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Siitlii Tath Uretimi Yapan Bir isletmede ISO 22000 Gida

Giivenligi Yonetim Sisteminin incelenmesi

Burcu CEVIK®, Haydar OZPINAR*

Oz
Amac: Bu calismada cok sayida subeleri olan siitlii tath iireticisi biiyiik bir isletmede iiriin

girisinden tiiketime sunulan siire icerisinde ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi

standardinin ne sekilde uygulandigi incelenmistir.

Yontem: Siitlii tath iiretimi yapilan tesis, alt1 ay boyunca haftada iic kere ziyaret edilmistir. Bu
calisma sirasindaki incelemeler, firmadaki kalite sorumlusu ile birlikte yapilmistir. Gériismeler;
ISO 22000:2005 yonetim sisteminin standart maddelerinin soru-cevap seklinde yorumlanmasi

ile tamamlanmistir.

Bulgular: Siitlii tath {iretiminde kullanilan hammaddelerin tedarik edildigi firmalar onayh
tedarikgilerdir. Ambalaj 6zellikleri, ara¢ durumu ve etiket bilgileri biitiin hammaddeler i¢in aym
olup {irlin ozelliklerinde farkli bulgular saptanmistir. Firmada yapilan siitlii tath iiriinlerinin
kritik kontrol noktalar1 ve tehlike analizleri sirayla incelenmistir. Uretim alam
gozlemlendiginde, kritik kontrol noktalarina ve tehlike analizlerine uygun iiretim yapildig: tespit
edilmistir. Siitli tath yapim asamasinda i¢ malzeme yerlestirme esnasinda, eldivenin yirtilmasi
sonucunda personel kaynakl fiziksel tehlike tespit edilmistir. Tutulan egitim kayitlarinda
temizlik ve hijyen kurallarma uyulmasi konusunda personele tekrar egitim verildigi

saptanmuistir.

Sonug: Siitli tath iiretimi yapan isletmede, hammadde kabul kriterlerinin belirlenmis ve akis
semalarmin olusturulmus oldugu, risk degerlendirmesinin yapilmis oldugu ve kritik kontrol

noktalarinin (fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik) tespit edilerek kayit altina alindig1 saptanmastur.
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Anahtar Sozciikler: ISO 22000, besin igleme, kritik kontrol, potansiyel tehlike.

Investigation of the ISO 22000 Food Safety Management System in Milk Puddings

Production Company
Abstract

Aim: In this study, it has been examined how the ISO22000 Food Safety Management System
Standard is applied in a large enterprise producing milk puddings with many branches, within a

time period from the product entrance to consumption.

Method: The facility where milk puddings was produced was visited three times a week for six
months. The investigations during this study were carried out together with the people who are
responsible for quality in the company. Interviews were completed with question and answer by

interpreting the standard items of the ISO22000:2005 Management System.

Findings: The companies in which the raw materials used in the production of milk puddings
are supplied are approved suppliers. Packaging properties, vehicle condition and, label
information are the same for all raw materials and different findings have been found in product
properties. Critical control points and hazard analyzes of the milk puddings products which are
produced in the company were examined respectively. When the production area is observed, it
has been determined that production is performed according to critical control points and
hazard analyzes. As a result of glove rupture, physical hazards arising from personnel have been
identified in the internal material placement process shown during the milk puddings
construction phase. It has been determined that training is provided to the personnel again in

order to comply with the rules of cleanliness and hygiene as per the training record.

Conclusion: It was determined that the raw material acceptance criteria were determined and
flow charts were established, the risk assessment was made and critical control points (physical,
chemical, microbiological) were determined and recorded in the enterprise that makes the

production of milk puddings.

Keywords: 1SO22000, food prossesing, critical control, potential hazard.

Giris
Siit insan beslenmesinde cok Onemli bir yere sahiptir. Siitiin bu iistiin besin

niteliginden daha ¢ok yararlanmak amaciyla dayamklilik siiresini uzatmak, tiiketici

sagligin1 korumak ve degisik nitelikli tiriinler elde etmek icin cesitli siit tiriinleri tiretim
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teknolojileri gelistirilmistir. Bunlardan en fazla tiiketileni ve tercih edileni siitlii
tathlardir.

Sitli tathlarin “giivenli gida” olarak tiiketiciye sunulmasi gereklidir. Giivenli gida;
insan tiliketiminde herhangi bir hastaliga yol acacak tehlikelerin olmamas, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri itibariyle insan tiiketimine uygun olan, saglk
bakimindan herhangi bir tehlike barindirmayan ve besin degerini koruyan gida
maddesi olarak adlandirilmaktadir2.  Ulkeler kendi wulusal standartlarmi
gelistirmiglerdirs. Gida giivenliginin saglanmasi biitiin gida isletmeleri igin
giiniimiizdeki en 6nemli konudur. Gida giivenligi tehlikelerinin tarif edilmesi ve kontrol
ettiginin ispatlanmasi1 gida isletmeleri tarafindan yapilmalidir. Kiiresel olarak kabul
goren gida giivenligi standartlarini tatbik ederek bu sartlar1 sagladiklarim
gostermelidir. ISO 22000 en son Eylil 2005te gida giivenligi ile ilgili standard:
yayimlamistir. ISO 22000 icerigi ise; firma tarafinda iiretilen gida iirtiniiniin, bandin
en basi olan hammadde kabuliinden, catalin ucunda bulunan tiiketiciye ulasana kadar
olan tiim gida giivenligi siirecin gozlem ve kontrol altina alarak tehlikeleri heniiz
olusmadan oOnlemeyi hedefler. Bununla birlikte herhangi bir hastahk riskini

tiiketicilerden uzak tutarak, bu riskten etkilenmelerini 6nler2.

Siitlii tathlar; yapisinda siit olmasi nedeniyle hizla mikrobiyolojik bozulma riski
tagimaktadir. Bu nedenle siitlii tath iireten isletmelerde gida giivenligi kurallarimin
ozenle uygulanmasi gereklidir. Ulkemizde siit ve diger hammaddeler icin belirlenen
spesifikasyonlarda iiriinlerin yeterince bulunamamasi, iiretimde calisan personelin
egitim kalitesinin yetersizligi ve hizmet ic¢i egitim stirekliliginin saglanamamasi, i¢ ve
dis denetimlerin yetersizligi gibi sorunlar nedeniyle, siitlii tath iiretimi yapan isletmeler
icin ISO 22000 gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi ve uygulanmasi oldukga

Onem arz etmektedir.

Bu calismada; siitlii tath tiretimi yapan bir tesiste, ISO 22000 gida giivenligi yonetim
sisteminin  uygulanip uygulanmadiginin yerinde gozlemlenmesi ve kalite

dokiimanlarmin incelenmesi amacglanmigtir.
Gerec ve Yontem

ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi, Istanbul’un Levent ilcesinde bulunan siitlii

tath liretimi yapan bir firma iizerinde uygulanmistir. Firma 3600 m21lik bir alana
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sahiptir. Firma 400 L/gilin siit islemektedir. Firmada kazandibi, fistikli muhallebi,
meyveli muhallebi, tavukgogsii ve siitlag yapilmaktadir. Firmada fabrika miidiirliigiine
bagli olmak iizere siitlii tath iiretiminden sorumlu 1 tiretim miidiirii (kalite sorumlusu)
ve altinda 17 kisi calismaktadir. Isletmeye her giin, 250 L Manda 150 L Inek siitii olmak
lizere 400 L siit gelmektedir. Isletmenin Kirklarelinde kendi sahip oldugu mandiradan
gelen siitler sabah saat 5'de sagildigir gibi +4°C’deki frigolu araclarla soguk zincir
kirilmadan sabah saat 8’de Istanbul Levent'teki imalathaneye getirilmektedir. Isletme
ayrica Istanbul Beykoz'daki bir ciftlikten her giin 10 kg tavuk gogiis fileto almaktadur.
Diger katki maddeleri olan 300 kg seker, 10 kg tuz, 30 kg Antep fistig1, 30 kg visne, 500
kg stibyelik piring iiretim geregi olan aylik ihtiya¢ kadar1 anlagsmali tedarik¢ilerden

kalite standartlarina uygunlugunu belirten raporlarin sonucuna gore alinmaktadir.

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

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

karistiric1 kepgeler kullanilarak geleneksel yontemlerle hazirlanmaktadir.

Siitli tath tiretimi yapilan tesis, alt1 ay boyunca haftada ii¢ kere ziyaret edilmistir. Bu
calisma sirasindaki incelemeler, firmadaki kalite sorumlusu ile birlikte yapilmistir.
Gorilismeler; ISO 22000:2005 yonetim sisteminin standart maddelerinin, soru-cevap
seklinde yorumlanmasi ile tamamlanmigtir. Firma tarafindan olusturulan hammadde
spesifikasyonlari, iiriin tamimlari, proses akis semalar1 ve belirlenen kritik kontrol

noktalari ile potansiyel tehlikeler detaylica incelenmistir.
Bulgular

Siitli tath iiretiminde kullanilan hammaddelerin tedarik edildigi firmalar onayh
tedarikcilerdir. Tedarik¢ci denetimleri yilda bir kez kalite sorumlusu tarafindan
yapilmistir. Denetim sirasinda tespit edilen bulgular ve faaliyet raporlar1 kayit altina
alinmistir. Ambalaj ozellikleri, arac durumu ve etiket bilgileri biitiin hammaddeler icin

ayni olup tirlin 6zelliklerinde farkh bulgular saptanmstir.

Siitlii tath iiretiminde ana hammaddeler olarak; siit, fistik, visne, tuz, piring, toz seker
ve tavuk kullamlmigtir. Bu hammaddelerin ambalaj ozellikleri ve etiket bilgileri
incelenmistir. Uriinlerde sevk siiresince hasar gérmeyecek malzeme kullamilmustir.

Uriiniin yapisim etkilemeyecek malzemeden yapilmistir. Yirtik, delik saptanmamustir.
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Etikette tiretici firmanin ticari unvani ve acik adresi, iiriiniin acik adi, cinsi, net ve briit
agirhg, trin ozellikleri-icerigi ve muhafaza kosullari, Tirk Gida Kodeksi'ne uygun
iretildigi yazisi, liretim ve son kullanma tarihleri yazilmistir. Etiket bilgileri okunakh ve

diizgiindiir.

Aracgta birbirini etkileyen iriinler saptanmamistir. Ara¢ kasasinin temiz ve kapali

oldugu goriilmiistiir.

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

metalimsi, pismis veya hos sayllmayan okside tat saptanmamaistir.

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

triin kendine has koku, tat ve renktedir.

Antep fistiginda yabanci madde, kurtlanma ve kiif saptanmamustir. Her {iriin kendine
has koku, tat ve renktedir. Tedarik¢iden temin edilen i¢ Antep fistig1 satin alma
sartnamesi dogrultusunda kontrol edilmistir ve %10 oraninda kabuk icerdigi tespit
edilmistir. Sartnamede belirtilen kriterlere uygun olmadig: i¢in, uygun olmayan iirtin

raporu diizenlenmis ve tedarikgiye iade edilmistir.

Pirin¢ kendine has tat ve kokudadir ve gozle goriiliir kiiflii tane, bocek ve bocek
parcalari ile kalintilari, hayvansal atik ve kalintilar1 saptanmamaigtir. Rutubet miktari en
fazla %14,5'dur. Kirik tane oran1 %5’ten fazla degildir. Yarim ve yarimdan kiiciik kirik
pirinc taneleri %7’e kadar kabulii saglanmistir. Bozuk, lekeli, tane, ¢op, kabuk ve celtikli

tane %1’i gecmemektedir. Camsi ve mat goriiniimdedir.

Tuz, depolanma sirasinda topaklasmaya neden olmayacak iyi bir graniilasyona sahiptir.
Fiziksel olarak temiz, parlak ve beyazdir. Topaklasmaya neden olabilecek higroskobik
safsizliklar saptanmamistir. Suda c¢oziintirliigli yiiksektir. Hamurda ve {iriinde yag

oksidasyonu ve ransiditeyi hizlandiran Cu ve Fe mineralleri saptanmamaistir.

Visnede kurtlanma, kiif saptanmamistir. Visne biiyiikliikleri standart biiyiikliikte,
irilikte ve olgunluktadir (minimum 1 cm c¢apinda). Her iiriin kendine has koku, tat ve

renktedir.

706

B. CEVIK, H. OZPINAR



IGUSABDER, 7 (2019): 702-713

40-42 ginliik ithal ve don tavuk etleri kabul edilmistir. Veteriner saghk raporu her
parti icin almmuigtir. Derisi tiiylerinden iyice temizlenmis sekildedir. Bas, boyun,
ayaklar, kursak, kuyruk, kuyruk istii yag guddesi, solunum borusu, i¢ yaglar, bagirsak,
yutak, bobrek, dollenme organlari, akcigerleri, karaciger, tashgi vb. i¢c organlarindan
tamamen temizlenmistir. Gelen et ylizeyinde lekelenme, morarma, beneklenme, ciiriik,
eksi koku, tiiy diplerinde tam veya yar1 belirgin kan lekeleri saptanmamuistir. Etler
usuliine uygun kesilip temizlenmis, insan besini olarak tiiketime engel bir durumda
olmayip giinliik kesimdir. Gelen tavuk etleri ¢ok zayif, iyi gelismemis veya kasektik
(veterli gelisme gosterememis) degildir. Derisinde anormal derecede koyu renk

saptanmamuistir.

Sirketin gida giivenligi ile ilgili dokiimanlar: incelenmis, calisan personele sirketin gida
giivenligi politikasi ile ilgili sorular yoneltilmis ve sonug¢ olarak sirket yonetiminin,
politikalarin tanimlamasmi yaptigl, yazili hale getirdigi ve firmada anlasilmasini
sagladig1 tespit edilmistir. Uretim ve ofis alanlarinda gida giivenligi politikas ile ilgili

bilgilendirme afislerinin bulundugu goriilmiistiir.

incelenen toplant1 tutanaklari ile firmanin iist yonetiminin, yonetim kurulu baskam
baskanhiginda, belirli araliklarla (y1lda en az 1 kez) yonetimi gozden gegirme toplantisi

yaptig1 saptanmastir.

Uretilecek iiriine 6zgii receteye gore, kalite standartlaria uygun hammadde ile iiretim
yapilirken; kalite sistemlerinin gerektirdigi hijyenik kosullarin saglandigi, tiretimde
egitimli, saglhk kontrolleri yapilmis personel kullanildig1 ve aseptik kosullarda dolum
yapilarak kalite standartlarina uygun iiriin elde edildigi goriilmiistiir. Bu tespitler i¢in,
iiretimde c¢alisan personelin hijyen belgelerinin kayitlar: ve egitim kayitlar1 incelenmis,

hammaddeler i¢inse, hammadde sertifikalar1 kontrol edilmistir.

Temizlik kayitlar1 incelenerek, ise baslamadan Once iiretim alaninin tiim boliimlerinin
temizlik planlar1 dogrultusunda temizlendigi goriilmiistiir. Uretimde hijyenik kaliteyi
saglamak amaciyla boliimlerin ve ekipmanlarin temizlik iglemleri temizlik planlarmna
gore yapilmistir. Temizlik planlarina gore yapilan temizlik islemlerinin kontrol kayitlar:
her béliim icin kontrol formu kullanilarak tutulmaktadir. Uretimde kontrollerin

siirekliligini saglayabilmek i¢in hijyen denetimlerinin ayda bir, personelin kisisel hijyen
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kurallarma uyumunu kontrol amaci ile personel hijyen denetimlerinin her giin

yapildig1, denetim kayit formlar ile saptanmistir.

isletmenin, dis pest kontrolii icin anlasmali Pest kontrol firmas1 kemirgenlere yonelik

yerlestirilen yemli istasyonlarin bakimini yapildigi goriilmiistiir.

Anlagma kosullaria gore ayda bir kez veya 15 giinde bir bakimlar1 yapilmakta ve buna
dair ilaclama raporlari, HACCP kaydi olarak belirtilen siirelerde saklandigi tespit

edilmistir.

Uretim personeli ise almmadan 6nce bulasic1 enfeksiyon icermedigini (verem, zatiirre
gibi iist solunum yollar1 enfeksiyonu, hepatit b) kanitlayan akciger filmini de iceren bir
saghk raporu ile kayit altina alindigi goriilmiistiir. Tutulan egitim kayitlar
incelendiginde personelin temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde kullanilmasi gerekli
deterjan ve dezenfektanlar konusunda belirli araliklarla egitim aldig: tespit edilmistir.
Personel tretim sahasinda cahsirken firmanin kurum kimligine gore giyindigi

gozlemlenmisgtir.

Depo ve iiretim alanlarinin sicaklik takiplerinin kayit formlari ile yapildig, tiretim alani
icin uygun kiyafetlerin giyildiginin kontrolii ve tliretimde yasak olan davraniglarin
(iretim alaninda taki takmak, yemek yemek gibi) kontrolii icin kalite sorumlusu
tarafindan gilinliik denetimler yapildig1 tespit edilmigtir. Acil durumlar ic¢in olaya

miidahale edecek personel listesi bulundugu goriilmiistiir.

Hazirlanan iiriinler sevk edilmeden 6nce kontrol edilmekte ve son kontrol raporu ile
kayit altna alindign goriilmiistiir. incelenen son kontrol raporunda iiriiniin gorsel
kontroliiniin (ambalaj ve etiket kontrolii), iriiniin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugunun
(renk, koku ve tat) ve iirlinde yabanci madde kontroliiniin yapildig: tespit edilmistir.
incelenen 5 cesit siitlii tath icin uygulanan testler aym olup gorsel kontrolleri icin

belirlenen spesifikasyonlar iiriin icerigine gore farklilik gostermistir.

incelenen kayitlarda, denetcilerin ISO 22000 standartlar1 konusunda bilgili, ic denetim
egitimi almis, denetleme ve sorgulama yetenegine sahip personel arasindan secildigi
goriilmiistiir. Denetci seciminin yoOnetim temsilcisi tarafindan yapildigi ve genel
miidiiriin onay1 alindigi, her boliimiin denetcisi o boliim diginda olan bagimsiz personel

arasindan secildigi saptanmistir.
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Uretilen her iiriin, kalite sorumlusu tarafindan kontrol edildigi ve onaylandiktan sonra
sevk edildigi goriilmiistiir. Kalite sorumlusu tarafindan sevkiyat oncesinde; {iriiniin
ambalajinin dogrulugunu, etiket iizerindeki iiretim ve son kullanma tarihleri ile icerik
bilgilerini gorsel olarak kontrol edildigi ve gorsel kontrollerden sonra; tiretim sirasinda
fiziksel kontroller yapilmis olmasma ragmen sevkiyat oOncesinde ambalajlanan
tirtinlerin her tepsisinden iicer adet olmak iizere numune alinarak; renk, koku ve tat
kontrolleri yapildig1 tespit edilmistir. incelenen kayitlarda, iiretim ve sevkiyat sirasinda
yapilan cift kontrol sonrasinda uygun bulunan iiriinler son kontrol raporu ile gidayla
uygun sevkiyat aracina yiiklendigi ve kalite sorumlusu, {iriinleri belirlenen
spesifikasyonlara uygun bulmadig1 takdirde son kontrol raporunu onaylamadig ve
sevkiyatina izin vermedigi saptanmistir. Uygun olmayan iiriinler icin inceleme, kalite

sorumlusu tarafindan baslatildigi gortilmiistiir.

incelenen kayitlarda izlenebilirlik, iiretim tarihi ve parti numarasi, girdi kontrol ve
sevkiyat kontrol formlari ile saglandig goriilmiistiir. Uygun olmayan iiriinlerin, hizmet

formu ile kayit altina alindig1 ve diizeltici faaliyetlerin baslatildig: goriilmiistiir.

Miisteri sikayetleri ve onerilerinin formlar ile takip edildigi ve kayit altina alindig:
goriilmiigtiir. Kayit altina aliman formlar incelendiginde, miisteri sikayeti ile ilgili
diizeltici faaliyetin baslatildig: tespit edilmistir. Diizeltici faaliyetin en kisa zamanda
prosediiriine uygun sonuclandirildig: goriilmiistiir. Sikayete konu olan hususun firma
kusuru mu yoksa firmanin kontrolii disinda olan bir sebepten mi kaynaklandig: tespit
edilmistir. Her iki durumda da miisteriye bilgi verildigi saptanmigtir. Sikayet giderilip

diizeltici faaliyet kapatildiktan sonra miisteriye bilgi verildigi goriilmiistiir.

Is1 gerekli cihazlarin kullanilarak kontrol edildigi ve 1s1 kontrol formu ile kayit altina
alindigxr goriilmiistiir. Olciim cihazlarimin kalibrasyon islemleri, izleme ve &l¢me
cihazlar1 kontrolii prosediiriine gore yapildig1 tespit edilmistir. incelenen kayitlarda,
olcme ve izleme cihazlar1 igin yillik kalibrasyon plani yapildigi gorilmiis ve
kalibrasyonu yapilacak tiim cihazlarin yilda en az bir kez kalibre edildigi saptanmistir.
Incelenen kayitlarda, kalibrasyon sonuclarimin degerlendirildigi goriilmiistiir. Firmada
yapilan siitlii tath iiriinlerinin akis semalar1 sirayla incelenmis ve iiretim yerinde takip
edilerek akis semasina uygun iiretim yapildig1 gozlenmistir. Firmada yapilan siitlii tath
{iriinlerinin kritik kontrol noktalar ve tehlike analizleri sirayla incelenmistir. Uretim

alan1 gozlemlendiginde, kritik kontrol noktalarina ve tehlike analizlerine uygun tiretim
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yapildig1 tespit edilmistir. Ancak; siitli tath yapiminda i¢ malzeme yerlestirme
esnasinda, eldivenin yirtilmasi sonucunda, personel kaynakl fiziksel tehlike tespit
edilmistir. Tutulan egitim kayitlarinda temizlik ve hijyen kurallarina uyulmasi

konusunda personele tekrar egitim verildigi saptanmistir.
Tartisma

Tiirkiye’de, son zamanlarda bircok sektoriin yam sira gida sektoriinde de kalite yonetim
sistemi kurulmasi ve uygulanmasina yonelik olumlu gelismeler oldugu gozlenmektedir.
Bu calismada siitlii tath iiretimi yapan bir isletmede TS EN ISO 22000 gida giivenligi

yonetim sisteminin incelenmesi amaclanmigtir.

Siitlii tath tirtinleri, etkin yeterlilikte 1s1l islemine tabii tutulan tirtinler olmasina ragmen
iiretimden sonraki asamalarda gerekli hijyenik onlemlerin alinmamasi durumunda
yani; personelin hijyen talimatlarina uymamasi sonucu yabanct madde bulagsmasi (toz,
kir, sa¢, kil), makine-ekipmanlarin yeterli durulama saglanamamasi sonucunda
olabilecek kimyasal bulasma, depo sicaklik kontrollerinin yapilmamasi sonucunda
sicaklhigin yiikselmesi ile birlikte ortaya cikabilecek mikrobiyolojik bulasma nedeniyle
insan saglig1 icin potansiyel bir risk olabilmektedir. Temiz ve giivenilir gida tiretimi i¢in

kalite yonetim sisteminin uygulanmasi onemlidir.

Siitlii tath tiretiminin ana hammaddesi olan ¢ig siitiin hizli mikrobiyolojik bozulma
riski, istenen kalitede hammadde temininde sikinti, calisan personelin egitim
kalitesinin disiikliigii ve egitim devamliliginin saglanamamasi, kiiclik isletmeler
nedeniyle olusan haksiz rekabet kosullar1 ve denetim yetersizligi nedeniyle
iyilestirmenin saglanamamasi gibi sebeplerden otiirii gida giivenligi yonetim sistemine
ihtiyac duyulmaktadir. isletmelerde ISO 22000 gida giivenligi yonetim sisteminin etkin
bir gekilde uygulanmasi; iiriin kalitesinin gelistirilmesini, marka giivenilirliginin ve
miisteri memnuniyetinin arttirilmasini, tirtin kayiplarmin ve miisteri sikayetlerinin
azaltilmasini, tiretim ve kalite kontrol maliyetlerinin azaltilmasini, gida zehirlenmesi

risklerinin azaltilmasini ve pazarda rekabet iistiinliigii saglamaktadir.

Miisteri memnuniyeti ya da marka kaygis1 olmayan merdiven alt1 olarak da tabir
edilebilen kiiciik isletmelerin, siitlii tath iiretimi yapan isletmelerin yaklasik %70’ini
olusturdugu diisiiniilmektedir. Bu igsletmelerde yetersiz 1s1l islem, egitimsiz personel ve

kalite uygunlugu olmayan hammadde ile hijyenik olmayan kosullarda iiretim
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yapilmaktadir. Fakat bu ¢alismada incelenen sirket gibi olan biiyiik sirketler; marka
bilinirligi ve piyasadaki itibar1 sebebiyle, miisterilerine karsi her yonden kaliteyi
saglayacagin taahhiit etmektedir. Bir isletmede gida giivenligi yonetim sisteminin

kurulmasi maliyetli oldugu icin de kiiciik isletmeler tarafindan goz ardi edilmektedir.

Gida isletmelerinde denetimlerle gida giivenligi saglanabilmektedir. Amerikan Gida ve
flac Dairesi (Food and Drug Administration (FDA)) gida kurumu gida kaynakh
olusabilecek her tiirlii tehlikelerin oniine gegilmesi amaciyla gida firmalariin yilda iki
kez denetlenmesini tavsiye etmektedir. Denetimlerin verimli oldugu tartisiimaktadir4.
Kiiclik isletmelerde ozellikle hijyen konusunda yasanan kalite sorununun oniine
denetimlerle gecilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu calismada incelenen isletmenin
denetim raporlarina bakildiginda diizeltici faaliyetlerin verimli bir gsekilde
gerceklestirildigi ve denetimlerin verimli oldugu gozlenmistir. Bu ¢alismada incelenen
isletmede hammadde kabul kriterlerinin belirlendigi, kontrol ve kayitlarinin standart
gerekliliklerine uygun yiiriitildiigii gorilmiistiir. Ancak; oOrnegin, hammadde
kriterlerine uygun olmayan kabuk oraninda Antep fistiginin isletmeye gonderildigi
goriilmiis ve kayitlar incelendiginde bu durumun birkac kez tekrar edildigi tespit
edilmistir. Firmanm tedarikci denetimlerinde eksiklikleri oldugu saptanmustir. ic
denetim bulgular1 incelendiginde ise; bulgularin cogunun personel kaynakh hatalar
oldugu goriilmiistiir. Personel egitimleri konusunda eksiklikler oldugu ve egitimlerin
siklastirllmas: gerektigi diisiiniilmektedir. Isletmede hammadde kabulii ve sevkiyat
asamasma kadar tiim fiziksel, biyolojik ve kimyasal tehlikeler belirlenmis ve
uygulanarak kayit altina alinmistir. Bu siirecte isletmede miisteri memnuniyeti ve
tiiketici sagliginin korunmasi bilinci bulunmaktadir. Bu biling tiiketicinin isletmeyi
farkl bir sekilde algilamasina ve bu sayede giiniimiizde mevcut olan rekabet ortaminda

bir farklilik yarattig1 gozlenmektedir.

Bu konuda; 2012 yilinda izmirde ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi
standartlarmin uygulanabilirligini analiz etmek amaciyla calisma yapilmistir. ISO
22000 gida giivenligi yonetim sistemi belgesine sahip 8 yiyecek icecek isletmesinin
kalite ve hijyen sorumlulari ile goriismeler yapilmis ve elde edilen veriler, icerik analiz
yontemi ile analiz edilmistir. Arastirma sonucunda, isletmelerin ISO 22000 gida
giivenligi yonetim sistemi uygulanmasi konusunda yasadiklar1 sorunlarda c¢oziime

yonelik calisma olarak gerekli kaynaklar1 yaratarak (depolar, mutfak alan vb.) ihtiyac

711

B. CEVIK, H. OZPINAR



IGUSABDER, 7 (2019): 702-713

duyulan yapmin kurulmasi halinde bu sistemin uygulanabilirliginin arttig
goriilmiistiir. Bu calisma, ISO 22000 sisteminin kurulumundaki zaaflar1 gosterdigi icin
onemli bir calismadirs. incelenen isletmede de kalite siirekliligini saglamak icin siirekli
iyilestirme yaklasimi ile gerekli kaynaklarin olusturulmaya calisildig gortilmiistiir. Yine
izmir de 2003 yilinda yapilan bir calismada, gida sektoriinde HACCP ve ISO
9001:2000 kalite yonetim sistemi iligkisi incelenmistir. Bu ¢alismaya gore HACCP ile
ISO kalite sistemlerinin biitiinlesmesinin toplam kalite yonetimine ulasmada biiyiik
etki ve yarar1 oldugu goriilmiistiir. Bu sekilde sistemlerden birinin gerekliliklerinin
toplam performans acisindan eksik kaldigi noktada digeri bu acigi kapatacak
uygulamalar1 ortaya koyacaktir. Ayni sekilde HACCP sisteminin de tek basina
uygulanmasi gida giivenligini garanti altina almasina karsin, beklenen kalite diizeyinin
saglanmasinda eksik kalabilmektedir®. Siitlii tath iiretimi yapan bir isletmede TS EN
ISO 22000 gida giivenligi sisteminin incelenmesi konusunda Tiirkiye’de yapilmis bir
aragtirma yoktur. Sistemlerin iyilestirilmesi, gelistirilmesi, izlenebilirligi ve
gerektiginde geriye cagirma prosesinin saglanmasi icin kalite kayitlarinin etkinligi ve
giincelligi de oldukc¢a onemlidir. Asil hedef; her zaman en {iist diizeyde gerekliliklerin

yerine getirilmesi ve rekabet ortaminda farklilik yaratmadir.
Sonug

Siitlii tath iiretimi yapan bir isletmede ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi
incelenmis ve firmanin bu sistemi tim proseslerine entegre ederek uygulamaya
calistigl, standardin sartlarim fiilen yerine getirdigi ancak iyilestirmesi gereken yonleri
(tedarikci denetimleri ve egitimler) oldugu goriilmiistiir. Ust yonetimin ve calisan
personelin standarda yonelik uygulamalar1 benimsedigi ve bunun firmanin kalite

yonetimi ve gida giivenliginin saglanmasi icin art1 deger sagladigi tespit edilmistir.
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