (ISO);
1947 yilinda ABD’de kurulmustur. Giiniimiizdeki
merkezi Isvigre’nin Cenevre kentidir. 4 abone iiye,
41 mubhabir {iye, 118 iiye kurulus olmak {izere top-
lam 163 {iyesi bulunan ve uluslararasi standartlar
olusturan bir orgiittiir. Tiirkiye’deki tiyesi Tiirk
Standartlar1 Enstitlisti (TSE)’diir. Temel amaci;
hiikiimetlerin, isletmelerin ihtiya¢ duydugu ulus-
lararas1 standartlar1 tanimlamak, uygulama ve de-
netimleri gergeklestirmek; bu sayede, iilkeler ara-
sindaki standart farkliliklarin1 ortadan kaldirmak
ve ticaretin geligmesine katki saglamaktir (Tekin,
2006; Anonymous, 2015). ISO her yil Eyliil
ayinda iilkelerin yonetim sistemi belge istatistikle-
rini yayimlamaktadir. 2014 Eyliil ayinda yayimla-
nan [SO 22000 istatistikleri ve artig oranlarina ilis-
kin bilgiler Tablo 5’de gdsterilmistir. 2007-2014
yillart arasinda Diinya’da en ¢ok ISO 22000 bel-
gesi alan ilk 10 iilke ise Sekil 4’de gosterilmistir.

2007-2014 yillar1 arasinda toplam 144701 adet
ISO 22000 belgesi verilmis olup bu belgelerin
yaklagik % 55’1 son U¢ yilda verilmistir. 2007 yi-
lindan 2014 yilina kadar Diinya’da ISO 22000
belge sayisi siirekli artis gostermistir. En fazla ar-
tis orant 2007 den 2008 yilina geciste gercekles-
mistir.

Diinya istatistiklerinde oldugu gibi Avrupa kita-
sinda da ISO 22000 belge sayilari siirekli artig gos-
termigtir. Avrupa kitasinda toplam 56802 ISO
22000 belgesi verilmis olup bu Diinya toplaminin
% 35’ini olusturmaktadir. 2010 yilindan 2011 y1-
lina gegiste belge artis oranlarinda bir diisiis olsa
da sonraki yillarda artis oranlar1 yeniden ytiksel-
meye baslamstir.

Tiirkiye de ise ayni yillar arasinda ISO 22000
belge sayilarinda azalma ve artmalar yaganmugtir.
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Tiirkiye’de en ¢ok artig oran1 Avrupa ve Diinya is-
tatistiklerinde oldugu gibi 2008 yilina gegiste ya-
sanmugtir. Ust {iste 3 y1l bir dnceki yila gore belge
sayilar1 azalmis 6zellikle 2011 yilina gegiste yak-
lasik % 39’luk bir azalma kaydedilmistir. Tiirkiye
ISO 22000 belge sayilar1 toplam1 Avrupa toplami-
nin yaklasik olarak % 12.3"diir.

Ik 10 iilkenin siralandig1 Sekil 4’deki grafikten
anlagilacagi lizere Cin diger 9 iilkeye kiyasla ISO
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22000 belge sayist bakimindan agik bir sekilde li-
der iilke konumundadir. ik 10 iilkeye bakildi-
ginda sadece Asya ve Avrupa lilkelerinin oldugu
anlasilmaktadir. Ozellikle yogun niifusa sahip
olan Cin ve Hindistan ilk 3’te yer almiglardir. Av-
rupa Birligi iiye iilkeler ve aday iilke olan Tiirkiye
siralamadaki diger iilkelerdir. Ayrica sekil Avrupa
kitast 6zelinde incelendiginde ise ISO 22000 bel-
geli kurulus sayis1 bakimmdan Yunanistan’in bi-
rinci, Tiirkiye’nin ikinci ve son olarak Ro-
manya’nin ise li¢lincii oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 5. Diinya, Avrupa ve Tiirkiye’de ISO 22000 Belge Sayilar1 ve Artig Oranlart (ISO, 2014).
Table 5. The Certificate Numbers of ISO 22000 in The World, in Europe and Turkey And Its Growth Rate (ISO,

2014).
. Artig Artis .. Artis
Y1l Diinya (%) Avrupa (%) Tiirkiye (%)
2007 4122 - 2749 - 679 -
2008 8185 98.5 4865 77 1155 70
2009 13838 69 6050 24.3 1134 -1.8
2010 18580 34.2 7083 17 1088 -4
2011 19351 4.1 7361 3.9 665 -38.8
2012 23278 20.3 8307 12.8 724 8.8
2013 26847 15.3 9733 17.1 733 1.2
2014 30500 13.6 10654 9.5 858 17
43813
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Sekil 4. 2007-2014 yillar1 arasinda ISO 22000 belgeli kurulus say1s1 bakimindan Diinya’da ilk 10 ilke

(ISO, 2014).

Figure 4. The First 10 Countries in The World in Terms of ISO 22000 Certified Organization, Between The Years

2007-2014(ISO 2014).
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Sonu¢

Gelisen teknoloji ve iilkelerin refah diizeyindeki
artis yasam standartlarmin degismesine buna baglh
olarak daha bilingli tiiketicilerin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Bilingli tiiketici saglikla beslen-
meyi birlikte kullanmaya baglanmistir. Bu nedenle
giinlimiizde gida giivenligi hi¢ olmadig1 kadar
onem kazanmustir. Pazar payin1 korumak isteyen
veya bliylitmek isteyen isletme iiriinde farklilag-
maya giderken tiiketicilerin gida giivenligi konu-
larindaki mutlak taleplerini de karsilamaya calis-
maktadir. Bu nedenle farkli gida giivenligi sistem-
lerini isletmesinde uygulamaya ¢aligmaktadir. Pek
cok arastirmaci tiiketicilerin gida giivenligi bilgi
diizeyi, satinalma davranislar1 lizerine etkileri gibi
alanlarda akademik arastirmalar yapmaya basla-
miglardir. Bu ¢aligmanin; Diinya’da en ¢ok bilinen
gida giivenligi yonetim sistemlerinden birisi olan
ISO 22000’1 isletmesinde uygulamak isteyen islet-
melere ve bu alanda akademik c¢alismalar yapan
arastirmacilara literatiir agisindan kaynak olustu-
rabilecegi diistiniilmektedir.
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