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Gida Giivenligi Yonetimleri
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Ozet

Insanlarin yagamlarini siirdiirebilmeleri igin gidaya ihtiyaglar1 vardir ve satin
alinacak olan her gidanin, giivenli gida oldugundan emin olmak isterler. Bu
sebeple iiretilen her gidanin hammaddeden tiiketiciye kadar ki siiregte hijyen
ve sanitasyon kurallarma ihtiya¢ duyulmalidir. Hijyen ve sanitasyon kurallar
i¢in ise gida gilivenligi yonetim sistemleri olusturulmus olup bu sistemleri
igletmenin uygulamast ve bu sistemi uygulayacak egitilmis personele
gereksinim mevcuttur.

Gida giivenligi  sistemlerini, isletmelerin  gida  giivenligi ~ sistemleri
gereksinimini ve sahip olunmadiginda kargilagilacak olan sorunlardan
bahsedilmek istenmektedir.

Girig
Guda Giivenligi Yonetimleri

Giivenli Gida, Gidalarin fiziksel, kimyasal, biyolojik vb. tehlikelere maruz
kalmadan tiiketime uygun, besin degeri korunmug anlamina gelmektedir
(Palamutoglu ve digerleri, 2019). Oteller ziyaretgilere hizmet etmekte
ederek dinlenme ve eglenme amagh konaklayan kigilerin seyahatleri boyunca
memnuniyetlerinin  saglanmas1 i¢in giivenli gidalar tretimine dikkat
etmelilerdir. Gida giivenligi i¢in gida giivenligi yonetim sistemine gereksinim
vardir (Eren, Sener, 2017).

Gidalarin satin almadan tiiketiciye ulagincaya kadar gegen siirecin
hijyenik kosullar olugturmamas: tiiketicilerde gida kaynakli hastaliklara
sebep olmaktadir. TUTK’in 2004 yilina ait verilerine gore; 4135 kisinin
Salmonella bakterisi nedeniyle hastaneye kaldirildig1 ve 35 kiginin ise hayatini
kaybettigi sonucu tespit edilmistir (Sezgin, Artik, 2015). Kurumlar etkin
bir gida giivenligi sistemi olugturarak olmasi gereken temizlik kurallarina
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dikkat etmelidirler. Gida giivenligi standartlari, ciftlikten sofraya gegen
biitiin olugabilecek tehlikelere kars1 tiretiminin saglanmast igin olugturulan
sistemlerdir (Palamutoglu ve digerleri, 2019).

Diinya Saghk Orgiitiine gore, Amerika Birlesik Devletleri'nde her yil
76 milyon kisi gida zehirlenmesi gegirmektedir. 325 bin kiginin hastaneye
vattigl, 5000 kisinin oldiigii bildirilmektedir. Tiirkiye’de ise, 2004 yilinda
23.901 Salmonella Typhi enfeksiyonu, 429 Salmonella Paratyphii, 21.068
dizanteri, 8824 Hepatit A enfeksiyonu vakalar1 goriildiigii belirtilmistir
(Canakgr S. ve Canak¢1 T., 2017).

Otel igletmelerinde HACCP veya ISO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin
uygulamaya gegilmesi bir otele rakipleri kargisinda tistiinliik kazandirilacag:
diisiiniilmektedir. Bu sistemlerle gidalarda meydana gelecek tehlikenin
onceden fark edilmesini saglayacag ve kayiplarin azaltmak en biiyiik hedefler
arasinda olacaktir (Canake1 S. ve Canake1 T., 2017).

Gida giivenligi yonetim sistemini uygulayan firmalarda, ilkogretim
mezunu yoneticilerin orant %4,8, sistemi uygulamayan firmalarda bu oran
%31,6’ya yiikselmektedir. Bu sistemi uygulayan firmalarda yoneticilerin
tniversite mezunu oldugu belirtilmistir (Province, 2018).

Guda Giivenligine Yonetim Sistemleri; (Dolmaci, Bulgan, 2018).
* Toplam Kalite Yonetimi,

e Kalite Yonetim Sistemi Standard,

e Tyi Uretim,

e Tyi Hijyen,

« Tyi Laboratuvar Uygulamalari,

* HACCP,

* Sanitasyon Prosediirleri

HACCP SISTEMI

Tlk kez NASA icin Pillsbury sirketinde ortaya sunulmus olup ve sirketten
giivenli gidalar hazirlanmasi istenmigtir. 1971 yilinda Ulusal Gida Koruma
Konferansinda ilk kez kamuya duyurulmus olup 1973 yilinda ilk HACCP
dokiiman1 FDA igin yayimlanmig ve girket FDA denetimcileri tarafindan
egitime tabi tutmustur (Eren, Sener, 2017).

FAO-WHO tarafindan hazirlanan “Codex Alimentarius Committee
on Food Hygiene- Kodeks Gida Hijyeni Komitesi” HACCP sisteminin
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uluslararasi yiiriitiilmesi igin bir standart hazirlayarak 1993’te yayinlanmistir
(Eren, Sener, 2017).

HACCP sistemi, gidalarin satin alma, hazirlik, depolama ve servisi
sirasinda olugabilecek ve tiiketici saghgini tehdit olugturabilecek her tiirlii
tiziksel vb. tehlikeleri, 6nlemini, ortaya ¢tkma olasihiginin degerlendirilmesi
sonucu tiim koruyucu onlemleri kapsayan iglemler tiimiidiir (Palamutoglu
ve digerleri, 2019).

Tablo 1.: HACCP Sisteminin Kurulus Semas (Even, Sener; 2017).

1. HACCP ekibinin kurulmasi
2. Uriintin Tespiti 3. Uriiniin Kullaniminin Tanimlanmasi

N4

4, Uretim Akis Semasimn Hazirlanmasi

5. Akis Semasimnin Uretim Alaninda 6. Tehlike Analizinin Yapilmasi-Kontrol
Dogrulanmasi Olgiilerinin Belirlenmesi (Prensip 1)

7. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Tespiti (Prensip 2)

8. KKN' lar1 I¢in Kritik Limitlerin

o — 9. KKN's1 I¢in Izleme Durumu (Prensip 4)

S5

10. Diizeltici Faaliyetlerin Hazirlanmasi (Prensip 5)

11. Dogrulama Standartlarinin 12. Kayit Tutma ve Dokiimantasyon
Belirlenmesi (Prensip 6) Standartlarinin Belirlenmesi (Prensip 7)

Otel igletmelerinde HACCP sisteminin uygulamamasinin sebepleri bazi
isletmelerin sistemi bilmemesi, bazisinin ise ekonomik yonden zorluklar
gerektirmesidir. Clinkii HACCP sistemini olugturmak isteyen kurumlar

mutfak alanlarinda diizenlemeler yapmasi gerekmektedir (Eren, Sener,
2017).

HACCEP Sisteminin Katkdar:: (Bala, Giiltekin, 2018).

HACCP sistemi, personel bilinglenmesini saglar.
HACCP sistemi, kaliteli iiriin saglar.

Giivenilir gida demektir.

Yasal diizenlemeler gerektirir.

HACCR, firma performansint artirir.

HACCP, maliyetleri azaltir.
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1990’1 yillardan itibaren gida giivenligini saglamak igin bazi iilkeler
HACCP standartlarini yayinlamug, uygulamaya baglamig, HACCP belgesi
alinmas1 zorunlu kilinmugtir (Kogak, 2007). Tiirkiyede HACCP ve
bunu kapsayan ISO 2200 Gida Giivenligi YOnetim Sistemleri standartti
uygulanmaya baglanmigtir (Palamutoglu ve digerleri, 2019).

HACCP sistemi, belli prosediirler, personel egitimi ve o6n kogul
standartlar1 ile gidalarda olabilecek tehlikeleri kontrol eden yonetimsel
stiregleri uygulamasini saglamaktadir (Palamutoglu ve digerleri, 2019).

Turk Standartlar1 Ensititiisti tarafindan hazirlanan TS 13001, standarda,
HACCP ilkeleri baz alinarak olusturulmugtur. On kosullar kisminda GLD,
GMP ve GHP ilkelerinin uygulanabilir olmasi, kigisel hijyen, temizlik,
depolama, zararhilar ile miicadele geklinde baghiklar olusturulmugtur
(Palamutoglu ve digerleri, 2019).

ISO 22000 SISTEMI

2005 yilinda Uluslararas1  Standardizasyon Kurulu tarafindan
gelistirilmigtir (Palamutoglu ve digerleri, 2019). Kalite ve gida giivenligi
konular1 iizerine olusturulmug bir standarttir (Sezgin, Artik, 2015).

Gida zincirinde yer alan yem f{ireticileri ile hazirlayan, satiga sunan
kuruluglar1 igermektedir. Toplu yemek hizmeti veren kuruluglar, oteller gibi
hizmet verenlerde gida zinciri igerisinde yer alarak bu sistemi uygulayabilirler
(Bagaran,2015).

ISO 22000 Guda Giivenlik Sistemi Kurma asamalar:: (Kirdar, Kursun,
2008).

1. Mevcut Olayin Belirlenmesi
Gida Giivenligi Standart Plani
Egitim

Sistemin Kurulmasi

Sistemin Gegerliliginin Saglanmasi

o Gk D

Gozden Gegirme

IS0 22000 Guda Giivenligi Yionetim Sisteminde yer alan Standartlar:
(Bucak,2011).

1) Guda Giivenligi Standartlari,
2)  Genel kogullar,

3) Dokiimantasyon Durumu,
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Yetki ve Tletigim,

Acil Durumlarda Miidahale,
Insan Kaynaklari,

Uriin Denetimi,

Tehlike Analizi,

HACCP Sistemi,

10) Denetim ve Izlem,

11) Onlem Alma Durumu,

12) Standartlar1 Geligtirme
IS0 22000 Sisteminin Sagladyjs Yaraviar: (Kirdar, Kursun, 2008).

Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili isteklerinin saglanmas:
Calisanlarin performanslarinin artirilmasi

Gida giivenligi ile ilgili ¢alisanlar1 bilgilendirmek

Profesyonel bir organizasyon olugturulmasi

Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin minimum diizeye indirilmesi
Kanunlara uyumlulugun saglanmasi

Gidanin  ziyan edilmesinin  Onlenmesi ve gidanin maliyetinin
diisiiriilmest

Miisteri memnuniyetinin arttirilmast
Pazarlamada rakiplerin oniine gegilmesi
Tehlikeli durumun 6nceden tespiti

Isletmelerde gida giivenligi denetimini yapma ve giivenirligini
kazanmasi

Doliimantasyon Sistemi (Kogak, 2007).

Guda giivenligi politikasinin belge haline getirilmis hali
Dokiimantasyon

Isletmenin sistemi uyguladigina dair evraklar

IS0 22000 Belgelendirme Siiveci

Belgelendirme girketi veya Tiirk Standartlari Enstitiisi’'ne bagvurup

sozlesme imzalayarak belgeyi temin edebilirler. Belgelendirme sirketi denetim



244 | Gidn Giivenligi Yonetimleri

plan1 hazirlayarak kurumu bilgilendirip ve denetgiler atayarak kurumu
denetlemesi saglanmaktadir. Denetimde herhangi bir olumsuz bir durum
tespit edilmedigi kogulda belge kuruma iletilmektedir (Bagaran,2015).

28 toplu yemek firmalarinin %40,4’i HACCP sertifikasina %36,5’1 ISO
belgelerinden en az birine sahip oldugu bildirilmistir (Balci, Giiltekin, 2018).

2012 yilinda yapilan bir galiymada, otellerin %951 HACCP veya ISO
22000, %70’ ISO 14001, %401 da Tsci Saghg ve Giivenligi sertifikalarina
sahip oldugu belirtilmistir (Kork ve digerleri, 2023).

Ankara’da ki beg yildizli otellerin gida giivenligi ile ilgili uygulamalarina
bakildiginda, bir otelde tam anlamiyla bu sistemin kullanildig1, diger otellerin
ise fiziki kogullarinin yetersizligi sebebiyle bu sisteme gecis yapamamiglardir
(Comert ve digerleri, 2008).

Yapilan bir ¢aligmada, personelin %27,9° u HACCP kelimesini
duymadiklarin bir diger aragtirmada da %99,42 sinin HACCP kelimesini
daha 6nce duydugu tespit edilmistir (Kork ve digerleri, 2023).

2005 yilinda yapilan bir ¢aligmada, yiyecek igletmelerinde gida giivenligini
saglamada engelin HACCP ve diger gida giivenligi programlart hakkinda
bilgi eksikligi oldugu tespit edilmigtir (Kogak, 2007).

28 toplu yemek firmalar1 tizerine yapilan ¢aligmada, %40,4’t HACCE,
%36,5’1 1SO 22000 belgelerini aldiklart ve uyguladiklar1 gortilmiistiir
(Province, 2018).

TURKIYE ve DIGER BAZI ULKELER’IN GIDA GUVENLIGI
MEVZUATLARI

En temel ihtiyaglarimizdan biri beslenmedir bu ylizden giinliik olarak
titketecegimiz gidalarin hazirlanma yontemi ve miisteriye nasil sunuldugu
biiyiik 6nem tagimaktadir. Giivenli gida kavramu insanlarin saghg ile iligkili
olup gerekli yasal diizenlemeler ile simrlarinin belirlenmesi gereken bir
terimdir. Ulkelerin kendi denetim mevzuatlart dogrultusunda vatandaglarina
giivenli giday ulagtirmak hedefleri arasinda olmahidir (Atik I., Atik A., 2019).

Her iilkenin gida giivenligi standartlarinin bulunmasi ve bunlar arasindaki
uyumsuzluk, benzer iiriinleri iireten iilkelerin arasindaki ticaretin geligmesi
ontinde engel olusturmaktadir. Bu sebeple birgok iilke ve firma giivenli gida
tedarik igin bir araya gelerek standartlar olugturmuglardir (Bagaran, 2016).

Tirkiye’de gida giivenligi politikalarinin olusturulmasi ve yiirtittilmesinde

merkezi idare ve yerel idareler olmak iizere iki sekilde ger¢eklestirilmektedir
(Atik ., Atik A., 2019).
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Yerel idareler; il Ozel idaresi, belediyeler, organize sanayi bolgesi
mudiirliikleri, tiniversiteler, tiretim birlikleri, tiiketici temsilcileri, 6zel sektor
isletmeleri, goniillii kuruluglar iken, merkezi idare (devlet) tarafindan yapilir.
Merkezi idare bu yetkisini “Saglik Bakanlig1” ile “Tarim ve Orman Bakanlig1”
kurumlar tarafindan gergeklesmektedir (Atik 1., Atik A., 2019).

Hindistan’da, 2006 yiinda Gida Giivenligi ve Standartlar1 Yasas:
yayimlanmug, 2008 yilinda Gida Giivenligi ve Standartlar1 Kurumu (FESSAI)’
nun olusumu ve 2011 yilinda standartlar kurallarinin yiiriirliige girmesiyle

iilkede gida giivenligi konusunda 6nemli adimlar atilmug oldu (Atik ., Atik
A., 2019).

Suudi Arabistan’da Bakanlar Kurulu, Mart 2003’te yasa ¢ikarmustir.
Buradaki halkin biiyiik bir kismimnin digarida yemek yedigi tespit edilmig
olup, 2010 yilinda yaklagtk 1647 gida kaynakli hastalik bildirilmis 2011
yihnda da 255 gida kaynakli hastalik vakasi gosterilmistir (Atik I., Atik A.,
2019).

AB’de 2002 yilinda Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiziigii ile gida
standartlar1 belirlenerek 5179 sayih Gida Kanunu ile Tarim ve Koyisleri
Bakanligrnin yetkisiyle olugturulmug olup bu maddeler ile ISO 22000
prensibi dikkate alinarak denetimler gergeklestirilmektedir (Ozbek, Fidan,
2010).

Avusturya’da, resmi gida kontrolleri Gida Giivenligi ve Tiiketicinin
Korunmasi Yasas1 ve bunun sonucunda yaymnlanan diizenlemeler tarafindan
yuriitiiliir. Bu yasada ki maddeler ile birlikte HACCP (tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalar1) sistemi de baz alinarak resmi hijyen denetimleri
gergeklestirilmektedir (Atik I., Atik A., 2019).

SONUG

Yapilan aragtirmalar sonucunda bir¢ok kurumda gida giivenligi sistemleri
tam anlamiyla uygulanmamakta ve mevcut personelin gida giivenligi
sistemleri hakkinda bilgi yetersizligi tespit edilmistir. (Province, 2018).

Kurumlarin gilivenli gida olusturabilmeleri igin gida giivenligi sistemlerine
bagl kalarak bagta gida zehirlenmesi, Olim risklerinin diigiiriilmesi,
gida israfinin azaltilmasi ve israftan dolayr maliyetin aza indirilmesi gibi
faydalartyla {iretici, tiiketici ve iilkeye ayni anda olumlu etkisi olmaktadir
(Palamutoglu ve digerleri, 2019). Tsletmeler; hijyen ve gida giivenligini 6n
planda tutarak, miisteri memnuniyeti ve saglikli beslenmeyi saglamak igin
ulusal ve uluslararas: standartlar: temel almalidir (Bucak, 2011). Sistemlerin
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etkinligi sayesinde tiiketicide olugabilecek gida kaynakli hastaliklarin 6niine
gegilmis olunacaktir (Palamutoglu ve digerleri, 2019).

Otellerin yildiz sayilar1 ne olursa olsun gida gilivenligi yonetimlerinden
birini uygulamal istenilen nitelikleri saglayan oteller 6diillendirilmeli ve bu
yonde tanitimlart yapilmalidir. Ts yeri yoneticileri, gida mevzuatin titizlikle
uygulayarak gida ve ¢aliganlar ile ilgili hususlarin uygulandigindan emin
olmalidir (Canakg1 S. ve Canakg1 T., 2017).

Yapilan galigmalarin ¢ogunda gida giivenlik uygulamalarinin ve 6nkogul
yiyecek giivenlik programlarinin yeterince uygulanmadigi, zaman ve sicaklik
agisindan hatali uygulamalarin goriildiigii ve personelin bu sistemleri daha
once duymadigr gortilmiistiir. HACCP sistemi, uyulmasi zorunlu bir sistem
degil, bir amag olarak benimsenmesi gereken, otel igletmelerinin geleceklerini
garanti altina alan, miigterilerin ve personelin sagliklarini koruyarak pazarlama
konusunda kuruma avantaj saglayan ve miigteri memnuniyetine 6nem veren
otel igletmeleri tarafindan uygulanmasi gereken bir sistem haline gelmelidir

(Hacioglu ve Girgin, 2008).

Isletmelerin biran evvel gida giivenligi sistemlerine bagvurarak eksiklerini
giderip ayn1 zamanda mevcut personellerin yeterliliklerini artirma adina
verilecek egitimler diizenlenmelidir.
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