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Gidalarin guvenli bigekilde tiketime hazir hale getiriimesi
icin basta ABD ve AB llkeleri olmak tzere Turkiye'nin denge
oldugu bircok Ulke gida guverdi ile ilgili standart ve y6netim
sistemleri gektirmis ve uygulamaya koymstur. Gida givengini
sgglamak icin ulailan en son yontem olan HACCP sistemi ise bu
Ulkelerde ulusal standartlar olarak yayinlagtmu Uluslararasi
ticarette akreditasyonu ve tum dinyada gida guUgenli
standartlarinda ortak bir sistemin kullaniimasiaglamak icin,
2005 yilinda 1SO tarafindan hazirlanan ISO 22000aGtvenli
Yonetim Sistemleri Standardi Tarkiye’'nin de icindlelugu bircok
Ulke tarafindan kabul edilgtir. Turkiye'de TSE tarafindan 2006
yihinda uygulamaya konan ve belgelendirme sgalarinda TS
13001-HACCP Standardinin yerini alan TS EN ISO 2266
gida ve gida ile ilgili sletmelerde uygulanmasi ¢ahalari henlz
yenidir. Bu bglamda ¢akmanin amaci, sistemin uygulanma stireci
ile ilgili yeni acihmlar sglamaktir. Cagmada HACCP sisteminin
ISO 22000 standartlari ile gkisi degerlendirilerek, ISO 22000’in
uygulama slrecinde temel adimlar ele algtmi Birinci adimda
yonetimin sorumlulgu kapsaminda yer alan konular, ikinci
adimda 6nksul programlarinin olgturulmasi ve Uclncld adim da
ise 1ISO 22000'in uygulamasamalari ele alinacaktir.
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THE MAJOR STEPS FOR THE APPLICATION PROCESS
OF 1SO 22000: FOODSAFETY MANAGEMENT SYSTEMS

ABSTRACT

To get foods ready for consumption safely, USA ahdl E
initiating, many countries including Turkdyad developed and put
into practicestandards and management systems for food safety.
HACCP, the mostecent procedure pursued to ensure food safety,
has been publisheds national standards in these countries. In
order to maintain theccreditation in international trade and the
use of a commmon systeior food safety standards globally, ISO
22000: Food Safety Managemefiystems Standards which has
been prepared by ISO in 2005 has baeknowledged by many
countries including Turkey. The application of T8 ESO 22000,
which has been put into practice furkey in 2006 and has
replaced TS 13001-HACCP in documentation practicesiery
new in food and food-related managements. In thistext, the
purposeof this study is to provide new expansions abowt th
application process dhe systemin this study, the major steps of
the application process of ISO 22000 has been skscuthrough
evaluation of HACCP systenrslationwith ISO 22000 Standards.
The first step includes the subjects in the scdpenanagement
responsibility, second step consists of creationpmdrequisite
programsand the third step takes up the application phat&O
22000.

Key Words: Food Safety, HACCP, ISO 22000
GIRIS

Guvenli gida, amaclangii bicimde hazirlanggnda
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler iggeyen yani
insan tiketimine uygun olan, @& acisindan bir sakinca
olusturmayan ve besin derini kaybetmemnsi gida maddesidir.
Gida kaynakli hastalik ise, guvenli olmayan yiydeek
tuketilmesi ile ortaya cikan bir hastalktir. Guriigiin dgisen
kosullari nedeniyle her yil daha fazla sayida insandewnda
yemek zorunda kalmaktadir.
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Ev dsinda yenen yemeklerin givenli olmamasi nedeniyle
her yil pek ¢ok Ulkede ¢ok sayida insan gida kalyredstaliklara
yakalanmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar bir ftara insanlarin
can guvenliini tehdit ederek hastalanmalarina hatta dimeleyoie
acmakta dier taraftan cok ciddi ekonomik kayiplara neden
olmaktadir. Diinya Sk Orgiiti’niin (DSO) verilerine gore, 2005
yilinda 1,8 milyon insan ishalli hastaliklardan @htiir. Bu
vakalarin boytk bir bolimi givenli olmayan gida ig@ne
suyunun tiketilmesine Bh olarak cikmstir. Enddstrilemis
Ulkelerde her yil gida kaynakli hastaliklara yakaladarin toplam
niifus icindeki orani % 30’a yiikselgtir. Ornesin, ABD’de her yil
76 milyon civarinda gida kaynakli hastalik vakdsgugu, 325 bin
ortaya cikan tibbi harcamalar ve Uretkenlik kayii®b Milyar $
oldugu tahmin edilmektedir ingiltere’de yilda 9,4 milyon kinin
gida kaynakli hastgla yakalandii ve yaklgik 200 kiinin bu
hastaliklara bgli olarak 6ldigu bildirilmektedif. Tirkiye'de ise
gida kaynakli hastaliklar ile ilgili veriler olduig/etersizdir. Saik
Bakanlgi'nin DSO’ne génderdgi verilere gére 2000 yilinda 77 bin
gida kaynakl hastalik vakasi kayitlara gegimi

Gidalarin guvenli bigekilde tiketime hazir hale getiriimesi
icin basta ABD ve AB ulkeleri olmak Uzere bir¢cok Ulke gida
guvenlgi ile ilgili ¢esitli standart ve yonetim sistemleri ggirmis
ve uygulamaya koyngtur. Iyi Uretim Uygulamalari (GMP)Jyi
Hijyen Uygulamalari(GHP), Standart Operasyon Uymakari
(SOP) ve HACCP sistemi bircok llkede uygulanmasuzioi hale
getirilen sistemlerdir. ISO 22000 ise bu sistemletarihsel
gelisiminde ulgilan en son gamadir. Turkiye’de son on yildir
yapilan yasal dizenlemelerle yiyece#eimelerinde HACCP'in

L WHO. Food Safety and Foodborne llinggsct sheet N0.237, Reviewed March
2007 .http://mwww.who.int/mediacentre/factsheets/fs23#geint.htm|,
(17.10.2007)

2 Elizabeth Walker, Catherine Pritchard and Stephesyfhe. “HACCP and
Prerequisite Programme Implementation In SmallMedium Size Food
Businesses'T-ood Control, 142003, ss. 169.

3 WHO. WHO Surveillance Programme for Control of Foodte Infections and
Intoxications in Europe 8th Report 1999-2000, CouRteports: Turkey.
ss.3. http://www.bfr.bund.de/internet/8threport/ CRs/tur.pdf7.10.2007)
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uygulanmasi gdanmaya cafilmistir. Buna kagin Ba ve
arkadalarinin 2005 vyilinda vyaptiklar atarmada, yiyecek
isletmelerinde gida glvegini sgglamada bslica engelin HACCP
ve diger gida guvengii programlari hakkinda bilgi eksili oldugu
saptanmgtir’. 1ISO 22000, HACCP'i de kapsayan bir igeri
sahiptir. Ancak Turkiye icin ¢cok yeni bir sisterimasi nedeniyle
bu alandaki bilgilendirme ve yayin &min doldurulmasi bir
zorunluktur.

Bu balamda cakmanin amaci, gida guvegiliyonetim
sistemleri arasinda yer alan HACCP ve ISO 2200GIadaki
iliskiyi ortaya koymak ve ISO 22000 uygulamalarigletmeler
acisindan pratik hale getirmek icin yeni acihimkaglamaktir.
Bunun icin Standard maddelerine dayanaraftetrnelerde
uygulanma strecinin temel adimlarina yo6nelik birrletae
calismasi yapilmytir.

HACCP VE ISO 22000

HACCP, “Hazard Analysis of Critical Control Points”
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarl) terimnin ilk
harflerinden olgan bir kavramdir ve giinimuizde gida guvérile
es anlamda kullanilir hale gelgtir. Son Urlin muayenesi yerine
biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskler Gzerinde §onlasan, gida
guvenlik risklerinin tanimlanmasi, gerlendiriimesi ve kontroli
icin gelistirilmis, dinya capinda kabul gorgiisistematik ve
onleyici bir yaklgimdi. Diger bir deyjle HACCP, yiyecek
isletmesi yoneticilerinin potansiyel problemleri gracikmadan
once belirlemesine ve kontrol altina almasina yacdiolan bir
sistemdif. Gida kaynakli hastaliklari kontrol etme ve 6nleme
amaclyla geftirilen bu sistem gidalarda mikrobiyolojik (kuf,
bakteri vb.), kimyasal (ila¢ kalintilarigat metaller vb.) ve fiziksel

* Murat Ba, Mariye Yuksel ve Tgba Cavyoglu. “Difficulties and Barriers for

the Implementing of HACCP and Food Safety Systenfid Businesses in

Turkey”, Food Control, 182007, s.129.

5 Canan ArikbayGida Sektériinde Kalite Yonetim Sistemleri ve HACKIRi
Produktivite Merkezi Yayinlari No: 660, Ankara, 20%. 21-22.

% David McSwane, Nancy R. Rue and Richard Lintessentials Of Food Safety
and SanitationPrentice Hall, USA New Jersey, 2003, s. 171.
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(cam parcasli, metal parcasi, sa¢ vb.) tehlikelatitek ve gida
guvenlgi  beklentileri  d@rultusunda ortadan  kaldirmayi
amaclamakta ve “Gida Gulvegili Sistemi” olarak da
adlandiriimaktadir.

Gida guvenkini sgglamak icin 1990l yillardan itibaren
bircok gelgmis Ulke HACCP standartlarini  yayimlagmi
uygulamaya koymuhatta gidasietmelerini bu standartlara uygun
HACCP belgesi alma konusunda zorunlu kst Ulkeler bazinda
bakildginda HACCP'’in 7 ilkesini iceren cok sayida HACCP
standardi bulunmaktadir. Omie; Hollanda ve Danimarka
HACCP Standardiingiltere BRC Standardi, Aimanya ve Fransa
IFS Standardi, Tirkiye TS 13001HACCP Standardi vb.

HACCP sisteminin uygulanabilmesi icirslétmelerde ilk
olarak, o©nkeul programlarinin kurulmasi ve yonetiimesi
gerekmektedit Onkasul programlarinin vargi ve etkinlginin,
HACCP  planinin  tasarimi  ve uygulanmasi  slrecinde
degerlendiriimesi gerekirken, HACCP Standartlarindakasnl
programlari, bunlarin izlenmesi ve gdelendiriimesi konulari yer
almamstir. Gergekte sletmenin etkin bir gida givegli yonetimi
icin HACCP’in temel ilkeleri ile gletmenin 6énkeul programlarini
olusturan standart operasyon prosedurlerini (SOP)esbineén bir
sistemi yiritmesi gerekmektetlirBuna gore; HACCP sistemi
zaman ve sicaklik ile biérilen risk faktorlerini kontrol ederken,
SOP, personel hijyeni, temizlik ve sanitasyon vgeha yonetimi
ile birlestirilen risk faktorlerini kontrol edecektir. Bu ikgida
glvenligi stratejisinin birlgtiriimesiyle, potansiyel gida glvepii
problemleri ortaya c¢ikmadan tanimlanabilmekte vé&inetbir
sekilde kontrol edilebilmektedir.

ISO 22000 standardi ile ilk kez bir gida giveniitnetim
sistemi standardinda hem ©Onskb programlari hem de Kritik
Kontrol Noktalarinin (KKN) izlenmesi, gerlendirilmesi giindeme

"NACMCEF. HACCP Principles and Application Guideline,djded August 14,
1997 ,http://www.cfsan.fda.gov/~comm/nacmcfp.htr{20.09.2007)

8 David McSwane and Richard Linton. “Issues and Coreen HACCP
Developments and Implemetation for Retail FooOperations”.
Environmental Health, January/February 2000, s 16.
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gelmistir. Diger bir deysle hem o6nkeul programlari hem de
HACCP planinin uygulanmasi ayni standart icindeajeraktadir.
ISO 22000:2005 standardi tamamen ayri bir staradarak deil,
HACCP sistemini de iceren ve tamamlayan bir yakba sahiptir.

Ote yandan, HACCP Standartlari genel olarak gida
Ureticileri tarafindan kullanilirken, 1SO 22000 &dardi hayvan
yemi Ureticileri, gidayla temas eden ambalaj Uiefic gida
ekipmanlari  dreticileri, gida sektérine yonelik izik
kimyasallar1 Ureticileri, depolama vestama hizmeti veren gida
sektorll tedarikcisietmeleri gibi gida sektoriyle ilgili gepibir
kesim tarafindan da  belgelendirme  amach olarak
kullanilabilecektir.

ISO (International Organization for Standardization
Uluslararasi Standardizasyon Organizasyonu) tatafithazirlanan
ve 2005 yili Eylil ayinda yayinlanan 1ISO 22000 dgadinin,
¢esitli Ulkeler tarafindan yayinlanmHACCP standartlarinin yerini
alabilecek ve tum dinyada ISO 9001 gibi kabul gékebir
standart olmasi 6éngoérilmektedir. Bu konuda Ulkemnigde Turk
Standartlar Enstitist (TSE), 2003 yilinda uygulaan&gnan TS
13001 HACCP standardini iptal ederek, 26 Nisan 3@b6da TS
EN ISO 22000 “Gida Zincirindeki Tim Kuruliar icin Sartlar”
Standardini yayinlagtir. Bu nedenle ISO 22000 Gida Guvegnli
Yonetim Sistemleri uygulamada HACCP sistemi olardk
degerlendiriimektedir. Ayrica, SO 22000 g#r HACCP
standartlari gibi belgelendirme amaciyla yayinlannolup,
isletmede @er uygulaniyorsa I1ISO 9001, ISO 14000 gibgedi
yonetim sistemleri ile entegre olabilmektedir. Baonigin ISO
22000'in madde siralamasi ISO 9001'e benzegtimiTablo 1'de
HACCP gamalari ve ilkeleri ile 1SO 22000 maddeleri ardaki
eslesme gosterilmektedir.
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Tablol: HACCPIilkeleri ve uygulama samalari ile I1SO
22000:2005 arasindakslesme

HACCP ilkeleri

HACCP Uygulama

ISO 22000:2005

Asamalari Maddeleri
HACCP ekibi 1 7.3.2 Gida guvegiliekibi
Uriin 7.3.3 Uriin 6zellikleri
tanimlanmasi 2 7.3.5.2 | Proses basamaklari ve
kontrol 6nlemlerinin
tanimlanmasi
Tasarlanan
kullanim 3 7.3.4 Tasarlanmy kullanim
Akis semasi 4
Akis semasinin| 5 7.3.5.1 | Akis semalari
dogrulanmasi
Potansiyel 7.4 Tehlike analizi
ilke 1: tehlikelerin 6 742 Tehlikenin tanimi ve
Tehlike analizi belirlenmesi kabul edilebilir
gerceklatiriimesi Tehlike analizi. seviyelerin belirlenmesi
Onlemlerin 7.4.3 Tehlike dgerlendirmesi
belirlenmesi 7.4.4 Kontrol 6nlemlerinin
secimi ve dgerlendirme
ilke 2: KKN
KKN'nin olusturulmasi | belirlenmesi 7 7.6.2 KKN tanimlanmasi
ilke 3: Her bir KKN
Kritik limitlerin icin kritik limit | 8 7.6.3 KKN igin kritik
saptanmasi saptanmasi limitlerin belirlenmesi
Her bir KKN
ilke 4: icin izleme | 9 7.6.4 KKN izleme sistemi
KKN icin izleme | sisteminin
sistemi belirlenmesi belirlenmesi
ilke 5: Duzeltici Izleme sonuglari kritik
Duzeltici faaliyetlerin faaliyetlerin 10 7.6.5 limitleri astiginda
belirlenmesi belirlenmesi yuritulecek faaliyetler
ilke 6: Dogrulama 7.8 Dogrulama planlamasi
Dogrulama prosedurlerinin | 11
prosedurlerinin olusturulmasi
olusturulmasi
4.2 Dokiimantasyogartlari
ilke 7: Dokiimantasyon | 12 | 7.7 OGP ve HACCP
Dokimantasyon ve kayitlarin planlarinda belirtilen
calismalarinin yapiimas|| tutulmasi baglangi¢ bilgi ve

doktmanlarinin

guncellgtiriimesi

Kaynak: TS EN

ISO 22000:Gida Giuvegli Yonetim Sistemleri-Gida

Zincirindeki Tiim Kurulglar icin Sartlar, TSE, Nisan 2006, Ankara.
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ISO 22000 UYGULAMA SURECINDE TEMEL
ADIMLAR

Adim 1: Yonetimin Sorumlulugu

ISO 22000 uygulama surecinin temel adimlarindaniisi
yénetimin gida guverdi ile ilgili bir misyon yiiklenmesi ve bu
konudaki sorumlulpu ile ilgili gorevleri yerine getirmesidir. Ust
yonetimin uygulama sirecinde destek velitig gida givengi
sisteminin uygulanmasinda temel bir rgiadur®.

Ust yonetim, éncelikle gida giivegiliyonetim sisteminin
gelistiriimesi ve uygulanmasi ile sistemin etkihin surekli
iyilestirilmesi konusunda taahhiitte bulunmalfitiiMadde 5.1).

Bu agamada ilk olarak yapilmasi gereken bir “gida gingenl
politikasi”"nin  olgturulmasi ve bunun vyazili hale getirilip,
aciklanmasidir (Madde 5.2). Gida guvenpolitikalar1 dlgtlebilir
hedeflerle desteklenmeli ve bu hedeflere nasikilalailecesini
gosteren faaliyet planlari hazirlanmaltéir

Ikinci olarak, sistemin etkin siemesi icin §letme
organizasyorsemasi olgturulmali gorev, yetki ve sorumluluklar
tanimlanmalidir.isletmenin tum cafanlarina, gida givegini
olumsuz etkileyen herhangi bir sorunla stkastiklarinda, yonetim
tarafindan belirlenmgi bir personele bu durumu rapor etme

® Tamer Bolat, “HACCP Sistemi ve Bir Fast Fodgletmesi Uygulamas!”,
Anatolia: Turizm Aratirmalari Dergisi Cilt:13, Say! 1, Bahar, 2002, s.
66.

10'5.5. Khandke and T. Mayes. “HACCP ImplementatiorPractical Guide To
The Implementation Of The HACCP Plari¥god Controj Vol.9, No.2-3,
1998, s. 104.

1 TS EN I1SO 22000:Gida GiivegiliYénetim Sistemleri-Gida Zincirindeki Tim
Kuruluglar Icin Sartlar, TSE, Nisan 2006, Ankara. Galiada parantez
icinde gosterilen Madde No’lar TS EN 22000 Standaait maddelerdir.

12 Teslime Mahmutplu, Gida Endiistrisinde “Guivenli Gida” UretmelODTU
Yayincilik, Ankara, 2007, s.46.
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sorumluligu verilmelidir (Madde 5.4). [er bir deysle,
organizasyonda en Uustten en alta kadar her dizegptigan
sistemin yiritilmesinde yer almalfdir

Uclincii olarak gida giiveii ekibi olusturulmalidir. Ekip
dyelerinin hammadde, Urinler, sirecler ve tehlikddenusunda
bilgi birikiminin tam old@gundan emin olunmalidir. @dse gida
guvenligi yonetim sistemi ile ilgili kavramlarin anjdmasi ve
bilincin olusturulmasi igcin bu gamada bir 6n @timin verilmesi
gerekli olabilir. Gida guvergi ekibi, hem karar verme kalitesini
arttirdigl hem de daha genbir kesimin sorumlulgunu kapsad
icin disiplinler arasi bir yakkamla oluturulmahdit®. Ekipte bir
kalite glivence veya kontrol uzmani, hijyen ve seyibn uzmani,
Uretim hattindan sorumlu bir uzman, yiyecek iceaakidird,
mutfak sefi vb. gérevliler bulunmalidit. Ekibi olusturan kiiler
isletme calganlari arasindan secilmelidir ancakleime dgindan
uzman ksiler de (d¢ dansman dest@) gerekli durumlarda ekibe
dahil edilmelidir. Orngin kiciik bir sletmede tehlike analizi
yapma bilgi ve becerisine sahip gahlarin bulunma olasg
oldukca dguktir. Bu bilgi ve beceri ancak dikaynaklardan
salanabilecgi icin, isletme yonetimi bu konuda uzman bisili
katabilir.

Ust yonetim, dier gorevleriyle birlikte gida guvesgii
yonetim sistemini uygulamaya gecirebilecek, ekitmgtecek, ekip
dyelerinin ihtiya¢ duydgu konularda gitim faaliyetlerini organize
edebilecek, sistemin etkiglive uygunlgu ile ilgili Gst yonetime
rapor verecek bir ekip liderini yetki ve sorumlullak ile
belirlemelidir ( Madde 5.5).

Gida guvenfii ekibi olusturulduktan sonra, kapsamli bir
egitimden gecirilmelidir. Bu gitim calismanin “Adim 3: ISO
22000 Uygulamalari gamalar1” béliminde yer alan HACCP
ilkeleri ve bu ilkelerin uygulanmasinda gerekli mlézel beceri ve
konularda daha ayrintil bilgileri kapsamalidir. Banular; tehlike

13 Char Norton, “HACCP-Developing and Verifying a FloviaBram For Food
Production”,Food ManagemenMayis 2003, s. 80.

14 Khandke ve Mayes, s. 104.

15 Bolat, s. 66.
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analizi, risk analizi, problem ¢6zme becerilerinddeme, proje
planlamasi ve yoOnetimi vb. becerileri kazandirmgitimleri
seklinde planlanmalidif.

Ust yonetim etkin bir ¢ ve i¢ iletsim sistemi
olusturmalidir. Dy iletisim; tedarikciler ve tgeronlar, miteri veya
tuketiciler (Grun bilgileri, méteri sikayetlerine ait geri bildirimler
vb.), yasal ve dizenleyici otoriteler (Tarim Bakanivb.), gida
guvenlgi yobnetim sisteminden etkilenebilecek veya sistemi
etkileyebilecek dier kurulglar gibi isletme dg1 kisi ve
kuruluslarla iletisimi kapsamaktadir (Madde 5.6.13. iletisim ise,
gida guvenliini etkileyen her tarli bilgi ve konunun c¢gnlara
veya kletme icindeki dier birimlere etkin bigekilde iletilmesi ile
ilgilidir. ic iletisim asagida yer alan konularda ortaya ¢ikabilecek
degisikliklerle ilgili bilgi paylasimini sglamak igin yapilmalidir
(Madde 5.6.2):

- Uriinler veya yeni drunler,

- Hammaddeler, ingradiyentler ve hizmetler,

- Uretim sistemleri ve ekipman,

- Uretim alt yapisi, ekipman yesieni, cevre,

- Temizlik ve sanitasyon programlari,

- Ambalajlama, depolama ve glam sistemleri,

- Personel nitelik seviyeleri ve/veya sorumluluk \atkylerin
dagilmi,

- Yasal ve dizenleyigartlar,

- Gida giuveniii tehlikeleri ve kontrol dnlemlerine gkin
bilgiler,

- Mdsterilerle ve sektdrle ilgili uyulmasi gerekengkdiar,

- Dis denetlemeler,

- Uriinle balantili gida giiventi ile ilgili sikayetler,

- Gida guven§ini etkileyen dger kasullar.

Hem ds hem de i¢c iletim konularinda yetki ve
sorumluluklari  belirlenngi  personel st yonetim tarafindan
gorevlendirilmelidir.

16 sara Mortimore, “How To Make HACCP Really Work In &tee”, Food
Control, 12, 2001, s 210.
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Ust yonetim gida giivemini olumsuz etkileyebilecek olasi
acil durumlar ve kazalara kathazirlikli olunmasini ggayacak bir
planin olgturulmasi ve kriz yonetiminin gkanabilmesi yoninde,
prosedurler olgturmali ve uygulamalidir (Madde 5.7).

Ust yonetim belirli araliklarla gida givegili yonetim
sistemini uygunluk, yeterlilik ve etkinlik yonleren gbdzden
gecirmelidir. Gozden gecirme, gida givenlpolitikasi, ihtiyag
duyulan dgisiklikler ve sistemin geftiriimesi icin uygun
kosullarin  deserlendirmelerini  icermelidir. Yonetim g6zden
gecirmeleri dokimante etmeli ve saklamalidir (Ma8de1).

Gida guvengi yonetim sisteminin uygulanabilmesi icin Ust
yonetim gerekli kaynaklari glamalidit’. Gida giivenfi ekibine
Ust yonetimin desfg gereksinim duyulan konularda bilgiama
ve &sitim verme, gerekfiinde damyman destgi saslama, uygun
calisma ortami ve ekipman gama vb. konularda gerekmektedir

Gida guvenlii konusunda risk okturabilecek faktorler
arasinda en fazla; yetersizsipine islemi, yiyecekleri tehlikeli
sicaklik aralginda (+5C°/+65°C) bekletme, capraz buta (ci ve
pismis gidalar arasinda), koti personel hijyeni, ekipraanl
yetersiz temizli, glvenli olmayan kaynaklardan tedarik edilen
gida malzemeleri sayilmaktatfir® Yiyecek iceceksletmelerinde
etkin bir gida guivengi yonetim sistemi olgturabilmek ve yukarda
saylilan risk faktorlerini ortadan kaldirabilmekngigida gtvengi
ekibi ve gida glvengi Uzerinde etkisi olabilecek faaliyetleri yerine
getiren tim cadanlar uygun bilgi, beceri ve deneyime sahip
olmahdirlar (Madde 6.2.1). Buna gbére st yoOnetimimsan
kaynaklari ile ilgili sorumlulgu calsanlarin temel ve ileri
duzeylerde hijyengtimi almalari konusunda yunlasmalidir. Bu
konuda gletmede; @itim plani hazirlanmasi, tim cgdnlarin

o Mortimore, s.210.

18 Khendke ve Mayes, s. 104.

19 FDA. Managing Food Safety: A Regulator’'s Manual Bpplying HACCP
Principles to Risk-Based Retail and Food Service letspes and Evaluating
Voluntary Food Safety Management Systems, Nisat.200
http://www.cfsan.fda.gov/~dms/hret3-1htr(20.09.2007)

20 Mc Swane and Richard, s. 16.
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egitim kayitlarinin olgturulmasi, gitim taleplerinin toplanmasi,
egitimleri koordine edecek ki veya birimin belirlenmesi (insan
kaynaklari birimi vb.) ve @timlerin etkinliginin degerlendirilmesi
sgglanmalidif(Madde 6.2.2).

Ust yonetim ayrica, giivenli gida uretiminigkamak icin
gerekli olan alt yapiyi (bina, ekipman, bakim plaaikayitlari vb.)
ve ¢algma ortamini (gida guvegini etkileyecek her tirli etmen)
kurmaya ve surdirmeye yonelik gerekli kaynaklarglezaalidir
(Madde 6.3; Madde 6.4).

Adim 2: Onkosul Programlari

Bir yiyecek icecek gletmesinde I1SO 22000 sisteminin
kurulmasina gecilmeden ©nce, sistemin uygulanakiimre
Onkosulu olan ve bu sistemin alt yapisini gluran bazi temel alt
programlarin hazirlanmi ve iletmede uygulaniyor olmasi
gerekmektedi? ?° iyi tretim uygulamalari (GMP) olarak bilinen
bu programlar gida glvegini sgilayan tim hijyenik uygulamalar,
bunlarin  prosedirleri ve kayitlarini  kapsayan dteslasi
gecerliligi olan bir uygulamadir veslietmelerin sahip olmasi
gereken temel 6zellikleri tanimlamaktadir. Uretirtami ve cevre,
sirecler ve ekipmanlar, hammadde ve personel olizake dort
ana konunun Urin Kkalitesi ve glvenli acisindan etkileri
tanimlanarak, tim riskler kontrol altina alinmagisgmalidi®,

Onkaosul programlari tim gida Ureteglétmelerin taimasi
gereken genel dzelliklerle ilgilidigunlari kapsamaktadrtMadde
7.2.3):

- Binalar ve ilgkili yardimci tesislerin yapilari, yedenleri ve
yerlesim plani, hammaddedenspiis yiyeceklere capraz buiaay!

21 Mahmut@lu, s. 52.
2 Arikbay, s. 45.
2 Artemis KaraaliGidasletmelerinde HACCP Uygulamalari ve Denetimi
Saglik Bakanlgl, Ankara, 2003, s.21.
24 TC. Bgbakanlik Dy Ticaret Mistgarlizi Ihracati Gelitirme Etiid Merkezi
http://www.igeme.org.tr/TUR/arge/haccp.ht(d.4.2003)
% NACMCEF. http://www.cfsan.fda.gov/~comm/nacmcfp.htrf20.09.2007)
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en aza indirgemek icin @ousal Urin aki ve trafik kontrold
olmahdir.

- Tedarikci Kontroll. Hersietme, tedarikcilerinin etkin bir iyi
Uretim uygulamalari(GMP) ve gida guveli yonetim
programlarina sahip olgundan emin olmalidir. Tedarikgi
garantisi ve tedarikginin 1ISO 22000 veya HACCP esishi
kullanmasi keul olarak istenebilir.

- Her ingradiyent (bilgen), Griin ve ambalaj materyali icin
yazili sartnameler olgturulmalidir.

- Ekipmanlarin uygunlgu. Btin ekipman, sanitasyon
tasarim ilkelerine gore alinmali ve yatlgimelidir. Onleyici
bakim ve kalibrasyon cizelgeleri gturulmali ve dokimante
edilmelidir.

- Temizlik ve Sanitasyon. Tesisin ve ekipmanlarinigiknve
sanitasyon proseddurleri yazili olmali ve takip edilidir.

- Personel Hijyeni. Gida Uretim yerine giren tim gatlar
kisisel hijyen ile ilgili tim kagullari yerine getirmelidir.

- Egitim. Tdm calsanlar personel hijyeni, iyi dretim
uygulamalari, temizlik ve sanitasyon prosedirlegersonel
gluvenligi ve gida guvendi sistemindeki gorevleri ile ilgili g@tim
almalidirlar. Bu gitimler dokiimante edilmelidir.

- Teslim Alma, Depolama ve fena. Bitiin hammadde ve
drtinler guvenli ve gaikh olacak sekilde hijyen kaullarda ve
sicaklik, nem gibi cevresel kdlarda teslim alinmali ve
depolanmalidir.

- Kimyasal Kontrol. Gida dg1 kimyasallarin  uygun
kullanimini  sglamak icin dokimante edilmi prosedurler
olusturulmalidir.  Bunlar gdletmede  kullanilan  temizlik
kimyasallarini, pestisitleri ve yemleri kapsamaktad

- Hasere Kontrol. Etkin hgere kontrol programlari
olusturulmalidir.

Onkaosul programlart yukarda sayilanlara ek olarak daha
ayrintill  durumlari da kapsamaktadir. Ogime isyerlerinde
bulunmasi gereken sosyal tesis, tuvaletler, aybonaa
havalandirma, kati atiklarin saklanmasi ve uzakibmasi, sivi
atiklar, syeri cevresi,dyerinde kullanilacak su, buz ve buhar, yakit
depolarn, evcil hayvanlar, personelinghla kontrolli, hastalik
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bildirimi, etiketleme ve kodlama gibi durumlar icityazih
prosediirler geftirilmelidir .

On kasul programlari uygulanirken yasal mevzuat (Turk
Gida Kodeksi gibi ilgili yasa, yonetmelik ve telér), misteri
talepleri, uluslararasi kabul gorgmikilavuz yayinlar (Codex
Alementarius, FDA vb.) ulusal, uluslararasi veyakt&esl
standartlar goz 6niine alinmahdir (Madde 7.2.3). géneksinim
programlar icerisinde yer alan faaliyetlerin nagilrittldigu
yazili olarak tanimlanmalidir.

Adim 3: 1ISO 22000 Uygulama Aamalari

Uctincti adim, HACCP sisteminde yer alan %anaa ve 7
ilkeyi kapsamaktadir. Bu nedenle sistemin HACCP dj&esen
asamalarinda HACCP kavramina da yer verghmi

1. Gida Givenji Ekibinin Olu sturulmasi

Gida guvenlii ekibinin olusturulmasi ile ilgili olarak st
yonetimin sorumluluklar 6énceki bélimde belirtigtii Buna gore
gida givenlii ekibi, gida guvenfii yonetim sisteminin
gerceklgtiriimesi ve uygulanmasi ile ilgili deneyim ve bijg
sahip, disiplinler arasi bir yapida olmali ve ggievenligi ekibinin
gerekli bilgi ve deneyime sahip olglunu gosteren kayitlar
saklanmalidir (Madde 6.2.2).

2. Urtin Ozelliklerinin Belirlenmesi

2.1. Hammaddeler, Bilgenler ve Uriinle Temas Eden
Diger Malzemeler

ISO 22000 kapsaminda belirlerymi olan drinlerin
Uretilebilmesi icin gerekli olan hammaddeler, dleler ve Urlnle
temas eden ger malzemeler tehlike analizlerinin yapilabilmesi
icin asagida yer alan bilgileri icereceksekilde dokimante
edilmelidir (Madde 7.3.3.1):

26 Karaali, s. 21.
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- Fiziksel (yabanci madde) biyolojik ve kimyasal dikétr
(limit degerleri)

- Katki maddeleri ve sire¢ yardimci malzemelerini de
kapsayacaksekilde formile edilmi ingredientlerin hangi
maddelerden oltugu (bilesimi)

- Orijini (nerede uretildii)

- Uretim yéntemi

- Ambalajlama ve datim yéntemleri

- Depolama keullari (sicaklik ve nem orani) ve raf 6mri

- Kullanim dncesi hazirlama ve / veyteime yontemi

- Gida guvendi ile ilgili di ger kabul limit dgerleri

2.2. Son (Tuketime Sunulacak) Uriiniin Ozellikleri

Tuketime hazir hale gelen rtnlerin her biri iciagda yer
alan bilgileri iceren dékiimantasyonlar hazirlanchali

- Uriin ismi veya tanimi

- Bilesimi (icerigi, nelerden olgtugu)

- Gida guvengii ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel
Ozellikleri (limit degerleri)

- Ongoriilen raf 6mrii ve depolamaskdiar

- Ambalajlama (ambalaj malzemesi vb.)

- Etiket bilgileri (tgsima, hazirlama ve kullanma talimatlarr)

- Dagitim yontemi (nakliye aracinin 6zellikleri)

3. Urtnun Kullanim Seklinin Tanimlanmasi

Bu a&amada kullanict gruplart  her bir Grdn igin
tanimlanmahdir (Madde 7.3.4). gr bir deysle Uretim gaamasi
tamamlanny gida maddesinin tiketiciler tarafindan gpekilde
kullanilacgl sorusuna cevap verilmelidir:

- Bagka bir gida maddesinin tretiminde kullanilacak,

- Hemen servis edilecek,

- Sasuk sekilde veyasok dondurma sleminden sonra derin
dondurucuda muhafaza edilecek, yeniden isitieanine tutulacak
vb. kullanimsekilleri belirlenmelidir.

Yuksek risk grubunda olan (cocuklar, hamilelergikiklik
sistemi zayif olanlar vb.) tiketiciler igin olaghtikeler konusunda
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uyarici bilgiler dokiimante edilmeli, ambalaj veiket Gzerinde
belirtiimelidir.

4. Akis Semalarinin Hazirlanmasi ve D#frulanmasi

Akis semalari yiyecek uretim sirecindelaanalarin sirasini
ve etkilgimini gostermektedir. Isletmede dretilen her lriin veya
artn grubu icin yapiimalidir. Akisemalari gida giverdi ile ilgili
tehlikelerin ortaya ¢ikma olagiinin deerlendiriimesi igin temel
sglamalidir (Madde 7.3.5.1). Bu sirecte yer alan &@&mada
olasi hatalar ve tehlikeler gdsterilmelidir. Gidavgnligi ekibi ak
semalarinin gecerligini yerinde kontrol ile dgrulamal ve
dokiimante etmelidir.

5. Tehlike Analizi (HACCPIilkesi 1)

Tehlike, gida maddesinde olan ve galhilecek fiziksel,
kimyasal ve biyolojik olarak gk yoninden ortaya cikabilecek
potansiyel zarar olarak tanimlanmaktadir. Risk isgda
maddesinde $hga zararl olabilecekiddetteki olasi tehlikedif.

Tehlike analizi, §letmeyi anlama ve olasi mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeleri saptamayla ilgitid Bu ilke,
genellikle yiyecgin isletmeye girginden, gletme igerisinde
gecirdigi her gamay! kapsayars iakis stirecinde ele alinmakta ve
insan, ekipman, yontem ve yiyede birbirlerini nasil etkiledii
tizerinde ygunlasmaktadif®.

Yiyecek aks semasi iginde yer alan tinsaamalarda ortaya
cikabilecek potansiyel tehlikeler ve kabul edilghiisk seviyeleri
(limitler) belirlenmelidir. Limitler, mevcut yasadnetmelikler ve

" Tiirk Gida Kodeksi Yénetmgii. 16 Kasim 1997 Tarih ve 23172 Sayili Resmi
Gazete, Madde 4. http://www.kkgm.gov.tr/TGK/yonetiknhtml(12.09.2007)

2 EDA. Managing Food Safety: A Manual fort he Voluntanelds
HACCP Principles for Operators of Food Service d&etail
EstablishmentdNisan 2006http://www.cfsan.fda.gov/~dms/hret2-2html
(25.09.2007)
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tebliglere, migteri tarafindan kullanim amacina ve ilgili bilimsel
literattire gore belirlenmelidir (Madde 7.4.2.3).

HACCP plani uygulanirken, aki semalarindaki her
basamakla ilgili dnemli tehlikelerin dénlemleriylérlikte (tehlikeyi
kontrol etmek icin) listelenmesi gerekmektedir. teiee dahil
edilenler, tamamen ortadan kaldirilabilecek veydaggivenlgi
icin kabul edilebilir seviyeye diirilebilecek tehlikeler
olmalidirlaf®,

Tehlike analizi, meninin gb6zden gecirilmesi veya
potansiyel tehlikeli yiyecekler olarak tanimlanarrii listesi ile
baslar. Tehlike ve risk analizi yapilirken dikkaterahasi gereken
faktorler aagida yer almaktadif.

Uretim aks semasi

- Hammadde ve bikenlerin kayng (tedarikci gletmeler)

- Formilasyon (Koruyucu veya katki maddesi vb.)

- Ekipman ve yerlgm plani (capraz bujana olasilgi)

- Hazirlama/uretim yontemleri (Uretim slrecinde ya da
kontrollerde biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehékeri
Onleyici ya da kabul edilebilir seviyelere giliiticii slemler
var mi? Orngin; 1sil islem, ayiklama, metal dedektér vb.)

- Personelin deneyimi, bilgisi ve ilgisi

Tehlike ve risk analizi yontemleri aciklanmali vadag
guvenligi tehlikesi dgerlendirme sonuclari dokiimante edilmelidir.
(Madde 7.4.3). Tehlike analizi sonucunda ortayaargikolasi
tehlikelerin 6nlenmesi, ortadan kaldiriimasi veyabll edilebilir
dizeye indirilmesini gdayacak kontrol faaliyetleri belirlenmelidir.
(Madde 7.4.4)

6. KKN’nin Belirlenmesi (HACCPIlkesi 2)
KKN is akisl slrecinde, kontrol edilebilen ve tehlikenin

noktalardir. KKN, gida dretim sireci boyunca tlkéli

2 velittin Gurgiin,Gida Mikrobiyolojisi ve UygulamalarSim Matbaacilik Ltd.
Sti., Ankara, 2000, ss. 307.
%0 Mahmutalu, s. 95-96.
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mikroorganizmalarin yok edilmesi veya kontrol alantutulmasi
gereken herhangi birsama olabilir. Orngin, belirli bir patojen
mikroorganizmay1 yok etmek amaciyla belli bir sidake sirede
uygulanan isil siem bir KKN'dir. Patojen mikroorganizmalarin
¢ogalmasini 6nlemek amaciyla, gidanirgiekda saklanmasi veya
toksin olgumunu 6nlemek amaciyla gida pH’'nin ayarlanmasi da
KKN'dir*,

Herhangi bir kontrol noktasinin KKN olabilmesi ngi o
noktada s6z konusu tehlikenin kabul edilemez sararkikabilme
riskinin bulunmasinin yani sira, tiketime kadamasmnraki tim
asamalarda bu riskin tamamen ortadan kaldinimasnakaiz
olmalidir. Yiyecek iceceksietmelerinde en genel KKN; gime,
sggutma, yeniden i1sitma ve yiyeceklerin sicak ya daulkmlarak
tutulmasidir.

7. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP ilkesi 3)

Olusturulan her bir KKN'ni izlemek igin kritik limit/imitler
belirlenmelidir (Madde 7.6.3). Bir KKN ile ilgili ér bir kontrol
onlemi icin belirlenen kriter, kritik limit olarakanimlanir. Her
Onleyici tedbirin ilgili oldysu kritik limitler, KKN icin gtvenlik
siniri olarak kabul edilmektedir. KKN i¢in birdeazla kritik limit
olabilir. Kritik limitler icin en sik kullanilan ditler; sicaklik,
zaman, nem, su aktivitesi, asidite seviyesi (pHyulucular, tuz
konsantrasyonu, kullanilabilir klor miktar1 ve baurumlarda tat,
koku ve gorung gibi duyusal bilgilerdir. Duyusal verilere dayall
kritik limitler bu kontroll yapacak kilere yonelik talimatlar,
tanimlar, sartnameler, gtimler ve ibasl egitimleri ile
desteklenmelidir (Madde 7.6.3)

Kritik limitler, glvenli olarak tanimlanan olcitidir ve
genellikle bu konuda yayinlangnyonetmelik, tebl ve bilimsel
kaynaklardan yararlanilarak yazili hale getirilrdili

31 Girgun, s..311.
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8. KKN izleme Sistemi (HACCHkesi 4)

izleme, bir KKN'nin kontrol altina alinip alinmagni ve
ilerde kullanim icin kayitlarin dgu tutulup tutulmadiini
saptamak amaclyla planlanan gézlem ve élcimlesidigf. Her
bir KKN icin, bu noktanin kontrol altinda oldunu gosterecek bir
izleme sistemi olgturulmahdir (Madde 7.6.4)izleme, KKN'nin
kontrol altinda ve kritik limitler kapsaminda olglinun
gorulmesini sglayan bir yontemi kapsamali ve izleme gikh
kritik limitlerden bir sapma olmadan sireci kontedtina almay
salayacak aralikta olmalidir.

Secilms olan yontemler, KKN'da guvenli uygulamanin
yapilip yapilmadiini saptayabilmeli, tolerans gherleri dsina
cikildigi saptandiinda alinacak énlemleri de icermelidir

9. Diizeltici Faaliyetleri Olyturma (HACCPflkesi 5)

KKN'ni izlerken, kritik limitlerin disina c¢ikan glem
basamaklari gorulebilir. Duzeltici faaliyetlerin  nelaca&ina
yonelik planlamanin yapilmasi, ganlara iletimesi ve bu
konularda cadanlarin  gitilmesi gerekmektedir. Faaliyetler,
uygunsuzlgun nedenlerinin belirlenmesini, KKN'da kontrol
edilen parametrelerin  tekrar kontrol altina alinmas
uygunsuzlgun yinelenmesinin 6nlenmesini gamalidir (Madde
7.6.5).

10. Dggrulama Planlamasi (HACCHilkesi 6)

Dogrulama, planlanan faaliyetle gercejda faaliyetin ayni
olup olmadgini saptama, @der bir deysle sistemin kuruldguna ve
isledigine emin olmakla ilgilidir. Dgrulama planlamasinda
dogrulama faaliyetleri, kullanilan y&6ntemler, sorunaul ve
faaliyetlerin hangi siklikla yapilaga belirtiimelidir. Dogrulama
yontemi olarak i¢ ve ditetkikler kullanilabilecgi gibi ayrica
mikrobiyolojik ve kimyasal laboratuar testleri dapylabilir.

%2 Girgun, s. 313.
33 Karaali, s. 79.
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Dogrulama faaliyetleri sonuclari, analiz ve tetkik odgri,
guncelleme kayitlari, kontrol soru listeleri ve gddendirme
raporlari seklinde dokuimante edimelidft ic tetkiklerde
sorumluluklar, tetkikin planlanmasi ve yuratulmasiilgili sartlar,
sonugclarin raporlanmasi ve kayitlarin tutulmasiildéi yazil bir
prosedur hazirlanmalidir (Madde 8.4.1). Burada atik&dilmesi
gereken nokta, i¢ tetkiki yapacak sorumlunukbabdliimlerde
calisacak kiiler arasindan secilmesidir.

Gida glvenlii ekibi, gerceklgen dgrulama faaliyetinin
sonuglarint sistematik olarak gerlendirmelidir (Madde 7.8;
Madde 8.4.2). Uygunsuzluk durumunda, gerekli didelt
faaliyetler uygulanmali ve sagida belirtilen durumlar gdzden
geglrllmelldlr (Madde 8.4.2):

Mevcut prosedurler ve ilgim kanallar

- Uygulanmakta olan 6nkal programlari

- Tehlike ve risk analizi verileri

- HACCP Plani (KKN izleme)

- Insan kaynaklari yonetim etkiglive egitim

Gida givenli ekibi i¢c ve ds tetkiklerin sonucunu da igceren
dogrulama faaliyetlerinin sonuclarini analiz etmelidiAnaliz
sonuclarl ve sonuc faaliyetleri, yonetimin gdzdercigne
calismalarinda (Madde 5.8.2) girdi olacalekilde kayit altina
alinmali ve raporlanmalidir. Bu bilgiler ayrica gidyivenlgi
yonetim sisteminin glncellenmesinde de (Madde B.®i2di
olarak kullaniimahdir.

Bu samada ayrica, belirli araliklarla goézlemlerin, efgm
ve 1IsI Olcerlerin kalibrasyonunun, kayit/harekétlergdzden
geciriimesinin  ve prosedirlerin  ¢gdnlarla targilmasinin
gerekliligi s6z konusudur.

3 Mahmutglu, s.141.
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11. Dékumantasyon  Sistemi  Ojturma(HACCP Ikesi 7),
Gilncellgtirme velyilestirme

Gida glvenlii yonetim sistemi ddkimantasyonu icri
asagida yer almaktadir (Madde 4.2.1):

- Gida guvenii politikasinin ve ilgili amaclarin yazil hale
getirilmis ifadeleri,

- Prosedirler ve kayitlarin dokiimantasyonu,

- Isletmenin, sistemin etkin bir geim, uygulanma ve
guncellenmesini  kanitlamak icin ihtiya¢ duydu
dokumanlar.

Bu aamada oOnceliklesietmenin 6nkeul programlari ve
KKN'nin izlenmesi ile ilgili bilgilerde dgisiklik ortaya ¢ikmsgsa
guncelleme yapilmahdir. Bdyle durumlarda; drun lidderi,
tasarlanmy kullanim, akg semalari, prosessamalari, kontrol
onlemleri icin hazirlanan kayitlar da guncellenmigl{[Madde 7.7):

Ust yonetim, gida giiveri yonetim sisteminin sirekli
guncellgtiriimesini sa&lamalidir (Madde 8.5.2). Glncelleme igin
gida glvenki ekibi gida guvenfii yonetim sistemini; ic ve di
iletisim bilgilerini, dogrulama faaliyetleri sonuglari analiz
bilgilerini, yonetimin gbzden gecirme bilgilerini ukanarak
planlanan araliklarla gerlendirmelidir. Bu gamada 06zellikle
tehlike ve risk analizi, uygulanan operasyonel Omsuk
programlarinin  ve HACCP planinin  (KKN’nin) gb6zden
geciriimesinin gerekli olup olmagh dikkatle belirlenmelidif®
(Madde 8.5.2).

Ust yonetim, gida giiverdi yonetim sisteminin etkinginin;
ic iletisimle, dagrulama sonuglarinin  d@erlendiriimesiyle,
dogrulama faaliyetlerinin sonuclarinin analiz edilnyésj kontrol
Oonlemleri ve kombinasyonlarinin gecerli kilinmaajyldiizeltici
faaliyetlerle sistemin ginceligrilmesiyle surekli iyiletiriimesini
sgglamalidir (Madde 8.5.1).

% Mahmutglu, s. 145.
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SONUC

Guvenli olmayan gidalarin tiketilmesi sonucundaayat
cikan gida kaynakh hastaliklar ve ekonomik kaynptan tlkeler
icin 6nemli bir sorun olmaya devam etmektedir. Bedenle
gidalarin givenli bigekilde uretilebilmesi icin gerekli olan gida
guvenlgi yodnetim sistemleri tim dinyada geliek ve
yayginlaarak uygulanmaya konmaktadir. Bunlardan en yenesi i
ISO tarafindan 2005 yilinda hazirlanan ve 2006hgdi tlkemizde
kabul edilen 1ISO 22000: Gida GuvenliYonetim Sistemleri
Standardidir.

Oncelikle vurgulanmasi gereken konu, ISO 22000'nin
gunimuize kadar yaygin hiekilde uygulanan HACCP sistemi ile
iliskisidir. 1SO 22000, HACCP'in uygulanabilmesi icirergKkli
olan oOnkagullari da iceren ve HACCP’i tamamlayict 06zgili
nedeniyle daha genikapsamli hazirlanan bir standarttir. Bu
Ozelligi ile ISO 22000 aslinda HACCP sisteminin kamasi ve 7
ilkesini de iceren bir yakkama sahiptir. ISO 22000 gida
Ureticilerinin yani sira, gida sektori tedarikgeimeleri gibi gida
sektoriyle ilgili geng bir kesim tarafindan da belgelendirme amaclh
olarak kullanilabilecek bir sistemdir.

ISO 22000 sistemini uygulama strecinde atiimaselgar
temel adimlar:
1. Yonetimin sorumlulgu kapsaminda yer alan konularin
belirlenmesi,
2. Isletmede 6n kgul programlarinin olgturulmasi,
3. ISO 22000 sistemini uygulamasamalarinin yerine
getirilmesidir.

Bir isletmede ISO 22000’in uygulanabilmesi icgin ilk adim
dst yonetimin o©ncelikle sistemin kurulmasi, uygules: ve
iyilestirilmesi konularinda tzerine géni yapmasidir. Bu konularin
basinda gida glvergi politikasi olyturulmasi, gida guvergi
ekibinin kurulmasi ve @timden gecirilmesi, etkin i¢ ve gliletisim
sistemlerinin kurulmasi, iyi bir kaynak ydnetiminggilanmasi
gelmektedir.
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Sdrecin uygulanmasinda ikinci adimgleimede binanin
durumu ve vyerlgm plani, tedarik¢ci kontroll, ekipmanlarin
uygunlyu, temizlik ve dezenfeksiyon, personel hijyengitien,
teslim alma ve depolama, kimyasal kontrolgsdra kontrol vb. 6n
kosul programlarinin olgturulmasini icermektedir.

Ucuincti adim ise sistemin uygulamaya gegiriimesi@ida
guvenlgi ekibinin oluwturulmasi, trin 6zelliklerinin belirlenmesi,
arindn  kullanim seklinin  tanimlanmasi, aki semalarinin
hazirlanmasi ve dgoulanmasi, tehlike analizi, KKN'nin ve kritik
limitlerin belirlenmesi, izleme sisteminin ve ditzeil faaliyetlerin
olusturulmasi, d@rulama planlamasinin yapilmasi, dékimantasyon
ve glncelleme faaliyetlerinin yerine getiriimesigistem kurulmgl
olur.

ISO 22000 Gida Guvedii Yonetim Sistemi gletmelerde
dogru bir sekilde uygulandiinda sorunlar azalacak ve gidalarin
guvenli birsekilde Uretilmesi s6z konusu olacaktir.
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