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DERLEME

Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanilan Gida Kalite Giivence Sistemleri
Food Quality Assurance Systems Used in Nutrition Systems
Riimeysa OZKAN!?
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Orta ¢agdan bu yana kentlesme, sanayilesme, sosyo-ekonomik ve sosyo-kiiltiirel yapiin degismesi ve ¢alisan
niifusun artmasiyla insanlar sadece evde degil; ev disinda da beslenmek zorunda kalmistir. Bu durum halk saglig
icin toplu beslenme sistemlerinin giderek Oneminin artmasint saglamigtir. Kaliteli hizmet ve giivenilir gida
saglamak i¢in iiretimden baslayarak tiiketime kadar uygun tedarikgilerin belirlenmesi, hammaddenin firmaya
teslim edilmesi, hazirlama basamaklarini, depolama ve sevkiyati da kontrol altinda tutan evrensel olarak kabul
edilen somut stratejik bir yaklasimin gerekliligi ortaya ¢ikmustir. Toplu beslenme hizmeti verenlerin siirdiiriilebilir,
kaliteli ve giivenli gida temini i¢in teknik ve hijyenik agidan uygulanmasi gereken kurallar mevzuat ve standartlar
ile belirlenmistir. ISO 9000 Standartlar Serisi, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), Iyi Tarim
Uygulamalar1 (IiTU), Iyi Uretim Uygulamalar1 (IUU), Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (ILU), Iyi Veteriner Hekimlik
Uygulamalar1 (IVU), Iyi Dagitim Uygulamalar1 (IDU), Iyi Hijyen Uygulamalari (iHU), BRC (British Rctail
Consortium) Global Standarts, IFS (International Featured Standarts) Food ve 1SO 22000:2005-Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi tiim diinyada kabul gérmiis gida kalite giivence sistemleridir. Gida sektériinde toplu yemek
hizmeti veren veya vermek isteyen tiim firmalarin bu sistemleri kullanmasi énem arz etmektedir. Gida kalite
giivence sistemleri firmalara sorunlarin nedenlerini kolay bir sekilde bularak diizeltmeye gitmesini, tiiketicilerine
kaliteli {irin ve hizmet vermesini, tiiketicilerin glivenini kazanmasini, gidadan kaynakli zehirlenmelerin
olmamasini, ¢alisanlara ergonomik c¢aligma ortami saglayarak is yiikiiniin azaltilmasini, kurulus ici iletigimin
iyilestirilmesini, zamandan ve maliyetten tasarruf edilerek verimliligin yiikselmesini, pazar paymin artmasini ve
iiriin kaybin1 azaltarak israfin 6nlenmesini saglamaktadir. Firmalar bu sistemler ile tiiketicilere saglikli besinler
sunarken kendilerini denetleyerek daha ileri seviyelere tasiyabilirler.
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ABSTRACT

Since the Middle Ages, with urbanization, industrialization, changing socio-economic and socio-cultural structure
and increasing working population, people have had to feed not only at home, but also outside the home. This has
led to the increasing importance of collective nutrition systems for the health of the public. The determination of
suitable suppliers to provide quality service and reliable food from production until consumption of raw materials
to be delivered to the company, the steps of preparation, storage and shipment the need for a strategic approach
universally accepted that keeps under control the concrete has emerged. The rules for technical and hygienic
implementation of mass nutrition service providers for sustainable quality and safe food supply are determined by
legislation and standards. The 1SO 9000 series of standards, HACCP (Hazard Analysis and critical control points),
Good Agricultural Practices (GAP), Good Manufacturing Practices (GMP), Good Laboratory Practices (GLP),
Good veterinary practice (GVP), Good Manufacturing Practices (GMP), Good Hygiene Practices (GHP), BRC
(British Rctail Consortium) Global Standarts, IFS (International Featured Standarts) Food and 1SO 22000:2005-
food safety management system food quality assurance systems are recognized around the world. It is significant
that whole companies that provide or want to provide mass food services in the food sector use these systems.
Food quality assurance systems to fix it by finding the causes of the problems the company and the consumers an
easy way to go to provide quality products and service to gain the confidence of consumers, food-borne
intoxication, lack of employees by providing an ergonomic working environment to reduce the workload, to
improve communication within the organization, time and cost savings by reducing product loss and an rise in
productivity and ensures the elimination of waste and rise the cast in of Sunday. Companies can move to more
advanced levels by controlling themselves while providing healthy foods to consumers with these systems.
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Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanilan Gida Kalite Glivence Sistemleri

GIRI

TopIquesIenme, insanlarin ev haricinde toplu beslenme hizmeti veren firmalar tarafindan
planlanan ve {iretilen yiyeceklerin tiiketilmesini belirtirken bu servisi veren kurumlar da “toplu
beslenme” yapilan kurumlar veya “toplu beslenme sistemleri” diye tanimlanmaktadir (1). Orta
cagdan bu yana kentlesme, sanayilesme, sosyo-ekonomik ve sosyo-kiiltiirel yapinin degismesi
ve calisan niifusun artmastyla insanlar sadece evde degil; ev disinda da beslenmek zorunda
kalmigtir. Bu durum halkin saghigi icin toplu beslenme sistemlerinin giderek Oneminin
artmasini saglamistir (2). Giiniimiizde gelismis tilkelerde niifusun yarisindan fazlasi, iilkemizde
ise tahmini niifusun onda biri en azindan bir Ogiinlinii toplu beslenme sistemlerinde
tiikketmektedir. Niifus artisiyla bu oran yiikselecek ve bunun karsilanmasi i¢in toplu beslenme
hizmeti veren kuruluslarin sayisi artmaya devam edecektir. Toplu beslenme hizmeti verilen
yerler; okullar, hastaneler, kamu/6zel sanayi kuruluslari, cezaevleri, oteller, restoranlar,
lokantalar gibi kurumlar sayilabilir. Her bir kurulusun amac1 hedef tiiketici kitlesinin (¢alisanlar,
hastalar, yashilar vb.) niteliklerine 6zgli olarak kaliteli bir hizmet sunmak olmalidir. Toplu
verilen beslenme hizmeti, besinsel degeri yiiksek, temiz, saglikli, toplu beslenme
hizmetlerinden yararlananlarin 6giiniinii enerji ve besin 6gesi ihtiyaclarini eksiksiz olarak
karsilayan, ¢esitlilik iceren yemeklerin tiiketicilerin zevklerine uygun, dogru bir sekilde servis
edilmesini gerektirir (1). Kaliteli hizmet ve giivenilir gida saglamak amaciyla hammaddeler,
yardimc1 maddeler ve bunlarin paketlerinin iiretiminden tiiketimine kadar uygun tedarikgilerin
belirlenmesi, hammaddenin firmaya teslim edilmesi, hazirlama basamaklari, depolama ve
sevkiyat1 da kontrol altinda tutan evrensel olarak kabul edilen somut stratejik bir yaklagimin
gerekliligi ortaya ¢ikmustir. Bu yaklasimin temeli, kalite ve gida giivenligi sistemi olusturacak
sekilde diizenlenmistir (3). Modern teknoloji uygulayan toplu beslenme sistemlerinde kalite ve
gida giivenligi yonetim sisteminin uygulanmasi gerekli goriilmiistiir (4). Kalite giivenligi; ham
madde ve son lirliniin halihazirdaki standartlara uyumu, firma arag¢ gereclerin tasarlanmasi,
iiretim basamaklarmin planlanmasi gibi birgok siirecin denetlenmesidir. Uriiniin raf émriinii
tayin eden ambalajlama, depolama ve sevkiyat kosullar1 da kalite giivenligi i¢inde incelenir.
Toplam kalite yonetimi ise; gida giivenliginin saglanmasinda kalite giivenligiyle benzerlik
gosterse de daha kapsamli ve aktiftir. Son zamanlarda toplu beslenme sistemlerinde kalite
yonetim sistemlerinin yerlestirilmesinin gerekli oldugu savunulmustur (5). Bu amagla birgok
ulusal standart ortaya ¢ikmistir ve Uluslararasi Standartlar Organizasyonu 'ISO 9000 ve
HACCP standartlarin1 temel alarak, ISO 22000 Gida Giivenligi Y6netim Sistemleri Standardi

diizenlenmistir. Toplu beslenme hizmeti veren firmalar da giivenilir gida {iretimi yaptiklarini
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ispatlamak maksadiyla HACCP, ISO 9000, IFS, BRC gibi standartlarin yiikiimliiliiklerine
uygun sistem olusturmakta ve belgelemektedirler (3).

Bu makalede toplu beslenme sistemlerindeki kalite, kalite giivence sistemleri ve bu sistemlerin
yararliliklarina iliskin bilgiler aktarilacaktir.

Toplu Beslenme Sistemlerinde Kalite Kavrami

Kalite kavrami ilk 19 y.y.'de ortaya atilmistir. Bu kavramin gilinlimiizdeki gibi kullanimi, II.
Diinya Savasi’nda ve daha sonrasinda Edwards Deming, Joseph M. Juran, Philip Crosby ve
Kaoru Ishikawa’nin gelistirdigi kalite yonetim yaklagimlarina dayanmaktadir. Savastan sonra,
maglup olan ve sanayi sektorii bozulan Japonya’daki iireticiler; Amerika Birlesik Devletleri
(ABD) ile pazar yarigina girmek ve {iriinlerindeki “diisiik kaliteli” imajin1 yikmak i¢in Deming
ve Juran’in kalite yaklasimlarin1 benimseyip uygulamislardir. Bu uygulamalar, Japonya’'nin
iiretim sektoriinde ABD’nin Oniine gegmesiyle sonuclanmis ve kalite yonetim yaklagimi tiim
diinyada 6nem kazanmistir (6).

Kalite kelimesinin kokeni, Latince "Qualis" kelimesinden gelmekte ve ‘gercekte Oyle olmak’
manasindadir (7). Kalite; bir iirlin veya hizmetin bilinen ya da olas1 ihtiyaglar1 kargilama
yetenegini belirleyen 6zelliklerin toplamidir. Kalite ile ilgili literatiirde birden fazla tanim
bulunmakta olup ISO 9000 standartlarda kalite “belirli bir ihtiyac1 karsilama yetenegi tasiyan
bir {irlin ya da hizmetin 6zelliklerinin biitiiniidiir” olarak belirtilmistir. Juran’a gore kalite
“kullanim uygunlugu”, Crosby’ye gore “ihtiyaglara uygunluk”, Oakland’a gore “miisteri
ihtiyaglarinin  kargilanmas1”, Deming’e gore ise ‘“hedeflenen ¢iktilardaki farkliliklarin
azaltilmasina dayali siirekli iyilestirme islevidir” (8). Avrupa Kalite Kontrol Organizasyonu
(AKKO)’nun tanimina gore ise bir hizmetin tiiketici taleplerine uygunluk diizeyidir (9).
Kalitenin Tarihcesi

Kalitenin tarihsel siirecinde 6dnemli yaklagimlardan biri Toplam Kalite Yonetimi (TKY) dir.
TKY gelistirilmesinde muayene, kalite kontrol ve kalite giivencesi agamalar1 katki saglamistir
(6).

Muayene, istenilen 6zellikleri tasimayan ve standartlara ters diisen kotii tiriinlerin ayiklanmasi
ve miimkiin oldugunca diizeltilmesi esasina dayanmaktadir. Amag tiiketiciye hatal iirlinlerin
gitmesini 6nlemektir. Ureticiler icin de hatali iiriinlerin ayiklanmas1 emek ve hammadde
kaybina sebep olmaktadir. Hem tiiketici hem de iireticiye yarar saglamasi bakimindan muayene
yonteminden kalite kontrol agamasina gegilmistir (10).

Kalite kontrol, iiriin ve hizmetlerin miisteriye sunulmasindan c¢ok istekleri karsilayip
karsilamayacagini uygun metotlarla arastirip test ederek, olas1 yanlisliklarin ve eksikliklerin

onlenmesini amaglayan bir agamadir. Kalite kontrol, ilk defa {iretim sektoriinde ortaya ¢ikarak
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kalitenin devamliligin1 saglamaktadir. Giinlimiizde de uygulanmaya devam etmektedir. ISO
8402 Kalite SozIigii’ne gore kalite glivencesi “kaliteli bir hizmet i¢in belirlenmis gereklilikleri
karsilamasinda yeterli giiveni saglayacak sistematik ¢alismalarin toplami1” bi¢iminde
tanimlanmaktadir. Kalite giivence iiriin veya hizmetlerde hatalarin nedenlerini tespit etmek ve
asamalarin standardizasyonu saglamak tizere kullanilmaktadir. Hizmet verilen sistemde iiretim
asamalar1 dikkatle incelenerek, kalitenin diizeyinin korunmasi ve iyilestirilmesi saglanir (5).
Kalitenin bir birey ya da bir bdliimiin sorumlulugunda olmayip, organizasyonda ¢alisan biitiin
calisanlarin ortak sorumlulugu oldugu fikriyle toplam kalite kontrol sistemi uygulanmaya
baslanmistir. Toplam kalite yonetimi (TKY), bir organizasyondaki farkli gruplarin, miisteri
memnuniyetini dikkate alarak hizmetlerin en ekonomik bigimde kalite gelistirme, kaliteyi
stirdiirebilme ve kalite iyilestirme ¢alismalarini biitiinlestirmis bir sistemdir (11). TKY iiriinden
cok performansin arttirilmasini saglayan miisteri odakli bir yaklagimdir (5).

Toplu Beslenme Sistemlerinde Gida Kalite Giivence Sistemlerinin Onemi

Gida teknolojisindeki onemli gelismeler ve tiiketicilerin bilinglenmesiyle iiriin kalitesini
iyilestirebilme ve siirdiirebilme faaliyetleri artmaktadir. insanlarm hayatta kalabilmek icin
temel ihtiyaci olan gidalarin gelisen teknolojiyle saglikli ve giivenilir bir sekilde iiretilmesi
onem arz etmektedir. Sanayilesme ile birlikte tiiketiciler daha ¢ok ev disinda beslenmeye
baslayarak cesitli gida maddeleri lireten ve servis eden toplu beslenme sistemleri geligsmistir.
Bu da toplu beslenme hizmeti alan insanlari, tiikettikleri gida maddelerinin gilivenilir olup
olmadig1 konusunda endiselendirmektedir (12). Gida maddesinin giivenilir olmasi tiiketicinin
bir talebidir ve liretim yapan yerin sorumlulugundadir. Toplu beslenme hizmeti verenlerin
strdiirilebilir kaliteli ve giivenli gida temini i¢in teknik ve hijyenik a¢idan uygulanmasi icap
eden kurallar mevzuat ve standartlar ile belirlenmistir (13). Juran’a goére standartlar olmadan
karar almanin veya harekete gegmenin mantiksal bir dayanag: yoktur (14). Toplu beslenme
hizmeti veren firmalar giivenilir ve kaliteli liriin iiretmek istiyorsa mutlaka Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri altinda iiretimi gergeklestirmeli ve bu sistemlerin  devamliligini
saglamalidir. Toplu beslenme hizmeti veren yerler i¢in hijyen kurallar1 gida glivenligi yonetim
sistemi 1ile birlikte kritik kontrol noktalarmin etkin takibi, 6n hazirlik programlar1 ve
uygulamalart AB standartlarina uyumu bakimindan gereklidir (13). Avrupa Birligi’nde gida
giivenligini olusturabilmek i¢in “Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinde belirtilen; “Iyi Tarim
Uygulamalari, Iyi Uretim Uygulamalari ile HACCP uygulamalari, ISO 22000, BRC, IFS Food,
Codex Alimentarius (CA)” gibi sertifikasyonlar Avrupa Birligi gida mevzuatinda yer
almaktadir. Gida kalite gilivence sistemleri kapsaminda biitiin diinyada kabul gérmiis gida

giivenligi yonetim sistemleri sunlardir: ISO 9000 Standartlar Serisi, HACCP, ITU, iUU, ILU,
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IVU, IDU, IHU, BRC Global Standarts, IFS Food ve ISO 22000:2005-G1da Giivenligi Y &netim
Sistemidir.
Gida Kalite Giivence Sistemleri
ISO 9000 Standartlar Serisi
Uluslararasi Standartlar Organizasyonu (International Standards Organization - 1SO) bir grup
vasitasiyla ortak standartlar olusturmak i¢in harekete ge¢cmistir. TC 176 (Technical Committee
176) adli komite, tiim firmalarda uygulanabilmesi i¢in, genis c¢apli kalite standartlarini
belirleyerek, diinya ¢apinda gecerli olan ISO 9000 serisi standartlar1 meydana getirmistir.
Standard ilk 1987 yilinda yayinlanmis olup, 1994 yilinda revizyona ugramis ve yeniden Kalite
Gilivence Sistem Standardi olarak yaymlanmistir (15).
ISO 9000 serisi standartlarinin amact firmalara toplam kalite sistemini temel alarak kalitenin
stirekli 1yilestirilmesi yoniinde rehber olmaktir. Gerek kalite sistemi olusturmak gerekse mevcut
bir kalite sistemini degerlendirmek amaciyla kullanilabilen bir yonetim sistemi modelidir (16).
ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi, liretimde kalitenin 1s18inda, firmanin maliyetlerinin
azaltilmasina, verimliligin ve tiikketici memnuniyetinin artirmasina katkida bulunarak yonetim
sisteminin 1iyilestirilmesi, uygulanmasi ve etkinliginin iyilestirilmesini destekler (17).
Gilinlimiizde ¢ogu zaman Avrupa Toplulugu iilkelerinde hiikiimetler tiretim sektoriindeki biitiin
kuruluglardan ISO 9000 belgesi istemektedir. Ulkemizdeki gida sektdriindeki pazar paymi
arttirma politikas1 ve gelismis ilkelerin kabul ettikleri standartlar1 kullanma amaci bu
sertifikasyonu gerekli kilmaktadir (16).
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari anlamina gelen HACCP gida maddelerinin saglikli
ve giivenilir bir bicimde tiiketiciye takdim edilmek hedefiyle iiretimde kullanilan bir kalite
kontrol standardidir (18).
HACCP giivenligini satin alma, iiretim ve dagilim gibi gida zincirinin tiim asamalarinda,
birincil iireticiden son basamaktaki tiiketiciye kadar mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikeleri tespit ederek kontrol altina alan ve siirekliligi saglayan bir yonetim sistemidir. Ayni
zamanda hammaddeden {iriin haline doniisene kadar farkli iiretim asamalarinda olabilecek tiim
tehlikelerin, ortaya ¢ikmadan kontrol altina alinmast i¢in yapilacak uygulamalar1 belirtmektedir
(19,20). HACCP 7 temel prensipten meydana gelmektedir. Bunlar;

1. Tehlike analizini yapmak,

2. Kritik kontrol noktalarini tanimlamak,

3. Kiritik limitleri tespit etmek,

4. Kiritik kontrol noktalarin1 degerlendirmek i¢in bir sistem kurmak,
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5. Siirecler sirasinda olumsuz bir durumda alinacak diizeltici faaliyetleri belirlemek,

6. HACCP sisteminin etkili bir sekilde yiiriitiildiigiinii kanitlamak i¢in prosediirleri
olusturmak,

7. HACCP sisteminin tiim asamalarin1 dokiimantasyon ile kayit altina almak,
HACCEP {iretim olan her yerde uygulanabilmektedir, fakat her {iriin i¢in ayr1 regete olusturmak
gerekir. Ciinkii her iirlinlin hammaddesi, iiretilirken kullanilan teknigi, depolamasi,
paketlenmesi ve sevkiyat asamasinda farkli riskler tespit edilebilmektedir (21,22).
HACPP 1995 yilinda Avrupa Birligi (AB) tarafindan besin kaynakli hastaliklarin azaltilmasi
ve gida gilivenliginin saglanmasi i¢in diinyada toplu beslenme hizmeti veren yerlerde bu
sistemin uygulanmasini zorunlu kilmistir (18). Aynmi zamanda HACCP kendinden sonra
olusturulan kalite giivence sistemlerinin temelini olusturmustur.
Iyi Tarim Uygulamalan (iTU)
ITU, Avrupa Perakendecileri Tarim Uriinleri Calisma Grubu’nun 1997 yilinda piyasadaki tarrm
iiriinleri saglik agisindan degerlendirmek icin Iyi Tarim Uygulamalar1 kapsamindaki
prosediiriidiir. Tiim diinyada gecerli bir standarttir (23,24).
Bu uygulama tiiketicilerin gida giivenligi agisindan endiselerini azaltmasinda ve {riinde
olusabilecek risklerin en aza indirilmesinde rol oynamistir. Ayn1 zamanda bu standart tarim
sektoriindekilerin ¢evreye karsi daha bilingli olmalarini, tarim iirlinlerinin kalitesinin artmasini
saglamistir (25).
Iyi Uretim Uygulamalari (iUU)
Iyi Uretim Uygulamalar1 ilk kez 1967 yilinda FDA (Food and Drug Administration) tarafindan
onerilse de 2003 yilinda AB’de yasal olarak uygulanmaya baslamstir. {UU tiiketicilerin saglikli
ve kaliteli {irlin temin edilebilmesi icin hammaddeden iirlin olusturma ve dagitim asamasina
kadar kesintisiz yiiriitiiliip riskleri en aza indirgemeyi amaglayan bir standarttir (26).
Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (ILU)
ILU, kalite giivence sistemlerinin bir gesi olarak, laboratuvarlarda yapilan analizlerin isleyisi
ve kullanilan teknikler konusunda ilerleme kaydetmeyi amag edinen bir sistemdir.
Iyi Veteriner Hekimlik Uygulamalar: (IVU)
IVU, hayvansal gidanin hammaddeden son tiiketiciye kadar gectigi asamalarin giivenligini
saglayan bir sistemdir. Bu sistem hayvan saglig1 (cevre kriterleri, saglikli bitkisel yem, ilag ve
biyolojik maddeler, mikrobiyolojik yapilar vs.), hayvan refahi ve sanitasyon uygulamalarini

bilinyesinde barindirmaktadir.
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Iyi Dagitim Uygulamalan (IDU)

IDU hammaddenin islenip iiriin haline geldikten sonra sevkiyatinin hangi kosullarda
gerceklestirilmesini konu edinen bir standarttir. Sevkiyat sirasinda taginacak {iriiniin tiiriine gore
kullanilacak ekipmanlar tanimlanmistir (27).

Iyi Hijyen Uygulamalar1 (iHU)

[HU, gidalarin iiretimi sirasini personel hijyeninde kullanilacak arag gereglerin hijyenine kadar
bir¢cok agsamanin mikrobiyolojik yiik tasimadan ger¢eklesmesini saglayan bir sistemdir.
British Retail Consortium (BRC) Global Standarts

“BRC gida iiriinlerinin kalite ve giivenligi icin 1998’ de Ingiltere‘de kurulmus ticari bir drgiittiir.
BRC’ nin temel amaci, tlim uluslarda kabul edilen ve giivenilir gida iiretilmesini saglayan ortak
bir standart olusturmaktir. Standartta gida giivenlik Olgiitleri ve takip prosediirlerinin
standardizasyonu ile iireticilerin izleyecekleri yol belirlenmistir. Her perakende zinciri
rahatlikla bu standardi uygulayabilmektedir. Uluslararas1 gida sektoriinde benimsenerek tiim
diinyada kabul edilen bu standart 1998 yilinda ilk ¢iktiginda gida giivenligi ile ilgili standartlar1
iken daha sonralar1 2002’ de ambalaj standartlari, 2009 yilinda ise depolama ve dagitim
standartlar1 da eklenerek gelisme gdstermistir (28).

Gida giivenliginde etkili olan BRC’ ye sahip olunabilmesi i¢in HACCP kriterlerinin
benimsenmesi, etkin bir sekilde uygulanan bir kalite yonetim sisteminin belgelenmesi, tiretim
yapilan c¢evrenin, irlinlerin, iiretim basamaklarinin ve c¢alisanlarin kontrol edilmesi
gerekmektedir (29).

Tiirkiye’de BRC aktif olarak uygulanmamaktadir. Ingiltere’de perakendecilerin cogu BRC
standardin1 kullandigindan Ingiltere ve Avrupa pazarinda ticari faaliyet yapmak isteyen
ireticilerin almasinda fayda olacagi disiiniilmektedir. Perakende zincirleri tiiketicilerin
endisesini BRC standardiyla azaltmaktadir. Ayn1 zamanda BRC bir firmaya ayni1 amagla birden
cok denetime gidilmesini azaltarak zaman ve maliyet yoniinden tasarruf saglayabilir (30).
International Featured Standarts (IFS) Food

2003 yilinda Alman Perakendeciler Birliginin onderliginde tiiketicilerin gida giivenligi
talebiyle tiim {iretici firmalarin ortak paydada bulugmasini saglamak i¢in IFS gelistirilmistir.
Ureticilerin piyasaya siirdiikleri iiriinlerle ilgili yasal yiikiimliiliikleri, denetimlerin kontroli,
kaliteli ve giivenilir gidanin iiretimi, artan maliyetin azaltilmasi ve objektif denetim yapabilecek
kuruluslara gereksinim duyulmasi IFS sisteminin kurulmasini saglamistir. Sonraki donemde
Fransiz ve Italyan Perakendeciler Birligi de kabul etmis ve uluslararasi boyutta benimsenmesi
hizlanmistir (31). Avrupa‘da IFS gida giivenligi sisteminin kolayca benimsenmesinin nedeni

devletin haricinde 6zel sektoriin 6n plana ¢ikmasidir. Ayn1 zamanda IFS Avrupa gida
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sektoriinde eksikliklere ¢6ziim buldugundan ISO 22000’nin yerine kullanilmaya baslanmistir
(32).

IFS standard: firmalarda etkin bir yonetim sistemi olusturmak i¢in 5 ayr1 boliimde incelenir.
Bunlar; yonetimin sorumlulugu, kalite yonetim sistemi, kaynak yonetimi, iiretim siireci, 6l¢iim,
analiz ve iyilestirmedir. IFS de BRC gida giivenligi standardi1 gibi lilkemizde yaygin olarak
kullanilmamakta, ancak Avrupa pazarina girmek isteyen ireticiler i¢in gereklidir. Avrupa’da
IFS son zamalarda ISO 22000 standardinin oniine geg¢ip kullanilmasia ragmen Tiirkiye‘de
boyle bir durum séz konusu degildir (31).

ISO 22000:2005-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

Gida alanindaki uluslararasi standartlari tek bir standart halinde getirmek i¢in 2005 yilinda ISO
22000 yayimlanmistir. Standart gidanin hammaddeden tiiketimi hazir hale gelinceye kadarki
stireclerin kontroliinii, potansiyel risklerin analizini, alinacak Onlemlerin belirlenmesini,
sonuglarinin degerlendirilmesini ve diizeltmeye gidilmesini saglamaktadir (33). ISO 22000,
gida sektoriindeki kuruluglarda: tiim gida iireticileri (taze hayvansal {iriin iireticileri, taze sebze-
meyve lreticileri vb.), giday1 isleyen kuruluslar, tasiyanlar, depolayanlar, son gida satig
noktalarinda (siipermarketler vb.) uygulanabilmektedir (34). Bu standart ISO 9000:2000 Kalite
Yonetim Sisteminin yapilarinin  diizenlenmesiyle olusturulmustur. Bundan o6tiirii  ISO
9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi ve 1SO 22000:2005-Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde
benzerlikler bulunmaktadir. 1ISO 22000:2005-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi; interaktif
iletisim, sistem yonetimi, 6n gereksinim programlart ve HACCP prensipleri olarak dort temel
bilesenden olusmaktadir.

1.Interaktif fletisim: Bir sisteminin diizgiin ¢alisabilmesi i¢in igindeki tiim yapilar birbirleriyle
iletisim halinde olmalidir. Gida zincirinin herhangi bir basamaginda olusabilecek tehlikeler i¢in
zincirde birbirini takip eden basamaklardaki birimlerin aralarindaki aktif iletisim 6nemlidir.
Interaktif bir iletisimde daha az hata yapilir ve yapilan hatanin diizeltilebilmesi kolaylasr.

2. Sistem Yonetimi: ISO 22000 yonetim sistemi ISO 9001 sistemine benzemektedir.
Stireglerdeki gida gilivenliginin takip edilmesi ve ihtiya¢ halinde gilincelleme yapilmasi igin
koordineli bir yonetim sistemi sarttir. Gida giivenligi sadece kalite biriminin sorumlulugunda
degil yonetimin de listlenmesi gereken bir meseledir.

3. On Gereksinim Programlari: Gida zincirindeki siireclerin ve potansiyel risklerin
kontroliinii saglamak i¢in kullanilmaktadir.

4. HACCP (Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi): ISO 22000 HACCP prensipleri ile

on gereksinim programlarini birlestirerek gida gilivenligini ve kaliteli hizmet sunmay1
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amaclamaktadir. Tehlike analizi yapmak stratejiyi, 6n gereksinim programlar1 ise hareket
planini belirlemektedir (35).

ISO 22000 de diger standartlardan farkli olarak alerjen kontroliinii, miisteri/tedarik¢ilerle etkili
iletisimi, firma haricindeki uzmanlarla sistemin denetimini, liretim siirecleri ve tiriinlerin detayl
incelenip kayit altina alinmasini saglamaktadir.

Avrupa Standardizasyon Komitesi ISO 22000 standardini Avrupa Standardi olarak
yaymladigt ilk alt1 ay igerisinde elliden fazla iilkenin standardi uygulamaya basladigi
gorilmiistiir (36). ISO 22000°den oOnceki standartlarin 6n gereksinim programlarindaki
eksiklikleri, uygulamalardaki farkliliklar1 gibi problemlerden dolayi tilkeler ISO 22000°1 daha
kolay bir sekilde benimsemistir (33). Tiirkiye’de de ISO 22000’in kapsaminda ITU, IUU, ILU,
IvU, IDU, IHU ve HACCP uygulamalar1 bulunmaktadir. Bu yiizden toplu beslenme hizmeti
veren firmalarin tek basina ISO 22000 sistemi ile gida giivenligi ve kalitesini saglamasi
miimkiindiir.

Gida Kalite Giivence Sistemlerinin Yararlar

Gida kalite giivence sistemleri planli bir yonetim sistemi benimseyerek gida giivenligini kontrol
altina alinip siirdiiriilmesine katkida bulunurlar. Kalite giivence sistemleri firmalara sorunlarin
nedenlerini kolay bir sekilde bularak diizeltmeye gitmesini, tiiketicilerine kaliteli {iriin ve
hizmet vermesini, tiikketicilerin glivenini kazanmasini, gidadan kaynakli zehirlenmelerin en aza
indirilmesini, calisanlara ergonomik ¢alisma ortami saglayarak is ylkiiniin azaltilmasini,
kurulus i¢i iletisimin iyilestirilmesini, zamandan ve maliyetten tasarruf edilerek verimliligin
yiikselmesini, pazar paymin artmasini, uluslararasi ticaretin kolaylagmasini ve iiriin kaybini
azaltarak israfin dnlenmesini saglamaktadir. Ayn1 zamanda gida kalite giivence sistemlerinin
gidanin sofraya gelinceye kadarki biitlin siireclerinde uygulanabilir olmas1 ve bu siireclerin
kontroliiniin dokiimantasyonlarla saglanmasi firmalara kendilerini denetleme imkani

sunmaktadir (6,11).

SONUC

Insanlar hayatlarini idame ettirebilmek icin saglikli ve giivenilir gidayla beslenmek zorundadir.
Sanayi sektoriiniin gelismesiyle de giin igerisindeki bir veya birkag¢ 6giiniinii toplu beslenme
hizmeti veren firmalar araciligiyla tiiketmektedir. Son zamanlarda c¢ikan gida kaynakli
zehirlenmelerin ortaya ¢ikmasiyla tiiketiciler toplu beslenme hizmeti veren firmalardan kaliteli
bir hizmet almay1 ve besinlerin giivenilir olmasini talep etmektedir. Bu durumda toplu beslenme
hizmeti veren firmalar gida giivenligini giivence altina alip insan sagligini korumak icin gida
kalite glivence sistemlerini kullanmaya baslamistir. Hem tiiketicilerin taleplerini karsilamak

hem de sistematik bir yonetim anlayist i¢in ISO 9000 Standartlar Serisi, HACCP, ITU, 10U,

Tiirkiye Saglik Arastirmalar1 Dergisi
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ILU, IVU, IDU, IHU, BRC, IFS, ISO 22000:2005-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi gibi

standartlar1 benimsemislerdir. Bu sistemler ile firmalar gilivenilir gida iiretimi sirasindaki

tehlikelere hizli miidahale edip kendilerini diizeltme firsati yakalamislardir. Bunun yani sira

bilingli tiiketiciler gida kalite giivence sistemlerini onemseyerek bu sistemleri benimseyen

firmalar1 tercih etmislerdir. Bu durum gida sektoriinde kalite glivence sistemlerinin rekabet

araci olarak kullanilmasini saglamistir (37). Gida sektoriinde toplu yemek hizmeti veren veya

vermek isteyen tlim firmalarin bu sistemleri kullanmasi 6nem arz etmektedir. Firmalar bu

sistemler ile tiiketicilere saglikli besinler sunarken kendilerini denetleyerek biiyiiyiip daha ileri

seviyelere tasiyabilirler. Sonugta tiiketicilere kaliteli hizmet ve giivenilir gida saglayan toplu

beslenme sistemlerinin gelisip pazar payimnin artacag diistintilebilinir.
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