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ONSOZ

ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi, glintimiizde en ¢ok kullanmilan toplam kalite
sistemidir.
Gida givenlifini saglama amacina hizmet eden sistemlerden birisi de Kritik

Kontrol Noktalarinda Risk Analizi (Hazard Analysis Critical Control Points) HACCP

Sistemi'dir.

Bu caligmanm amaci, ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi ve dokiiman yapisini,
HACCP Sistemi ve Prensiplerini anlatarak, HACCP-ISO 9001:2000 entegrasyonunu

yorumlamak ve yemek sanayisinde nasil uygulanacafina dair bir 6rnek vermektir.

Calismamdaki degerli katkilarindan dolayr Sayin Damisman Hocam, Prof. Dr.

Ismail Efil'e tesekkiir eder, saygilarimi sunarim.

Bursa, 2004 Hande GUNSEVEN KAPROL
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OZET
YUKSEK LISANS TEZi
GIDA SEKTORUNDE ISO 9000 KALITE YONETIM SISTEMININ DOKUMAN
YAPISI VE UYGULAMA ORNEKLERI
Hande GOUNSEVEN KAPROL
2004 Sayfa: 329
Damsman: Prof. Dr. ismail EFIL
Jiiri: Prof. Dr. Ismail EFiL
Prof. Dr. Zeyyat SABUNCUOGLU
Prof. Dr. Fikri BASOGLU

Gida zehirlenmeleri, toplumun saghgim bozarak, isgiicii kayiplarina,
verimsiz ¢alismaya, dolayisiyla iilke ekonomisinin kétiiye gitmesine sebep oldugu
gibi, dliimlere de neden olabilmektedir.

Kritik Kontrol Noktalarinda Risk Analizi HACCP; gidalardaki
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal zararlari, kalite beklentileri yoniinde ortadan
kaldiran bir gida giivenligi sistemidir. Tarim ve Koyisleri Bakankig tarafindan, 16
Kasim 1997 tarihli ve 23272 sayih Resmi Gazete ile yiiriirliige giren Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin 16. ve 17. maddelerinde gida sektériinde HACCP uygulamas:
zorunlu hale getirilmistir. 1998 tarih ve 23367 sayilh Resmi Gazetede yaymlanan ve
son degisikliklerle 15.11.2002 tarihinde, Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve
Denetlemesine Dair Yonetmelik ile, HACCP Sisteminin kurulmasi ve geri ¢agirma
konularmda degisiklik yapilmis, gida isletmelerinde HACCP Sistemi kurulmas:
zorunlu tutulmustur.

Toplam Kalite Yonetimi'nin en yaygm kullanimi, ISO 9000 Kalite Yonetim

———Ststemﬁdrr—ﬁlda—guvenhgl—ISO_%ﬁU Kalite Ydnetim Sistemi'nin yaninda,-

—————HA€CEPve iyi Uretim Uygulamalarr olan GMP-ile biitinlesir.
ISO 9000:2000 Standartlan Serisi;

* IS0 9000:2000, Kalite Yonetim Sistemleri-Temel Kavramlar, Terimler, Tarifler
* 1SO 9001:2000, Kalite Yonetim Sistemleri-Sartlar

y i one Sistemleri-Performans lyilestirmeleri i¢in
Kilavuz

olmak iizere olusmustur.

HACCP Sisteminin uygulanmasi sirasinda, tehlike analizinin ardindan,
giivenli gida iiretimini dogrudan etkileyen ve tehlikeleri yomlendiren Kritik
Kontrol Noktalar:1 belirlenir. Boylece gidalarin siirekli gozetim altinda tutulmasi




i

saglanir. Kritik kontrol noktalary icin Kritik Limitler belirlenir. izleme ve sapma
yonergeleri ile diizeltici faaliyetler belirlenir. Periyodik araliklarla dogrulamalar
yapilarak, gida giivenliginin siirekliligi icin kalite ile ilgili tiim kayitlar, dokiimante
edilir.

HACCP, Kobi'lerden ¢ok wuluslu dev gida isletmelerine kadar gida
sektoriiniin her dlcegindeki isletmelere kolayhkla uygulanabilir. Boylece giivenli
olmayan iiriiniin iiretim ve satisi engellediginden isletmeye ekonomiklik saglar.
Ayrica personelin katihm ile kritik konular {izerine sistematik bir sekilde
yaklasimm getirir.
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ABSTRACT
MASTER THESIS
DOCUMENTARY STRUCTURE AND EXAMPLES OF APPLICATION OF
ISO 9000 QUALITY MANAGEMENT SYSTEM AT THE FOOD INDUSTRY
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2004 Page: 329
Supervisor: Prof. Dr. Ismail EFiL
Jury: Prof. Dr. ismail EFIL
Prof. Dr. Zeyyat SABUNCUOGLU
Prof. Dr. Fikri BASOGLU

Food poisoning, in addition to causing labour losses, ineffective working, and
so putting the state economy on the decline, it may also cause deaths.

Hazard Analysis at Critical Control Points; HACCP; is a food safety system
that removes microbiological, physical and chemical damages with respect to
quality expectations. According to 16™ and 17™ titles of the Food Code Regulation,
application of HACCP at the food industry was made obligatory by the publication
of the code by the ministry of Agriculture and Village Affairs in the Official
Gazette dated 16 October 1997 and having issue number 23272. According to the
"Regulations for Production, Consumption and Inspection of Food" which was
published in the Official Gazette, dated 1998 and issue number 23367, and on
which the latest changes were made on 15.11.2002, the subject about the set up of
HACCP system and recalling was changed and the set up of HACCP system was
made obligatory.

The most common use of Overall Quality Management is ISO 9000 Quality

——Management System. Food safefy is infegrated with ISO 9000 Quality
—————Management Systemr and  with  HACCP an , Good Manufacturing
Applications, as well.

ISO 9000:2000 Standards Series are as follows;

ISO 9000:2000 Quality Management Systems, Basic Concepts, Terms and

Descriptions
- Descripons 0000000000000

ISO 9001:2000 Quality Management Systems, Terms

ISO 9004:2000 Quality Management Systems, Guide for Performance
Improvement

During the application of HACCP system, after hazard anmalysis, critical
control points which directly affects the safe food production and governs the



risks, are determined. So food is kept always under control. Critical Limits are
determined for Critical Control Points. Observation and variance instructions and
correction activities are determined. Periodic corrections are made, so all the
records for the continuity of quality are documented.

HACCP can be applied easily at all sizes of enterprises in the food industry,
from small workshops to very large international businesses. Since it prevents
production and sale of unsafe products, it economises the businesses. Additionally,
with the contributions of the staff, it brings a systematic approach to critical
subjects.
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GIRIS

Giintimiizde ¢ok hizli olarak yapilan gida tiretimi; isleme, ambalajlama, depolama,
satisa sunma siireci, beraberinde ¢esitli riskleri de tagimaktadir. Yeni gida maddelerinin
bulunup, tiretim tekniklerinin gelistirilmesi ile tiriin formiilasyonunda segenekler artmig
ve cok cesitli gidalarin iiretilmesi saglanmistir. HACCP Sistemi de bu gidalarda
olugabilecek tehlikelerin Onlenebilmesi i¢in gerekli faaliyetlerin belirlenmesi ve

uygulanmasini takip etmeye yarayan bir metottur. Ancak tek basina yeterli degildir.

ISO 9000 ve HACCP arasindaki benzerliklere bakilarak gida sektoriinde bir
uygulama Srnegi verilmigtir.

Caligmanin amacina y6nelik olarak; ilk boliimde Kalite ve ISO 9000 Kalite
Yonetim Sisteminin tarihgesi, ISO 90001 olusturan standartlar, ISO 9001:2000'in
kapsadig1 alanlar ve yararlari agiklanmmgtir. Ikinci bolimde, gida sektoriiniin genel
ozellikleri, gida sektoriinde kalite ve giivenlik y6netimi HACCP Sisteminin tarihsel
gelisimi ve yararlari, HACCP Sisteminde kullanilan temel kavramlar, HACCP
Sisteminin kurulmasinda hazirlik agamalart ve HACCP ilkeleri belirtilmistir. Uctincii
boliimde, HACCP-ISO 9001:2000 entegrasyonu agiklanmig ve dordiincii béliimde
Giinkap Yemek Hizmetleri Sanayii ve Ticaret Limitet Sirketine ISO 9001 ve HACCP

uygulanmasi 6rnegi verilmigtir.




BIRINCI BOLUM: . o
KALITENIN TARIHSEL GELI$IMI VE ISO 9000 KALITE YONETIM
SISTEMI

1. Kalitenin Tarihsel Gelisimi ve Tanimlar:

Ik gida kontroliiniin bundan 3500 y1l 6nce Hititler dsneminde yapildigim tarihi
kayitlardan 6greniyoruz. Hammurabi'nin tinlii yasalarinda birayla ilgili ¢egitli hiikiimler

vardir.!

"Hammurabi Kanunlarmin 229. Maddesinde su hiikme yer verilmigtir: Eger bir
ingaat ustas1 bir adama ev yapar ve yapilan ev yeterince saglam olmayip ev sahibinin

iistiine ¢okerek Sltimiine neden olursa o ingaat ustasinin bas1 ugurulur."

M.O. 1450 yilinda ise eski Misir'daki muayene elemanlari, tag bloklarn
ylizeylerinin dikligini telden olugturduklar bir arag ile kontrol ederlerdi. 19. yy'n ikinci
yarisindan itibaren, endiistriyel sistemin dogmas: ve iiretimde biiyiik artislar meydana
gelmesi, kalite kavramim bir anda 6n plana ¢ikarmis ve bu alanda 6nemli gelismelerin
dogmasina yol agmugstir. Kalite kavraminin bir sistem olarak ele alinmasi ve onceden
belirlenmis ilkelere dayandirilmas: ise ilk olarak ABD'nde ortaya ¢ikmuig, daha sonra
Japonya ve Avrupa'daki geligmelerle zirveye ulagarak, yonetim bilimi icerisindeki

yerini almugtir.

TANIMLARI

Frederick W. TAYLOR, Endiistriyel organizasyonlardaki kalifive olmayan
igcilerin ¢aligmalarini iyilestirmede yeni yaklagimlar kullaniimasi tegebbiisiinii ortaya
atan ilk uygulayicilardan birisidir. Baz1 temel kavramlar1 sistematik bir yaklagimla ig

! Bagoglu, Fikri, Gida Kalite Kontrol, Ulndag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Notlari No:50,
Bursa 1994, s.1

? Serin, Selahattin, "Kalite", Tiirk Standartlar1 Enstitiisii ve KSU Rektorliigli Tarafindan Birlikte
Diizenlenen Kalite Konulu Panel, 1995

3 Simsek, Mubhittin, Sorularla Toplam Kalite Yonetimi ve Kalite Giivence Sistemleri, Alfa Basim
Yaymm Dagitim Ltd. Sti. Istanbul 2000, 5.2




glicine uygulamast ona Bilimsel yonetimin babasi unvanim kazandirmugtir.*
Dr. SHEWHARD’a gore kalite, olugturulan standartlara gore istatistiksel verilerdir.
Kalitesizligin, kaynaginda o6nlenmesi gerektigi fikrini ilk defa Shewhard ortaya
atmugtir.’

"1920'li yillarda ilk kez stireclerde kontrol semalart kullanilmaya baslanmigtir. Dr.
Shewhard tarafindan gelistirilen bu semalar sayesinde, bir siirecin ne kadar kalitede
cikt1 iirettigi, ne denli giivenilir oldugu ve kontrol altinda olup olmadig: anlasilabilir

hale gelmistir. "

Dr. W. Edvard DEMING; istatistiki kalite kontroliine gercek anlamda Kontrol
iglevinin uygulanmasini saglayan Deming Dongiisii tammini yaparak kalitede siirekliligi
yerlestirmistir. Buna gore kalite kontrol faaliyetleri,

- Planlama (P)

- Yapmak (Uygulamak) (Y)

- Denetlemek (D)

- Harekete gecmek (H)
seklindeki dort agamali stireci olusturmugtur.’

H P P: Planlamak

Y: Yapmak (Uygulamak)
D: Denetlemek

H: Harekete gecmek

I EENENENEPESS

Sekil 1: Deming Dongiisii

Kaynak: Efil, Ismail, Toplam Kalite Yonetimi ve Toplam Kaliteye Ulasmada Onemli Bir Arag ISO 9000
Kalite Yonetim Sistemi, Alfa Basim Yaym Dagitim Ltd. $ti., 5. baski, Bursa Ocak 2003, s.99

* Ersun, Semih, Kalite Ustadlar, Once Kalite Dergisi, IL,7 (Nisan 1994), .18

> Akarlar, Cenk, ISO 9001:2000 yili revizyonu ve &rnek bir uygulama, Sakarya Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii (Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi), Sakarya 2002, s.1 1

¢ Yamak, Oygur, Kalite Odakh Yonetim, Panel Matbaacilik, Istanbul 1998, 5.87

7 Efil, ismail, Toplam Kalite Yonetimi ve Toplam Kaliteye Ulasmada Onemli Bir Ara¢ ISO 9000
Kalite Yonetim Sistemi, Alfa Basim Yayim Dagitim Ltd. Sti., 5. baski, Bursa Ocak 2003, 5.98-99
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Deming, kaliteyi saglayabilmek igin asagidaki 14 ilkenin uygulanmasi gerektigini

sOylemisgtir.
1. Uriin ve hizmet gelistirme amacim devamh kilin.
2. Yeni bir yonetim felsefesi ortaya koyun.
3. Kaliteyi saglamada denetimlere giivenmeyin.
4., Sadece parasal degerlendirmeler yapmaktan vazgegin.
5. Uretim ve hizmet sistemlerini devaml iyilestirin.
6. Egitimi kurumsallastirin.
7. Liderligi kurumsallastirin.
8. Korkuyu kaldirin.
9. Birimler arasindaki engelleri kaldirin.
10. s giiciinii sloganlarla ve rakamsal hedeflerle zorlamaym.

11. Is giicii igin rakamsal kotalar koymayin.

12. Calisanlarin iglerinden gurur duymalarini saglayim.
13. Kisilerin kendi kendilerini egitme ¢alismalarin destekleyin.
14. Déniistimii gergeklestirecek faaliyetlerde bulunun.®

Dr. Joseph M. JURAN; Kalite, kullamima uygunluktur seklinde ifade etmistir.’
Juran, 1951 yilinda yazdif1 Quality Control Handbook isimli kitab: ile bu alana bir¢ok

__ yeni fikirler sunmugstur.%Juran'in kalite-gelistirme dongiisti miigteri gereksinimlerini

belirlemek icin pazar arastirmasi ile Dbaglar, bu gereksinimlerin kargilanip

karsilanmadigim Slgen pazar aragtirmasi ile biter. Buna kalite zinciri denir. Iki pazar

aragtirmas: arasindaki tim stiregler kaliteli olmalidir, yani migteri gereksinimlerini
e

8 Keller, Carl W, Qos-A Simple Method for Big Or Small, Quality Progress, July 2003, 5.30

° Sale, Ismail, Adim Adum Toplam Kalite Uygulamalari, Segkin Yaymcilik San. ve Tic.A.S., istanbul
Ocak 2001, .23
10 yamak, Oygur, age, 5.88



kargilayacak sekilde olmalidir. Boyle olmazsa bu zincir en zayif halkasindan kopar.
Juran, kalite yonteminin {i¢ asamali olduunu ifade etmigtir; Kalite Planlamasi, Kalite
Kontrolii ve Kalite Tyilestirmesidir."

Dr. Armand V. FEIGENBAUM,; Toplam Kalite Kontrol kavramimin isim babasidir.

Uriinlerin kotii dizayn edilmesi, yetersiz dagitilmasi, yanhs pazarlanmasi ve miisterinin
kullanimina diizgiin destek verilmemesi halinde imalattan kalitenin elde edilemeyecegini
ileri sirmiistiir. Toplam Kalite Kontrol adh kitabinda kalitenin herkesin sorumiulugunda
oldﬁgunu ve tek bir kisinin isi olmadifim savunmustur.

O, yalnizca imalat boliimiiniin kalite ile ilgilenmesi halinde, sirketlerin yiiksek
kalitede tirlinler yapmasinin bir hayal olacagini, bunun yerine pazarlama, miihendislik,
satin alma ve Uretim bolimlerinin bir araya gelerek kuracaklari disiplinler arasi
ekiplerle ancak bu isi gézebileceklerini ileri stirmiigtiir.

Feigenbaum, bu gdriige uygun olarak kalite kontroliin yalmzca bir béliimiin isi
olmadigini, her bdliimiin kalite kontrol isine az veya ¢ok bir katkisimin olmasi
gerektifini belirtmigtir. Bu maksatla her boliime kurmay nitelikte kalite kontrol
uzmanlar1 koymay1 Snermistir.'?

Philip B. CROSBY; "Kalite, sartlara uygunluktur".”? demis ve sifir hata
programim ortaya koymugtur. '

Dr. G. TAGUCHI; Kaliteyi, tirlintin sevkiyattan sonra toplumda neden oldugu
minimal zarardir seklinde tanimlamstir.'

Prof. Dr. Kaoru ISHIKAWA; "Kalitenin gelisimi tarihine admi, kalite
¢emberlerinin babasi olarak yudms&——hhﬁ%yﬂdamm

—Ozelligi,temel hedefin miisterinin tim- iﬁﬁﬁfrma cevap vermeye yonelik olmasidar.

Ayrica balikkilgigy diyagramlarimm, problem ¢bzmede ara¢ olarak kullanilmasi da
nlé

Ishikawa'ya aittir.

Yatkin, Ahmet, Toplam Kalite Yonetimi, Nobel Yaymn Dagtim, Ankara Nisan 2003, 5.13,15
12 yamak, Oygur, age, 5.88-89 '

1 Efil, ismail, age, .10

1 Akarlar, Cenk, agtz, s.12

15 Yatkm, Ahmet, age, 5.3

16 Efi], Ismail, age, 5.102
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Maasaaki IMAI, Japonya'min basarisinin anahtari Kaizen adli kitabinda Imai,
karlilik planlamasi, miigteri tatmini, toplam kalite kontrol programlari, 6neri sistemleri,
grup caligmalari, tam zamaninda firetim, tam zamaninda bilgilendirme, sistem
gelistirme, capraz fonksiyonlu yonetim, politika uygulama ve yerlestirme, toplam
tiretken bakim, tedarikei iligkileri, list yonetimin katihmi, girket kiiltiirti, is¢i igveren
iligkileri gibi alanlardaki problemlerin ¢6ziimii gibi konulara yer vermistir."”

"Kalite, {irtin veya hizmeti ekonomik bir yoldan iireten ve tiiketici isteklerine
cevap veren bir tiretim sistemidir.” !®

ASQC; "Kalite bir mal veya hizmetin belirli gerekliligi karsilayabilme
yeteneklerini ortaya koyan karakteristiklerin ttimiidiir.” *

EOQC’a gbre; "Kalite bir iiriin ya da hizmetin tiiketicinin isteklerine uygunluk
derecesidir.

ISO tarafindan 1986 yilinda yaymmlanan ISO 8402 standardinda Kalite, bir {irtin
veya hizmetin belirlenen ya da olabilecek ihtiyaclar1 karsilama becerisine dayanan
ozelliklerin ve karakteristiklerin toplamidir.®® Alman Kalite Birligine gore kalite, bir
firliniin ya da hizmetin belirli bir istegi uygun hale getirmesini saglayan olusumdur.

ISO 9000: 2000; Uriin, sistem veya prosesin sahip oldugu yapisal
karakteristiklerin, miisterilerin ve diger ilgililerin isteklerini karsilamasidir.”*!

"TSE kaliteyi, bir iriin ya da hizmetin belirlenen ya da olabilecek ihtiyaglan
karsilama kabiliyetine dayanan 6zelliklerin toplam olarak tammlamaktadar. n22

2. ISO 9000 Kalite Yonetim Sisteminin Tari i (Diinii-Bagiin)—
- -

[

"Genelde kalite sistemlerinin, 6zelde de ISO 9000 Kalite Giivencesi Standardi'nin
temeli 1963'te ABD'de savunma teknolojisindeki yiiksek kalite talepleri sebebiyle

 "YVatkon, Ahmet,age,s. 17—

'® Muluk, F. Zehra, Burcu, Esra, Danacioglu, Nazan, "Tiirkiye'de Kalite Olgusunun Gelisimi", KalDer
Yaymlari No:30, Ankara 2000, s.6

1 yatkm, Ahmet, age, s.3
2 Muluk, F. Zehra, Burcu, Esra, Danacioglu, Nazan, age, 5.6
2! Akarlar, Cenk, agtz, s.13
2 Muluk, F. Zehra, Burcu, Esra, Danacioglu, Nazan, age, 5.6




hazirlanan MIL-Q-985S'e dayanmaktadir. 1968'de bunu bu kez NATO i¢in hazirlanan
ve tiim NATO tiyesi tlkelerde askeri Kalite Giivencesi Standardi olarak kabul edilerek
yiiriirlige giren AQAP (Allied Quality Assurance Publication - Miittefik Kalite
Giivencesi Yayim) standartlan almigtir. Gilinlimiizde firmalar savunma sanayiine
girebilmek i¢in kalite sistemlerinin ilgili AQAP standardina uygunlugunu

belgelendirmek zorundadirlar.”*

1968'de Hereke'de "Strayhgarn Sanayiinde Imalat ve Kalite Kontrol Semineri"
yapilmig ayni zamanda kalite ve kalite kontrol hakkinda teknik bilgiler verilmistir. Yine
aym yil, "Istatistik ve Kalite Kontroli Mevzuunda Yardime: Bilgiler Kilavazu" adli
kitap, ITU tarafindan yaymmlanmis, 6rnek alma ve kalite kontrol kartlan konularma
agirhk vermigtir. Bu kitap, tilkemizde de egitim siireci i¢inde kalite kontrol konusunun

ele alindiginin Snemli bir kanitidir.2*

Savunma sanayiinden sonra kalitede sistem yaklasimi enerji sektoriinde de
kendini gostermis ve ABD'de 1970 yilinda 10 CFR 50, App. B (Quality Assurance
Criteria f or Nuclear Power Plants and Fuel Processing Plants - Niikleer ve Sivi Yakith
Enerji Santralleri i¢in Kalite Giivencesi Kriterleri), 1971'de ANSI N 45.2 (Puality
Assurance Program Requirements for Nuclear Facilites -Niikleer Tesisler i¢in Kalite
Giivencesi Programi) ve 1973'te AS-MEININCA 4000 (Quality Assurance - Kalite
Giivencesi) Standartlar1 yaymlanmigtir. Ayrica 1978'de bunlani Uluslararast Atom

Enerjisi Santralleri igin Kalite Giivencesi (Quality Aésurance for Nuclear Power Plants)

Standartlar1 takip etmigtir. Sektdr bazindan ulusal diizeyli genel amach kalite sistem

standartlarina WW%_V
—ingiltere'de—ve yine 1979da ANSI Z-1.15 (Taslak) ile ABD'de gerceklesmistir.

Uluslararas: ticari iligkilerin gittikge artmasi ve daha da Snemlisi kompleks bir hal

almasi ISO tarafindan 1987'de ISO 9000 serisi Kalite Glivencesi Standardi'mn

yaymlanmasina ve 1988'de bunun Avrupa Standartlan Orgiitii (Co

ormalisation) tarafindan EN 29000 serisi Kalite Giivencesi Standardi olarak
alimmasina yol agmistir. Halen Avrupa, ABD ve Japonya dahil diinyanin hemen hemen

B Efil, Ismail, age, 5.276
2 Muluk, F. Zehra, Burcu, Esra, Danactoglu, Nazan, age, s.53,54
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tiim iilkelerinde gegerli genel amach Kalite Giivencesi Standardr ISO 9000'dir ve
degisik kodlar iilke diline gevrilerek, Ingilizce'siyle birlikte yaynlanmaktadir.
Almanya'da DIN ISO 9000, tilkemizde TS ISO 9000 (Onceden TS 6000 serisi),
Fransa'da Nfx50 131-133, Ingiltere'de BS5750 Part 1-3... vb.?*

"ISO 9000 gerek bir kalite sistemi olugturmak gerekse mevcut bir kalite sistemini
degerlendirmek amaciyla kullanilabilen bir kalite ydnetim sistemi modelidir." ISO
9000'in uygulanmasiyla da maliyetlerde diigilg, yonetimin sistemi kontroliinde gelisme
ve organizasyonun tiimiinde bir verim artist goriilmektedir. ISO 9000 her ne kadar
imalat sanayiinde faaliyet gosteren bir firmanin teknolojisiyle yazilmigsa da hizmet,
gida vb. sektorlerde faaliyet gOsteren herhangi bir organizasyona da uygulanabilir.
Standart yalmizca asgari gartlari ortaya koydugu icin Kalite Yonetim Sisteminin

gelismesini engelle:mernek‘tedir.26
3. ISO 9000'i Olusturan Standartlar

ISO 9000 standartlarina uygulanan 2000 revizyonu, standartlardaki ikinci
kapsamli degisimdir. Yeni ISO 9000:2000 Standartlar Serisini olusturan standartlar
sunlardir;

ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemleri-Temel Kavramlar, Terimler ve Tarifler.
Bu dokiimanla Kalite Yonetim Sistemlerinin temel kavram ve terminolojisi anlatilir. ISO
8402:1994 ve ISO 9001-1:1994, madde 4 ve 5'i iptal etmis ve yerini almugtir. ISO 9000
serisinin se¢im ve kullanim kilavuzu ISO tar. ir brogiir-yeklinde hazmtanmistr.

" 1SO 9001-2000_Kalite-Yénetin: Sistemteri-Sartlar. Bu dokiiman Kalite Yonetim

Sisteminin sartlarimi tanimlar. Organizasyonun miigteri gereksinimlerini ve tirtinle ilgili

yasal ve mevzuat sartlarini kargilayabildigini gostermek icin kullanilir. ISO 9001:1994'%
iptal etmis ve yerini almigtir.
Onetim  Sistemleri-Performans lyilestirmeleri Igin

Kilavuz. Bu dokiiman, miisteri gereksinimlerini karsilayacak bir Kalite Yonetim Sistemi

2 Efil, Ismail, age, s.276
% age,s. 277



"Kalite yonetim sistemi doki yonut; ———————

olusturulmasi, yonetimi ve stirekli iyilestirilmesine rehberlik saglar. ISO 9004-7:1994'

iptal etmis ve yerini almigtir.”’
4. ISO 9001 ve Kapsadig: Alanlar

Yeni standartlarda hem firetim hem de hizmet kuruluglarina uyumlu kavramlarin
kullamlmasi, standartlarim uygulanmasini kolaylagtirmigtir. Ayrica yeni standartlarin dili
de yalindir. ISO 9001:2000'de yer alan maddeleri agiklayabiliriz:

4.1. Kalite Yonetim Sistemi

4.1.1. Genel Sartlar

"Kurulug, bu standardin 6ngordiigii sartlara uygun olarak bir kalite yonetim
sistemi olusturmali, doklimante etmeli, uygulamali, siirekliligini saglamali ve bunun
etkinligini stirekli iyilestirmelidir."*

Bu konuda bagarih olmak isteyen bir isletme, Kalite Yonetim Sistemlerinin
tiimiinii akig diyagramlan ile ifade etmeli.

Deger saglamayan agamalari ve tekrarlar iptal etmeli.

Bu proseslerin sirasi ve birbirleri ile etkilesimlerini belirlemeli.

Tiim prosesler arasinda bir i¢ miigteri-tedarikgi iligkisi olusturulmalidir.

4.1.2. Dokiimantasyon Sartlart

ISO 9001:1994'de-18-olan-dokiimante edilmis prosediir sayisi, [SO 9001:2000'de
6'va dﬁsﬁrﬁlmﬁ;;tﬁr.zg

4.1.2.1. Genel

27 Bag, Turker, ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi, Sistem Yaymecilik, Ocak 2003, Istanbul, 5.1,2

2 Turk Standartlar Enstitiisii, TS EN ISO 9001:2000 Kilavuzu, (T1: Kasim 2001 Dahil), Kalite Yonetim
Sistemleri — Sartlar, s.4

* Bag, Turker, age, 5.2
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Kalite politikasinin ve kalite hedeflerinin dokiiman hakine getirilmis beyanlarini,
Kalite el kitabin,

Bu standardin 6ngordiigii dokiimante edilmis prosediirleri,

Proseslerin etkin planlanmasini, uygulanmasini ve kontrollinii saglamak igin
isletmenin ihtiyag duydugu dokiimanlari,
Bu standardin éngdrdiigii kayitlan igermelidir.*

4.1.2.2. Kalite El Kitab:

Kalite Yonetim Sisteminin Kapsamu,

Kalite Yonetim sistemi i¢in olugturulmus dokiimante edilmis prosediirleri veya
bunlara atiflar,

Kalite Yonetim sistemi proseslerinin birbirine olan etkilerinin tarif edilmesini

icermelidir.
4.1.2.3. Dokiimanlarmm Kontrolii

Kalite Yonetim sistemi tarafindan gerekli goriilen dokiimanlar kontrol
edilmelidir.”’

4.1.2.4. Kayitlarin Kontrolii

"Kayitlar, kalite yonetim sisteminin sartlara uygunlufunun ve etkin olarak

uygulandigmin kanitlanmas: i¢in olusturulmali ve muhafaza edilmelidir."*

4.2. Yonetimin Sorumlulugu

S —4.2. 1 Yonetimin Taahhiidii

Ust yonetim, miigteri sartlarmm belirlenmesi karsilanmasinm saglanmasmda birinci

derecede sorumludur, Yonetimin gozden gecirmeleri ise iyilestirmede vazgegilmezdir.>

3¢ TSE, TS EN ISO 9001-2000, age, s.1
M age, 5.4

32 age, 5.5

33 Bas, Tiirker, age, 5.4



4.2.2. Miisteri Odaklilik

Ust yonetim, misteri memnuniyetinin artirilmast igin, miigteri sartlarinm

belirlenmesi ve bunlarin gereklerinin yerine getirilmis olmasin saglamalidir.*

4.2.3. Kalite Politikast

Ust Yonetim, kalite politikasimn;
Kurulug amacina uygunlugunu,
Kalite yonetim sisteminin sartlarma uyma ve siirekli iyilegtirme taahhtidii
icermesini, kalite hedefleri olusturulmasi ve gézden gecirilmesini
Kurulusun i¢inde iletilmesinin saglanmasini,
Siirekli uygunluk igin gdzden gecirilmesini saglamalidir.
4.2.4. Planlama

Kalite hedefleri ve kalite ySnetim sisteminin planlanmasi s6z konusudur.**

4.2.5. Sorumluluk, Yetki ve Iletisim

Ust yonetim, sorumtuluklarin ve yetkilerin tanimlanmasim ve kurulug i¢inde
iletimini saglamali, yonetimden bir iiyeyi temsilci olarak atamalidir. Kurulus da uygun

iletisim proseslerinin olusturulmasinin ve iletisimin, kalite yonetim sisteminin
etkinligini de dikkate alarak gergeklestirmelidir.

4.2.6. Yonetimin Gozden Gegirmesi

I
e

e ——

———"USt ybnetim, _isletmenin kalite ydnetim - sistmini, ~surekli uygunlugunu,

" yeterliligini ve etkinligini saglamak igin planlanmis araliklarla gdzden gegirmeli,

iyilestirme firsatlarimi  de@erlendirmeli, kalite yonetim sistemindeki degisiklik

ihtiyaglarim gidermelidir.*®

3 TSE, TS EN ISO 9001-2000, age, 5.5
3 age, 5.5

56 TSE, TS EN 1SO 9001-2000, age, 5.6



4.3. Kaynak Yonetimi

Kaynaklarin saglanmasi, insan kaynaklar, yeterlilik, biling ve egitim, alt yap: ve

¢alisma ortamm kaynak y6netiminde dikkate almmalidir.*’
4.4. Uriin Gerceklestirme

4.4.1. Uriin Gerceklestirmenin Planlanmast

Isletme, firiiniin  gerceklestirilmesi igin gerekli prosesleri planlamali ve
degistirmelidir.*®

4.4.2. Miisteri Ile Tliskili Prosesler

Urtine bagh sartlarin belirlenmesi, iiriine bagl sartlanin gézden gegirilmesi ve

miisteri ile iletisim {izerinde 6zellikle durulmalidir.

4.4.3. Tasarim ve Gelistirme

Isletme, iiriiniin tasarimin ve gelistirilmesini planlamali ve kontrol etmelidir.

Uriin sartlan ile ilgili tasarim ve gelistirme girdileri belirlenmeli ve kayitlar
muhafaza edilmelidir.

Tasarmm ve geligtirme c¢iktilari, tasarim ve gelistirme girdisine karsi dogrulamay
saglamali ve onaylanmalidir.

Tasarim ve gelistirme sistematik o@w_,wﬂﬁ —_—

/ ———
—— " Tasanm ve gelistirme ¢iktilarinin, tasarim ve gelistirme girdilerini kargiladigindan

emin olmak ic¢in planli diizenlemelere uygun olarak dogrulama yapilmalidir. Sonuglar
muhafaza edilmelidir.*

Tasarim ve gelistirmenin gegerliligi saglanmalidar.

| TemmeeEmehemiEebeme

¥ age, 5.6,7
% age, 5.7
¥ TSE, TS EN 1SO 9001-2000, age, s.7,8




Tasarim ve gelistirme degisiklikleri belirlenmeli ve kayitlart muhafaza
edilmelidir. Bu degisiklikler uygulamaya konulmadan o6nce gozden gegirilmeli,

dogrulanmali, gegerli kilinmali ve onaylanmalidur.

4.4.4. Satin Alma

Isletme, satin alman {riinin, belirtilen satin alma sartlanma uygunlugunu
saglamalidir. Satin alma bilgisi, satin alinacak iriinii agiklamalidir.
Isletme, satin alinan iiriiniin belirtilen satin alma sartlarim karsilamasini saglamak

icin, gerekli muayene veya diger faaliyetleri olusturmal1 ve uygulamahdir.*°

4.4.5. Uretim ve Hizmetin Saglanmasi

Isletme, kontrollii sartlar altinda tiretim ve hizmet saglamayi planlamali ve
ytirtitmelidir.

Isletme, elde edilen ¢iktinin, sonraki izleme ve 6lgme ile dogrulanmadig
yerlerdeki tiretim ve hizmet saglama proseslerini gegerli kilmalidir. Gegerli kilma, bu
proseslerin planlanmis sonuglarim elde edebildigini gostermelidir.

Isletme uygun durumlarda {iriinii, iirin gergeklestirilmesi sirasinda uygun yollarla
tammlanmalz, {iriin durumunu izleme ve 6lgme sartlarina gore belirlemelidir.

Isletme, miisteri milkiyetini tanimlamalidir. Herhangi bir miisteri miilkii
kaybolursa, zarar goriirse veya kullanim i¢in uygun olmayan halde bulunursa, miisteriye
haber verilmeli ve kayitlar muhafaza edilmelidir.

Isletme, i¢ proses siiresince ve hedeflenen teslimat saglamincaya kadar firliniin

A

wygunlugunu muhafaza etmelidir.
[

Isletme, izleme ve 6lgme cihazlarim belirlemeli, kontroliinii yapmalidir.*!

“ age, 5.8,9
“ TSE, TS EN ISO 9001-2000, age, 5.10
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4.5. Ol¢me, Analiz ve lyilestirme

4.5.1. Genel

Isletme, triiniin uygunlugunu géstermek, kalite yonetim sisteminin uygunlugunu
saglamak, kalite yonetim sisteminin etkinligini siirekli iyilestirmek i¢in 6l¢me, analiz ve

iyilestirme proseslerini planlamali ve uygulamalidir.*?

4.5.2. Izleme ve Ol¢me

Miisteri memnuniyeti, i¢ tetkik, proseslerin izlenmesi ve Olgiilmesi, Uriiniin
izlenmesi ve Slgiilmesi isletmenin takibindedir.

4.5.3. Uygun Olmayan Uriiniin Kontrolii

Isletme, fiiriin sartlarina uymayan {iriiniin, kullanimimn veya, teslimatinin

onlenmesi i¢in kontroliinti saglamali, kontroller ve uygun olmayan iriinle ilgili
sorumluluk ve yetkiler, dokiimante edilmis bir prosediir i¢inde tanimlanmahidir.

4.5.4. Veri Analizi
Isletme, kalite yonetim sisteminin etkinliini ve uygunlugunu gostermek ve kalite
yonetim sisteminin etkinliginin siirekli iyilestirilmesinin nerelerde yapilabilecegini

degerlendirmek icin uygun verileri toplayarak, analiz etmelidir. Bu analiz, izleme ve

Slgme sonuclarindan ve diger ilgili kaynaklardan gikan verileri kapsamalidr.*

455 lyilestirme

4.5.5.1. Siirekli Iyilestirme

Isletme, "kalite politikastm, kalite hedeflerini, tetkik sonuglarmni, verilerin

analizini, diizeltici ve 6nleyici faaliyetleri ve yonetimin gézden gegirmesini kullanmak

igind stirekli iyilestirmelidir."**

2 age, s.11
43 age, s.12
“ TSE, TS EN ISO 9001-2000, age, s.12
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4.5.5.2. Diizeltici Faaliyet

Isletme, tekrarlarim oOnleyebilmek i¢in uygunsuzluklarin nedenini giderecek
diizeltici faaliyetleri baglatmahdir. Diizeltici faaliyet,

"Uygunsuzluklarin gézden gegirilmesi,

Uygunsuzluklarin nedenlerinin belirlenmesi,

Uygunsuzluklarm tekrarlanmamasini,
saglamak i¢in faaliyet ihtiyacinin degerlendirilmesi,

Gereken faaliyetin belirlenmesi ve uygulanmasi,

Baglatilan faaliyetlerin sonug¢larinin kayitlari,
nd3

Baslatilan diizeltici faaliyetin gézden gegirilmesi
seklinde olusturulur.

4.5.5.3. Onleyici Faaliyetler

Isletme, olusabilecek potansiyel uygunsuzluklann onlemek igin, sebeplerini
ortadan kaldiracak faaliyetleri belirler. "Dokiimante edilmis bir prosediir; potansiyel
uygunsuzlukiarn ve bunlarin nedenlerinin belirlenmesi,

Uygunsuzluklarin  olugmasimi  6nlemek  i¢in  faaliyet  ihtiyaglarinin
degerlendirilmesi, ihtiyag¢ duyulan faaliyetin belirlenmesi ve uygulanmasi,

Baglatilan faaliyetlerin sonu¢larinin kayitlari,

Baglatilan onleyici faaliyetlerin gézden gegcirilmesi i¢in sartlar: tanimlamak {izere
olugturulmalidar."*

5.1ISO 9001'in Yararlan e

—————— [

ISO 9001 1§letmey1 Oonemli derecede etkileyebilecek bir potanswele sahiptir.

Ornegin ISO 9001 sertifikas: bir takim pazarlarin kapisimi agacak, toplam kalite icin bir

atlama tag1 olacaktir. Diger yararlar ise dikkatli bir planlama ve kararli bir uygulama ile
ilebili i i i anmalar1 gereken bir

yiikk olarak g&rmekte ve konuya gereken Onemi vermemektedirler. Sertifikayr bir an

* age, .12
* age, 5.13



once alabilmek icin prosediirler hazirlanmakta ve kurulugsun gercek faaliyetleri ile
ilgisiz sistemler olusturulmaktadir. ISO 9001:2000 ile proses yaklagiminin
benimsenmesi halinde sonuglar gergek ve ¢ikti ¢ok farkli olacaktir. ISO 9001'den elde

edilecek yararlar, maddeler halinde verilmistir.*’
Etkin Bir Kalite Yonetim Sistemi

ISO 9001, kalite sistemini olugturacak prosediirlere temel tegkil edecek olan
anahtar proseslerin belirlenmesiyle baglar. Kalite yonetim sistemini dokiimante etmeden
once de, isletmenin proseslerini, hedeflerini ve standardin sartlarii karsiladifindan
emin olmak ve eger igletme i¢in uygun degilse dokiimantasyon 6ncesi degistirilmek
gerekir. Isletmenin boliimleri icerisinde, yetersiz alt sistemler ortaya cikabilir. Bunlar,
isleri daha kolaylastirmak i¢in tasarlanmigtir ancak bazen iist y6netime aykir1 durumlar
s6z konusu olabilir. Bu durumda, ayrintili bir analizle sonuglar alindiktan sonra igletme,
yararli uygulamalari, resmi sisteme entegre edebilir. Tim uygulamalarin bu gekilde
resmilesmesi, bolimler arasinda uygulama birligi ve isletme i¢i tutarhilik
sa,t“glayacaktlr.48

Pazar Avantaji Sirketler ISO 9001 sertifikasimi, rekabet¢i konum yaratmak,
rakiplerinin avantajim ortadan kaldirmak, belli miisterilere mal satabilmek ve mevcut
miigterilerinin bu konudaki istek ve beklentilerini kargilayabilmek i¢in isterler. Cok
sayida biyik sirket ve devlet kurulugu, ISO 9001'i tedarik¢ileri igin bir sart haline
getirmigtir. Ornegin Tiirk Silahli Kuvvetleri pek gok alanda, ISO 9001 belgeli olmayan
kuruluslarla is yapmamaktadur.*

7 Bag, Ttirker, age, 5.229
8 age, 5.230
 Bag, Tirker, age, $.230,231
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Bagla

)

Prosesi analiz
et ve iyilestir.

l Hayir

Hayir
—p

Proses
yeterli mi?

Evet i veni
> Prosesi yeniden

yapilandirma yapilandir

serekli mi

lEvet

Prosesi
IS0 9001
uyumlu yap

l

Prosesi prosediir
seklinde
dokiimante et.

ISO 9001
uygulamalarimi siirdiir

Sekil 2: Etkin Bir Kalite Yonetim Sisteminin Olugturulmasi

Kaynak: Bag, Tiirker, ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi, Sistem Yaymcilik, Istanbul, Ocak 2003,
5.231

CE Amblemi

CE Amblemi Avrupa Ekonomik Toplulugunda en ¢ok istenen uygunluk
markasidir. Cok sayida Avrupa Toplulugu iilkesi, iiriiniin 6nceden tanimlanmus belirli
standartlar1 karsiladigindan emin olmak i¢in bu markay1 aramaktadlrlar.

1 1 1 1]t 37 o 1 1021+ h & & STV TR e 1
Bu amblemi kullanmaizni—iki ayrryolla almabilir. ki irtinlerin, 6zel tirtin

sartlanint kargiladiklarimin  dogrulamas: i¢in akredite edilmis test laboratuarlarina
gonderilmesidir. Ikinci yol ise, bu dogrulamanin, sizin tarafinizdan, tasarim prosesi
strasinda teorik olarak yapilmasidir. Ancak bu dogrulamanin kabul edilebilmesi i¢in,
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tasarim ve liretim proseslerinizin kontrollii kosullar altinda ¢alistigim1 kanitlamalisiiz.

ISO 9001 belgesi bu kontroliin iyi bir kanitidir.
Giivenlik

ISO 9001 sertifikas1 almak isteyen bir igletme oncelikle tiim yasal ve mevzuat
sartlarin1 yerine getirmelidir. Dolayistyla ISO 9001, tiim yasal ve mevzuat sartlarina
uyuldugunun gostergesidir. Bu durum giivenlik ile ilgili problemler, yasandiginda,
kigilerin mahkemeye bag vurma ve yiiksek tazminat talebinde bulunma olasiliklarim
azaltacaktir. Hatta baz1 sigorta girketleri, giivenlikle ilgili sigorta primlerini belirlerken,
ISO 90011 dikkate almaktadurlar |

Kalite Kiiltiirii,

Yonetim, etkin bir takim caligmasi ile biitiin iletisim tekniklerini en iyi sekilde
kullanir ve takimlarda sahip ¢ikma duygusunu olusturur. Etkin bir takim ¢alismasi
kigilere katilim duygusu verdigi gibi, prim ve Odiillerden en etkin sekilde de

faydalanilmasim saglar.’!

Kurulus ISO 9000 belgesini alincaya kadar, caliganlar kalite yonetim sistemi ile
yakinlagirlar. Artik ¢aliganlar igletmeye farkli bir agidan bakmayi Ggrenirler. Ayrica
kalitenin miigteri ihtiyaglarimi karsilamak oldugunun anlagilmasi, organizasyonu daha
miisteri odakli yaparken, kalite diizeyini artirir.

Bu kiiltiirtin olugmasinda da temel gérev yonetime diigmektedir. Yonetim 6ncelikle

bu anlayis1 gergekten benimsemeli ve bu degerlerin olugmasina 6nciiliik etmelidir. >

Tmaj—

Ulkemizde isletmeler, ISO 9001 belgesini aldiktan sonra bunu, miisteri, tedarikgi
ve hisse sahiplerine duyurmaktadir. ISO 9001 sertifikasi, bazi kuruluslara,
Cumhurbagkani, Bagbakan gibi 6nemli sahsiyetler tarafindan térenle verilmektedir. Bu

0 Bas, Tiirker, age, 5.232
! Sale, Ismail, age, 5.36,37
°2 Bag, Tiirker, age, 5.233
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Proses Yonetimi

Yoneticiler isleri organizasyon semasinda tanimlandifi sekilde yiiriitmeye
aligmigtir. Bu yoneticilere gore isletme birbirinden bagimsiz fonksiyonel birimlerden
olusmaktadir. Eger her boltim kendine verilen amaci gergeklestirebilirse, isletme amaci

da kendiliginden gergeklesecektir. Pek cogu organizasyonu Sekil 3'deki gibi goriir.*

| I©I

T

“Akﬂ%*@‘—olrSaytdﬂ oneticinin Gizli Varsaymi

i
"

Kaynak: Bas, Turker ISO 9000:2000 Kahte Y6netim Sistemi, Sistem Yaymcihik, Istanbul, Ocak 2003, s.234

Fakat igler ger¢ekte dikey degil, Sekil 4'de oldugu gibi yatay olarak akmaktadur.
Geleneksel organizasyon semasinin suni sinirlar ise bu akigi gii¢lestirir. Boliimler aras

>3 Bag, Tuirker, age, 5.233
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Tasarim ve Tiiketici

{:sr:gﬁ? €—————  aragtirmasi

Gelen /
Malzeme malzemenin
ve cihaz kabulu ve test
tedarikgisi edilmesi

Mﬂgterihar//"

A L .
CB: \ Uretim, montaj, kontrol Dagitm —
D /

2. [

//' Proseslerin, makinelerin, \ //—7

yontemlerin, maliyetlerin
test edilmesi

Sekil 4: Bir Sistem Olarak Organizasyon
Kaynak: Bas, Tiirker, ISO 9000:2000 Kalite Y&netim Sistemi, Sistem Yaymecilik, Istanbul, Ocak 2003, 5.234

"Bol, pargala, yonet" seklinde degerlendirebilecegimiz geleneksel yaklagimi
isletme ig¢i isbirligini yok etmektedir. Bu yaklagimin hakim oldugu isletmelerde, her bir .
boliim ayr1 bir kar merkezi olarak faaliyet gOsterdiginden, boliim g¢alisanlarin tek
diistincesi kendi boliimlerinin en etkin/optimum sekilde c¢aligmasii saglamak olur.

Bunun sonucunda béliim amaglan, sirket amaclarinin éniine geger.

Proses yOnetimi ise organizasyonun anahtar proseslerine dayali olarak goriilmesi
ve yonetilmesidir. ISO 9000 proses ybnetimine gegis i¢in iyi bir baslalngu;tlr.54

Yonetim Degisimi

"Gozden gegirme toplantilar1 ve i¢ tetkikler, yOneticilerin difer boliimlerin
faaliyetleri hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmalarim saglar. Proses yaklagiminin

+ g e o

" arasindaki, isbirligi ve koordinasyonu giiglendirir.

Tetkik heyetlerinde goérev yapan yoneticiler diger boliimlerin problemlerini
yerinde goriirler. Bu da onlarin sistemi bir bitliin olarak gormelerini ve

% Bas, Tiirker, age, 5.234,235
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Tedarik¢i Yonetimi

ISO 9001 yayginlagsmadan Once, isletmeler tedarikei standartlarn gelistirmekteydi.
Tedarikgiler ise, farkli miigterilerin farkl: standartlarina uymak zorunda kaliyordu. ISO
9001 bu son derece hantal, verimsiz ve pahali sisteme olan ihtiyaci ortadan kaldirmugtir.>

Performans lyilegtirme

ISO 9001'in, iist yoOnetim tarafindan sahiplenilmesi halinde kurulusun
performansini  yikselttigi goriilmiistiir. Kurulug ISO 9001 uyumlu bir sistem
olustururken bir takim iyilestirmeler yapacaktir. Ancak asil fayda, olusturulan sistemin,
stirekli iyilestirme i¢in kullanilmast ile elde edilebilir.>®

Problemleri Gider ve Onle

Problemler/Ihtiyaglar -
Sistemi > Diizeltici
Caligtir o o Faaliyet
Sonuglar Yénetimin Gozden | - Problemler/
Gegirmeleri Ihtiyaglar
Gozden gegir/Kargilagtir T
(3 l
Tetkikler Tetkik Sonuglari
Sekil 5: Performans Tyilestirme
Kaynak: Bas, Tiirker, ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi, Sistem Yaymcilik, Istanbul, Ocak 2003,
5.236

[k olarak, ISO 9001 tabanli bir kalite yénetim sisteminin, iyilestirme faaliyetleri
ile iligkisini inceleyelim. Sekil 5'te standardin Ongordiigii siirekli iyilegtirme

mekanizmast  verilmigtir. I¢  tetkikler, yOnetimin gozden gecirmeleri ve

> Bag, Tiirker, age, 5.235
% age, 5.236
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diizeltici/onleyici faaliyetler, standardin sartlaridir. Bunlar, istenmeyen sonuglarin
nedenlerinin ve iyilestirme firsatlarmin belirlenmesi igin kullamlabilirler. Isletme, bu

araglar1, etkin bir sekilde kullanabilirse, stirekli iyilestirme ger¢eklesecektir.

ISO 9001 tetkiki iyilestirme firsatlar1 saglar. Egitimli ve tarafsiz bir tetkik heyeti,
faaliyetleri, uluslararasi kabul gdrmiiy bir standarda uygun olarak denetler. Gerek ig,
gerekse dig tetkiklerde, diizeltici/Onleyici faaliyetler ve iyilestirme galigmalarinmn girdisi
olacak uygunsuzluklar aranir. Kurulus bu sekilde, hangi fonksiyonlarin olmasi gerektigi
gibi caligmadigini dgrenir. Tetkikler ayrica iist yonetimi, kaliteyi iist siralarinda tutma
konusunda zorlar. Tetkiklerde iyilestirmeye agik alanlar arastirilir ve ortaya ¢ikartilir.

Yoneticiler kendilerini elegtiriye agik hale getirirler.’’

Ust yonetimin en onemli gorevlerinden biri gbzden gecirmedir. Eger yonetim
gbzden gecirmeleri ciddiye alir ve bunlarn prosesleri iyilestirmek ve problemleri ¢6zmek

icin kullanirsa, kazanglar gergeklestirilebilir.

Problemler tamimlanmali, gbézden gegirilmeli ve bunlart ortadan kaldiracak
faaliyetler geligtirilmelidir. I¢ tetkik, yonetimin gozden gegirmesi, diizeltici/nleyici
faaliyetlerin ciddiyetle uygulanmas:, siirekli iyilestirme igin bir mekanizma ve disiplin

saglar.58
Daha Az Kriz

Dokiimante edilmis bir kalite sistemi iletisim ve koordinasyonu artirirken
faaliyetlerin  birlegtirilmesini saglar. Kontrol, standardizasyon, Kkalite bilinci,
koordinasyon ve katilim ile problemler azaltilir. Kalite sistemi, islerin yapilma ve

__ kaydedilme seklindeki tutarlilip1 artirir. Dokiimante edilmiskalite sistemi meveut ve
yeni ¢alisanlarin iglerini daha ¢abuk ve hizli 6grenmelerini saglar.

ISO 9000 aym1 zamanda, miigteri ve tedarik¢iyi, kontrat ya da satin alma

anlagmasi ile bir araya getirdiinden yanlig anlagilmalar1 azaltacaktir. Anlasmayi
A A e e i A A

> Bas, Tiirker, age, 5.236
8 age, 5.237
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imzalamadan Once satic1 sartlan yerine getirebilecegini dogrulamalidir. Bu gereksinim
miisterinin tatmin olma olasiliim yiikseltir.

Tiim bu faktorler, kriz yasama olasihini azaltirken, yonetim krizlerle ugrasmak

yerine isletmeyi iyilestirmek ve miigteri tatmini artirmak igin Qall$ll'."59

Bunun yaninda, biirokrasiyi ve klrtasiyeyi. artirmasi, amagla aracin kangtirldig:
durumlarda gelismeyi yavaglatmasi, bazen sistemin agir1 teorik ve gereksiz detaylan

icermesi ISO 9001 kalite yonetim sisteminin dezavantajlarni olarak sayilabilir.®

i Bag, Tiirker, age, s.238
% gale, ismail, age, .43
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IKiINCi BOLUM:
GIDA SEKTORUNDE KALITE GUVENLIK VE HACCP'IN KURULMASI

1. Gida Sektoriiniin Genel Ozellikleri

Insan saghf ile dogrudan iligkisi oldugundan, gida iiretimi, spesifik 6zellikleri
bulunan bir sektoriin faaliyet alamdir. Sadece, varolan niifusun saghgs ve giivenligi
acisindan degil, gelecegin de saglikli nesillere teslim edilebilmesi agisindan, gida

sektoriiniin sorumlulugu ¢ok fazladir.'

"Cok cesitli olan kalite kontrol kavramim gidalar i¢in §0yle siralayabiliriz. Gida
maddelerine ait nicelik ve niteliklerin titketici istekleri yoniinde tespiti ile gida
maddeleri Tiiziigii, standart ve sozlesmelerde belirtilen tolerans degerlerine sahip olup
olmadigimn saptanmas: ayrica, isletmelerin verimli ve ekonomik faaliyet gdstermeleri

icin yapilan ¢alismalarin tiimiine Gida Kalite Kontrol denir."

Gida sektorli, geleneksel ve degisimin yavas oldugu bir sektér olarak
tanimlanmasina ragmen gida sanayiinin kalite uygulamalariyla giiglii bir baglantist
vardir. Tam zamaninda {iretim (Just in time - JIT) ve Hata Tiirli ve Etkileri Analizi
(Failure Mode and Effects Analysis - FMEA) gibi uygulamalar, diger sanayi
sektorlerinde yayginlagsmadan Once, gida sanayiinde kullanilmis ve modifiye edilmis,

boylece geleneksel bir sektor olarak degerlendirilen gida sektorii, kalite tekniklerinin
uygulanmasinda diger sektorlere onciiliik etmigtir.

Giday, tiiketici agisindan degerlendirdigimizde, gida en basta yasam siirdiirmek

»s

triindiir—Bagkabir—perspektifter bakildiginda gida, sosyal alandaki
———etiilefi nedeniyle ruh sagifi agimndan da Onemlidir. Kullanm alskanbgs, yoksek
kalite, tazelik, gidanin besleyici ve giivenli olmasi, tiiketicilerin gida satin almalarim
etkileyen baglica faktorlerdir.?

icin_cerekli bir
3 R = Dafinind

S

! Anikbay, Canan, Gida Sektoriinde Kalite Yonetim Sistemleri ve HACCP, Milli Prodiiktivite Merkezi
Yayinlari, No: 660, Ankara 2003, 5.25

2 Basoglu, Fikri, age, 5.2
? Arikbay, Canan, age, 5.25
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Gida iirlinlerinin temel bilegimini bitkisel veya hayvansal kokenli hiicre dokulars
olusturdugu igin iirtinler, raf 6émiirleri siiresince, siirekli degigirler. Bundan dolayi, gida

islemenin d6rt temel fonksiyonu vardir.

Hammaddeleri gida iiriinlerine d6niigtiirecek yararl reaksiyonlarin gergeklestirilmesi
Bilegimlerin degiskenliginin etkisinin indirgenmesi

Bozulma veya ¢iiriime siirecinin Snlenmesi

Gada tirtinleri i¢indeki biyolojik, kimyasal ve fiziksel risklerin 6nlenmesi.

Gida iirlinlerinde kalite, tat, koku, tekstiir ve hissetme ile iligkilidir. Tiiketiciler
gida kalitesini, bir gidanin kokusu, goriiniimii, tadi, beslenme degeri veya bunlarin bir
kombinasyonu olarak algilarlar. Bu yiizden, gida isleme ve ambalajlama siirecleri,
gidamin raf 6mrii siiresince bozulmasimi o6nlemek veya bozulma orammi azaltmak

amactyla tasarlanmgtir.*

Sekil 6'da gida sanayiinde kalite uygulamalarinin tliketici, gidanin dogal

6zellikleri ve yasal diizenlemeler arasindaki etkilesim durumu gdsterilmistir.

Gida

Sanayiinde
Kalite

Uygulamalari

Sekil 6: Tiiketici, Gidanin DoZas1 ve Yasal Diizenlemeler Arasmdaki Etkilesim
inde Gida Sanayiinde te Uygulamalar

Kaynak: Arikbay, Canan, Gida Sekitriinde Kalite Yonetim Sistemleri ve HACCP, Milli Prodiiktivite
Merkezi Yaymlari, No: 660, Ankara 2003, s.26

* Arikbay, Canan, age, 5.26
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Gida sektoriinde kaliteli ve giivenli gida iiretebilmek icin, gida {iretim ve tiiketim
stirecindeki her kesimin almas1 gereken Onlemler vardir. En 6nemlisi gida lrlinlerine
patojen mikroorganizma risklerinin azaltilmasidir. Bu nedenle gida tireticileri, siireglerine
patojen mikroorganizmalar1 yok edecek veya biiyiimelerini ﬁnleyecek isleme adimlarnmn
eklemek zorundadirlar. Mikroorganizmalarn bliylimesi i¢in 6nemli olan fiziksel ve
biyolojik faktorler sicaklik, besin maddeleri ve nemdir. Bazi mikroorganizmalar
oksijensiz ortamlarda yagarken, bir ¢ofu da biiylimek i¢in oksijen kaynafmna ihtiyag
duyarlar. Gidanin kendisi bir besin maddesi ve nem kaynag oldugu i¢in, gida iireticileri
siire ve sicaklig kullanarak, mikroorganizmalar: denetim altina alirlar.’

Gada Sektorii'nde bina hijyeni, malzeme, alet, ekipman hijyeni, personel hijyeni ve
su hijyeni ¢ok 6nemlidir. Iyi bir temizleme sistemi ile, mikroorganizmalar, bécekler,
kemirgenler veya kuslarin bir gida kaynagi gibi kullanabilecekleri gida artiklar1 ve
toprak kalintilar1 ortadan kaldirilir. Gida isletmelerinde tuvaletler tiretim béliimlerinden
ayr1 olmali ve gida islenen boliime agilmamalidir. Gida isletmelerinde kullamlan tiim
malzeme ve aletleri toksik maddeler gegirmeyen, koku emici olmayan, korozyona
dayanikli, dezenfeksiyona uygun maddelerden yapilmali temizlik ve dezenfeksiyonu zor

olan aga¢ vb. malzemeler kullaniimamalidur.®

Givenli gida firetmek i¢in, tiiketiciler de gida Uriinlerini saklama ve pigirme
kosullarma dikkat etmeli, hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalidirlar.

2. Gida Sektoriinde Kalite ve Giivenlik Yénetimi

Gida tirtmlerinde Kalite; kimyasal bilesim, fiziksel 6zellikler, mikrobiyal flora

yiikii ve duyusal dzellikler agisindan nitel ve nicel bir kriterdir. Urtiniin tasidign deger ve
sagladifi glivencenin de gostergesidir." Kaliteyi olusturan faktdrlerin tiimii {iriin
giivenligini de belirler. Bu durum, firlin ve tiiketici saglif1 yaninda tiretici tatminini de

yonlendirir. Bir tirliniin kalitesi ve giivenirligi farkli seyle

? Arikbay, Canan, age, .30, 31

® Yiicel, Ahmet, isletme Hijyeni, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Notlar1 No:36, 3. baski,
Bursa 1994, 5.10,11,12
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ve gida giivenligi konusunda 6diin verilmez. Gidamin kalitesi ise degiskenlik arz
edebilir. Gida gilivenligi iiretici ve tedarik¢inin sorumlulugunda bir zincir geklinde
kirilmadan yiiriitillerek saglanir. Kalite ise tarlada baslayip sofrada biter.’

Merkezi Isvicrenin Cenevre kentinde olan International Organisation for
Standardization (ISO) (Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu), diinya genelindeki
ulusal standart kuruluglarimin (ISO iiye kuruluglari) olusturdugu bir federasyondur
(ISO/FDIS 9001:2000 (E)). Kuruldugu 1947 yilindan bu yana 13000 civarinda standart
yayimlamigtir. Bu standart serilerinin belki de en ¢ok bilineni ve en bagarih olani, ISO
9000'dir. ISO 9000 Kalite Yonetimi ve Kalite Giivence Standartlari, ilk uluslararasi
yonetim sistemleri standartlaridir ve orijinali, ISO tarafindan 1987 yilinda
geligtirilmistir. Bu standartlar, gerek imalat gerekse hizmet saglayan ulusal veya
uluslararas ticari igyerlerince genis ¢apta taninmakta ve kullanilmaktadir.

Kalite yonetimi konusunda Uluslararasi Standartlarin ISO 9000 serileri, son
muayeneye baghliktan ¢ok tasarim ve liretimde uygunsuzlugun Snlenmesi kavraminm
icermektedir. Eger uygunsuzluk ortaya ¢ikmadan 6nlenebiliyorsa kabul edilmeyen iiriin
oraninda azalma olana@i kesindir. Bu, belirli bir iiretim maliyetine karsilik daha yiiksek
oranda kabul edilebilir {irlin anlamina gelmektedir. Boylece, uygunsuzlukiarin
onlenmesi, daha diisiik maliyet ve artan karlilikla ve daha yiiksek diizeyde tatmin olmusg
miigteri ile sonuglanmaktadar.®

Standartlar bugiine kadar ilki 1994 yilinda olmak iizere, iki kez revize edilmistir.
Su anda kullanilmakta olan standartlar, 1994 yilinda yayimlanan standartlardir. 1997
yilinda hazirliklar baglayan ikinci revizyon (ISO 9000:2000 revizyonu) ¢aligsmalari; 1.

ve—2—Komite—Taslaktar, Uluslararasi Taslak Standart ve Son Uluslararast Taslak

Standart asamalarindan gecerek 15 Aralik 2000 tarihinde Uluslararas: Standart olarak
yayimlanmugtir.®
Kalite yonetim sisteminin olusturulmasi amaciyla gelistirilen ISO 9000 Standart

serilerinin gida sanayiinde uygulanabilirligi ise, son yillarda gi

7 Arikbay, Canan, age, $.32
¥ age, 5.35
? age, 5.36
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Uygulamalari (Good Manufacturing Practice-GMP), Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1 (Hazard Analysis and Critical Control Points - HACCP), Engeller Teknolojisi
(Hurdle Technology - HT) ve Belirleyici Mikrobiyoloji (Predictive Microbiology ~ PM)
gibi kapsaml: stratejilerin hemen hemen tiimii kullanilmaktadir. ISO 9000 Standartlar,
sayilan bu Kkalite sistemlerinin kurulmasi ve uygulanmasiyla biitlinlesmektedir. Bu
sistemlerden HACCP, gida tiriinlerinde kalite giivence sistemi kuran ve kalite yonetim
stirecine gecisi saglayan ISO 9000'in basart sansim arttirmigtir. HACCP, ABD ve
Avrupa gida sanayiinde artarak uygulanan bir gida glivenlik teknigidir.10

3. HACCP Sisteminin Tarihsel Gelisimi ve Yararlar

HACCEP ve diger gida glivenligi programlarinin amaci, gida giivenligi kurallarina
uygun son liriin elde etmek i¢in gida iiretimi boyunca islemi kontrol edecek bir sistem

tasarlamaktir.'!

Gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulagma etkeninden uzaklagtirilarak,
kamu sagliinin gida tiiketimi ile olusan risklerden korunmasi anlamina gelen Gida
Giivenligini saglamak i¢in, Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri olarak adlandirilan bir
dizi ara¢ uygulamaya girmigtir. EUREPGAP Protokolii, HACCP (The Hazard Analysis
and Critical Control Points - Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi), GHP (Good
Hygienic Practices - Iyi Hijyenik Uygulamalar), GMP (GMP-Good Manufacturing
Practices - Iyi Uretim Uygulamalar1 ) gibi uygulamalar, gida giivenligini saglamaya
yonelik olarak dikkat ¢ekerken, ISO 9001:2000 Kalite Yonetim Sistem Standard: ile

Grda katitesinin sagtanmasi hedeflenmekiedir. :
T e e e
Osmanh Imparatorlugu zamaninda giiniin teknik olanaklarma gére ¢ars1 - pazarm

¢ok siki denetlendigi, hile yapanlarin agir cezalara carptirildifs da tarihi kayitlarda
bulunmaktadir. Cumbhuriyet déneminde ise, 6/5/1930 tarihinde 1593 numara ile

19 Arikbay, Canan, age, 5.38,39

1 Bzdemir, Murat, Gida .isletmelerinde HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
2.basim Okyanus Yaymlari, Izmir 2003, s.1

2 Guindiiz,Meral, Gida Sanayiinde TKY Uygulamalar1 ve Gida Giivenligi Boyutuyla ihracata
Etkileri, KalDer Forum, 3, 10 (Nisan-Mayis-Haziran 2003), s.44
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¢ikarilan umumi Hifzisithha Kanunu ashinda bir gida kanunu olmayip, genel saghgin

korunmasi ile ilgili bir kanundur. Fakat gida ile ilgili hiikiimleri igermektedir."

Diinya ¢apinda kabul gérmiis bir gida giivenligi saglama yontemi olan HACCP,
Biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin bitmis iirtinlerde incelenmesinden ziyade
tehlikelerin,sistemli ve Onleyici yaklagimla 6nceden tahmin edilerek Gnlenmesidir.
HACCP'in gelisiminin temelleri, 1950'lerde Kkaliteyi yiikseltmek ve maliyetleri
diigiirmek i¢in Japonya'da Toplam Kalite sistemini gelistiren Dr. Deming ve

arkadaslarinin ¢alismalarina dayanma.ktadlr.14

Dr. William Edwards Deming, Savas Bakanlii'nin danigman: olarak 1947'de
Japonya'ya gitmis, Japonlara istatistikte veri dagilimi, kontrol ¢izelgeleri yoluyla proses
kontrolii ve bir ybnetim modeli olarak Deming dongiistini nasil kullanacaklarim

anlatroigtir, '

Bu kalite anlayigi temellerinin iizerine, 1960'larda ilk olarak»Amerika'dﬁ Apollo
programu i¢in saglikli gida tireten Pillsburry firmasi ile ABD askeri kuvvetleri ve ABD
Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesi ve NASA'min uzay ¢alismalarinda kullanilmak {izere,
sifir hatali giivenli gida tiretilmesine yonelik ortak c¢alismalann sonucunda HACCP
kavrami geligtirilmigtir. Pillsbury firmasinin aragtirmalant sonucunda, giivenli gida
tiretimi igin sistemin miimkiin oldugunca bagimndan baglamak iizere, hammadde, siireg
(proses), ¢evre ve insan etkenlerinin kontroliiniin gerektigi sonucuna varilmigtir. NASA
tarafindan istenilen, sifir hatali gidalarn {iretilmesi igin Pillsbury firmas: gelistirdigi
HACCP'yi, en fazla giivenligi saglarken bitmis iirlinlerdeki 6rekleme ve analizlerine
bagimlili1 azaltacak bir sistem olarak tanimlamistir. HACCP'de islemenin miimkiin
kullanilarak siire¢lerin kontrolii esastir. 1971'de Pillsburry tarafindan tamtilan HACCP
ilkeleri, 1974'de diisiik asitli konserve gidalarin {iretim mevzuatina FDA tarafindan
eklenmigtir. 1980'lerin basinda diger 6nemli gida firmalann da HACCP'yi kullanmaya

3 Basoglu, Fikri, age, s. 1
" Bzdemir, Murat, age, s.1-2

5 Ozevren, Mina, Toplam Kalite Yonetimi Temel Kavramlar ve Uygulamalar, Alfa Basim Yayim
Dagitim Ltd. Sti., Istanbul 2000, 5.16-20
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baglamuglardir. 1985'de Amerika Bilimler Akademisi tarafindan gida lireten isletmelerde
gida giivenligini saglamak iizere HACCP'nin kullanimi tavsiye edilmigtir. Daha
sonralann gida giivenliginin saglanmasi i¢in gidalarin mikrobiyolojik standartlan
uluslararas1 komitesi (ICMSF), uluslararas1 siit birligi, gida ve g¢evre sanitaranlar
(IAMFES) tarafindan da tavsiye edilmigtir. Son olarak FAO/WHO'mun Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ile Diinya Saghk Orgiitii (WHO) biinyesinde ve
Kodeks Alimentarius komitelerinde yapilan ¢aligmalar sonucunda, 1991'de bir ¢aligma
grubu tarafindan hazirlanan HACCP uygulamas: i¢in kilavuz, uluslararas: alanda yaygin
kabul giirmiixs,tﬁr.l6

SPS (Saglik ve Bitki Saglig1 -Sanitary and Phytosanitary Measures) Anlagmasi ile
insan yasami ve sagliginin korunmasi amaciyla ortaya konulan kriterler, Gida Giivenligi
kavramim belirleyici unsur olarak karsimiza g¢ikarmaktadir. SPS Anlagmasinda, Diinya
Ticaret Orgiitii (DTO)'ne iiye iilkeler, gida giivenligi hakkindaki ulusal &nlemlerini
uluslararas: standartlar, ilkeler ve Codex Alimentarius Commission tarafindan kabul
edilen Oneriler dogrultusunda almahdirlar ifadesi yer almaktadir. Bu ifade, HACCP
uygulamasinin  dayanagimi olusturarak, tarm ve gida driinleri ticaretine yoén

vermektedir.!”

Avrupa Birligi iilkeleri, Kanada, ABD ve diger iilkelerde HACCP yaklasimi
tegvik edilmigtir. Ayrica kodeks, HACCP yaklagimmin kullanimmin diinyada
yaygimlagtiriimas: ig¢in bir ¢aligma grubu olusturmustur. Ancak Kanada gibi iilkeler,
HACCP'yle uyumlu kendi gida giivenligi programlarmi olusturmaktadirlar.'®

Gada, canlilarin gereksinim duyduklari enerji-ile-dokularin-yapimi-ve-onarmmnda——————

kullanilan maddelere denir. Bu tanim, ¢ok genel olup cesitli aragtiricilara gére
tamimlarda degisiklik gostermektedir. Omegin viicuda alinan keyif vericiler (bira, alkol,
sigara) ve ilaglar digindaki hersey gida sayilabilmektedir. Bu yaklagima gore gida

maddesi yalmzca besin Ogelerini igeren maddelerdir. Besin oOgeleri protein, yag,

karbonhidrat, vitamin, mineral madde vb. maddelerdir. Keyif verici, tat verici maddeler

16 Ozdemir, Murat, age, .2
' Guindiiz, Meral, agm, 5.44
18 Ozdemir, Murat, age, 5.2
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bu besin 6gelerinden ya ¢ok az miktarda igermekte ya da hi¢ igermemektedir. Bunlar
fizyolojik iglevlere destek gorevi yapmaktadir. Baharatlar ve aroma maddeleri de bu
gruba girmektedir. Bira alkollii bir i¢ecektir ama aynt zamanda B grubu vitaminleri de
icermektedir. Kirmizi sarapta ise demir miktar1 olduk¢a fazladir. Ancak bunlar siit,
yumurtada oldugu gibi tam bir gida maddeleri sayilmaz. O halde gidanin tanimin; ilag
disinda insanlar tarafindan dogal olarak veya ¢esitli sekillerde islendikten sonra yenilen,

¢ignenen ve igilen her sey olarak yapabiliriz.'®

Gida kaynakli hastaliklar1 kontrol etme ve 6nleme amaciyla gelistirilen HACCP
sistemi, gidalarda biyolojik, kimyasal ve fiziksel zararlanmalar: kalite ve gida glivenligi
beklentileri dogrultusunda ortadan kaldirmay: amaglamakta ve "Gida Giivenligi

Sistemi" olarak adlandirilmaktadir.?’

Giiniimiizde gida maddeleri ¢ok hizl: olarak iiretilebilmesi, dagitilmasi sebebiyle
tiiketiciye oldukea kisa bir siirede ulagabilmektedir. Yeni gida maddelerinin bulunmasi,
tiretim tekniklerinin gelistirilmesi ile {irtin formiilasyonunda se¢enekler artmis boylece
cok cesitli gidalar iiretiimeye baglanmistir. Ancak gida maddeleri, zaman zaman tiiketici
saghgimi tehlikeye sokacak riskleri de tagimaktadir. Bu riskler fiziksel, kimyasal ve
biyolojik olmak iizere siniflandirilmaktadir. Fiziksel tehlike kaynaklari cam, tahta, tas,
¢ivi, vida, metal c¢apafi, kemik, sa¢, sert plastik gibi yabanci cisimlerdir. Fiziksel
tehlikeler kesici, yaralayicit ve hatta tbbi operasyon gerektirebilecek nitelikte
olabilmektedir. Kimyasal tehlike kaynaklar: ise mikotoksin, histamin, mantar zehirleri
ve kabuklu hayvan zehirleri gibi dogada bulunan zehirli kimyasallar; zirai miicadele ilag
kalintilari, agir metaller (kursun, ¢inko, arsenik... vs.) dezenfektanlar, deterjanlar, fazla

iktarda katildifinda zehirlenmeye - neden—olabilecek—katkr —maddeleri—gibt —suni———
kimyasallar olarak siralanabilir. Biyolojik risk sebepleri ise en zor kontrol edilebilenidir.
Bunlar kiif, bakteri ve benzerleridir. Diinya tizerinde 100.000 mikroorganizma cegidi
bulunmaktadir. Yani bizler her tarafimizi kusatan mikroorganizmalarin iginde
yasamaktay1z.—Ornek verirsek, her yii milyonlarca insan mikroplar tarafindan hasta
edilmekte, zehirlenmekte veya oldiiriilmektedir. Ornegin 1 g saf botilinus zehrinin, 8

1 Bagoglu, Fikri, age, s. |
2 Giindiiz, Meral, agm, 5.46
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milyon insami Oldiirmeye yetecek diizeyde olmasi Clostridium botulinum isimli
mikroorganizmanm gida giivenligi agisindan ne kadar Onemli oldufunu anlatmaya
yeterlidir. 2-4 milyon insana bulasan Salmonella ve diger mikrobiyolojik bulagicilardan
kaynaklanan hastaliklarin Amerika'ya bir yillik maliyetinin yaklagik olarak 10 milyar
dolar oldugu ortaya ¢ikmugtir. Bu riskleri ortadan kaldirmak i¢in, gida isletmelerinde
geleneksel muayene ve test metotlari uygulanmig ve son tiriinde yapilan bir takim gérsel
muayene, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle gida giivenlii saglanmaya
calisilmigtir ancak, bu yéntemler sintrh bir giivenlik saglamaktadir. Bunun nedenleri;

- Cogunlukla tehlikeler, diizenli olarak dagilmazlar.
- Cok diigiik miktarlarda kirletici, hastalik yapici hatta 6ldiiriicti olabilirler.

- Son kalite kontrolde gergeklestirilen mikrobiyolojik analizlerin sonuglari ¢ok
yavag alinmaktadir. 2!

Yukarida saydiimiz sebepler nedeniyle geleneksel kalite metotlarinin yetersizligi
anlagilmig, gidalarnin saglikli olarak {iretilmesini, taginmasini, depolanmasimi ve
tiketimini giivence altina almak icin, daha ©once yasanmis ya da yasanabilecek
tehlikelerin belirlenmesi ve bunlarla ilgili kritik kontrol noktalarin belirlenmesi ve
siirekli gozetlenmesine dayal: bir sistem olan HACCP'e yonelim baglamistir. G6zetim

asagidaki hususlarda gergeklesebilir:
- Gida kaynakli hastaliklarin gézetimi

- Gidalarin gozetimi

=—Grdatarla temaseden insaniarmn egitimlerinin gozetimi

- Gidalann hazirlanmas: veya tiretilmesinde kullanilan techizatin ve faaliyetlerin

gozetimi

- Gida proseslerinin gézetimi

- Halkin egitimi ve bilinglendirilmesi

2 Kara, Cemal-Tayran, Bahri, HACCP-Tehlike analizleri ve kritik Kontrol Noktalari, Once Kalite
KalDer Yaymlan, 6,25 (Nisan-Mayis 1998), 5.16
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HACCP, aslinda TS-ISO 9000 standartlar serisiyle uyumlu modiiler bir yapi
olusturdugundan, belgelendirilmesi miimkiindiir. Bu sistem, gidalarin glivenli olmasim
saglamada etkin bir yol olarak diigliniilmektedir. Ayrica, bir standart halinde
yaymlanmasi ve en kisa zamanda belgelendirme calismalarina baglanmasi gerekliligi
ortaya ¢ikmaktadir.

Gidalar, kullamlan hammaddeler, gida isleme prosediirleri, tirtiniin kullanim gekli
acisindan detayli olarak irdelendiginde belli olgiide giivence altina alinabilir. Gida
isleme proseslerinde tehlikeler; bilesenlerin kaynagma, formiilasyona, proses
ekipmanina, proses ve depolama siiresine, personelin tecriibesine ve 6zelliklerine bagh
olacaktir. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points ), gidalarin hasat,
isleme, iiretim, sevkiyat, pazarlama ve tiiketimi agamalarinda muhtemel tehlikeleri
belirlemek ve bu tehlikelerle ilgili kritik kontrol noktalarimi siirekli gézetim altinda
tutmaktir.”?

Giintimiizde Amerikan Tarim Bakanlif1 et ve tavuk isleme tesisleri i¢cin HACCP
uygulamasini zorunlu kilmigtir. FDA, deniz iirtinlerinin de HACCP Kilavuzlarina gore,
islenmesini zorunlu kilmigtir. ABD, yakin gelecekte, HACCP'in meyve sular1 ve
perakende islemler i¢in uygulanmasim isteyecek, daha ileri gelecekte de, tarm
igletmeleri ve dagitim kanallar1 da HACCP uygulayacaklardir.

Gilintimiizde HACCP'in kullanimu, sadece gida iirlinlerinin imalati ile smirh
olmayip flirliniin tiim bilesenlerini, prosediirleri, imalat yontemlerini ve gida ile temasta
bulunan kangtirma tanklari, tasiyici bantlar, ambalaj malzemeleri ve benzeri

materyalleri kapsamaktadar

(Gida sektoriinde, gida giivenliginin saglanmasinda en etkili kalite yonetim sistemi
olan HACCP, diinyada giderek daha fazla kabul gormektedir. CAC de, gida giivenligi
yasalartm iceren ve gesitli iilkeler ve yasa yapici kuruluslarca kullamlan HACCP
kilavuzlarim hazirlanmigtir. CAC'nin 1993 ve 1997 yillarinda yayimlandifi bu

2 Kara, Cemal Gilirkan, Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari, Once Kalite KalDer
Yaynlari, 4,13 (Ekim 1995), s.lt
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kilavuzlar, pek ¢ok iilkede referans alinmigtir. Hollanda, Danimarka, Yeni Zelanda -
Avustralya, ulusal standartlarini kendileri yayimlanmiglardar.

En son gelismelerden birisi de ISO 9001:2000 Kalite Yénetim Sistemleri ile
HACCP'n iliskisini kuran ve entegrasyonunu saglayan, ISO 15161, Gida ve Igecek
Snayiinde ISO 9001:2000 Uygulanmasi I¢in Kilavuz Standart'n ISO TC 34 - Gida
Urtinleri Teknik Komitesi'nce hazirlanmis ve 15.11.2001 tarihinde yayimlannug

olmasidir.”?
4, HACCP? Sisteminde Kullanilan Temel Kavramlar

Bu standardin amaglan i¢in, TS EN ISO 9000:2000'de verilen terimler ve tariflere
ilave olarak agagidaki terimler ve tarifler gegerlidir.

1. GMP (Good Manufacturing Practice) (Iyi Uretim Uygulamalari): Urtiniin
uygun bir sekilde iiretilmesi ve iiriiniin i¢ ve dis kaynaklardan bulagma olasiligim
Oonlemek veya azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu
Onlemlerdir.

2. Kontrol Onlemi (Onleyici Faaliyet): Tehlikelerin 6nlenmesi, giderilmesi veya
kabul edilebilir bir diizeye indirilmesi i¢in gerekli davranig ve faaliyetlerdir.

3. Kritik Kontrol Noktas1 (KKN) - (CCP=Critical Control Point): Gida
zincirinde, bir gida tehlikesini Onlemek, gidermek veya kabul edilebilir bir diizeye
indirmek i¢in kontroliin uygulanabildigi ve gerekli oldugu bir yer, prosediir, proses
basamagi ve yontem adimlaridir. 2

— 4 Kritik Limit-@): Oriin-ile-ilgili-bir kontrol noktasmumm kabul editebilir ve
edilemez degerlerini birbirinden ayiran deger veya Slgiittiir.

5. Karar Agaci (Decision Tree): Herhangi bir kontrol noktasimn bir kritik kontrol
noktasi olup olmadifinin belirlenmesini saglamak i¢in kullanilan sorular dizisidir.

2 Arikbay, Canan, age, 5.47

2 Turk Standard: (TSE) TS 13001, Tehlike Analizi ve Kritik Kontro! Noktalarina (HACCP) Gore
Gida Giivenligi Yonetimi — Gida Ureten Kuaruluslar ve Tedarikgiler Icin Yonetim Sistemine liskin
Kurallar, Mart 2003, s.2
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6. Siire¢ Akis Semasi: Belirli bir gida maddesinin iiretim agamalarin ve
faaliyetlerini gostermek igin kullanilan semadir.?

7. Gida Giivenligi: Gida iirlinlerinin, amaglanan gekilde islenmesi ve/veya
tilketilmesi halinde, tiiketiciye zarar vermeyeceginin ve her tiirlii kontaminasyondan
arindirtlmis oldugunun glivencesidir.

8. HACCP: Tehlike Analiz ve Kritik Kontrol Noktalar:.

9. HACCP Denetimi: HACCP sistemi faaliyetlerinin ve sonuglarin planlanan
diizenlemelere uygun olup olmadifimi ve bu diizenlemelerin etkin olarak uygulamaya
konup konmadigini1 ve amaglar1 gergeklestirmek i¢in uygun olup olmadifini belirlemek
icin yapilan sistematik incelemelerdir.

10. HACCP Yonetim Sistemi: Tehlikeleri tamimlayan, degerlendiren, kontrol
eden sistemdir. Yonetim, HACCP sistemi ve GMP 6nlemleri olmak iizere {i¢ ana unsuru
igerir.

11. Kontrol: Kritik kontrol noktasimin, diizenli gozlemler ve/veya Olgtimler
sonucu emniyete alinip, kontrol kosullarinin yerine getirilmesidir.

12. Izleme: Bir kritik kontrol noktasmin kontrol altinda olup olmadiim
degerlendirmek veya bir GMP prosediiriine uyulup uyulmadigin1 saptamak igin, kontrol
parametrelerinin gézlenmelerinin veya 6l¢iilmelerinin planh dizisidir.

13. HACCP Plam:: Uretim zincirinde belirlenen tehlikeleri ve bu tehlikelerin
tirlin kontroliinii iceren, giivenilir {irlin eldesi i¢in ilkelere uygun olarak hazirlanmig
doktimanlardir.”’

14. HACCP Sistemi: Gida giivenligi ile ilgili tehlikeleri kritik kontrol noktalar

— vasitasiyla kentrol eden-sistem:

15. HACCP Gegerliliginin Gosterilmesi: HACCP sistemi unsurlar1 dahil,
HACCP yonetim sisteminin gida giivenligini sagladifim somut kamtlarla dogrulamadir.
16. HACCP Dogrulamasi: HACCP yonetim sisteminin bu standardin kurallarim
kargilayip karsilamadifim, HACCP yonetim sistemine uyolup uyulmadifim ve gida

2 Arikbay, Canan, age, 5.48,49
6 TSE Tiirk Standards, TS 13001, Mart 2003, 5.2
7 Arikbay, Canan, age, 5.49,50
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giivenligi ile ilgili olarak iizerinde anlagmaya varilan miigteri gereksinimlerinin
karsilanip karsilanmadigim belirlemek amaciyla, izleme igin kullanilanlara ilave olarak
denetim yOntemlerini, O6l¢meleri, bagka degerlendirmeleri, vb. kapsayan sistematik
incelemelerdir.

17. Tehlike (Hazard): Tiiketilmesi sirasinda gida maddesinde bulundugunda,
gida maddesinin giivenli olmamasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel
etmen ya da mikroorganizmalardir.

18. Tehlike Analizi (Hazard Analysis): Hangi tehlike ve sartlarin gida glivenligi
ile ilgili olduguna ve dolayisiyla HACCP planinda ele alinmasi gerektigine karar
vermek igin, bu tehlike ve sartlara ve bunlarin bulunmasina yol agan hususlara iligkin
bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi siirecine denir.

19. Olas: Tehlike: Teorik olarak olabilecek tehlikelerdir.

20. Hammadde: Bir iiriiniin tiretiminde kullanmilan ve fUriiniin bir pargasini
olusturan madde; 6rnegin, ana maddeler, katki maddeleri, isleme yardimcilar1 ve gida
giivenligi lizerinde etkisi olan ambalajlama malzemeleri ve benzeri maddelere denir.

21. flgili Tehlike: Tehlike analizine gére HACCP sistemi kritik kontrol noktalari
vasitasiyla kontrol edilmesi gereken olas: tehlikelerdir.

22. Diizeltici Faaliyet: Izleme sonuclari, kritik smurlarn asildigim  veya
olugturulan prosediirlere uyulmadigini gosterdiginde alinan onlem.?

23. Hijyen: Gida maddelerinin giivenilir olarak tiiketiciye sunulmasi i¢in gida
firetim zineirinin tiim asamalarinda alinan énlemlerdir.

24. Raf Omrii: Uretim tarihinden itibaren, gida maddelerinin uygun sartlarda

acifilazallil-l

32, - 1 —mrhaf Aottt i Sr—ots i
SpestiiK-oZentiacrimnt munaraza eaconaigl Surcair.

25. Proses Asamasi - Adim (Process Step): Hammaddeler de dahil olmak tizere,
gida zincirindeki 6n iiretimden son tiiketime kadarki yiyecekleri, belirli bir zaman dilimi
iginde, bir durumdan bagka bir duruma ¢eviren, prosediir, operasyon ya da evrelerdir.

26. On Uretim (Primary Production): Gida zincirindeki hasat, kesim, siit sagm

ve balikeilik gibi asamalara kadar olan ve bu agsamalan da igeren kisimlardir.

28 TSE Tirk Standard, TS 13001, Mart 2003, 5.2,3
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27. Risk: Gida maddelerinde olugsabilecek tehlikeler ve bu tehlikelerin
olusturabilecegi zararlarin etkisinin tahmin edilmesidir.

28. Sapma: Kritik kontrol noktasia ait kritik limitin kargilanamamasidur.”
5. HACCEP Sisteminin Kurulmasinda Hazirhk Asamalar:

HACCP sistemi on iki asamada kurulabilmektedir. Bunlardan ilk 5% hazirhik
asamalan 7'si HACCP ilkeleridir.

Hazirhk Asamalar

* HACCP ekibinin olusturulmasi

* Uriiniin ve dagitim agimin tamimlanmas:

* Uriiniin (belirlenmis) kullaniminin ve tiiketicilerin tammlanmasi

* Stire¢ akis diyagramu ve fabrika yerlesim semasinin olusturulmasi

* Siire¢ akim diyagraminin ve fabrika yerlesim semasinin yerinde dogrulanmasi

HACCP llkeleri

HACCP’in ilkeleri 7 tanedir.

* Tehlike analizinin yapilarak, her bir agamada olabilecek tehlikelerin

belirlenmesi
* HACCP karar agac1 kullanarak KKN'larin bulunmasi
* KKN'lar1 i¢in KIL.'lerin belirlenmesi

* KKN'lar i¢in izleme ydnergelerinin belirlenmesi

*—KKN'Tarinda olabilecek sapmalarla ilgili diizeltici faaliyet yonergelerinin

olugturulmasi
* KKN'larmin etkinliginin dogrulanmasi/kamtlanmasiyla ilgili yonergelerin
olusturulmasi

111 3 ntacuran-_an L 1 1 30
* Kayit-tutma ve-dokiimantasyon yonergesininolusturulmast

» (zdemir, Murat, age, 5.5,6

3% Rooney, James, Kilkelly, Jenny, "On Today's Menu: Quality Case Study Shows How HACCP
Helps Ensure Farm To Table Food Safety" Quality Progress, February 2002, .27, 28
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5.1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

HACCP takiminin olusturulmasi 6ncesinde, yonetim ve her seviyedeki personelin
HACCP anlayisi olan sorunlarin olugsmadan 6nlenmesi, olustugunda yapilacaklarin
Onceden belirlenmesine yiirekten inanmast ve desteklemesi gerekmektedir. Firmanin
tamaminin destegi olmadan HACCP uygulanmasi olduk¢a zordur. HACCP sistemi
kurmanm ilk agmas1 "HACCP'nin kurulmas: hakkinda bilgisi, tecriibesi, uzmanlig: olan
ekibin olugturulmasidir. Ekip tiyeleri, gida mikrobiyolojisi, iiretim, sanitasyon, kalite
kontrol, mithendislik ve denetim alanlarindan se¢ilmelidir." Ekipte glinlikk tiretimin
icinde olan, tiretimin degigkenlifi ve yapilabilecekler konusunda bilgisi olan kigiler
bulunmalidir. HACCP ekibi damigmana ihtiyag duyabilir. Ancak tamamen danigman
tarafindan gelistirilebilecek olan HACCP planina firma g¢aliganlarinin destek vermesi

zor olabilecektir. !
HACCP Ekibindeki kisilerin agagidaki 6zelliklere sahip olmasi gereklidir.
* Tehlike analizlerini yerine getirebilme,
* Potansiyel tehlikeleri tanimlayabilme,
* Kontrol altina alinmasi sart olan tehlikeleri belirleme,

* Izleme ve dogrulama faaliyetleri i¢in kontrolleri, kritik limit ve prosediirleri

dnerme,

* Sapma oldugu durumlarda uygun diizeltici faaliyetleri 6nerme,
* HACCP Plam ile ilgili enformasyon-eksikligi varsa, aragtistpbulma,——————————

* HACCP Plamim gegerli kilma.*

31 Ozdemir, Murat, age, 5.2
32 Arikbay, Canan, age, .56
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5.2. Uriiniin, Dagittm Agmm ve Belirlenmis Kullanim Alanmm

Tanimlanmasi

Urtiniin son kullanic1 veya tiiketici icin (belirlenmis) normal kullanim sekli
tanimlanmalidir. HACCP ekibi iiriiniin nerede satilacagim ve eger bebekler, hastalar,
hamileler, bagisiklik eksikligi olanlar, yaglilara yonelik gidalar gibi 6zel bir tiiketici
grubuna yonelikse, tliketici grubunu belirtilmelidir.*

5.3. Siire¢ Akas Diyagrami ve fabrika Yerlesim Semasmm Olusturulmasi ve

Dogrulanmasi

5.3.1. Siire¢ Akig Diyagram

Diyagramin olusturulmasinda iglemler, hammaddeden son iiriine kadar olan
basamaklar gozlemlenmeli, ¢alisanlarla konugulmali ve teknik ¢izimlerden
yararlanmalidir. Akis diyagramu alimdan yliklemeye onemli igleme basamaklarinin
tamimlanmas: saglanacaktir. Diyagram tehlikelerinin tanimlanmasini1 saglayacak kadar
ayrintili olmali ve daha az 6nemli noktalarla doldurulmamalidir.®*

5.3.2. Fabrika Yerlesim Semast ve Calisan Akist
Uriinii, ¢absan akismi ve hareketini gosterecek fabrika yerlesim semast

hazirlanmalidir. Diyagram da biitiin katki maddeleri ve ambalaj malzemelerinin

allmindan baglamak {iizere depolama, hazirlama, isleme, paketleme, bitmis tiriin

saklama/depelama-ve-tasima belirtiimelidir-Catryanaksmda, elbise degistirme odalari,

tuvaletler, el yikama odalart ve yemekhane dahil olmak tiizere g¢alisanlarin fabrika
icindeki hareket ve akis1 belirtilmelidir.*

3 Ozdemir, Murat, age, s.56
34 age, s.24
3 age, 5.25
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5.3.3. Uriin Akis Diyagramu ve Fabrika Yerlesim Semasinin Yerinde

Dogrulanmas

Stireg akim diyagramun ve fabrika yerlesiminin taslagi hazirlandiktan sonra
dogrulugu ve eksiksiz oldugu yerinde denetlenmelidir. Ayrica {irin ve ¢alisanlarin
fabrika icindeki hareketi hakkinda yapilan varsaymmlarin da dogrulanmasi
saglanmalidir. Gerekiyorsa degisiklikler yapilip, dokiimante edilmelidir.%

36 Ozdemir, Murat, age, 5.25
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Semasi ve Cahsan Akisi

i

ka Yerles

Ornek Bir Fabri

-
.

Sekil 7
Okyanus Yaymlari, No:1, 2.basun, izmir, Mart 2003, s.27

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Gilvenlizi Yonetim Sistemi Kurulmasi,



5.4. Tehlike Analizinin Yapilmast

Tehlike Analizi, HACCP'in ilk ve en 6nemli ilkesidir. Tehlike Analizinin yanls
yapilmasi, HACCP Plamunn yanlis yapilmasi veya yetersiz yapilmasina sebep olur.

Bu asamada, mikrobiyolojik kékenli, kimyasal ya da fiziksel kaynakh tehlikeler
tanumlanmahdir, Gida drind  igin  tehlikeler su  sekilde smiflandurilip,
ayrintilandirilabilirler.

* Mikrobiyolojik Tehlikeler

Organizmalarin genis araliklan vardir,

- Bazilan yiiksek 1stya direnglidirler.

- Bazilan distik 1sida tireyebilirler.

- Bazilari gidalarda toksin olusturabilirler.

- Bazilar1 oksijensiz ortamda tireyebilirler.

* Fiziksel Tehlikeler

- Keskin ve yaralanmaya neden olabilecek maddeler (cam, tahta...v.b.)

- Sert olup, dig basarlanna neden olabilecek maddeler (Tag, metal pargalary,...v.b.)

- Bogulmaya neden olabilecek maddeler (Kemik, plastik, taki, ...v.b.)

* Kimyasal Tehlikeler

_-Hammaddeler ———

——

e Pestitler, herbisitler

e Agir metaller -
[ —
-
e Dogaltoksinler
e Mikrobiyal toksinler
o Allerjenler
-



¢ Antibiyotikler

e Hormon kalintilar

- Proses Bulaganlar1

¢ Temizlik malzemeleri

¢ Yaglayicilar

¢ Sogutma ajanlari

¢ Hagere ve kemirgen kontrol kimyasallari
e Mikrobiyal toksinler

s Allerjenler

e Duman

- Ambalajlama

¢ Yapistiricilar ve baglayicilar

o Miirekkep®’

3 Arikbay, Canan, age, s.58, 59
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Tablo 1: Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Bulunabildigi Gidalar

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yaymlan, No:1, 2.basim, {zmir, Mart 2003, 5.29

Bacillus cereus

Haslanmig ve kizartilmig piring; et, sebzeler, balik, sosis, pudingler,
corbalar, giivecler, pastalar ve salatalar.

Camplobacter Cig ve az pigirilmis tavuk, ¢ig siit, kirli (klorlanmamaisg) su

jejuni

Clostridium Sosis, et iirlinleri, deniz tirtinleri, dogru sekilde yapilmamug
botulinum konserveler, sebze iiriinleri

Clostrudium Et ve tavuk tiriinleri, et sulu soslar

perfringes

E. Coli O157:H7

Az pigirilmis veya ¢ig hamburger/kéfte,
temizlenmemis su

difer et driinleri,

Listeria Pismis et ve tavuk, ¢ig siit; pastorize siit, peynirler (&zellikle

monocytogenes | yumugak olanlar). 3°C'nin altinda bilytiyebilmekte

Salmonella spp. | Cig ve pismis et, tavuk, yumurtalar (yumurtalarm dig yiizeyi),
temizlenmemis su, ¢i§ siit ve siit iiriinleri, balik, kurbaga bacag,
maya, salata soslar (salata soslart), karides

Staphylococus Et ve et triinleri, tavuk ve yumurta tiriinleri, yumurta, orkinos balig

aureus (ton balif1); tavuk, patates, makarna salatalari, sandevigler, siit ve siit
tiriinleri

Yersinia Etl.er, midye, bahk, siit

enterocolitica
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Tablo 2: Gidalarda Mikroorganizma veya Toksin Kalmasinin Bazi Nedenleri

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Giivenlii Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yayinlan, No:1, 2.basim, {zmir, Mart 2003, 5.30

Etken Etki Nedeni

Isil islem Pigirme, pastdrizasyon, retort islemi sirasinda yetersiz sicaklik/siire
uygulamasi vd.

Yeniden Isitma | Pisirme, , pastdrizasyon, retort islemi sirasinda yetersiz sicaklik/siire
uygulamasi vd.

pH Yetersiz asitlestirme iglemi ya da yavas ve yetersiz starter kiiltiir
gelisimi (maya)

Depolama Yetersiz 1s1da depolama/tutma

sicaklig1

Depolama siiresi

Gidalarn Onerilen raf dmrii stiresinden daha fazla tutulmasi

Sogutma Gidalarin  yetersiz sofgumast (6rn. Sicak gidalarin iizerinde
buzdolabina konurken kapak bulunmasi/kapagm tamamen kapali
bulunmasi, biiyilkk kaplar kullamlmasi, ¢ok fazla gida
bulundurulmasi vd.)

Sicak tutma Gidalann yetersiz sicakliklarda tutulmas: (<60°C)

Tuzlama Tuzlama/tiitsiilemede yetersiz tuz kullanimi ve yetersiz siire maruz
birakilmasi

Su aktivitesi Dayanikh tiriinlerde su aktivitesinin yilkselmesi

-
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Tablo 3: Mikrobiyolojik Tehlikeleri Onleme Ornek Yontemleri

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida isletmelerinde HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yayinlar1, No:1, 2.basim, Izmir, Mart 2003, 5.30

Patojen

Kontrol Onlemi

Bacillus cereus

Uygun (sicak) tutma ve sogutma sicaklifl; konservelerin uygun 1sil
islemden gegirilmesi

46

Campylobacter  |Uygun pastorizasyon ya da pigirme; aletler, ekipmandan g¢apraz

jejuni bulagmanin dnlenmesi; dondurma; modifiye atmosferde paketleme

Clostridium Konservelerin uygun 1s1l iglemden gegcirilmesi; dumanlanmis-

botulinum islenmis etlere nitrit eklenmesi, vakum paketli bozulabilir etlerin
sogukta saklanmasi; pH'min 4.6'dan asafiya disiiriilmesi; su
aktivitesinin 0.93'in altina diigtirtilmesi

Clostridium Uygun (sicak) tutma ve sogutma sicaklifiuygun pisirme slire ve

perfringes sicakh@y; yeterince pisirme ve alet ve ekipmanlardan veya
enfeksiyonlu ¢aligsanlardan bulagsmalarin Snlenmesi

Listeria Uygun 1511 islem uygulamalari, kati ortam temizligi uygulamalari;

monocytogenes  |¢if ve yemeye hazir gida firetim bolgelerinin ve {riinlerinin
ayrilmast

Salmonella spp. | Uygun 1811 islem; ¢ig ve pismis iirtinlerin aynimasi; uygun calisan
temizligi; fermantasyon kontrolii; diislirlilmily su aktivitesi; kesim
oncesi hayvanlarin yemienmesinin birakilmasi; derinin yliiziilme
sirasinda  etle temasmin  Onlenmesi; antimikrobiyal su ile
durulamalar; haglama uygulamalari; bigaklarin dezenfeksiyonu

Staphylococus Cahisanin hijyeni; uygun fermantasyon ve pH kontrolii, capraz

aureus bulagmarmn kontrolii

| Yersinig—— soguima; 1sil islemler; tuz ve asitliin kontrolli; capraz

enterocolitica bulagmanin kontrolii

Trichinae Domuz eti iceren biitin gidalarin canli Trichinge kalmayacak
sekilde etkin olarak 1sitilmali; sogutulmali ve tiitsiilenmeli

I
[ —



Tablo 4: Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklari

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Gtivenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yaymlari, No:1, 2.basim, Izmir, Mart 2003, 5.29

Malzeme Yaralama olasihg Kaynak

Cam Kesme, kanama; bulup ¢ikarmak | Siseler, kavanozlar, isiklar, aletler,
i¢in cerrahi miidahale gerekebilir |&l¢t kaplan;, termometreler

Tahta Kesme, enfeksiyon Sahalar, paletler, kutular, binalar
bogulma; ¢ikarmak i¢in cerrahi
miidahale gerekebilir

Tas, metal Bogulma, dis kirilmasi, kesme,|Saha, binalar, makineler, teller,

pargalar enfeksiyon; ¢ikarmak i¢in cerrahi | ¢ahiganlar, vidalar, civatalar,
miidahale gerekebilir kablolar, et askilan

Izolasyon Bogulma; asbestos ise uzun vadeli | Yap: malzemesi

Kemik Bogulma, travma Saha, uygun olmayan isleme,

hammaddeler

Plastik Bogulma, kesme, enfeksiyon;|Saha, paketleme malzemesi,
¢ikarmak igin cerrahi miidahale | paletler, ¢alisanlar, hammaddeler
gerekebilir

Takilar Bogulma, kesme, dis kirilmasi;|Kalem, diigme, dikkatsiz ¢aligan
¢ikarmak igin cerrahi miidahale | uygulamalari, dikis ignesi
gerekebilir
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Tablo 5: Fiziksel Tehlikeleri Onleme Ornek Yontemleri

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,

Okyanus Yayinlari, No:1, 2.basim, Izmir, Mart 2003, .29

Tehlike Onleyici Yontemler

Hammaddelerde yabanci madde | Tedarik¢inin HACCP plani; hammadde sartnameleri;
tedarik¢i  garantisi;
belgelendirme; tuzak ve filtreler; hammaddelerin

igletme i¢i denetimi

tedarikei

denetimi  ve

Ambalaj malzemeleri ve Tedarik¢inin HACCP plani; hammadde sartnameleri;
temizleme maddeleri vd. tedarikgi  garantisi;
igindeki yabanci maddeler belgelendirme; hammaddelerin igletme i¢i denetimi

tedarikei

denetimi  ve

Isleme sirasinda ve calisanlarda | Uretim hattinda metal tarayicilar; {irtinlerin gorsel
ekipmanian
ekipmanlarin sik denetimi

yabanci madde bulagsmasi muayenesi, alet

uygun  bakimi;

Caligan uygulamalar1 nedeniyle |Metal dedekt6r kullanim; iiriinlerin gorsel kontrolii;
bulagabilecek yabanci maddeler |cihazlarin uygun sekilde bakim ve ekipmanlarin
gorsel olarak incelenmesi

Tavuk karkaslaninda, sofutma | Karkas numuneleri sogutma sonrasi yabanci madde
sonrasi kontrol sirasinda yabanci | bulunma kriterlerine uygunluk agisindan incelenir.

madde tespit edilmesi




Tablo 6: Kimyasal Tehlike Tip ve Ornekleri

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Givenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yaynlariy, No:1, 2.basim, [zmir, Mart 2003, .29

Tipi Tehlike

Dogal olarak olusan tehlikeler | Mikotoksinler (6rn. aflatoksin)-kiif

Scombrotoxin (histamine)-Protein yikumi

Ciguatoxin (deniz dinoflagellatlerinden)

Zehirli mantar gegitleri

Shellfish toxinleri (deniz dinoflagellatlerinden)

Paralytic shellfish zehirlenmesi (PSP)

Diarrhetic shellfish zehirlenmesi (DSP)

Neurtotoxic shellfish zehirlenmesi (NSP)

Amnesic shellfish zehirlenmesi (ASP)

Bitki zehirleri

Pyrrolizidine alkaloidler

Phytohemagglutinin

Sonradan eklenen kimyasallar |Zirai kimyasallar:

Hagere miicadele ilaclar, fungisitler, zararh bitki
miicadele ilaglan, giibreler, bocek ilaglar, hayvan
ilaglari, antibiyotikler ve biiyiime hormonlar,
polychlorinated biphenyls (PCBs)

Bitki kimyasallar Temizleyiciier, yaglar, boyalar, hagere miicadele il¢lari
Endiistriyel kimyasallar Yasaklanmsg bilesikler (21 CFR 189)
| Dogrudan-Dolayh

| Zehirli element ve bilegikler Kursun, ¢inko, arsenik, civa, siyaniir
Gada katk: maddeleri GMP ile stmrh kullamilabilenler
" |Lezzet vericiler (monosodium glutamate) '
Besleyici katki maddeleri (niacin)

Renk maddeleri

Ikincil dolayli ve dogrudan

o isletmede kullamilan kimyasallar  (6rn.  yaglar,| =

temizleme/sanitasyon  maddeleri, kaplamalar ve
boyalar)
Bilerek katilmig zehirli kimyasallar
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Tablo 7: Kimyasal

Tehlikelerin Bulunabilecegi Asamalar

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Gilvenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yaymlari, No:1, 2.basim, {zmir, Mart 2003, 5.29

Asama Tehlike

Hammaddeler Pestisitler, antibiyotikler, hormonlar, zehirler, giibreler,
fungisitler, agir metaller, PCBs
Renklendiriciler, miirekkepler, dolayli katki maddeleri,
ambalaj malzemeleri

Isleme Dolaysiz katki maddeleri-Koruyucular (nitrit), lezzet
vericiler, renklendiriciler
Dolayli katki maddeleri-kaynamay1 kolaylagtirict su katki
maddeleri, soyma kolaylastiricilari, k6piik 6nleyiciler

Bina ve ekipman bakimi | Yaglar, boyalar, kaplamalar

Sanitasyon " | Pestisitler, temizleyiciler, sanitasyon malzemeleri

Depolama ve sevkiyat

Biitiin kimyasallar, ¢capraz bulagmalar

Boru/Kaplar Agr metalden yapilmis ve yiiksek asitli gida depolama ya da
tagtmada kullanilan boru/kaplardan gidalara agir metal gecisi

Baglant1 yeri hatalar Konserve kutulari ve kaplarindaki veya hava-gegirmez
olarak paketlenmis diger gidalarda ambalajindaki baglant:
hatalar1 nedeniyle 1s1l islemden olan bulagmalar

Sanitasyon Uretim &ncesi, sonrasi, sirasinda yetersiz temizleme ya da
sanitasyon nedeniyle zehirli maddelerin kalintilar

| Katki maddeleri—— gidalara katilmasi ya da bulunmasma izin

maddeleri ya da diger kimyasallar gidalara
bulagmasi/eklenmesi; gidalarda bulunmasina izin verilen
katki maddelerin tehlike olugturabilecek kadar yiiksek
miktar gidaya eklenmesi

Tarim-yetigtirme

ruygulamatarr——
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Tablo 8: Kimyasal Tehlikeleri Onleme Ornek Yéntemleri

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Kurulmasi,
Okyanus Yaynlari, No:1, 2.basim, {zmir, Mart 2003, 5.29

Tehlike Onleyici Yontem

Dogal olarak bulunabilen Tedarikgi garantisi; tedarikgi garantisinin dogruluk ve

maddeler yeterliliginin test edilmesine yonelik bir dogrulama
programi

Disardan eklenen Her bir hammadde i¢in detayli sartnamenin hazirlanmast;

kimyasallar tedarik¢i garantisi; tedarik¢i ziyareti; tedarik¢inin

HACCP plamyla c¢alisma zorunlulugu; karkaslarda
herhangi bir kalint1 olup olmadiginin test edilmesi.

Islemede kullanilan Biitiin dolaysiz ve dolayli gida ve boya katki maddelerini
kimyasallar belirle ve listele; biitin kimyasallarn onaylh olup
olmadigim kontrol et; biitiin kimyasallarin kullanilip
kullanilmadigin1 kontrol et; yasakli herhangi bir katk:
maddesinin kullanimi kaydet.

Ambalaj malzemesinden Gidalar, gidayr bozmayacak veya saglifa zarar
kimyasal tehlike bulasmas1 | vermeyecek  kaplarda  paketlenmelidir. ~ Ambalaj
malzemesinin tizerinde bir garanti etiketi
bulundurulmalidir.

Tehlike analizini yiiriitiirken, asagidakiler dikkate alinmalidir.

- Tehlikelerin ortaya gikma olasilif1 ve sagliga olumsuz etkilerinin siddeti

- Varolan tehlikelerin nicelik ve nitelik degerlendirmesi

- Tehlikelere neden olaﬁ mikroorganizmalarin yagsam seyri ve gogalma-etkisi————
- Gidalardaki toksinlerini kimyasallarin ya da fiziksel fakt6rlerin tireme kogullari

veya kaliciligi

- Hammaddelerin kalitesi

= ikelere neden olan kogullar

- Kontrol énlemlerinin tanimlanmasr>®

%8 Arikbay, Canan, age, 5.60
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Uretilen triinler aym bile olsa tehlikeler, isletmeler arasinda farkhhklar
gosterebilmektedir. Bunun nedeni

- Hammadde/katki maddelerinin kaynaklar arasindaki farkliliklar

- Formulasyon farklilig1

- Uretim/isleme yontemleri

- Isleme/depolama siiresi

- Calisanlarin bilgisi ve davraniglandir.

Tehlike analizinin gergeklestirilmesi agafida agiklanan bes ayrnt asamada
gerceklestirilmektedir.

Asama 1: Alinan Maddelerin Gézden Gegirilmesi

Bu asamada tirtin tanimlandigi form ve {irin yapiminda kullamilan katk:

maddelerin ve diger malzemelerin listelendigi form kullanilmaktadir.®
Asama 2: Islemlerin Tehlike Acisindan Incelenmesi

Isleme asamalarindan kaynaklanabilecek tehlikeler bu asamada belirlenmektedir.
Bunun yapilmasi i¢in Stireg Akis Diyagramlan gozden gegirilmelidir.

Her iirtin igin alimdan tasimaya her agamaya bir numara verilir.

Siireg akis diyagramindaki her asama incelenerek biyolojik kimyasal, fiziksel
herhangi bir tehlikenin var olup olmadi: ilgili kaynaklarda incelenerek tespit edilir.

Tespit edilen biyolojik (B), kimyasal (K) ve fiziksel (F) tehlikelerin bulundugu

asama siire¢ akig diyagraminda isaretlenir.
_ Fabrika yerlesimi semasi ve ¢alisan akisinin gbzden gegirilmesi ile olasi tehlikeler

tespit edilmelidir.*°

[

39 Ozdemir, Murat, age, .33
4 age, 5.34
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Asama 3: Isleme/Uretim Uygulamalarin Gozden Gegirilmesi

HACCP takimt incelenmekte olan iiretim asamalarinin tiim detaylarim bilmelidir.
Tamimlanmig/tespit edilmis tiim tehlikeler uygun formlarda belirtilmelidir. Ayrica

tiretim gézden gecirilmesi sirasinda:

Her zamanki islemlerin ve uygulamalarin tamammin anlagilmasina, incelenmesine

yetecek siire boyunca iglemler ve uygulamalar gézden gegirilmelidir.

Calisanlar gozlemlenmelidir. Cig ve bitmis {iriinler arasinda caliganlarin elleri
eldivenleri yoluyla veya bitmis {iriiniin son iglemleri sirasinda kullamilan ambalajlama
sirasinda ¢apraz bulasma oluyorsa, ¢alisanlarin hijyen uygulamalar1 gézlemlenmeli ve
tehlikeler not edilmelidir.

Asama 4: Olgiim Yapilmas:

Olgiimlerde kullanilan 8l¢iim cihazlan yeterli ve periyodik olarak kalibre edilmis
olmali ve kalibrasyon sonrasi 6lgiim belirsizliginin, yapilan igin kalitesini etkileyecek

dlgiide olup olmadifina bakilmalidir.*!
Asama 5: Olgiimlerin Degerlendirilmesi

Alinan veriler/dl¢timler, egitimli ve konusunda bilimsel yeterliligi olan uzmanlar
tarafindan degerlendirilmeli, sonuglar dokiimante edilmelidir.

Verilerin degerlendirilmesi siirecinde yapilabilecekler ve kayit altindan tutulmas:

gerekenlere Srnekler:

=Srcaklik=zaman oicimierinin/verilerinin grafik g6sterimleri, yazic ¢iktilar:

- Mikroorganizmalarin optimum biiyiime kogullari, biiyiime araliklariyla iiretim

kosullarina ait 6l¢timlerin karsilagtiriimasi ve sonuglari

- Soguma hizinin tahmin edilmesi ve degerlendirilmesi.. Sogutma hizinin
ndiritmesi ve sofuma sirasindaki tirtin sicaklik Slgtimlerinin, bakterilerinin hizla

biiyiidiigli, bliylimenin yavasladigi, durdugu sicaklik araliklariyla karsilagtinlmas:

# Ozdemir, Murat, age, 5.39
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gereklidir. Sogutma sirasinda, sogumayr yavaglatan ancak bulagmalari Onleyen
kapaklarin kullamlip kullanilmadigi, ¢ok fazla iirliniin aym yerde sogutulmasi 6nemli

olup degerlendirmede dikkate almmalidur.

- Su aktivitesi ve pH 6l¢iimlerinin patojenlerin biiytiyebildigi ya da yok oldugu
araliklarla kargilagtinlmasa.

- Urtinlerin raf émriiniin/dayamiklihgimin degerlendirilmesi yapllmahdlr.42

Bir adim veya stirecin kritik kontrol noktas: olup olmadif: belirlenirken, bu adim
veya siiregte uygulanabilir bir kontrol olup olmadifi ve bu noktada kontrolii
kaybetmenin tirlinde potansiyel bir tehlike olugturup olusturmayacagi incelenmelidir.

Eger tehlikelerin kritik kontrol noktalarmin bulundugu tiiretim basamaginda
kontrol saglamirsa tehlikeler minimum diizeye iner ya da tamamen O&nlenebilir.
Oncelikle, tehlike analizi yapilarak potansiyel tehlikeler belirlenir. Her asamanin her
tehlikesinin bir kritik kontrol noktas: olup olmadigina bakilir. Kritik kontrol noktalan
bir iglem, herhangi bir iglem asamasi, ¢evre veya ortam olabilir. Akis semasinda kritik
kontrol nokta, kontrol noktas: olarak her nokta, kontrol noktas: olarak kabul edilir ve
igletmenin GMP kurallan kapsaminda kontrol edilir. Eger gereksiz yere ¢ok fazla kritik
kontrol noktas1 belirlenirse, HACCP plam 6zellikle yogunlagmas: gereken noktalardan
uzaklasabilir. Aym tehlikeye ait birden fazla kritik kontrol noktas: olabilir.**

53.5. KKN'larmmn Belirlenmesi

_ KKNlannm beliflenmesi— HACEP'in ikinci ilkesidir,. KKN, bir tehlikenin —’j
51, yok edilebildigi, ya da kabul edilebilir seviyelere indirilebildigi bir nokta,
asama ya da siire¢ olarak tanimlanmaktadir.

onienenl

Kritik kontrol noktasimin belirlenmesinde HACCP karar agaci kullanilmaktadir.
HACCP karar agact Kodek i i 6G-

geligtirilmigtir. Karar agacimin pilot proje ve calisma toplantilarinda uygulanmasi

2 Ozdemir, Murat, age, 5.33,43
* Arikbay, Canan, age, 5.64
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sirasinda denetmenler ve endiistri temsilcileri tarafindan yapilan onerilerle
geligtirilmigtir.**

S.1. Bu adimda, bir tehlike ortaya ¢ikma olasiligt var mi1?

v

Evet Hayir ’ KKN Degil

¢ A
S.2. Bu adimda olusabilecek tehlike i¢in
bir kontrol dnlemi var m1?

v v

Evet Hayir

v

Bu adimda giivenlik
i¢in kontrol gerekli mi? -> Evet

v Hayll el KKN Degil ==Jp» Dur*

S.3. Bu adimda tiiketicilere yonelik tehlike riskini 6nlemek, ortadan
kaldirmak veya azaltmak igin kontrol gerekli mi?

v v

Bu adimu, siireci
veya firiinii degigtir

Evet Hayir P KKN Degil =Jp Dur*
-y
- S

* Siirecin diger adimina gegin.
Sekil 8: KKN Karar Agaci (Ornek 1)

Kaynak: Arikbay, Canan, "HACCP Ekibinin Olugturulmast”, Gida Sektriinde Kalite Y6netim Sitemleri
ve HACCP, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlari, No: 660, Ankara 2003, s.66

# Ozdemir, Murat, age, 5.44,47
55
I



S.1. Belirlenmis tehlikeler i¢in kontrol gerekli mi?

v v 4

Bu adimy, siireci

Evet Hayil ol veya tiriinii degistic

v

Bu adimda giivenlik
i¢in kontrol gerekli mi? ’ Evet

v

Haylr _—» KKN Degi] + Dur*
v

S.2.Bu adimda olabilecek tehlikeyi(leri) ortadan kaldiracak veya kabul edilebilir
bir diizeyde indirmek i¢in mi tasarland1?

v v

Hayir Evet

v

S.3. Stz konusu tehlike ile kontaminasyon kabul edilebilir diizeyin
Ustiinde olabilir mi veya bu asamada kabul edilebilir diizeyin
{izerine ¢ikma olasihi var mi1?

v v

Evet Hayr -} KKN Degil —> Dur*

v

S.4. Daha sonra uygulanacak adim tammlanmg tehlike(leri)
ortadan kaldiracak veya kabul edilebilir diizeye indirecek mi?

— Bt Hayir
v TR
KKN Degil =Jp» Dur* Kritik kontrol noktas:

ammlanmus siiregte bir sonraki adima gecin

Sekil 9: KKN Karar Agaci (Ornek 2)

Kaynak: Arikbay, Canan, "HACCP Ekibinin Olugturulmas1”, Gida Sektdriinde Kalite Y6netim Sitemleri
ve HACCP, Milli Prodiiktivite Merkezi Yayinlari, No: 660, Ankara 2003, s.67
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5.6. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Biitiin kritik kontrol noktasi i¢in belirlenmelidir. Kritik limitler kabul edilebilirle
kabul edilemezi ayirmak tiizere tamimlanmalidir. Bu parametreler sirlan iginde

tutuldugunda g1da giivenligini pekistirecektir.

Kritik limitler yasal diizenlemelert, girket standartlarini ve diger bilimsel bilgilerin
gereksinimlerini kargilamalidir. Kritik limitler yasal diizenlemelerden daha hassas

belirlenebilir.

Belirlenmig tehlikeyi kontrol etmek iizere bir ya da daha fazla kritik limit
belirlenebilir. Sicaklik, zaman, fiziksel boyutlar, su aktivitesi ve nem miktari, pH,
kullamlabilir klor konsantrasyonlar1, vd. i¢in kritik limitler belirlenebilir.

Ornek 1: Sirekli bir finnda pisirilen kéftelerinde 1s1iya dayamikli patojenlerin
tamamen yok edilmesini saglamak iizere koftelerin en diisiik i¢ sicaklif, firmn sicakhig,
kéftenin firnda gecirecegi slire ve koéftenin sekli ve kalinligi kritik limitler olarak
kullanilabilir.

Ornek 2: Hazir gida iiretiminde son paketleme KKN olarak belirlendi ise
buradaki tehlike is kurallarina uygun calismamasi nedeniyle iriine bulasma olmasi
olabilir. bu durumda kritik limit, caligmalarin ig kurullarinin uygun olarak, 6rnegin arag
ve aletlerin uygun araliklarla sanitasyonu; atilabilir eldiven kullammi ve sik sik

degistirilmesi ile saglanabilir.

Bu ornekler KKN'larin birden fazla kritik limitle ilebileceginpi———
~ gbstermektedir® - ———

[zleme prosediirleri hazirlanirken, su sorulardan yararlamlabilir.

- Hangi parametreler Sl¢tilmelidir ve kritik limitler nedir?

- Kritik kontrol noktalar: ne zaman ve ne siklikta izlenecektir?

4 Ozdemir, Murat, age, s.53
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- Izlemeden sorumlu kimdir?

- Izleme prosediirii pratik ve giivenli midir?
Diizeltici faaliyetler;

- Problemin ¢6ziimiiyle ilgili adimlan

-Problemden etkilenen tiriinle ilgili adimlari igermelidir.*S
5.7. Kritik Kontrol Noktalar: I¢in Izleme Yénergelerinin Olusturulmas:

Izleme bir KKN'simin kontrol altinda olup olmadigmnin belirlenebilmesi igin ilgili
kontrol parametrelerinin planli olarak gozlemlenmesi, Olgiilmesi ve sonuglan
dokiimante edilmelidir.

Her bir KKN'st igin izleme gereksinimleri ve KKN'smm limitler arasinda

kalmasini saglayacak yontemler tamimlanmalidir.

Izleme, islemlerin takibini saglayarak kontroliin kayboldugu veya kaybolma
egiliminde oldugunun tespit edilmesini ve bdylelikle diizeltmelerin zamaninda
yapilabilmesini  saglar. Kritik limitlerin dismna ¢ikilmasit  sapma  olarak
adlandinlmaktadir. Bu durum tehlikeli veya gilivenli olmayan iiriinlerin iiretilmesi
anlamina gelir. Bir gok KKN'da izlemelerin hizli olmasi gerekebilir. uzun siireler
gerektiren analizlerin sonuglarinin beklenmesi i¢in yeterli zaman olmayabilir. Sicaklik,
zaman, pH, nem miktar1 ve su aktivitesi gibi fiziksel, kimyasal veya gérsel muayeneler

tercih edilmelidir. Biitim izleme cihazlart 6nceden kalibre edi

————KKN'arr izlemek-igin bircok yol vardir. Izleme siirekli ya da araalzd; yapilabilir,
Uygun oldugu durumlarda siirekli yontemler tercih edilmelidir. Izleme siklign tehlikenin
kontrol edilmesini saglayacak kadar olmalidir. Izlemeden sorumlu kisi agik olarak

belirlenmeli, izlemenin nasil yapilacagi konusunda egitilmeli, izleminin amag¢ ve dnemi
: atilmahdir. Sorumlular izleme iglemi i¢in her an hazir olmali, izleme ve raporlama

sirasinda tarafsiz olmah ve sonucu dogru olarak raporlamalidar.

46 Arikbay, Canan, age, 5.68
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KKN noktalanimin izlenmesiyle ilgili biitin kayit ve dokiimanlar dogru olarak
doldurulmali, izlemeyi yapanlar tarafindan imzalanmali ve yetkili tarafindan

onaylanmalidir.*’

5.8. Kritik Kontrol Noktalarinda Olabilecek Sapma Yénergelerinin
Olusturulmasi

Sapma KKN'sina ait kritik limitin kargilanamamasidir. Eger dogru bir diizeltme
tammlanmamigsa kabul edilemez bir saglik riskinin olugmas: muhtemeldir. Sapma
yOnergeleri, sapma olustugunda uygulanmas: gereken diizeltmelerdir. Bir KKN'sinda
olabilecek birden fazla sapmalar nedeniyle birden fazla diizeltmeler gerekebilir.
Sapmalarda olugan uygun olmayan iriinler uygun diizeltmelerle kontrol altina
almmahdir. Uygun olmayan iirliniin kontrolii sapmadan etkilenen iiriinlerin dogru
olarak tamimlanmasi ve uygun bir gekilde degerlendirilmesini de kapsar. Ayrica
uygunsuzlugun nedenini ortadan kaldiracak diizeltici faaliyetler gerceklestirilmeli,
kaydedilmeli ve dokiimante edilmelidir.*®

Siiregteki degisimler ve potansiyel gtivenlik sorunlarn nedeniyle dogrulama
yapilir. Dogrulama, planla ilgili faaliyetleri yerine getirenler disindaki personel
tarafindan giivensiz liriiniin tilketiciye ulagmasu dnleyecek sekilde ve diizeltici faaliyet
gerektiren iirtinlerin sayisina bagl olarak yapilir.

Dogrulama faaliyetleri;
- Belirlenmis uygulamalarn stirekliligini,
[ —
wmel hijyen ve sanitasyon— afi igin gerekli araglar sahip

olmasini,

- Donanimin kalibrasyonunu,
- Kontrol prosediirlerinin takibini saglamalidir.*”

47 Ozdemir, Murat, age, s.54
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Tablo 9: Bir Kurulus i¢in HACCP Dogrulama Cizelgesi Ornegi

Kaynak: Arikbay, Canan, "HACCP Ekibinin Olugturulmasi”, Gida Sektoriinde Kalite Yonetim Sitemleri
ve HACCP, Milli Prodiiktivite Merkezi Yaymlari, No: 660, Ankara 2003, 5.69

Faaliyet Sikhk Sorumluluk Gozden Gegirenler
Dogrulama Yillik veya HACCP HACCP
Faaliyetleri sisteminde Koordinatérii Fabrika Miidiirti
Cizelgesi degisiklik oldugunda
HACCP Planinin Elamlnagzsslfn . Bagimsiz
Baslangi¢ A p £ Loy HACCP Ekibi
Dogrulamast 6neesinde ve uzman(lar)
uygulama siirecince
Kritik limitler
degistiginde, Siirecte
HACCP Planinin Onemli degisimler |Bagimsiz e
Sonu¢ Dogrulamas: | oldugunda, donanim | uzman(lar)® HACCP Ekibi
degistiginde, sistem
hatalarindan sonra
Planda Tanimlandigi
. HACCP Planina HACCP Planina
Sekilde CCP . bt gna Gore (Om. Hat Gore (Om. Kalite
Izlemesinin gore
Dog Sorumlusu) Kontrol)
ogrulanmasi
Izlemenin Gozden
Gegirilmesi, Planla
Uygunlugu Ayhik Kalite Giivence HACCP Ekibi
Gosterecek Diizeltici
Faaliyet Kayitlart
HACCP Sistem Basimsiz
Dogrulamasinin Yulik Uzmg an(lar)* Fabrika Midiirti
Yayginlagtirilmasi R B I

® Plani yazan ve u
ek feknik uzmanliga sahip olabilirier.

yanm

-

—
layan ekip digindan kigiler-Bukisiler laboratuar ve fabrika test galigmalar

5.9. Dogrulama Ydnergelerinin Olusturulmast

Dogrulama HACCP sisteminin HACCP planina uygunlu,

an ybntem, prosediir ve testler ile HACCP planim1 gelistirme ve gegerliliginin

yeniden degerlendirilmesi ve HACCP sisteminin dogru isleyip islemedigini gosterme

islemidir. Dogrulama faaliyetleri genellikle analitik testler, izleme yonergelerinin
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incelenmesi, iiriin drnekleme, izleme ve dogrulama kayitlarimin incelenmesi, isletme

denetimleri, ortam Srneklemeleri ve diger uygun faaliyetlerdir.*
5.10. Kayit Tutma Yonergesinin Kurulmas:

Kayitlar isletmenin HACCP planina uygun ¢alisgtifinin kamitlanmas: agisindan
Oonemlidir. HACCP kayitlari 6n kosul uygulamalarinin gereklerini kargilamak tizere
alinan kayitlardan farklidur,

HACCEP sistemi i¢in tutulan kayitlar agagidakileri igermelidir.

- Tehlikeleri belirleme ve kontrol Onlemlerinin ag¢iklamasii igeren tehlike

analizlerinin &zeti
~ HACCP Plam
. HACCP ekibi ve sorumluluklarinin listesi
. Gidanin dagitim, kullamim ve tiiketicisinin tanimlanmasi
. Dogrulanmis akim gemast

. HACCP Plani Ozet Tablosu (Kritik kontrol noktas: niteligindeki siire¢ adimlari,
tehlikeler, kritik limitler, izleme bilgileri, diizeltici faaliyetler, dogrulama prosediirieri,

kayit tutma prosediirleri)

. Destek dokiimantasyon

. Planin uygulamaya konulmasi boyunca genellestirilmis kayitlar.
. e

— — Bunlarmso sistemi olugturulmasina ydnelik dokiimanlarin bir

el kitab1 niteliginde uyarlanmas: saglamr.”’

[

 Bzdemir, Murat, age, .55
3! Arikbay, Canan, age, 5.71
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Tablo 10: HACCP Plani (Ornek Form)

Kaynak: Ozdemir, Murat, Gida Isletmelerinde HACCP Gida Giivenlifi Y®netim Sistemi Kurnlmasi,
Okyanus Yaymlari, No:1, 2.basim, Izmir, Mart 2003, .57

Uriin Ismi: Etli-Domates Soslu Kuru fasulye Konservesi
Siire¢ Adim: Kapallik-Sizdirmazlik kontrolit KKN
Tehlike Kritik Limit Izleme Diizeltme Dogrulama Kayitlan
B: Konserve Konserve Konserve kapama | Kalite giivence Glinliik
Hasarly/hatal: | kabi kapagi | kapama makinesi gorevli saatte bir kez kapama
kapaklar veya | $artnamesi makinesi uygun olmayan, gbrsel muayene | gbrevlisi
uygun Ciddi sekilde |gbrevli ciddi sekilde hatah | yapar. raporu
olmayan hatal tarafindan veya hasarl 10 giinden daha | S1zdirmazlik
kapama olmayan kapaklarin kapaklari ayirir ve | yzun siire muayene
nedeniyle kaplar stirekli gbrsel | kalite giivence izler. | depolama raporu
tiretim sonrasi muayene Gorevli hatali sonrasinda ditgik | Digitk vakum
bulagmasi kaplarv/kapaklar/tir | vakum taramast | taramas
inleri ayumr ve raporu
gerekli ise kalite Kab biittnlii
giivence inceler muayene
raporu
Her tretim Kapama makinesini { Saatte bir gorsel
baglangicinda | gbrevli ayarlar ve muayene ve
(en azindan her | kalite glivenceye tretilmig {ir{in
kapama kafas1 | haber verir. kayitlarinm
icin bir 8rnek), | Gorevii son | incelenmesi
makinenin onaydan sonra
yeniden butin  uretilenleri
ayarlanmasmda |ayinr  ve  Kkalite
n sonra, her glivence muayene
yarim saatte bir | eder.
ve Uretilmig
tirlinlerden her
dort saatte bir,
her bir kafa i¢in (R E—
| |birémekolmak{———— |
| iizere,kapama | 4+ -
| ~ |'makinesi
gorevlisi
tarafindan
kapatilmig
kaplarin gérsel
muayenesi -
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UCUNCU BOLUM: o .
HACCP-ISO 9001-2000 ENTEGRASYONU VE GIDA SEKTORUNDE BIR
UYGULAMA ORNEGI

1. Kalite Yonetim Sistemi

Kalite Yonetim Sistemi'nde Genel Sartlar, dokiimantasyon gereklilikleri, kalite el
kitabi, dokiimanlarin kontrolii ve kayitlarin kontrolii incelenmektedir.

1.1. Kalite Yonetim Sistemi Genel Sartlar

ISO 9001:2000 (4.1)! ve HACCP'in (5.2.1.)* maddeleri incelendiginde, isletmeye
uygun olan Kalite Yoénetim Sistemi ya da HACCP Sistemi kuruldugu, dokiimante
edildigi, siirekliligi ve siirekli iyilestirme saglandigi ve bu proseslerin birbirleriyle

etkilesimi ve sirasimin belirlendigi goriiliir,
1.2. Dokiimantasyon Gereklilikleri

ISO 9001:2000 (4.2.1.)3 maddesi incelendiginde, Kalite Yonetim Sistemine ait
kalite politikas1 ve kalite hedeflerinin belirlendigi, kalite el kitabimn ve prosediirlerin
olugturuldugu, proseslerin etkin  planlamasmnin saglanarak,  kayitlarin
dokiimantasyonunun yapildig: goriiliir. Buna karsim HACCP (5.2.2., 5.2.3..5.4.,562)
maddeleri incelendifinde benzer olarak HACCP plan ya da planlarmm-yapildigr, GMP
kurallarinin ve 6nlemlerinin dokiimante edildigi, HACCP g¢alismasinin nasil yapilmasi

2 TSE, TS 13001, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarma (HACCP) Gire Gida GiivenliZi
Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikeiler icin Yonetim Sistemine fliskin Kurallar, Mart
2003, s.5

* TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, s.4
4 TSE, TS 13001, age, 5.6,7,9
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gerektigini icerdigi goriilir. HACCP ¢aligmasi; hammadde, son iirtin tamimlari, akis

semalari, fabrika yerlesim plani ve tehlikeleri tanimlanmalidyr.
1.3. Kalite El Kitabx

ISO 9001:2000 (4.2.2.))° maddesi incelendiginde, kalite el kitabmm kurulan
sistemin kapsamini, dokiimante edilmis prosediirleri veya bunlara yapilan atiflar, kalite
yOnetim sistemi proseslerinin etkilerinin tarifini icerdigi goriiliir.

HACCP sistemine ait dokiimanlar da entegrasyon sirasinda kalite el kitabinda yer

alacagindan ayri bir el kitabimin hazirlanmasina gerek yoktur. Olusturulan kalite el
kitab: ISO 9001:2000 standardina gore olusturulur ve HACCP eklenir.

1.4. Dokiimanlarin Kontrolii

ISO 9001:2000 (4.2.3.)° ve HACCP (5.3.) maddeleri incelendiginde,
dokiimanlarin onaylanmasin, gozden gegirilerek gegersiz ve kullanim dist
dokiimanlarin uzaklagtirilmasinin, giincellestirme, yeniden onaylama ve revizyon
yapilmasinin, gerekli doktimanlarin belirli bir slire muhafaza edilmesinin ve

dokiimanlarda yapilan degigikliklerin tanimlanmasimn saglandig goriiliir.

1.5. Kayitlarmn Kontrolii

ISO 9001:2000 (4.2.4.)* ve HACCP (5.7.1.° i , i

_ kayitlarin olusturulmasinm-ve—belirli—bir siire muhafaza edilmesinin, okunabilir,
kolaylikla ulasilabilir, tekrar elde edilebilir olmasinin, korunmasi, saklama siiresi ve
elden c¢ikarilmasi igin dokiimante edilmis prosediir olugturulmasinin gerekliligi tizerinde

 —

> TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, s.4
6 age, 5.4,5

"TSE, TS 13001, age, 5.6

¥ TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, .5
° TSE, TS 13001, age, 5.9,10
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durulur. Bu dokiimante edilmig prosediirlerin kaybolmasi, hasar gérmesi ve bozulmasi

Onlenmelidir.
2. Yonetim Sorumlulugu

Yénetimin taahhiidii, miisteri odaklilik, kalite politikasi, kalite hedefleri,
sorumluluk ve yetki, y6netim temsilcisi, i¢ iletisim, yOnetimin gbézden gegirmesi,

gbzden gegirme girdisi ve ¢iktist incelenmektedir.
2.1. Yonetimin Taahhiidii

ISO 9001:2000 (5.1.)!° maddesine gbre, iist yonetim, Kalite Yonetim Sistemi‘nin
geligtirilmesi, uygulanmasi ve stirekli iyilestirilmesi i¢in, yasal mevzuat ve miigteri
sartlarinin yerine getirilmesinin 6nemini iletmeli, kalite politikasim ve kalite hedeflerini
olusturmali, yOnetimin gézden geg¢irmesini ve kaynaklarin bulunabilirligini
saglamalidir.

HACCP (5.1.1.)" maddesi incelendiginde benzer olarak, iist yonetim gida
giivenligi ile ilgili tehlikelerin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve kontroli ile ilgili
olarak amaglarimi, politikasini ve ylikiimliiliigiinii belirlemeli ve yazili hale getirmelidir.
Bunlarin yapilabilmesi i¢in HACCP kapsarmm belirtilmeli, segilen hedefler ve politikanmn
ilgili mevzuata, miisteri gereksinimlerine uyumlu olmasim saglamali, politika ve
hedeflerin igletmenin her basamaginda anlagilmasini, uygulanmasimt ve siirekliligini

————saglamahdir: [

- e

10 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.5
"' TSE, TS 13001, age, s.4
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2.2. Miisteri Odaklihk

ISO 9001:2000 (5.2.)'* maddesine gore, miisteri memnuniyetinin artirilmasina
yonelik miigteri sartlar1 belirlenmeli ve bunlarin gereklerinin yerine getirilmesi
saglanmahdir. Yine HACCP'in (5.1.3.)"> maddesine gore de miisterilerin ve yetkililerin
gereksinimlerinin kargilanmasi ve gida giivenligi politikasinin yerine getirilmesi icin,

HACCP y6netim sisteminin etkinliginin gézden gecirilmesi saglanmalidir.
2.3. Kalite Politikas

ISO 9001:2000 (5.3.)'* maddesi incelendiginde iist yonetim, kalite politikasiun
isletmenin amacina uygun, kalite yOnetim sisteminin sartlarina uygun ve siirekli
iyilestirmeyi kapsamali, kalite hedeflerini olugturmali, g6zden gec¢irmesini ve isletme
icinde iletilmesi ve anlagilmasin1 saglamali, stirekli uygunluk i¢in gbzden gegirmelidir.

HACCP (5.1.1.)" maddesi incelendiginde, iist yonetim gida giivenligi ile ilgili
tehlikelerin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve kontrolii ile ilgili olarak amaclarins,
politikasini ve ylikiimliiliigtinti belirlemeli ve yazih hale getirmelidir. Burada HACCP'in
kapsamini belirtmeli, segilen hedefler ve politikanmn ilgili mevzuata, miigteri
gereksinimlerine uyumlu olmasim saglamali, politika ve hedeflerin igletmenin her
basamaginda anlagilmasini, uvygulanmasinmi ve siireklilifini saglamalidir. Kalite
politikasi, gida glivenligini icermelidir.

-
—

2 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.5
B TSE, TS 13001, age, 5.5

4 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.5
5 TSE, TS 13001, age, s.4
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2.4. Kalite Hedefleri

ISO 9001:2000 (5.4.1.)'® maddesi ve HACCP incelendiginde, isletme kendi kalite
hedeflerini olusturmali ve bu hedefler kalite politikas: ile tutarli ve Sl¢iilebilir olmalidir.
Kalite hedefleri gida giivenligi ile ilgili uygulamalan da igermelidir.

2.5. Sorumluluk ve Yetki

ISO 9001:2000 (5.5.1)"7 ve HACCP (5.12.1., 5.1.2.3)" maddeleri
incelendiginde, isletme icinde sorumluluk ve yetkiler belirlenmeli ve dokiimante
edilmelidir. Gorev, yetki ve sorumluluklar tamimlanmali ve kritik sorumluluklar
belirtilmelidir. Yine HACCP'de gorevlendirilmis personel, {iriinlere, proseslere ve
HACCP sistemi ile ilgili sorunlar1 tamimlamali ve kaydetmeli, diizeltici faaliyetleri
uygulamaya koymali ve uygun olmayan iiriiniin kontroliinii yapmali, uyumsuzlugu
engellemek igin onleyici faaliyetleri baslatmali ve HACCP ekibi sorumluluklan ve
yetkileri dokiimante etmelidir.

2.6. Yionetim Temsilcisi

ISO 9001:2000 (5.5.2.)" maddesine gore iist yonetim bir yonetim temsilcisi
atamalidir. Kalite yonetim sistemi igin gerekli prosesleri olusturmali, uygulamali ve
siirekliligi saglanmalidar. Kalite yﬁhctim sisteminin performansi ve iyilestirmesi i¢in
ihtiyaclar tist yonetime sunulmali, igletmede miisteri sartlarmin bili

agtirtlmas: saglanmalidur. 2.2,5123)% eleri incelendiginde

yay.
de HACCP ekip lideri atanmali, sistemin kurulmasi, uygulamaya alinmasi ve
stirdiiriilmesi saglanmaly, sistemin etkinligi, uygunlugu ve kaynak ihtiyaglart konusunda

[

16 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.5
17-TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.6
¥ TQE, TS 13001, age, 5.4,5

1 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.6
% TSE, TS 13001, age, 5.5
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iist ybnetime rapor verilmeli, HACCP ekibinin ¢aligmasi diizenlenmelidir. Yénetim

temsilcisi ve HACCP ekip liderinin ayni kisi olmasi daha uygundur.
2.7. i¢ Detigim

ISO 9001:2000 (5.5.3.)*' maddesine gore, iist yonetim igletmede uygun iletisim
proseslerinin olusturulmasinin ve iletisimin, kalite ySnetim sisteminin etkinlifini de
dikkate alarak gerceklesmesini saglamalidi. HACCP (5.8.2)7 maddesi de
incelendiginde, HACCP ekibi kogullarda herhangi bir degigim oldugunda ve normal
kosullarda da periyodik olarak i¢ iletisimde bulunmalidir.

2.8. Yonetimin Gézden Gegirmesi

ISO 9001:2000 (5.6.1.)” maddesine gore, iist yonetim kalite yonetim sisteminin
stirekli uygunlugunu, yeterliligini ve etkinligini kontrol igin periyodik olarak
toplanmals, iyilestirme firsatlarim degerlendirmeli, kalite yonetim sisteminde degisiklik
ihtiyaclarini icermelidir.

HACCP (5.1.3., 5.8.)** maddeleri incelendiginde, iist yonetim sistemin HACCP'in
stirekli uygunlugunu, vyeterliligini ve etkinlifini kontrol igin periyodik olarak

toplanmali, y6netim, sistemin stirekliligini saglamalidir.

2.9. Gozden Gecirme Girdisi ve Ciktisi

ISO_9001:2000 (5.6.2.,5.6:3)% i —incelendiginde, girdilerin, tetkik

sonuglarim1 miisteri geri beslemelerini, proses performans ve iiriin uygunlugunu,

onleyici ve diizeltici faaliyetlerin durumunu, 6nceki yonetimin gdzden gecirmelerinden

 —

21 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.6
22 TSE, TS 13001, age, s.11

B TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.6
24 TSE, TS 13001, age, s.5,11

» TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.6
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devam eden takip faaliyetlerini, kalite yOnetim sistemi degisikliklerini, iyilestirme
Onerilerini saglamalidir. Ciktilar, kalite yonetim sisteminin ve proseslerinin etkinliginin
iyilestirilmesini, miigteri sartlar1 ile {irliniin iyilestirilmesini, kaynak ihtiyacim
saglamalidir.

HACCP (5.8.)*® maddesine gore de, yonetim sistemin siirekliliginin saglanmasi
faaliyetlerini, gézden gegirmenin bir pargas: kabul etmeli, HACCP ekibi ile iletisim
saglanmali, HACCP ekibi ile iletisim saglanmali, HACCP dogrulamas: ve validasyonu
yapilmali, politika ve hedeflerde degisim saglanmalidir.

3. Kaynak Yonetimi

Kaynaklarin saglanmasi, yeterlilik, farkinda olma ve egitim, altyap: ve ¢aligma

ortami incelenmektedir.
3.1. Kaynaklarm Saglanmasi

ISO 9001:2000 (6.1.)* ve HACCP (5.1.2.1.)*® maddeleri incelendiginde, sistemin
kurulmasi stirdiiriilmesi siirekli iyilestirilmeli, miisteri memnuniyetini artirmak icin

gerekli kaynaklarin temini ve list ydnetimin sorumlulugu saglanmahdar.

3.2. Yeterlilik, Farkinda Olma ve Egitim

ISO 9001:2000 (6.2.2.)% ve HACCP (5.1.2.4)*° maddeleri incelendiginde  tirtintin
_kalitesini-vegida glivenlifini ifeyecek persone

saplanmalidir. Personele, yaptiklar iglerin 6nemi konusunda farkinda olmalan

yeterliligi belirlenmeli, egitimi

saglanmalidir. Egitim, 8gretim, yetenekler ve deneyimleri gosteren kayitlar tutulmalidir.

L —

% TSE, TS 13001, age, s.11

7 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.6
% TSE, TS 13001, age, s.4

¥ TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.7
* TSE, TS 13001, age, 5.5
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3.3. Altyap:

ISO 9001:2000 (6.3.)! ve HACCP (4.1., 5.2.2., 5.2.3., 5.4.4., 5.6.1.)*> maddeleri
incelendiginde, isletme {irliniin sartlarina uygun alt yapiyr belirlemeli, uygun bir yere
kurulmali ve isletiliyor olmalidir. Buna ek olarak HACCP'de HACCP planlan
hazirlanmali, akis semalar1 ve planlar olmalidir. GMP Kontroliin gida giivenligi
agisindan etkili oldugu kanitlanmali, isletmenin stirekliligi saglanmalidir.

3.4. Cahsma Ortam

ISO 9001:2000 (6.4.)* ve HACCP (4.1., 5.2.3., 5.4.4., 5.6.1.*% maddeleri
incelendiginde, isletme {rliniin sartlarina uygun c¢alisma ortamimi belirlemeli ve

yonetmelidir.

HACCP'de ilave olarak, hammaddeden pigmis iiriine kadarki proseste, bulagmay1
en aza indirmek igin dogrusal bir iiriin akisi ve personel hareketi kontrolii olmalidir.
HACCP planlan, akis semalari, GMP onleri dizisi ve GMP &nlemlerinin dnemi

belirlenmelidir.
4. Uriin Gergeklestirme

Urtin gergeklestirmenin planlanmasi, ¢alisma ortami, miisteri ile iletigim, tasarim

ve geligtirme, tasarim ve gelistirme degisikliklerinin kontrolii, satin alma projesi ve
bilgisi, satin ahnan driinlerin dogrulanmasi, firetim ve hizmet saflanmast—icin————
—————proseslerin-gegerliligi; belirteme ve iztenebititlik; izleme ve olgme cihazlarmin kontrold

incelenmisgtir.

s ————

31 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, .7
2 TSE, TS 13001, age, 5.3,6,7,9
33 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.7
3 TSE, TS 13001, age, 5.3,6,7,9
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4.1. Uriin Gergeklestirmenin Planlanmasi

ISO 9001:2000 (7.1.)** maddesine gore, isletme, iiriin gerceklestirilmesi igin
gerekli prosesleri planlamal: ve gelistirmelidir. HACCP (5.4.2., 5.4.3., 5.4., 5.5., 5.6.)°®
maddelerine gore, buna ilave olarak, hammaddede ve son iiriin tanimlamas1 yapilmali
lirliniin amaglanana kullanimi tanimlanmalidir. HACCP caligmasimin planlanmasi ve
stirekliligi saglanmali, tehlikelerin kontrolii yapilmali, GMP Onlemleri belirlenip,
dokiimante edilmelidir. Planlanan biitiin {iriinlerde gida giivenligi saglanmalidir.

4.2. Uriine Bagh Sartlarin Belirlenmesi ve Gozden Gegirilmesi

ISO 9001:2000 (7.2.1., 7.2.2." ve HACCP (5.4.3., 5.4.5.)® maddelerine gore
isletme, tirline bagh sartlar1 belirlemeli, {irliniin amaglanan kullanimim tanimlamal: ve

bunlan gézden gecirmelidir. HACCP'de buna ilave olarak tehlikeler tanimlanmali ve
degerlendirilmelidir.

4.3. Miisteri Ile Tletisim

ISO 9001:2000 (7.2.3.)* ve HACCP (5.7.3.)*° maddeleri incelendiginde, isletme,
milgteri ile iletigim i¢in etkin diizenlemeleri belirlemeli ve uygulamalidir. Miigteri geri
beslemesi saglanmalidir. Urlin bilgisi verilmeli, bagvurular, s6zlesmeler ve siparis alim
uygulanmalidir. HACCP' gore isletme, lirlin dagitildiktan sonra gida giivenligi
acisindan tehlike olugturuyorsa ilgililere bilgi vermeli ve dagitilan {irlinlerin geri

cagrilmas: icin yazili prosediirler hazirlanip, siirekliligi sa A

3% TSE, TS EN ISO 9001:2000, age
3¢ TSE, TS 13001, age, 5.7-9

37 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, s.7
% TSE, TS 13001, age, 5.7,8
3 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.8
Y TSE, TS 13001, age, 5.10
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4.4. Tasarim ve Gelistirme

ISO 9001:2000 (7.3.)*' maddesi incelendiginde, tasarim ve gelistirme planlanmah
ve kontrol edilmelidir. Tasarim ve geligtirme girdileri ve giktilar1 belirlenmeli, gézden
gecirilmeli, doprulanmasi yapilmali ve tasarim ve gelistirmenin gecerliligi
saglanmalidir.

HACCP (5.4., 5.5.5.6)* maddeleri incelendiginde, HACCP c¢alismasi ve
planlanmasi yapilmal, ilgili tehlikeler kontrol edilmeli ve GMP 6nlemleri belirlenip

dokiimante edilmelidir.
4.5. Tasarmm ve Gelistirme Degisikliklerinin Kontrolii

ISO 9001:2000 (7.3.7.)* maddesine gére, tasarim ve gelistirme degisiklikleri
belirlenip, kaydedilmeli, degisiklikler uygulamaya konulmadan Once gozden
gecirilmeli, dogrulanmali, gegerli kilinip onaylanmalidir.

HACCP (5.4., 5.5., 5.6., 5.8.)* maddeleri incelendiginde de, HACCP ¢alismasi ve
planlanmasi1 yapilmali, ilgili tehlikeler kontrol edilmeli, GMP &nlemleri belirlenip,

dokiimante edilmeli ve HACCP sisteminin siirekliligi saglanmalidur.
4.6. Satin Alma Prosesi ve Bilgisi

ISO 9001:2000 (7.4.1., 7.42)% ve HACCP (5.4.2., 5.4.5., 5.6.)* maddeleri
——ineelendiginde; isletme satmalman tirtiniin belirtilen safin alma sartlarina uygunlugunu

saglamalidir. HACCP'e gore, hammadde ve son liriin tanimlari mevcut olmali, tehlikeler

1 TSE, TS EN ISO 9001:

“2 TSE, TS 13001, age, 5.7-9

“ TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.9
“ TSE, TS 13001, age, 5.7-9,11

43 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.9
% TSE, TS 13001, age, 5.7-9
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tammlanmali ve degerlendirilmelidir. GMP Onlemleri belirlenmeli, dokiimante
edilmelidir.

4.7. Satin Abman Uriiniin Dogrulanmasi

ISO 9001:2000 (7.4.3.)*” maddesine gbre, isletme, satin alnan tiriiniin satin alma

sartlarim saglayip saglamadifinin kontroliinii yapmalidir.

HACCP (5.5., 5.8.3.)" maddeleri incelendiginde, ilgili tehlikelerin kontrolii
yapilmali, HACCP, y0netim sisteminin dogrulanmasini planlamali prosediirleri
olusturmal1 ve stirekliligi saglanmalidir.

4.8. Uretim ve Hizmet Saglamanm Kontrolii

ISO 9001:2000 (7.5.1.)* maddesine gore, isletme kontrollii sartlar altinda iiretim
ve hizmet saglamayi planlamali ve yiirlitmelidir.

HACCP (5.4., 5.5., 5.6.)°° maddeleri incelendiginde, HACCP ¢alismasi ve
planlanmasi, ilgili tehlikelerin kontroli yapilmali, GMP o&nlemleri belirlenip,

dokiimante edilmelidir.

4.9. Uretim ve Hizmet Saglanmasi i¢in Proseslerin Gecerliligi

ISO 9001:2000 (7.5.2.)°! ve HACCP (5.8.3b.)°> maddeleri incelendiginde igletme,

elde-edilen—¢iktimmn;sonrakiizleme ve 6lcme ile dogrutanamadigt yerlerdeki tirefim ve

hizmet saglama proseslerini gegerli kilmalidir. HACCP validasyonu da gésterilmelidir.

47 TSE, TS EN ISO-9001:2000, age; 5.9
8 TSE, TS 13001, age, 5.8,11

* TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.10
0 TSE, TS 13001, age, 5.7-9

I TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.10

2 TSE, TS 13001, age, s.11
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4.10. Belirleme ve izlenebilirlik
ISO 9001:2000 (7.5.3.)*> maddesine gore isletme, tiriin durumunu izleme ve
6lgme sartlarina gore belirlemelidir.

HACCP (5.7.3.)** maddesi incelendiginde de isletme, iirin dagitildiktan sonra
gida giivenligi agisindan tehlike olusturduBu belirlenirse, isletme durumu yetkililere,

miisterilere, titketicilere bildirmeli ve tiriinlerin geri ¢agrilmasi saglanmalidir.
4.11. izleme ve Ol¢me Cihazlarimin Kontrolii

ISO 9001:2000 (7.6.)> ve HACCP (5.7.4.)°° maddeleri incelendiginde, isletme,
kalibrasyon ve dogrulamaya iliskin sonuglarin kayitlarini tutmalidir.

5. Ol¢me, Analiz ve Iyilegtirme

Ol¢me, analiz ve iyilestirme, i¢ tetkik, proseslerin izlenmesi ve o&lglilmesi,
tirlinlerin izlenmesi ve Slgiilmesi, uygun olmayan iiriiniin kontrolii, veri analizi, siirekli

iyilestirme, diizeltici faaliyet ve 6nleyici faaliyet incelenmisgtir.
5.1. Ol¢me, Analiz ve lyilestirme

ISO 9001:2000 (8.1.)°” maddesine gore igletme, @irliniin uygunlugunu géstermek,
kalite yonetim sistemi uygunlugunu saglamak, kalite yonetim sistemi etkinligini stirekli

Viyilestirmek i¢in izleme, lgme ve analizi planlamalidir.

HACCP (5.4., 5.5., 5.6.)°® maddeleri incelendiginde, HACCP planlamastve-ilgili

tehtikelerinkontrolit yapitmali, GMP onlémleri belirlenip, dokiimante edilmelidir.

53 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.10

* TSE, TS 13001, age, s.10
3 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.10
% TSE, TS 13001, age, s.10
57 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.11
% TSE, TS 13001, age, 5.7-9
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5.2. Tetkik

ISO 9001:2000 (8.2.2.)*° maddesine gore, isletme, sistemin kontroliinii ve
etkinligini planli araliklarla yaptig1 i¢ tetkiklerle kontrol etmelidir.

HACCP (5.8.3&1.)60 maddesine gore de, benzer olarak, HACCP sisteminin dogru
kuruldugunu ve kuruldugu sekilde isletildigini kontrol etmelidir.

5.3. Proseslerin Izlenmesi ve Ol¢iilmesi

ISO 9001:2000 (8.2.3.)%' maddesi incelendiginde isletme, kalite yonetim sistemi
proseslerini izlemeli ve uygun olan durumlarda &l¢iilmesi i¢in uygun olan durumlarda
Olgtilmesi i¢in uygun metotlar1 kullanmalidir. Planlanmis sonuglara ulagilamadiginda,
tirtin uygunlugunu saglamak igin diizeltici faaliyetler baglatiimalidir.

HACCP (5.5., 5.6.)% maddelerine gore de, ilgili tehlikelerin kontrolii yapilmali,
GMP 6nlemleri belirlenmeli ve dokiimante edilmelidir.

5.4. Uriinlerin Izlenmesi ve Ol¢iilmesi

ISO 9001:2000 (8.2.4.)%* ve HACCP (5.5., 5.6.)%* maddeleri incelendiginde, ilgili
tehlikelerin kontrolii yapilmali igletme, liriintin sartlarinin yerine getirildigini izlemeli ve
6lgmelidir. HACCP'de, GMP 6nlemleri belirlenmeli ve dokiimante edilmelidir.

% TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, s.11

% TSE, TS 13001, age, s.11

1 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.12
2 TSE, TS 13001, age, 5.8,9

8 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.12
% TSE, TS 13001, age, 5.8,9
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5.5. Uygun Olmayan Uriiniin Kontrolii

ISO 9001:2000 (8.3.)65 maddesine gore, isletme, uygun olmayan {riinii
tanimlamal1 ve kontroliinili saglamalidir.

HACCP (5.5.5., 5.7.2., 5.7.3.)% maddeleri incelendiginde, her bir kritik kontrol
noktasinda diizeltici faaliyetler belirlenmeli, uygun olmayan iiriinlerin kontrolii
yapilmahidir. Bilgilendirme yapilmali ve dagitilan iirlinlerin geri ¢agrilmasi i¢in yazili
prosediirler hazirlanip, stirekliligi saglanmalidir.

5.6. Veri Analizi

ISO 9001:2000 (8.4.)"maddesi incelendiginde isletme, kalite yonetim sisteminin
etkinlifini ve uyguniugunu gostermek ve kalite yonetim sisteminin etkinliinin stirekli
iyilestirilmesinin nerelerde yapilabilecegini degerlendirmek i¢in wuygun verileri

belirlemeli, toplamali ve analiz etmelidir.

HACCP (5.4., 5.6.1., 5.8.1.)%® maddeleri incelendiginde de HACCP ¢aligmast
planlanmali GMP oOnlemleri belirlenip dokiimante edilmeli, HACCP sisteminin
stirekliligi saglanmalidir.

5.7. Siirekli Iyilestirme

ISO 9001:2000 (8.5.1.)% ve HACCP (5.8.1., 5.8.2.)" maddeleri incelendiginde,

igletme,—kalite—politikasmr, kalite hedeflerini, tetkik sonuglarimi, veri . analizlerini,

diizeltici ve Onleyici faaliyetleri ve yonetimin gozden gecirmesi yolu ile sistemin

® TSE, TSENI :
 TSE, TS 13001, age, 5.9,10

87 TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, s.12
8 TSE, TS 13001, age, 5.7,9,11

% TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, s.12
" TSE, TS 13001, age, s.11
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etkinligine siirekli iyilestirme saglamalidir. HACCP yonetim sisteminin stireklilifi ve
HACCEP ekibi ile iletigim saglanmalidir.

5.8. Diizeltici Faaliyet

ISO 9001:2000 (8.5.2.)"" maddesine gore, isletme, tekrarim onlemek amactyla
uygunsuzluklarin nedenini giderecek diizeltici faaliyetler baglatmalidir.

HACCP (5.5.5., 5.8.1., 5.8.2.)™ maddeleri incelendiginde her bir kritik kontrol
noktasi i¢in diizeltici faaliyetler belirlenmeli, HACCP y0netim sisteminin stireklilifi ve
HACCEP ekibi ile iletisim saglanmalidir.

5.9. Onleyici Faaliyetler

ISO 9001:2000 (8.5.3.)” maddesine gore, isletme, potansiyel uygunsuzluklar
Onlemek i¢in sebeplerini ortadan kaldiracak faaliyetleri belirlemelidir.

HACCP (5.8.1., 5.8.2.)"* maddeleri incelendiginde, HACCP yonetim sisteminin
stirekliligi ve HACCP ekibi ile iletisim saglanmalidir. HACCP planlarinda veya tehlike

analizlerinde belirtilen kontrol yéntemleri uygulanmalidir.
6. GUNKAP Yemek Hizmetleri San. ve Tic. Ltd. Sti.'ne Ornek Bir Uygulama

Amag; TS EN ISO 9001:2000 ve TS 13001-HACCP Standartlan: referans alinarak
kurulan kalite ySnetim sisteminin ¢alisanlara, miisterilere ve diger ilgili taraflara rehberlik
yaparak, uygulamalarmn anlagilabilir olmasim saglamak, miisteri ihtiyaclarrm en iyi
sekilde karsilamak, muhtemel gida risklerinin olusmadan Onlenmesi icin gerekli
cahigmalart yapmak ve siirekli iyilestirme saglayarak rekabet yariginda ilk siralara
¢ikabilmektir. Bu uygulama igin, GONKAP adi ile amlan hayali bir isletme olusturulmug
ve ISO 9001:2000 ve HACCP Standartlarinin dokiiman yapis: isletmeye uyarlanmigtir.

S

"I'TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.12,13
™2 TSE, TS 13001, age, 5.9,11

TSE, TS EN ISO 9001:2000, age, 5.13

™ TSE, TS 13001, age, s.11
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6.1. Kalite El Kitab

GUNKAP

TARIH :01/08/2004

Yemek Hizmetleri San. ve | KALITE EL KITABI REV.NO 00
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GUNKAP ' ‘ ll;égﬂ; 5 58(1)/08/2004
YEMEK HIZMETLERI |KALITE EL KIiTABI - '
San. ve Tic. Ltd. $ti DOK.NO  :KEKO01
R SAYFA 3728

1.0. ONSOZ:

TANIMLAR VE KISALTMALAR

Giinkap Yemek Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

K.S.Ynt.: Kalite Sistemi Y&neticisi

K.Y.S.: Kalite Yonetim Sistemi

Y.G.G.: Yonetimin Gozden Gegirmesi

Y.T.: Yonetim Temsilcisi

D.F.: Diizeltici faaliyét; saptanan bir uygunsuzlugun sebebini veya istenmeyen
durumu yok etmek i¢in yapilan faaliyet

O.F.: Onleyici faaliyet; potansiyel uygunsuzluklarin sebebini ortadan kaldirmaya
yonelik faaliyet

D.O.F.: Diizeltici ve 6nleyici faaliyetler

Uygunsuzluk: Belirlenen bir gartin yerine getirilmemis olmast

Proses: Bir takim kaynaklan kullanarak girdileri ¢iktilara doniigtiiren faaliyetler
dizini

PUKO yaklagimi: Planla, uygula, kontrol et, 6nlem al; tiim prosesler igin
diistiniilen iyilestirme metodolijisi

1.1. Firma Profili:

Sirketimiz 2004 yii Ocak aymnda Organize San. Bolgesi No: bila
Niliifer/BURSA adresinde faaliyete ge¢mistir. 345 m*si kapal: olmak tizere 400 m*lik
bir alanda faaliyet gostermektedir. Amacimiz Yemek Sektoriinde lider olmak ve
sektorde rekabet ortanu yaratarak kaliteyi arttirmaktir.

-

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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GUNKAP I’lg}n; o : 8 (1)/08/2004
YEMEK HIZMETLERI |KALITE EL KITABI S
San. ve Tic. Ltd. Sti DOK.NO. :KEKOI
' S SAYFA  :4/28

1.2. Firma Vizyonu

Calismalanimizda insan saglifini 6n plana ¢ikararak, hijyenik kosullarda kaliteli
tiretim yapmak, fiyat ve rekabet ortamina bagli olarak miisterilerimizin ihtiya¢ ve
beklentileri dogrultusunda yemek ile ilgili her tiirlii isteklerine cevap vererek, Miisteri
memnuniyetine bir adim daha yaklagmak, firma i¢i ve dis1 insan iligkilerimizde saygi,
giiven ve sevgi ortamini saglamak, zamaninda eksiksiz ve kusursuz bir servis sunmaktir.
Biitiin bunlan gerceklestirirken, sektSriimiizdeki teknolojik gelismeleri takip ederek
firmamiz1 glincellegtirmek ve yeni pazarlara ulagmak temel hedeflerimiz arasinda yer
almaktadir.

Bu hedefler; st yonetimin kararlilifi, egitimin her kademede stirekliligi, tiim
¢alisanlarimizin geligmis bir kalite bilinci ile firetim yapmalari hizmetimizin bir parcasi
olan tedarik¢ilerimizin destegi ile gergeklesmektedir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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TARIH :01/08/2004
REV.NO :00
DOK.NO  :KEKO02
SAYFA :5/28

GUNKAP .
YEMEK HiZMETLERI |KALITE EL KiTABI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

2.0. KALITE YONETIM SISTEMININ AMACI:

Giintimiizde yo6netim sistemleri gelismekte ve rekabet yariginda miigteri
memnuniyetini saglamak icin ¢ok oOnemli bir ara¢ haline gelmektedir. Miisteri
ihtiyaclarim en iyi sekilde karsilayabilmek ve bunu siirekli hale getirmek temel
misyonumuzdur. Kalite y6netim sisteminin kurulmasinda TS ISO EN 9001:2000 ve TS
13001-HACCP standard: referans alinmustir. Ancak Toplam Kalite Yonetimi ilkesi
hedefimiz ile standardin Gtesine gegerek yalmizca miisteri ihtiyaglarim kargilamakla
yetinmeyip miisteri tatmininin de saglanmasina galigacagimiz igin temel stratejimiz
siirekli iyilestirme olacaktir.

2.1. Kalite El kitaba:

Kalite yonetiminin temel prensiplerini agiklayan bu el kitabi TS EN ISO
90001:2000 ve TS 13001-HACCP standardi referans alinarak olugturulmustur. Giinkap
Yemek Hizmetleri San. ve Tic. Ltd. Sti. Kalite Yonetimi Sistemi; ¢evre, is saglig1 ve
giivenligi, finans ve risk ySnetim sistemlerini kapsamaz.

2.2. Kalite ve HAACP Politikamiz:

Miigteri istek ve beklentilerini gergege doniistiirerek miisteri memnuniyetini
saglamak, yasal gereklilikleri de goz 6niinde bulundurarak hijyenik ortamda egitimli
personelimizle, kalite yonetim ve HACCP sistem kurallarina uymak ve muhtemel gida
risklerinin olugmadan &nlenmesi igin gerekli galigmalart yapmak sistemimizi siirekli
iyilestirmek firmamizin politikasidir. '

2.3. Stratejilerimiz

* Stirekli iyilestirme

* Kaynak iyilestirmesi
* Standardizasyon

* Disiplin

* Aciklik

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI |KALITE EL KiTABI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TARIH :01/08/2004
REV.NO :00

DOK. NO :KEKO02
SAYFA :6/28

* Diirtistliik

* Glivenilirlik

* Siirekli egitim

* Sisteme giiven ve riayet

* Hedef ve amag birlikteligi olusturmak

* Hijyenik ortamda liretim yapmak
* GMP uygulamalar: yapmak
Kalite ve HACCP politikamizi gergeklestirmek icin kullandifimiz temel
stratejilerimizdir.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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YEMEK HIZMETLERI |KALITE EL KiTABI

3 TARIA 15/0972004
GUNKAL REV.NO  :01

. 3 DOK.NO :KEK03
San. ve Tic. Ltd. Sti. SAVFA 78
3.0 ORGANIZASYON YAPIMIZ:
3.1 Organizasyon Semasi:
GENEL MUDUR
ISLETME MUDURU
— T ]
URETIM PROSES KALITE SISTEM SATINALMA PROSES PAZARLAMA PROSES
YONETMENI YONETICISI YONETICISI YONETICISI
ASCI
TEMIZLIK SORUMLUSU
DEPO SORUMLUSU

3.2 Gorev, Yetki ve Sorumluluklar:
Genel Miidiir;

* Kalite ve HACCP politikasmin belitlenmesi
* Kalite sistem performansimin izlenmesi ve ihtiya¢ duyulan uygun kararlarin

alinmasi

—* Kalite-yonetim-sisteminin stirdiiriitmesi ve ihtiya¢ duyulan kaynaklarin temini

* Y énetim-temsileisini-atamak

* Yonetimin gozden gecirmelerine bagkanlik eder

* Firma personelinin planli bir sekilde idare ve sevki

* Firma yatirimlarina yon vermek, ticari faaliyetleri planlamak ve uygulatmak

* Satin alma faaliyetlerinde nihai onay vermek

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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GUNKAP % o 3(1)?/09/2004
YEMEK HIZMETLER] |KALITE EL KITABI : :
San. ve Tic. Ltd. Sti DOK.NO  :KEK03
' T SAYFA :8/28

* Thale ve sézlesme onay1
* Kalite sitemi i¢inde tanimlanan gérev ve sorumluluklarin yerine getirilmesi

Isletme Miidiirii;

* Firma i¢i tiim faaliyetleri planlamak, koordine etmek ve kisileri ydnlendirmek
* Firma ¢aliganlar ile genel miidiir arasinda koordinasyonu saglamak

* Firma dis: faaliyetleri planlama, gézetim ve denetimini saglamak

* Genel miidiire firma faaliyetlerini raporlar ve goriis bildirmek

* Uygun olmayan iiriin kayitlarmmi tutar

* Thtiyag duydugunda D.O.F. baslatir

Kalite Sistemi Yonetmeni(HACCP Ekip Lideri):

* Firmamn organizasyonuna ve faaliyetlerine uygun kalite sisteminin ve
HACCP olusturmak ve gelistirmek

* Kalite ve HACCP sisteminin gerek gordiigti konularda ilgili dokiimanlari
hazirlamak veya hazirlanmasin saglamak

* Kalite ve HACCP sistemini denetlemek ve kalite geligmelerini izleyip
revizyonlarini yapmak

* Revizyona ugramis dokiimanlarmn dagitimim yaptirmak, ylriirlitkkten kalkan
dokiimanlar1 toplamak, imha etmek ve bir niishasinm1 dosyalamak

* Hizmet faaliyetlerinin gerektirdigi istatistik ¢aligmalart yapmak ve yGnetime
sunmak

* Gerekli oldugu tespit edilen egitim programlarimi planlamak, yliriitmek ve
ilgili dokiimantasyonu tutmak

* Gereken diizeltici/Onleyici faaliyetleri tespit etmek ve raporlamak

* Miigterilerin  kalite sistemini ilgilendiren konulardaki ihtiyaglarimin
karsilanmasini saglamak

* Kalite ve HACCP tetkiklerini planlamak ve gergeklestirmek, tetkik
gorevlilerini atamak

* Toplantilar igin giindem olusturmak, ilgili kisilere iletmek, toplant1 notlarim
tutmak

* Teknolojik gelismeleri, glincellemeleri yonetime iletmek.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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cour | T,

YEMEK HIZMETLER]I |KALITE EL KiTABI ' '

San. ve Tic. Lid. Sti DOK.NO  :KEKO03
an. ve lic. Lid. »tl. SAYFA :9/28

* QOryantasyon egitimlerini, girket i¢i eZitimleri planlamak, takibini yapmak,
etkinligini degerlendirmek ve kayit altina almak

Ref: Proses 6lgtim plani

Dagitim Sorumlusu

* Dagitim elemanlarinm gorev dagilimini yapmak, yénlendirmek
* Dagitum yapilan ortami ve elemanlari denetlemek

* Benmari sicaklifimi kontrol etmek

* Yemekleri kontrol etmek

* Miigteriyle iyi iletigim kurmak

* Elemanlara gerekli egitimi vermek

* Dagitim sonras! ortam temizlik ve hijyenini kontrol etmek

* Yemek dagitim araglarmun temizligini kontrol etmek
Uretim Proses Yonetmeni

* Hammadde kontrollerini yapmak,

* Uretimin nasil ve ne zaman yapilacagim planlamak,

Y111 LRI A+ 3
* K_S Ynt.'nin recete hazirlamasina-yardim-etmek;

——— 1 *Regetelere ve Proses Akig Semalarina uygun iiretim yapmak,

* Calisanlar1 motive etmek ve yonlendirmek
* Jsletme miidiirli, kalite sistem yonetmeni ile birlikte yemek listesi planlamak,
* Uygun olmayan {riinleri kalite sistem yonetmeni ile birlikte degerlendirip

M

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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TARIH :15/09/2004

GUNKAP :
YEMEK HIZMETLERI |KALITE ELKIiTABI | ~ov-NO - 0l
San. ve Tic. Ltd. $ti DOK.NO  :KEK03
e SAYFA _ :10/28

Satinalma Proses Yonetmeni;

* Satinalma sartnamesi hazirlamak,

* Tedarikgileri aragtirmak ve degerlendirmek,

* Maliyet analizi yaparak isletme miidiiriine sunmak,
* Teklifleri degerlendirmek,

* Siparis vermek,

* Malzeme talebini degerlendirmek

Pazarlama Proses Yionetmeni;

* Jhale takibi yapmak,

* [hale sartnamelerini incelemek,

* Thalelere katilmak,

* Teklif ve sdzlesme hazirlanmasina yardimei olmak

* Miisteri ziyaretlerinde bulunmak,

Aser;
* Uretim Proses Y&netmeni dogrultusunda galismak,
* Hijyenik ve temiz bir ortamda {iretim yapmak,

* Olumsuzluklar aninda Uretim Proses Yonetmenine iletmek,

Temizlik Sorumlusu;

———*Uretim Proses Yonetmeni dogrultusunda calismak,

* Uretim alanim siirekli olarak temiz tutmak,

Bulagik Sorumlusu;

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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TARIH :15/09/2004
REV.NO :02

DOK. NO :KEK04
SAYFA :11/28

GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI |KALITE EL KiTABI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

4.0. KALITE YONETIM SiSTEMI:
4.1. Genel Sartlar:

Giinkap Yemek Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. kalite yOnetim sistemi proses bazh
olusturulmus ve uygulanmaktadir. Miisteri ihtiyag ve beklentilerindeki degisiklikler ve
gelismeler dogrultusunda kalite yonetim sistemi de paralel olarak iyilestirilmektedir.
Kalite sistemi ic¢inde tanimlanan bilgiler sistematik olarak toplanmakta ve
degerlendirilmektedir. Kalite sistem performansi ile ilgili parametreler izlenmekte ve
gerekli 6nlemler zamaninda alinmaktadir. '

Kalite yonetim sistemi igin ihtiyag duyulan prosesler tanimlanmigtir. Bu
proseslerin uygulanmas: igin gerekli alt yapi, bilgi ve kaynak ihtiyaclar1 saglanmisgtir.
Proses akiglan, ig akig diyagramlan yolu ile tanimlanmustir. Is akis diyagramlan iginde
yapilacak faaliyetler, bu faaliyetlerin y6ntem ve sorumlular: ihtiya¢ duyulan kontroller
yéntem ve sorumluluklar belirtilmigtir. Bu faaliyetlerin uygulanmasinda ihtiyag
duyulabilecek dokiimantasyon ve uygulama sonuglarinin kayit edilebilmesi i¢in gerekli
kayitlar tanimlanmugtir.

Tim prosesler igin izleme ve yeterliliklerinin analizi yapilmakta ve
degerlendirilmektedir. Bu faaliyetlerin sonuglari analiz edilmekte, yorumlanmakta
proseslerin gelistirilmesi i¢in geri besleme olugturmaktadir. Proses sonuglari, proses
beklentileri ile kiyaslanarak gerekli diizeltici ve Onleyici faaliyetler planlanmakta ve
uygulanmaktadir.

Proses yaklagimi kalite yOnetim sisteminin etkin ve verimli c¢alismasim
saglamaktadir. Birbirini takip eden ve birbiri ile iligkili prosesler ile sartlar agik olarak
proses 6l¢iim planlarinda tanimlanmustir. Proses siralamasi ile asagida gosterilmektedir.
Proses performanslari igin performans kriterleri gelistirilmektedir.

: Alkig diyagramlan ile proses analizi yapilnug ve takim caligmas: Giriinii olarak
uygulanmaktadir. Prosesler; planla, uygula, kontrol et, 6nlem al (PUKO) yaklasimu
benimsenerek iyilegtirilmektedir.

Proses-yonetimi-icin-thtiyagduyulan kaynaktar tantmlanmugtir, dokiiman yapist

_______|proses ySnetimi icin diigiiniilmiigtiir, proses performansimm belirlenebilmesi icin proses|

hedefleri belirlenmigtir.

Prosesler kalite yonetim sisteminin tiim unsurlan i¢in olusturulmustur. Giinkap
Yemek Sanayii ve Ticaret Ltd. Sti. kalite yonetim ve HACCP Sistemi yapisi ISO
9001:2000 Kalite yOnetim sistem standardi ve TS 13001-HACCP Standardi baz
alinarak olusturulmustur,

ite—Si i ile ilgili proseslerin birbiri ile olan etkilesimleri Proses 6lgiim

planinda belirtilmistir.
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4.3. Dokiimantasyon Sartlar::

4.3.1. Genel Sartlar:

dokiimantasyon yapisinda belirtilmisgtir.

Kalite sistem dokiimantasyon yapiumiz;

K.EK

/ Prosedﬁrler\
/ Akis Diyagramlar\

ﬁ{egeteler, Talimatlar, Formlar\

Kalite politikamiza uygun olarak K.Y.S. dokiimantasyonu, Kalite el kitaba,
prosediirler ve destek dokiimanlardan olusmaktadir. Ihtiyag duyulan kayitlar

/ Listeler, Standartlar, Planlar,

/ Sartnameler, Proses 6l¢iim plam

HACCP Yonetim Sistemini de kapsar.
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4.3.2. Kalite El Kitaba:

Kalite Yonetim ve HACCP Sistemimize uygun bir yapida hazirlanmis olup
stirekliligi saglanmaktadar.

4.3.3. Dokiimanlarin Kontrolii:

K.Y.S. dokiimanlar1 ihtiyaglar g6z Oniinde bulundurularak hazirlanmakta,
tammlanmakta, uygulanmakta ve gerektigi zaman degisiklikler sistematik olarak
gerceklestirilmektedir. KYS dokiimanlarn yaymnlanmadan once yeterlilik agisindan
gozden gecirilerek onaylanmaktadir. Bu dokiimanlarda degisiklik yapildiginda gézden
gegcirilerek yeniden onaylanmaktadir. Yiiriirlitkkte bulunan dokiimanlarm kullanim
noktalarinda bulunmasi ve giincelligini yitirmig dokiimanlarin yanlhiglikla kullanimimn
onlenmesi amaci ile gerekli tiim tedbirleri tamimlanmis ve uygulanmaktadar.

Bilgi korumasi amaci ile saklanan dokiimanlar tamimlamr ve saklanir. Dig
kaynakhh dokiimanlarda dahil olmak iizere tiim dokiimanlar i¢in kontrol sistemi
uygulanmaktadir. Bu sistem sayesinde farkli dokiiman kullanimi sonucunda farkh
uygulamalar ortaya ¢ikmasi engellenmektedir.

Dokiiman kontrol sistematigi Dokiiman Kontrol Prosediirinde detaylh olarak
tanimlanmaktadir.

Ref.: PR 01 - Dokiiman Kontrol Prosediirii
4.3.4. Kayitlarm Kontrolii:

Kalite kayitlari K.Y.S sartlarina uygun Qallslldlgmm kanitm saglamak {izere

kayitlarimi korunmas: ve saklama siireleri sonunda imhasi i¢in gerekli tanimlar
yapilmistir.

Ref.: PR 02 - Kalite Kayitlari Prosediirii
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5.0. YONETIM SORUMLULUGU:
5.1. Yonetim Taahhiidii:

Giinkap Yemek Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. YOnetimi, Kalite Yonetim
Sisteminin, uygulanmast, iyilestirilmesi, etkinliginin gelistirilmesi i¢in;

Tiim ¢aliganlarinin miigteri bilincini gelistirmesine yonelik ¢alismalar yapar.
Calhiganlarinin sorumluluklarinin gelistirilmesine yonelik tedbirler alir. Kalite Yénetim
Sistemine uygun hareket etme konusunda disiplin ve kararlilikla ¢aligsanlara liderlik
eder. Belirlenen Kalite Politikasina uygun ve performans olgmeye dayali kalite
hedeflerini belirler, kalite politikasinin bagarilmas: igin ihtiya¢ duyulan egitim ve
denetim faaliyetlerini uygular. Kalite hedeflerini prosesler bazmna indirger takibini
yapar. Kalite Yonetim Sisteminin uygulanabilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan kaynaklar planl
sistematik olarak Yoénetim Gézden Gegirmeleri yolu ile zamaninda saglanir. Bu yolla
kalite sisteminin ayrica performans: degerlendirilir.

5.2. Miisteri Odakhhk:

Miisteri sikayetleri ve geri beslemeleri Giinkap Yemek Sanayi ve Ticaret Lti. Sti.
Yonetimi tarafindan derlenir, degerlendirilir ve kalite sistemi iyilestirmesi i¢in bu
birimler kullamlir. Miisteriden alinan bilgiler miisteri memnuniyetinin arttirilmasi i¢in
geri besleme olusturur. Bu bilgilere sistematik olarak ulagilir.

Ref.: PR 06 - Miisteri Iligkileri Prosediirii
FR 14 - Miisteri Anketi
5.3. Kalite ve HACCP Pelitikasi:

Kurulug amacimiza uygun olarak diigliniilen ve Kalite YoOnetim Sistemi ve
HACCP sartlarimin siirekli iyilestirilmesini 6ngoren Kalite ve HACCP Politikamiz tiim

calisanlarimiz tfarafindan benimsenmis ve uygulanmaktadir. Kalite hedefleri, Kalite ve

HACCP politikasma uygun olarak belirlenmigtir.
5.4. Planlama:
5.4.1. Kalite Hedefleri:
Kalite ve HACCP Politikamiz ile tutarli Kalite Hedefleri 6l¢iilebilir ya da

kiyaslanabilir olarak kalite sistem performans: 6lgiim kriteri-olarak prosesler bazinda

belirlenmigtir.
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5.4.2. Kalite Yonetim Sisteminin Planlamasi:

K.Y.S. planh faaliyetler olarak tamimlanmis ve uygulanmaktadir. K.Y.S.'de
ihtiya¢ duyulan degisikliklerin planlanmasi agamasinda uygulama sonucu K.Y.S.
biitiinliigtintin bu degigikliklerden nasil etkilenecegi K.Y.S. ve degisiklikle ilgili
taraflarin katilimi ile uygulama 6ncesi degerlendirilir.

5.5. Sorumluluk, Yetki ve Iletisim:
5.5.1. Sorumluluk ve Yetki:

Caliganlarin sorumluluk ve yetkileri tamimlanmig ve galiganlar sorumlu olduklar
konularda tam olarak yetkilendirilmiglerdir. Caliganlar bu yetkileri kullanmalar:
konusunda tegvik edilmektedirler. Sorumluluk ve yetkiler unvan bazinda
dokiimantasyon yapisi i¢inde tamimlanmugtir. Caliganlara yetkili ve sorumlu olduklart
alanlarla ilgili dokiimantasyon dagitimi saglanmistir.

5.5.2. Yonetim Temsilcisi:

Yonetim tarafindan, K.S.Ynt. ayn1 zamanda Yoénetim Temsilciligi ve HACCP
Ekip Lideri grevine atanmigtir. Diger sorumluluklarinin yam sira agagidakileri iceren
gorev ve yetkilere sahiptir;

* Kalite ve HACCP politikasinin her kademede bilinmesini saglamak

* Kalite hedeflerinin takibini yapmak

* K.Y.S. i¢in gerekli proseslerin olugturulmas: ve siirekliligini saglamak

* K.Y.S. performansim ve iyilestirilmesini ilgilendiren konularla ilgili Y.G.G.
Oncesi rapor yayinlamak

* Calisanlan miisteri bilinci ve mevzuatlar konusunda bilgilendirmek

K.Y.S. ile ilgili olarak dis kuruluslar nezdinde Giinkap Yemek Sanayi ve Tlcaret
Lti. Sti.'ni temsil etmek,

* K.Y.S. performansim iyilegtirmek amaci ile veri toplamak, degerlendirmek,

¢oziim yollari tiretmek ve uygulamak,
konularinda yetkilendirilmisgtir.
5.5.3. I¢ Tletisim:
Kalite Yonetim Sisteminin uygulanmasinda ihtiya¢ duyulan i¢ iletigim formal ve
informal yapida ger¢eklestirilmekte olup, formal yapida olanlar i¢in yontemler iletisim
sediiri
” Ref.: PR 05 - Iletigim Prosediirii
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5.6. Yonetimin Gozden Gecirmesi:
5.6.1. Genel:

Kalite Yonetim Sisteminin performansinin degerlendirilebilmesi i¢in yilda en az
bir kez olmak iizere ocak aymnda Genel Miidiir bagkanlifinda yonetimin gézden
gecirmesi toplantis1 yapilir. K.S.Ynt. Kalite Sistem performansinin degerlendirilmesi ile
ilgili K.Y.S degerlendirme raporunu toplanti 6ncesi hazirlar ve katilimeilara dagitir. Bu
raporda K.Y.S ile ilgili dénemsel verilerin degerlendirmesi bulunur. Y.G.G toplantisi
giindemi katilimcilar ve toplanti zamani K.S.Ynt. tarafindan duyurulur.

Toplantida alinan kararlarin takibi yapilir ve kayitlar kalite kayd: olarak saklanir.
Y.G.G Prosesi Faaliyet Adimlari:

* Glindem maddeleri gergevesinde K.Y.S degerlendirilir,

* Kalite hedefleri belirlenir (ya da gozden gegirilerek iyilestirilir),

* Oneriler degerlendirilir goriisiliir,

* K.Y.S'nin iyilestirilmesi ve etkin olarak uygulanmasi i¢in gerekli kararlar alinir,
* Alinan kararlar i¢in kaynak ihtiyaci belirlenir ve nasil kargilanacag kararlagtirihir,

* Alinan kararlar i¢in yapilacak faaliyetler tammlanir sorumlu, termin ve yéntem
belirlenir,

* Alinan kararlar K.S.Ynt. tarafindan rapor haline getirilir ve sorumlulara dagitilir,

* Alnan kararlarin takibi K.S.Ynt. tarafindan gergeklestirilir. Y.G.G toplanti
tutanagina kaydedilir,

Ref.: FR 21 - Toplant1 Tutanak Formu

.6.2. Gozden Gecirme Girdisi:

* I¢ ve Dig Tetkik Sonuglart
* Miisteriden elde edilen bilgiler (Miisteri sikayetleri, anket sonuglari vb.)

* Proses performanslarinin degerlendirilmesi

* Uygun olmayan tiriin tutanaklarmin analizi
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* Diizeltici ve Onleyici faaliyet sonuglan

* Kalite yonetim sistemi iginde degisiklik ihtiyaclari

* lyilestirme onerileri

* Bir 6nceki Y.G.G prosesi sonucu takip eden faaliyetlerin durumlari

Bu konularin diginda bu prosesin girdisi olabilecek konular toplant1 giindemine
K.S.Ynt. teklifi ve onayu ile alinabilir.

5.6.3. Gozden Gegirme Ciktis::

* Kalite yOnetim sisteminin ve proseslerinin iyilestirilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan
faaliyetlerin planlanmasi (herhangi bir faaliyet tanimlamas: igin asgari ne, nasil, ne
zaman, kim sorular1 cevaplanir.)

* Proses performanslarinin iyilestirilmesi miisteri memnuniyetinin artirilmasi
i¢in ihtiya¢ duyulan tedbirler

* Kalite Yonetim Sisteminin etkin olarak uygulanabilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan
kaynaklar
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6.0. KAYNAK YONETIMI:

6.1. Kaynaklarin Saglanmass:

Kalite Yonetim Sisteminin uygulanmasi i¢in ihtiya¢ duyulan kaynaklarin temini
asagida tanimlanan ydntem ve sorumluluklar ile saglanr.

* Personel temininde is istek formu kullanilir. Degerlendirme Kurulunun karar
ve Isletme Miidiiriiniin onay: ile ig istekleri karara baglanir.

* Arag - gere¢ ekipman istekleri, malzeme ihtiya¢ formunun doldurulup Satin
alma proses yonetmenine iletilmesi ile ger¢eklesir. Personelin istekleri Isletme Midirti
onayi ile bir karara baglanir.

Ref.: FR 11 - Malzeme Talep Formu

FR 29 - Is Talep Formu

6.2. Insan Kaynaklar:

6.2.1. Genel:

Yapilan igin kalitesini etkileyen personelin segiminde, kiginin §gretim, egitim,
ustalik, tecriibe ve becerileri g6z 6niinde bulundurulur.

6.2.2. Yetkinlik, Bilin¢ ve Egitim:

Yeni ise alinan personelin uyum siirecini kisaltmak i¢in oryantasyon egitimi
verilir. Bununla ilgili kayitlar K.S.Ynt. tarafindan oryantasyon egitim formu olarak
tutulur. Calisanlarin bilgi ve becerilerini arttirmak amaciyla ihtiya¢ duyulan egitimler
Y.G.G toplantilarinda karara baglanarak K.S.Ynt. tarafindan planlanir.

Y1l iginde ihtiya¢ duyulabilecek egitim konularmn belirlenmesi, aralik ayinda
egitim ihtiya¢ formunun caliganlara dagitilmast ve elde edilen bilgilerin ySnetim
tarafindan degerlendirilmesi ile olur. Bu degerlendirme sonucunda yillik egmm plam
K.S.Ynt. tarafindan olusturulur Sirket i¢i uygulanan planh egitimle acak— ]

_ tkisiler, efiti " i veren ve egitimin zamam bir hafta 6nce K.S.¥nt.
QW@WMMWMW gikarsa,
yillik egitim plam revize edilerek uygulanur.

Her egitim sonrasi egitim kayit formu tutulur, egitimle ilgili genel bilgiler ve
egitime katilan kigiler kaydedilir. Egitim prosesinin yeterliligi egitimlerin planlandif
tarihte gerceklesmesi, katilim listelerinin uygulanmas1 ve etkinligi olarak
degerlendirilir. K.S.Ynt. bu degerlendirmeyi gitim kayit|
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K.S.Ynt. kigisel editim takip formuna alinan egitimleri kayit eder. Kigisel egitim
kaydi siirekli giincel tutulur. Egitim, 6grenim ve tecriibeye dayanan kigisel kayitlar
kigisel egitim kayd: olarak saklanir.

Ref.: FR 05 Oryantasyon Egitim Formu

FR 06 Kisisel Egitim Takip Formu
FR 07 Yallik Egitim Plam Formu
FR 08 Egitim Kayit Formu

FR 09 Egitim fhtiyag Formu

AD 15 Egitim Akis Diyagrami

6.3. Altyap:

Urtinlerin ve gergeklestirilen hizmetlerin istenilen musteri sartlarma uygun
olmast i¢in ihtiya¢ duyulan alt yap: tammmlanmig ve stirekliligi tesis edilmisgtir.

PR 09 Hijyen ve Sanitasyon Prosediirii

[
[

Caligma ortam, iiriin uygunlugunu saglayacak sekilde tesis edilmis, stirekliligi
saglanmakta ve ¢aliganlarin verimini artiracak yaptya sahiptir.

Biirolarin temizligi ve yemek listeleri kendi elemanlarimiz tarafindan planl
olarak yapilmaktadir.
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7.0. URUN GERCEKLESTIRME:

7.1. Uriiniin Gergeklestirilmesinin Planlanmas::

Uriin bazinda ihtiyac duyulan prosesler planlanmis ve uygulanmaktadir. Bunun
igin akig diyagramlari, talimatlar, formlar gibi ihtiyagc duyulan dokiimanlar
hazirlanmagtir,

Uriin gergeklegtirme prosesleri igin Y.G.G toplantilarinda hedefler belirlenir.
Her tiriin grubu prosesleri i¢in birim bazinda proses yoneticileri atanmigtir. Bu proses
yoneticileri bu proseslerin amacma ve hedefine ulagtirmak igin caligtrmak ve
gerceklestirmekten sorumlu ve yetkilidirler.

Uriin  gergeklestirmesi asamalarinda  ihtiyag duyulan kontroller akis
diyagramlarinda tanimlanmistir. Uriin gerceklestirmesi agamalarinda herhangi bir kayit
tutulmasi gerektigi zaman bu akig diyagramlarinin kayit siitununda tanimlanir.

7.2. Miisteri ile Tliskili Prosesler:
7.2.1. Uriine Bagh Sartlarin Belirlenmesi:

Miisteri ile yapilan goriismelerde ilgili proses yoneticisi tarafindan teslimat
sonrasini da igeren tiim miisteri sartlar1 gézden gegirilir ve belirlenir. Bu sartlar satig
s6zlesmesinde belirtilmistir.

Ref.: FR 19 - Satig St6zlesmesi
7.2.2. Uriine Bagh Sartlarm Gozden Gegirilhmesi:

Stzlesme imzalanmadan ya da siparis verilmeden Once tiriine baglh sartlar tiim
yonleriyle tedarik¢i degerlendirme talimatina gore (iiriin 6zellikleri, teslim tarihi ve

rsaatt, yeri -0demeler, kabul sartlari, vb.) degerlendirilir.

Urtin ile ilgili sartlar belirlendikten sonra sartlarin uygunlugu ve sirketimizin bu
sartlar1 karsilama kabiliyeti degerlendirilir.

Bu iglemlerin sonucunda
* Talebinin kabul edilip edilmeyecegine,

# Teklif verilip verilmevecegi
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* Sozlesme imzalanip imzalanmayacagi, karar verilir

Kurulugumuzun iiriin saglama kabiliyeti proses yoneticilerinin de katilimi ile {ist
yonetim Genel Miidiir tarafindan gergeklestirilir.

Satin alma talimatinda belirlenen sartlara gére miisteri ve tedarikgilerle iletisim
igerisine girilir ve yine satin alma talimatinda yazan sorumlular ve yontemle miisteri ve
tedarikg¢i iletisimine yon verilir. Bu iletisimin hangi formlar kullanilarak nasil kayit
altina alindig1 AD.04'de yazilidur.

Siparis ya da sozlesme sartlarinda degigiklik oldugunda (miisteriden ya da
sirketimizden kaynaklanan) proses yoneticilerince tiim ilgili taraflara bilgi verilir.
Miisterilerle yazigma genel miidiir kontroliinde gergeklestirilir.

Miisterilerimizin girketimizle ilgili bilgilendirilmeleri i¢in katologlar ve bazi
reklam malzemeleri kullamlir.

Miigteri taleplerini yazil iletmedigi durumlarda, sartlar kurulusumuz tarafindan
miisteri degerlendirme formu kullamlarak yazili hale getirilir ve sozlii olarak miigteri
teyidi alinr.

Ref.: AD 24-Satinalma Proses Akig Diyagrami

TL 01 - Tedarik¢i Degerlendirme Talimati

FR 10 - Miisteri Tutanad:

7.2.3. Miisteri ile Iletisim:

Internet ortamindan, resmi gazeteden ve yerel gazetelerden ihale duyurulan
takip edilir ve bu duyurularindan girketimiz kapsamma girenler Pazarlama Proses
Yoénetmeni tarafindan degerlendirilir ve ihale kayit formuna islenir, miiteakip akig ihale
hazirhid akig diyagraminda belirtilen yontem ve sorumlular tarafindan gergeklestirilir ve
yine belirtildigi sekilde kaytt altinda tutulur.

Sirketimize yapilan bagvuru,_siparis ya da sézlesmeler-ilgili-proses-yoneticileri

| ve tist ydnetimin katihmiyla sonuglandurilir.

Miigteri sikayetleri ve geri beslemeleri miisteri iligkileri prosediiriine gére takip
edilir, degerlendirilir.

Uriin gergeklestirme proseslerinde degisiklik diistiniildiigtinde miisteriler ile
yapilan anket ve goriigmelerde miisteri yonlendirmesi dikkate alinir.

Ref.: PR 06 - Miisteri iligkileri Prosediirii

- v ¥R13-thaleKaytFormua |
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FR 14 Misteri Anketi
AD 01 Pazarlama - Thale Hazirhg ve Girilmesi Akig Diyagrami
AD 02 Pazarlama Akig Diyagrami

7.3. Tasarim ve Gelistirme:

Tasarim ve Gelistirme faaliyetleri sartlart miisterilerimiz tarafindan belirlendigi
icin bu madde organizasyon yapimiz i¢inde uygulanabilir degildir.

7.4. Satin Alma:
7.4.1. Satin Alma Prosesi:

Satin alinacak tiriiniin istenen sartlara uygun olup olmadig: Uirlinii siparis eden
boliim ve S.A.P. tarafindan kontrol edilir:

Bu kontrol iiriiniin hangi ama¢ i¢in alindifim ve/veya hangi proseslerde
kullanilacag1 g6z oniinde bulundurularak gergeklegtirilir. Satin alma iglemi tedarikei
secme ve degerlendirme talimatinda belirlenen kriterler ve yontemlerle ger¢eklestirilir.
Tedarikgilerle ilgili bir problemle karsilagildiginda miigteri takip programimmn ilgili
yerine o tedarik¢iye ait olumsuz puanlama yapilir ve puanlama sonuglar1 Y.G.G i¢in
girdi olusturur.

Ref.: TL 01 -Tedarik¢i Degerlendirme Talimat
7.4.2. Satin Alma Bilgisi:

Satin alinan fiiriiniin hangi sartlar1 saglamak zorunda oldugu siparis formunda
belirtilir. Satin alma ile ilgili genel sartlar, teslim yeri sekli, 6deme sekli satin alma
sartlarinda tanimlanir. Sartlar yazili olarak tanimlanir.

Satin alman iiriinler; tip, tiir, marka gibi kesin tanimlamalara ve standartlasmmsg
tirtin 6zelliklerine sahiptir. Standartlastirilmig iiriine ait 6zellikler miigteri tarafindan
gecerli olarak kabul edilmektedir. Satin alinan {iriinler, siparis formu ile karsilagtirilarak
dogrulamasi yapilr. Bu dogrulama ile ilgili ydntem ve sorumluluk satm alma

talimatinda, satin alma prosesine ait is akisi ise satin alma akis diya I
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Satin alman malla ilgili sartlarin dogrulanmasini kendi firma imkanlarimizla
gerceklestiremedigimiz durumlarda bu tiirden miigteri degerlendirmelerinin sonuglar
siparig sartlarinda belirtilerek tirtin raporu istenir ya da yetkili kuruluslara bu testlerin
yapilmasim miiteakip kabul islemi gerceklegtirilir.

Ref.: AD 24- Satin Alma Akig Diyagrami
7.5. Uretim ve Hizmetin Saglanmas::
7.5.1. Uretim Hizmet Saglamanin Kontrolii:

Tiim projeler igin faaliyetler planlamir ve bu planlar dogrultusunda faaliyetler
gergeklestirilir. Bu planlarda faaliyet adimlari, yéntem, termin ve sorumlu belirlenir.

Faaliyet kapsamimizda yer alan konularla ilgili akig diyagramlar olusturulmug
ve uygulanmaktadir. Bu akis diyagramlarinda teslimat sonrasi faaliyetleri de kapsayan
yontemler, sorumlular, kontroller ve ihtiya¢ duyulan kayitlar tanimlanmis, olusturulmusg
ve uygulanmaktadir.

Ref.: Proses Akig Diyagramlari
7.5.2. Uretim Hizmet Saglanmas: I¢in Proseslerin Gegerliligi:

Uretim Hizmet Saglanmas: i¢in Proseslerin Gegerliligi maddesi, kurulusumuz
icin 6zel proses olmadigindan uygulanabilir degildir.

7.5.3. Belirleme ve izlenebilirlik:

Uriin gerceklestirilmesi asamalarinda tiriiniin tanimlanmas: kayitlar tizerinde
olur. Kullamilan rlinlerin tamimlanamamasi sonucu yanlighklara sebep olabilecegi
durumlarda bu tanimlama {iriin adi, miisteri ad1 gibi tanimlamalarla yapilir.

- ef.: - Geri Cagirma Prosediirii

Urliniin kontrol_ sonucuna gore-tantm dzmmasi, ka y1ﬂa1 tizerinde omay i

proseslere gecirilmez. Uygun olmayan iirlin prosediiriine; gore islem goriirler.
Ref.: PR 04 - Uygun Olmayan Urlin Prosediirii

Uriin gergeklestirilerek firmadan ¢iktiktan sonra uygunsuzluk tespit edildiginde
Geri Cagirma iglemi uygulanr.
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7.5.4. Miisteri Miilkiyeti:

Uriin gerceklestirme prosesleri agamalarinda kullanilan miisteri mals;

Malzeme ise; Tanumlanir (misteri adi ile), dogrulanir ve zarar gérmemesi ve
amacina uygun kullammi igin azami gayret gosterilir. Bu dogrulama bilgileri miisteri
bilgi formu ile kayit altina alinir, ilgili proses sorumlular1 herhangi bir zarar ziyan
durumunda derhal miisteriye durumu rapor eder veya edilmesini saglar.

Kontrol, 6lgme techizati ise; Amacina uygun azami dikkat gosterilerek kullanilir.
Kaybolmasi, zarar ziyan durumunda proses sorumlusu durumu derhal miigteriye rapor eder.

Fikir, evrak, bilgi vb. ise; Gizliligin saglanmasindan ve amacina uygun
kullanilmasindan tiim ¢alisanlar sorumludur.

Ref.: FR 10 - Miisteri Tutanag:
7.5.5. Uriiniiniin Muhafazas::

Firmamizda tiriinlerin zarar gérmeden taginmasi, depolanmasi, ambalajlanmasi,
muhafazasi ve sevkiyati igin uygun yontemler belirlenmistir. Satin alinan hammaddeler,
yardimc1 malzemeler ve trtinlerin fabrika iginde zarar gérmeden depolanmalar
saglanmigtir.

FR.26 Yemek Teslim Formu

TL. 02 Taginma, depolanma, ambalajlanma, muhafaza ve Sevkiyat Talimati
7.6. Izleme ve Ol¢me Cihazlarmm Kontrolii:

Uriinlin  belirlenen sartlara uygunlugunu dogrulamak amaci ile kullanilan
muayene, 6l¢me ve deney techizatinin kalibrasyonu saglanmaktadir.

Kalibrasyonlar uluslararasi standartlar kullanilarak veterlilik belgesi olan |

Iaboratuvarlarda yaptirilir. Cihazlarin  kalibrasyon periyodunun belirlenmesinde,
kullanim siklig1 ve hassasiyeti dikkate alinir. Kalibrasyon Raporlari

AD.23 Izleme ve Olgme Cihazlarinin Kontrolii
FR.22 Kalibrasyon Takip Formu

.03 Izleme ve-Ol¢me Cihaziarimn
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8.0. OLCME, ANALIZ VE IYILESTIRME:
8.1. Genel:

Uriin, prosesler ve Kalite Yénetim Sisteminin siirekli iyilestirilmesi icin uygun
istatistiksel teknikleri de kapsayan izleme, Slgme, analiz ve iyilestirme prosesleri planh
bir sekilde uygulanmaktadir.

Uriin, sistem ve prosesler ile ilgili uygun bilgiler periyodik olarak toplanr,
degerlendirir, analiz edilir ve iyilestirme altyapisi olarak kullanilir.

8.2. izleme ve Olcme:
8.2.1. Miisteri Memnuniyeti:

Miigteriler ile yapilan anketler ile ve birebir goriismeler yoluyla miisterilerin
driinler ve Kalite Yonetim Sistemi performansi ile ilgili diigiinceleri ve algilamalar
Olgiiliir. Anket sonuglar: biitiin yonleri ile degerlendirilerek iist yonetimin dikkatine
sunulur. Miisteri beklentileri analiz edilir, yorumlanir ve gerekli degisiklikler planlanir
ve uygulanmir. Bu faaliyetler her bir proses ile ilgili olarak her yil en az bir kez degigik
anket sorulan uygulanarak gergeklestirilir. Anketlerin hazirlanmas:1 proses yoneticileri
ve {ist yénetimin sorumlulugundadir. Anket sonuglarinin degerlendiriimesi ise K.S.Ynt.
sorumlulugundadir. Yorumlanmast ve iyilestirme ¢alismalarinin planlanmasi, st
yonetim, ilgili proses y6neticileri, K.S.Ynt. sorumlulugundadir.

Ref.: FR 14 - Miisteri Anketi
FR 10 - Miisteri Tutanag:
8.2.2. I¢ Tetkik:

Kalite Yonetim Sisteminin performansinin teyit edilmesi amaci ile planh olarak
i¢ tetkikler proses bazinda uygulanir.

fcKatite Tetkik plani uygulanirken bir onceki tetkik sonuclari, tetkik edilen |
-prosesin—Snemive durumu dikkate almir. Tetkik goérevlileri kendi sorumlulugundaki
faaliyetler ile ilgili tetkiklerde gorev alamazlar. Tetkik sonucu ortaya ¢ikan bulgular ile
ilgili iyilestirmeler derhal baglatilir. I¢ Kalite Tetkikleri sonucu Kalite Yonetim
Sisteminde ortaya ¢ikan degisiklik ihtiyaglar planlanir ve uygulanir, i¢ Kalite Tetkikleri
Kalite Yonetim Sisteminin geri beslemesi niteligindedir.

] Ref.: PR 07 - fg Kali i {ird R

HAZIRLAYAN _ ONAYLAYAN




TARIH :18/09/2004

GUNKAP .
YEMEK HIZMETLERI |KALITEELKITABL |30V 0 L
San. ve Tic. Ltd. Sti DOK.NO 0

- SAYFA 2718

8.2.3. Proseslerin izlenmesi ve Ol¢iilmesi:

Proseslerin planlanan sonuglara ulagabilme yetenegini gostermek {izere uygun
yontemler ile izlenmekte ve Olgiilmektedir. Belirlenen sonuglara ulagilamadifinda
gerekli iyilegtirmeler planlanmakta ve uygulanmaktadir.

Ref: Proses izleme Tablosu
8.2.4. Uriiniin izlenmesi ve Olgiilmesi:

Satin almman f{iriinlerin izlenmesi ve O&lgiilmesi: Satin alman {irlinlerin
dogrulanmasina esas alinan kriterler yoluyla siparis formu {lizerinde, belirtilen
6zelliklerin dogrulanmasi yapilir.

Proses agamalarinda: Proses asamalarinda {iriin dogrulamasin1 nasil yapilacag:
ve ne gekilde kayit edilecegi akis diyagramlarinda tanimlanmagtir.

Yapilan kontrollere ait uygunluk/uygunsuzluk kayitlari kontrolii yapan yetkiliyi
de tanimlayacak sekilde ilgili formlara kayit edilmektedir. Uriiniin bir sonraki asamaya
gecmesi ancak iiriiniin dogrulanmasini miiteakip tatmin edici sonuglar alinmasindan
sonra olabilmektedir.

Ref.: Akis Diyagramlar
8.3. Uygun Olmayan Uriiniin Kontrolii:

Yapilan dogrulamalarin sonucunda kabul kriterlerine uymayan liriinler, uygun
olmayan firiin tutanagi tizerinde tamimlanmakta ve uygun olmayan {iriin prosediiriine
gore isleme tabi tutulmaktadir.

Ref.: PR 04 - Uygun Olmayan Uriin Prosediirii
FR 18-Uygun Olmayan Uriin Tutanag
8.4. Veri Analizi:

Kalite Yonetim Sistemi uygunlugu ve etkinlifini g@stermek amaci-ile-uygon

veriler toplanarak analiz edilmektedir. Bu analizler sonucu Kalite Yonetim Sistemi ile
ilgili iyilestirmelerin planlamasi yapilmaktadir.

Bu verilerin analizi ile miisteri memnuniyeti, tirlin sartlarina uygunluk, tiriin ve
proses trendleri, tedarikciler gibi konularda uygun bilgi kaynaklari irdelenir. Verilerin
analizinde uygun problem ¢6zme teknikleri kullanilmaktadir. (Veri toplama,

, 0, neden-sonug diyagrami vb.
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8.5. Iyilestirme:
8.5.1. Siirekli fyilegtirme:

Kalite Yonetim Sisteminin siirekli iyilestirilmesi igin;
* Kalite Hedefleri

* Verilerin Analizi

* Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler

* Tetkik Sonuglar1 (I¢ ve Dig)

* Yonetimin Gézden Gegirmesi

Yontemleri kullamularak iyilestirme trendinin donemsel olarak stirekli pozitif
olmasi saglanir.

Siirekli iyilegtirme Kalite Politikamizda verilen taahhiitlerimizden biridir. PUKO
dongiisii stirekli iyilestirme dongiisii olarak kullamlmaktadir.

8.5.2. Diizeltici Faaliyetler:

Uygunsuzluklarin sebebi analiz edilerek tekrarim1 Onlemek icin gerekli
faaliyetler planli olarak uygulamir. Gegeklestirilecek diizeltici faaliyetler igin
uygunsuzluk tamimianir, sebebi analiz edilir ve diizeltici faaliyet tanimlanir. Bu faaliyet
uygulanir, sonuglan analiz edilir, sonuglar tatmin edici ise D.F. kapatilir. Aksi durumda
sebep analizi tekrarlanarak faaliyet devam ettirilir.

Ref.: PR 03 - Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Prosediirii

8.5.3. Onleyici Faaliyetler:

| Kalite Yé&netim-Sistemi-igin-tantmianan risktere karst ihtiyag duyulan onleyici |
faaliyetler i¢in karsilagilan risklere uygun bir yapida 6nleyici faaliyet belirlenir.

Potansiyel uygunsuzluklarm sebeplerini ortadan (Riski) kaldumaya yonelik
faaliyetler planlanir ve uygulamr.

Ref.: PR 03 - Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Prosediirii
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1. AMAC:

Kalite ve HACCP Yonetim Sistemi dokiimanlarinin hazirlanmasi, onaylanmasi,
dagitimi, korunmasi, giincellestirilmesi, gerekli degisikliklerin yapilabilmesi ve iptal
edilmesi i¢cin yontem ve sorumluluklar belirlemek.

2. UYGULAMA ALANI:

Kalite Yonetim ve HACCP Sistemi i¢inde kullanilan tiim dokiimanlan kapsar.

3. TANIMLAR:

D.D.L: Dokiimanlarin Dagitim Listesi (FR. 39)
D.K.L.: Dokiiman Kontrol Listesi (LS. 01)

K.E.K: (Kalite El Kitab1) Kalite YOnetim Sistemini 6zet olarak tamimlayan
kitaptir.

K.Y.S: Kalite Yonetim Sistemi
Y.T: Yénetim Temsilcisi

Prosediir: Bir faaliyetin agamalarini anlatan ve faaliyetin nerede, ne zaman , nasil
ve kim tarafindan gerceklesecegini tanimlayan dokiimandir.

Talimat: Yapilacak isi kisa, basit ve anlagilir bir ifade ile tanimlayan dokiimandir.

Proses Akis Diyagrami: Faaliyetin akig sirasimi gsematik olarak ifade eden ve
prosesi adim adim anlatan doktimandir.

Dokiiman: Kalite Yonetim Sisteminin igleyisini ifadeler.

Kontrollii Dokiiman: Giincelligi izlenen Dokiiman
b1 Ing Kaynakh Dokiiman:Standartlar tigteri eri gibi guncelligi| |
* izlenmesi gereken dokiiman.

4. ILGILI DOKUMANLAR:

Dokiiman Hazirlama Formu (FR.01)
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Dokiiman Dagitim Listesi (FR.39)
Dokiiman Ana Listesi (FR. 15)

5. UYGULAMA:
5.1. Dokiimanlarnn Hazirlanmasi:

* Kalite El Kitabi, prosediir ve Talimatlar ilgili formatlarinda FR 01 kullamlarak
yazilir. Receteler, Sartnameler, Proses akig diyagramlan igin ayr1 formatlar
olusturulabilir. Format: belirlenmeyenler revizyon ve dokiiman koduyla tanimlanir,
tanimlamalar sayfanin sol alt késesine yazilir.

Tiim dokiimanlarda revizyon numaralan iki karakterden, tarih arasi / isareti ile,
sayfa numaralar1 ise sayfa no/toplam sayfa sayisi olarak ifade edilir. Prosediir amag,
uygulama alani, tamimlar, ilgili dokiimanlar, uygulama olarak boliimler halinde yazilir.

Kalite Yonetim Sistemi i¢in ihtiyag duyulan dokiimanlar kodlanir ve
sorumluluklar dokiiman Kontrol Listesinde belirtilir.

5.2. Dokiimanlarin tanmmlanmasz

Dokiiman kontrol listesinde LS 01 belirtilen harf ve rakam karakterleri ile
tanimlamr. Her hangi bir dokiimanin iptali sonucunda o numara bog birakilir.
Kalite el kitab1 sayfalar1 boliim bazinda asagida belirtildigi sekilde kodlanarak

tanimlanir.
Kalite El Kitaba:
K.EXK. 01
I_____ Béliim No
Dokiiman Kodu
Prosediirler:
PR 01
Dokiiman No ]
ﬁﬂ%*ﬁw Dokiiman Kodu (Prosediir)
Formlar:
PR 01 / 00 __ RevizyonNo
I I.____ Dokiiman No
Dokiiman Kodu (Form)
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l____ Toplam Sayfa Sayisi
Sayfa Numarasi

* Formlar numarasi ve revizyon durumu ile birlikte tanimlanir.

* Hazirlanan dokiimanlar hazirlayan ve onaylayan tarafindan imzalanarak orijinal

dokiiman olarak tanmimlanir.

* Dokiimanlarin kodlanmasi i¢in agagidaki kisaltmalar kullanilir.

KEK: Kalite El Kitab1 = AD: Akig Diyagrami GM: Genel Miidiir

PR : Prosediir ST : Sartnameler IS :Isletme Miidiirii

TL : Talimat RC : Regeteler KSYnt.: Kalite Sistem Y0&neticisi
FR :Form LS : Liste UPYnt.: Kalite Sistem Yéneticisi
PL.__: Planlar SPYnt::-Satmatma Proses Y Oneticist

U

PPYnt: Pazarlama Proses Yoneticisi
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5.3. Dokiimanlarim Onaylanmasr

* Sorumluluklar D.K.L'nde belirtilmigtir. Formlar i¢in onay, orijinallerinin arka
yiiziine dokiiman onay kagesi vurularak gergeklestirilir.

* Kalite el kitabinin 6n kapak sayfasi imzalanarak onay saglanir.

* Kalite el kitabimin bgliimler bazinda yapilan revizyonlari, b6liim bazinda orjinali
{izerinde onay kasesi ile imzalanarak gergeklestirilir.

5.4. Dokiimanlarm Dagitimi

* Hazirlanan ya da revizyonu yapilan dokiimanlar, D.D.L'ne gére K.S.Ynt.
tarafindan orijinal dokfiman ¢ogaltilarak tizerine kirmiz1 renkli KONTROLLU KOPYA
basilir ve imza karsilign dagitilirlar. Kirmizi renkli kontrollii kopyalarin K.S.Ynt.'nin
bilgisi diginda g¢ogaltilmasi, degistirilmesi veya ylirirlikkten kaldirilmas1 yasaktir.
K.S.Ynt.'nin bilgisi dahilinde istek, tamtim ve bilgi i¢in dagitimi yapilmas:1 gereken
evraklar lizerine mavi renkli KONTROLSUZ KOPYA kasesi basilarak dagitim yapilir.

5.5. Dokiimanlarm Revizyonu
* Yirtrlikte olan dokiimanlar ihtiyag duyuldugunda ve yasal mevzuatlarda bir

degisiklik oldugunda boliim sorumlulan tarafindan gézden gegirilir ve yapilmas: istenen
degisiklik Y.T ne iletilerek eski dokiimanin iptal edilmesi, revizyonun yapilmasi saglanir,

* Dokiiman ilk yayinda 00 revizyon olarak yayinlanir. Gerekli -degisiklik]

yapildiginda revizyon Ol'den baslayarak ardigik olarak artar. Yapilan degisikligin
mahiyeti yeni yaymlanan K.E.K digindaki dokiimanm sayfa sonunda "DEGISIKLIK
ACIKLAMASI" olarak belirtilir. K.S.Ynt. degisiklik yapilan dokiimani ana listeye
kaydeder. ’

* El Kitaptan boliim bazinda diger dokiimanlar dokiiman bazinda (tamami)

———{revizyonayapttrm™———— ]
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5.6. Dokiimanlarm Iptali ve imhas:

K.S.Ynt. degisiklik yapilan dokiimam ana listeye kaydederek, dagitim listesindeki
eski sahibine imza karsihif1 kontrollii olarak dagitir. Revizyona ugrayan eski orijinal
dokiimana mavi renkli IPTAL kasesi vurularak tekrar kullanimi engellenir ve iptal
dokiimanlar dosyasinda saklanir. Daha 6nceden yapilmis olan gegersiz kopyalar ise
dagitic1 tarafindan imza kargiligi geri ahnip yirtilarak imha edilir. Formlarin revizyonu
form numaras: bitigiginde belirtilir.

5.7. Dokiimanlarm Takibi

* Dagitim1 yapilacak dokiimanlar orijinal kopyalar tizerinden D.D.L.'deki ihtiyaca
gore gogaltilir.
* Dokiiman dagitimi yapilan birimler ya da kisiler kendilerine ait olan

dokiimanlarin muhafazasindan ve yetkisiz ve kontrolsiiz ¢ogaltilmalarina kargt
sorumludurlar.

5.8. Dokiimanlarin Listelenmesi

* Dokiiman ana listeleri dokiiman tiirii bazinda son revizyonlarmin tarihini
gosterecek sekilde sorumlu kisi tarafindan saklanir.

5.9. Dis Kaynaklh Dokiimanlar: Kontrolii

* K.Y.S. i¢inde kullanilan dig kaynakh dokiimanlar gruplandirilarak listelenir. Bu
dokiimanlarin revizyonu TSE kurumuna abone olarak ve Resmi Gazeteden takip edilir.

| Budokiimanlar i¢in 5.4, 5.6, 5.7 yukanda-anlatildirsekitde-uygutamr:

R
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1.0. AMAC:

Kalite Yo6netim Sistemi icerisinde tamimlanan kalite kayitlarinin tammlanmas,
toplanmasi, dosyalanmasi, tekrar ulagilmasi, saklanmasi ve imhasi i¢in ySntem ve
sorumluluklar: belirlemek.

2.0. UYGULAMA ALANI:

Kalite Yonetim Sistemi iginde saklama sorumlulugu bulunan tiim kalite
kayitlarini kapsar.

3.0. TANIMLAR:

Kalite Kaydi: YoOnetim sistemi iginde gergeklestirilen faaliyetlerin delilini
saglayan ve elde edilen sonuglar1 beyan eden dokiimanlardir.

K.K.L.: Kalite Kayitlar: Listesi

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

Kalite Kayitlar1 Listesi (LS 02)

5.0. UOYGULAMA:

5.1. Kalite Kayitlarimmin Tanimlanmasi:

* K.K.L(LS 02)'de saklama zorunlulugu olan kalite kayitlar1 tanimlanir.

¥ Kalite kayitlar1 doldurulurken kirmizi renkli kalem, ugucu kalem ve kursun

kalem kullanilmaz.

* Kalite kayitlann {izerinde kazmnti, silinti yapilmaz ve daksil kullanilmaz.
Yapilmas: gereken diizeltmeler iistii alt tarafin okunacagi sekilde cizilerek yeniden
yazilir. Diizeltmeyi yapan kisi adinin ve soyadinin bag harfi ile paraf eder.

* Saklama sorumlulugu olmayan kayitlar K.K.L.'ye dahil edilmezler
e STTTRSR DAAyAn R AL ye cdn eelmeser
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5.2. Kalite Kayitlarinin Dosyalanmasi:

* Kalite Kayitlann bilgisayar ortaminda, aktif olarak kullanim amact ile
tutulduklann  dosyalarda ve argivlendikleri yerlerde istenildiginde kolaylikla
ulagilabilecek sekilde dosyalanir.

* K.K.L.'de belirtilen sorumlunun disinda kalite kayitlarinin difer kopyalarinin
saklanma sorumlulugu yoktur.

* K.K.L'de kaydin birden fazla kopyasmin saklanma sorumluluu oldugu
durumda tanimlanacaktir.

5.3. Kalite Kayitlarim1 Korunmasi:

* Kalite kayitlan gevre sartlarindan (su, nem, 151k, vb.) ve yipranma, bozulma
durumlarindan korunmak amaciyla uygun ortamlarda muhafaza edilir.

5.4. Kalite Kayitlarimin Saklanmasi:

* Kalite Kayitlarinin saklama siireleri belirlenirken yasal sartlar ve ihtiyaglar g6z
Oniinde bulundurularak belirlenir.

* Aktif saklama siireleri dolan kalite kayitlar1 arsive kaldinlmadan once
paketlenir. Bu paketin fizerine goriilebilecek gsekilde Dokiiman Saklama Bilgi Etiketi
yapigtirlir.

5.5. Kalite Kayitlarmm imhas:

| * Kalite Kayitlari argivde-saklama-stiresi bitiminde ya da arsivde saklama siiresi
WMWW

/J
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1.0. AMAC:

Diizeltici ve onleyici faaliyetler ile gergeklestirilen iyilestirmelerin kalici hale
getirilmesi ve standardize edilmesini saglamaktir.

2.0. UYYGULAMA ALANI:

Kalite Yonetim Sistemi iginde iiriin ve proseslerle ilgili diizeltici ve onleyici
faaliyetleri kapsar. Diizeltmeleri kapsamaz.

3.0. TANIMLAR:

Diizeltici Faaliyet (D.F.): Belirlenen bir uygunsuzlugun sebebini ortadan
kaldirmaya yonelik faaliyetler.

D.O.F: Diizeltici / &nleyici Faaliyet

Uygunsuzluk: Belirlenen bir sartin yerine getirilmemis olmasi.
Y.T :Yonetim Temsilcisi

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

Diizeltici/Onleyici Faaliyet Formu (FR.24)

Diizeltici/Onleyici Faaliyet Takip Formu (FR.25)

5.0. UYGULAMA:

5.1. Diizeltici Faaliyetler Thtiyacinm Belirlenmesi:

D.F. prosesi ihtiyacinin belirlenmesi i¢in agagidakiler ile smirli olmayan|
muhtemel durumlarda olur.

* Satin alman {rlinler fizerinde yapilan incelemeler sonucunda kargilagilan

uygunsuziuklar

*"Proses sonuclarinin gozlenmesi (6l¢iilmesi) sonucunda beklenen sonuglardan
sapmalar
* Miisteri sikayet ve anketlerinin degerlendirilmesi sonucunda ihtiyag duyulan D.F.

* Sistem iirtin ve proses ile ilgili sistematik olarak toplanan ve degerlendirilen
verilerin analizleri sonucu ihtiya¢ duyulan D.F.
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* Yonetimin Gozden Gegirme toplantilan sonucu ihtiya¢ duyulan D.F.

* Tetkik sonuclarinda ihtiya¢ duyulan D.F.

* Kalite hedeflerine ulasilamadigi durumlar

* Diger

5.2. Uygunsuzluk Sebeplerinin Analizi:

* Uygunsuzlugun muhtemel sebepleri i¢ miisterileri de kapsayan ilgili biitiin
taraflarin katilimi ile g6zden gegirilir. Mutabik kalinan oncelikli sebepler igin FR 24

no'lu formun uygunsuzlugun/riskin sebepleri boliimiine D.F. talebinde bulunan béliim
sorumlusu tarafindan kaydedilir ve uygunsuzlugun dogurdugu sonugclar yazilir.

5.3. Diizeltici Faaliyetlerin Uygulanmasi:

* D.F. baglatilmasi gerektigi durumlarda, FR 24 no'lu formun uygunsuzluk tanimi
kismi, faaliyet baglatilmasi talebinde bulunan sorumiu/sorumlular tarafindan agik ve net
olarak kaydedilmesi ile baglar.

* Gergeklestirilecek faaliyet icin YT tarafindan D.O.F. numaras1 verilir ve
Diizeltici / Onleyici Faaliyet Takip Formu (FR.25) kaydedilir.

* Baslatilmas: talep edilen D.F. icin Isletme Miidiiriiniin onay: alinir. Isletme
Miidiiriiniin onay1 olmadan D.F. baglatilamaz. Baglatilacak faaliyetler ve sorumlular FR
24 no'lu formun gerceklestirilecek diizeltici faaliyetler boliimiine kaydedilir ve termin
stiresi belirlenir.

5.4. Diizeltici Faaliyetlerin Takibi:

*  Gergeklestirilecek D.F.Y.T. tarafindan takip edilir ve bu faaliyetlerin
tamimlandif: sekilde gerceklestirilmeyen faaliyetler i¢in yeni termin siiresi belirlenir. Bu
siire sonunda tamimlanan D.F. gerceklestirilemediginde yeni bir D.F. tammlanir.

* Etkinlik takibi olarak-uygulananD.F i¢cinbelirli bir uygulama siiresi sonunda

faaliyetle ilgili iyilesmenin sonuglari-degerlendirilir. Bu-stirenin belirfenmesinden ve |
etkinlik takibi yapilarak D.F. kapatilmasindan Y.T. sorumludur.

5.5. Onleyici Faaliyetler:

* Uriin ve proses ile ilgili O.F."ler tanumlanir ve uygulanir.
* Sistem ile ilgili O.F."ler FR 24 formu kullanilarak, 5.1, 5.2, 5.3 ve 5.4 a
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* Diizeltici ve Onleyici faaliyetler igin ihtiya¢c duyulan uygun istatistik yontemler
uygulanir.

5.6. Kayitlar:

* Diizeltici ve dnleyici faaliyetler ile ilgili tutulan tiim kayitlar D.O.F. no verilerek
ekleri ile birlikte saklanir.
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1.0. AMAC:

Belirlenen sartlara uymayan iirliniin yanhglikla kullammim veya teslimatim
Onlemek igin kontrol yontemi olusturmak ve sistem ¢iktis1 olarak beklenmeyen
sonuclar kayit altina almak.

2.0. UYGULAMA ALANI:

Kalite Sistem,iiretim, satin alma ve pazarlama proseslerine ait alanlar1 kapsar.
3.0. TANIMLAR:

D.O.F: Diizeltici / Onleyici Faaliyet

Uygunsuzluk: Belirlenen bir sartin yerine getirilmemis olmasi

4.0. ILGILI DPOKUMANLAR:

Uygun olmayan firiin tutanag: (FR 18)

5.0. UOYGULAMA:

5.1. Uygun Olmayan Uriiniin Tespiti:

Ust yonetim, boliim sorumlulan veya ¢alisanlar uygun olmayan firiiniin tespitini
yapabilirler.

Is siireglerinde uygun olmayan firiin ortaya ¢ikti1 zaman, uygun olmayan iiriin ile
ilgili uygulamalar akis diyagramlarmda tammlanmigstir.

Miigteri sikayeti konusuyla gelen, kaza kaynakli ve olagan dig1 durumlardan dolay:
uygunsuz iiriin s6z konusu oldugunda uygun olmayan tirtin tutanag: (FR 18) tutulur.

Uygun olmayan iirtiniin kaydi, uygun olmayan {iriin tutanaginin tutulmasi ile olur.
Uygun olmayan iirlin tutanaginda uygunsuzlufun tamimi yapilir, uygunsuzluk
bildirimini yapan kisi boliimiinii ve ismini yazar. Uygunsuzlugun giderilmesi icin
yontem agiklanir. Belirlenen y6nteme gore uygunsuzluk gldenhr ve sonucu ilgili
boéltime yazily nzly 2 Ape : :
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5.3. Uygunsuzlugun Giderilmesi i¢in Yontem Belirlenmesi:

Uygunsuzlugun giderilmesi i¢in ydntem belirlenirken 6ncelikle olusan hatanin
ortadan kaldirilmasina galigilir. Hata olusan boliim yetkilileri tarafindan uygun olmayan
tirlin tutanaginda uygunsuzlugun giderilmesi i¢in belirlenen yontemler yazilir.

5.4. Uygun Olmayan Uriin Tutanagmm Kaydedilmesi:

Uygun olmayan iiriin tutanagim Isletme miidiirii tarafindan imzalamr.

5.5. Uygun Olmayan Uriin Tutanagmm Dosyalanmasi:

Iki niisha halinde olusturulan tutanak formunun asl Isletme Miidiiriinde, kopyas
ilgili birimde kalir. Isletme Miidiiri ve uygunsuzlugu bildiren kisi kendilerindeki
niishalar uygun olmayan tiriin tutanaklar1 dosyasina aktarirlar.

5.6. Uygunsuzluklarin Degerlendirilmesi:

Dosyalanan uygun olmayan iriin tutanaklar1 bir yonetim temsilcisi tarafindan
toplanarak, tasnif edilir. Cok defa tekrar eden uygunsuzluklar i¢in, gerekiyorsa D.O.F
ister ve ilgili béliime iletilir.
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1.0. AMAC:

Firma i¢inde etkin bir iletisim saglamak, kisiler arast koordinasyonu saglamak ve
buna iligkin yontem ve sorumluluklar: belirlemek.

2.0. UYGULAMA ALANI:
Firma igindeki tiim personeli kapsar.
3.0. TANIMLAR:

Dahili yazigma: Firma igerisine yapilan formal veya informal yazismalardir.

Emir - talimat istekleri : Ust y6netimin veya blim sorumlularmin emir ve
talimatlarini sézlii olarak gereken birimlere iletmesidir.

Genel toplantilar: Firma i¢i yapilan yontemi tanimlanmig toplantilar

Prosediirler: Kalite yonetim sistemi ig¢inde yer alan dokiimante edilmis tiim
islemlerdir.

Raporlama sistemi: Proses ¢iktilarinin, sonuglarinin 6zet haline getirilip yonetime
sunuldugu raporlar.

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

Dokiiman Kontrol Prosediirii (PR 01)
" Toplant1 Talimatt (TL 04)

Toplant: Tutanak Formu (FR 21)

Mesaj Formu (FR 38)

5.0. UYYGULAMA:

5.1. Tlefisim Yontemleri:

* Dahili yazisma: Firma icinde ig akiginin saglanmasi agisindan ve i bitirme
stirecinin hizlandirilmas1 amaci ile ¢aliganlar arasinda kagit tizerinde veya bilgisayar
ortaminda  yapilan  geri  beslemesi dan  bir iletisimdir. = Birbirleri

[
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ile koordineli ¢alisgan boliimler, bu iletisimi gerceklegtirir. Kagit ortaminda
gergeklestirilen haberlesmede FR 22 no'lu mesaj formu kullamlir. Kigi mesajim yazip
ilgili kiginin masasina birakir. Isi biten mesaj formlar1 ¢6pe atilir.

* Emir -Talimat Istekleri : Yonetim ve béliim sorumlularinin emir ve talimatlarim
sOzlii olarak gereken birimlere iletmesi ve takibini yapmasidir.

* Genel Toplantilar: Toplant: talimatina (TL 01) gore toplantilar yapilir. Toplant:
tutanagimin (FR 02) ilgili yerleri doldurularak toplanti kayit altina aliir ve ilgili
dosyasina iletilir.

* Prosediirler: K.Y.S i¢inde yer alan islerin dokiimante edilmig halidir. Bu isler
prosediirler, talimatlar ve i akiglarinda tanimlanmigtir. Bu dokiimanlara ait uygulamalar
dokiiman kontrol prosediirtinde (PR 01) anlatilmugtir.

* Raporlama Sistemi: Sirket icinde yapilan islerin, projelerin sonug¢larinin yazih
bir gekilde veya istatistiksel semalara dokiilerek kayit edilmesi ve degerlendirilmek
tizere iist y6netime sunulmasidir. Raporlar daha sonra ilgili dosyalarina aktarilir.
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1.0. AMAC:

Mevcut miisterilerimizi memnun edebilmek, miigteri portfoyiimiizii genigletmek,
ve miisteri ile iligkileri sicak tutabilmek i¢in kurulan iletigim tekniklerini tanimlamak.
Miisteri memnuniyeti ve memnuniyetsizliklerini kayit etmek, degerlendirmek ve
miigteriye ¢6ziim sunmaktir.

2.0. UYGULAMA ALANI:
Tiim béliimler i¢erisinde miigterilerle iletisim halinde olan personeli kapsar.
3.0. TANIMLAR:

Anket: Miisteri memnuniyetinin ve miigteriye yapilan hizmetin kalitesini 6l¢mek
icin kullanilan y6ntem

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:
Miisteri Tutanag: formu (FR 10)
5.0. UYYGULAMA:

5.1. Tanmmlanms iliskiler:

Olusturulmus, boliimlere ait, tiim akis diyagramlarinda bir takim miigteri iliskileri
tammlanmistir. Bu akis diyagramlarinda yéntem, sorumluluk ve kayitlar belirtilmistir.

5.2. Yiiz Yiize Goriismeler:

Yiiz yiize goriismeler ilgili boliim personeli tarafindan gergeklestirilir. Miigterilere
gidildiginde miisteri tutanag: formu (FR 10) doldurulur, anket yapilir, miigteri bilgileri
ve istekleri yazilir. Katalog verilerek firma tamitimm yapilir. Elde edilen kayitlar miigteri

Goriigme ve yapilan miidahale sirasinda elde edilen bilgiler miisteri Sikayetleri kayit

goriismeleri dosyasina aktarilir.

5.3. Telefonla Goriismeler:

Miigteriler gorlismek istedigi boliimde yetkili kigilerden birine baglanir.
Goriigtiigii boliimde miigteri ile goriigiiliip, istek ve sikayetlerine ¢6ziim bulunur.
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5.4. Fax, E-Mail ve Posta Yolu ile Goriismeler:

Fax , e-mail ve posta yolu ile gelen miigteri istekleri, istek ve sikayetler ilgili
boliim miidiirlerine iletilir.

5.5. Miigteri Isteklerinin Degerlendirilmesi:

Miisterinin goristigti boliimdeki yetkili kigi miigteri istekleriyle ilgilenir, bu
sekilde miigteri gikayetleri giderilmeye calisilir. Miigteri sikayetleri kayit altina alinir.
Bu kayitlar yonetim temsilcisi tarafindan degerlendirilir. Sikayetler tasnif edilir,

gerekirse D.O.F gerceklestirilir.
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1.0. AMAC:

Kalite ile ilgili faaliyetlerin ve ilgili sonuclarinin kalite yOnetim sistemine
uygunlugunun tespiti i¢in yapilacak sistem tetkiklerinin esaslarimi belirlemektir.

2.0. UYGULAMA ALANI:
Kalite Yonetim Sistemi icindeki tiim faaliyetler.

3.0. TANIMLAR:

I¢ Kalite Tetkiki (I.K.T): Kalite ile ilgili faaliyetlerin ve sonuglarimn planlanan
diizenlemelere uygun olup olmadifimin ve bu diizenlemelerin etkili olarak uygulanip
uygulanmadiZinin ve amaca ulagmak i¢in uygun olup olmadifinin sistematik ve tarafsiz
olarak incelenmesidir. Yonetim Temsilcisi bu prosesin yénetiminden ve kayitlarin
muhafazasinda sorumludur.

4.0. iLGILi DOKUMANLAR:

...... yili Kalite Tetkik Plan: (FR 51)

I¢ kalite tetkik soru listesi (FR.46)

GMP Soru listesi (FR 97)

TS. EN. ISO TS. EN. ISO 19011 (Ortak Denetleme Standardi)

5.0. UYYGULAMA:

Y.T her yil en az bir kez kalite yonetim sisteminin tetkiki i¢in TS. EN. ISO 9001 ve
TS 13001-HACCP gartlanm esas alarak yillik i¢ kalite tetkik planini hazirlar. (FR.51) Bu
plan tetkik edilecek prosesi, tetkik gorevlilerini, tetkike taraf olan proses sorumlularini

tetkik MMIMJMM—WHWWW olusur
onaylanmus i¢ tetkik plani planda yer ala proses sorumlular ;

Y.T tetkik planm uygulamaya baslayacagl ay mevcut tetklk gorevhlennm ilgili
prosesler igin tetkik soru listelerini hazirlattirir. Tetkik¢iler bu soru listelerini referans
olarak tetkikleri gergeklestirirler.

I¢ tetkikler tetkik egitimi almus kisiler tarafindan yapihir. Tetkikciler tetkike taraf

olan faaliyetlerden dogrudan sorumlulugu olmayan tarafsiz kisilerden secili ikte] |
| tetkikeiler 19011 standartlarina uygun davranirlar.
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olabilir.

Tetkik bulgulari i¢ kalite tetkik raporuna kaydedilir. Tetkike taraf proses
sorumlular ile tetkik¢iler mutabakatla tetkik raporunu imzalarlar.

Tespit edilen uygunsuzluklar i¢in Diizeltici Faaliyetler baglatilir ve termin tarihi
belirlenir. Belirlenen tarihte tetkik gerceklestirilir.

Her tetkik sonunda tetkik raporlarimin asli Y.T'de muhafaza edilir. Bir 6rnegi
tetkike taraf olan proses sorumlusuna verilir. Tetkik¢iler kurulus i¢inden yada digindan

Tetkik prosesinin sonuglar1 yonetimin g6zden gegirme toplantisinda prosesin
etkinligi ve sistemin durumu agisindan degerlendirilir.
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1.0. AMAC:

Kalite Yonetim Sistemi i¢inde Uygun Olmayan Uriintin geri c¢agrilmasi ve
toplatilmasi ile ilgili sorumluluk ve yontemlerin anlatilmasi.

2.0. UYGULAMA ALANI:

Tiim Uriinler

3.0. TANIMLAR:

Geri Cagirma: Uygunsuzlugu tespit edilen {iriiniin firmadan ¢iktiktan sonra
firmaya tekrar donmesini saglamak.

Uygunsuzluk: Standart dis1 bir iirlin veya gida giivenligi agisindan risk tespit
edilmesi durumu.

4.0. ILGILi DOKUMANLAR:

Miigteri Listesi (FR. 72)

Miigteri Tutanag: (FR. 10)
Personel Telefon Cizelgesi (FR.78)
Geri Cagirma Formu ( FR.93)
Imha Raporu (FR.46)

DOF. FORMU (FR.24)

DOF. TAKIP FORMU (FR.25)

5.0. UYYGULAMA:

51 Gert Cagmrma Thtiyacmin Belirlenmesi:

Yemekte siireyle birlikte eksime ve koku olugmas: (Mikrobiyolojik risk)
Yemegin kendi tadinda renginde ve kokusunda olmamasi

Yemege kimyasal madde karigmasi

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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an. ve lic. . ot1. SAYFA 2/2

Yemegin servis yapildigt ortamda uzun stire bekletilmesi sonucu ortaya ¢ikan
olumsuzluklar

Yemegin bozuk hammaddeden yapilmig olmas:

Diyet yemeginin normal yemek gibi hazirlanmasi
Yemegin termobaxlarda siiresinden uzun bekletilmesi
5.2. Geri Cagirma Yonteminin Belirlenmesi:

Uriintin geri ¢cagnlmas: gerektigi durumda {iriiniin geri ¢agrilmasma IM, KSYnt.,
UPYnt.'den herhangi biri karar verebilir. Uriinle ilgili bilgiler Geri Cagirma Formuna
FR.93 KSYnt. tarafindan kaydedilir. Geri ¢agrilmasina karar verilen tiriinle ilgili soférlere
ve/veya dagitim personeline telefon yoluyla hizla ulagilir. Dagitimin gergeklesip
gerceklesmedigi konusunda bilgi alinir. Geri ¢agurma siirecinin bagladii sSylenerek geri
cagrilmasi istenen Uriinlerin dagitimi, servisi ve tiiketiminin acilen durdurulmasi istenir.
Dagitim yapilan miigterilere telefon aracihifiyla hizla ulagilir. Yemegin durumu hakkinda
bilgi verilir. Yapilmas: gerekenler anlatilir. Soférler dagitim yapilan miisterilerden
yemekleri teslim alarak, firmaya geri getirir. Eger yemek yenmigse deneyimli saglik
personelinden / doktordan bilgi alinarak yapilacak miidahaleye karar verilir.

5.3. Geri Cagrilan Uriiniin Degerlendirilmesi:

Geri ¢agrilan iirtin kontrol altina alinarak, IM, KSYnt. ve UPYnt. tarafindan ne
sekilde degerlendirileceBine karar verilir. Verilen karar geri ¢cagirma formuna KSYnt.
tarafindan kaydedilir. Urtinle ilgili numune alinarak uygunsuzluk nedeni aragtirilir. Geri

cagirma ile ilgili KSYnt. tarafindan Diizeltici Faaliyet baglatilarak uygunsuzlugun

tekran nlenir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

125




- TARIH  :15.09.2004
GUNKAP ~ i
. .| HIJYEN VE SANITASYON |REV.NO 01
YEMEK I%?%Eiﬂéfm PROSEDURUS DOK.NO  :PR.09
an. ve l1ic. . Dt SAYFA ‘173
1.0. AMAC:

Isletme iginde uyulmasi gereken hijyen kurallarmin tanimlanmasi ve
gerceklegmesini saglamak.

2.0. UYYGULAMA ALANI:

Kalite Yonetim Sistemi i¢inde hijyen ve sanitasyon uygulamalarini kapsar.

3.0. TANIMLAR:

Temizlik: Gida maddesi lireten igyerinde kirin topagin gida kalintilarinin yagin ve
diger istenmeyen maddelerin ortamdan uzaklastirilmasi iglemi.

Hijyen: Gida maddelerinin iiretiminden tiiketimine kadar, tiim asamalarda
alinacak saglik 6nlemleri ile ¢alisan personelin uyacagi saghk kurallari

Sanitasyon: Ortam ve liriiniin saglik kurallarina uygun hale getirilmesi.
4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

Temizlik ve Hijyen Plan1 PL.04
Yillik Egitim Plani PL.03

Di1s Kaynakli Kontroller Plan1 PL.08
Temizlik ve Hijyen Talimat1 TL.25
Personel Hijyen Talimat: TL.26

Temizlik ve Hijyen Formu FR.40
Mikrobiyolojik Kontrol Formu FR.88
Makina Kullanma ve Bakim Talimat: TL. 18-19-20-21-22-24-29-30

Ucan ve Yiiriiyen Haserelerle Miicadele TL.09

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.0. UYGULAMA

5.1. Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalan:

Isletme Hijyen ve Sanitasyonu Temizlik ve Hijyen Planina gére gerceklestirilir.
Temizligin ve dezenfeksiyonunun nasil gergeklesecegi Temizlik ve Hijyen Talimatinda
aciklanmigtir. Personelin uymasi gereken kurallar personel hijyen talimatinda
belirtilmistir. Makinalarin temizlenmesi makine kullanma ve bakim talimatlarinda
mevcuttur. Dezenfeksiyonun ve personel hijyeninin yeterliligi Dig Kaynakli Kontroller
Planinda yapilan swap testleriyle dogrulanir. Personel planh olarak Temizlik ve Hijyen
Planina tutulmaktadir. Dig Kaynakli Kontroller Planinda belirtilen periyotlarda su
analizi ve yemek mikrobiyolojik kontrolleri yaptirilir. Sonu¢ KSYnt. tarafindan
kaydedilerek dosyalanir.

5.2. Isletme Kurallari:

Isletme icinde sigara icilmesi yasaklanmigtir. Is giivenligi ile ilgili uyan levhalan
uygun boliimlere asilmigtir. Isletme i¢ine cam malzeme sokulmasi yasaklanmigtir. Ttim
camlar gida giivenligi agisindan filmle kapatilmigtir. Firma diginda yaptirilacak olan
kontroller Dis Kaynakli Kontroller Planina KSYnt. tarafindan kaydedilir. Yapilan
kontroller sonucu ihtiya¢ duyuldugunda kontrol periyotlart KS Ynt. tarafindan yapilir.

5.3. Ziyaret¢i Kabulii ve Uyulmasi Gereken Kurallar:
Isletmeye giren ziyaretciler firmamin Kurallarina uymak zorundadir. Ziyaret¢i

onliigi giyilerek, bone ve galos takilip kontrollii olarak ziyaret gerceklesir. Refakatei
olmadan yalniz gezmelerine izin verilmez. Firma kurallan refakatci tarafindan anlatilir.

« RO . . o
———— 54 Portor ve Akciger Filmlerinin Takibi:

Yeni almman personelden ise baglamadan once portér ve cier filmi sonuglan
istenir. Calisan personele 3 ayda bir Portdr 6 ayda bir ciger film kontrolleri yaptirilir.
Kontrol tarihi KSYnt. tarafindan Dig Kaynakli Kontroller Planina kaydedilir. Kontrol
sonucunda pozitif ¢ikan personel izlemeye alinarak saglik kurulusuna sevk edilir.
Iyilestigine dair saglik raporu goriilmeden iiretimde galigmasina izin verilmez.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.5. Hasere ve Kemirgen Miicadelesi:

Isletme iginde ve disinda Hagere ve Kemirgen miicadelesi sozlesmeli olarak
uzman bir kurulusa yaptirilir. Ugan ve yiiriiyen haserelerle miicadele ve Fare Miicadele
Talimatina uygun ¢alisilir. Fare miicadele formu doldurularak, Pest kontrol dosyasinda
saklamr. Cikan sonuca gére kontrollerin siklagtirilmasina uzman kisiyle UPYnt. karar

Verir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

128




6.3. Akis Diyagramlan

GO PROSES AKI$ Dok. No :AD.01
: . DIYAGRAMI Rev. No 00
YEMEK HIZMETLERI1 .
' A AMA Sayfa :1/2
@ YONTEM SORUMLU KAYIT
Firmalarn Caligan Firmalar referans Pazarlama Prqsmi -
aragtinimasi olarak kabul edilir Yénetmeni
Telefon ya da fax aracihiy ile Pazarlama Prosesi Firma Bilgi
firmalardan randevii almir ya da Yénetmeni Formu FR.61
onlar talep eder
Miisterinin talep beklentileri Pazarlama Prqsesi Firma Bilgi
alimarak firma hakkinda genel Yénewmeni Formu FR.61
bilgi alig-verisgi yapilir
Misterinin istelderi goz oniinde turlarak __ Igletme Miditrd Migteri
kendi mutfaklarnda pigirilme yada  Kalite Sistem Yénetmeni Tutanag
servis istegine pre yeterlilige bakihr, FR10
Eger yerinde iiretim yapilacaksa
Miigteri istekleri ve teknik yeterlilik Satinalma Proses Miigteri
Hayw Maliyet goz Bniinde tutnlarak maliyet Yaneticisi Tutanafi
hesabi analizi yapilir FR.10
Maliyet ve teknik sartlar dilstiniilerek b o {lgili biitéin
1 i i etme Midilrii
Belgelerin tekllt; haz{r]ar;n;px]r;ﬁ:rekh § evraklar
temini
Hayir
@ Hazrlanan evraklar onaylamr Genel Mildiir Hgl‘}:al;dﬁ;nn
/’\ Hayr :
San}-< Frazirteranevrakiar — Pazarlamna Proses -
\_/ W firmantn teklifine sunulur Yonetmeni
I Evet
Hayr Sozlesmenin Sz sartlan incelenerek flgili
«] azles an il
@ yapilmast sbzlegme imzalamr Igletme Modart sbizlesme
l Evet
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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Dok. No

YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

. PAZARLAMA
IHALE HAZIRLIGI VE
GIRILMESIi

Rev. No
Tarth
Sayfa

:AD.01
:00

:01.08.2004

:2/2

YONTEM SORUMLU KAYIT
Resmi Gazeteden, internet Pazarlama Proses -
Dzerinden ve ilanlardan ihale Yénetmeni
takibi yapilir
Thalenin konusu, miktan, tarihi, Pazarlama Prosesi Thale kayit
cinsi ve dzellilleri haklanda aragtirma Ydnetmeni Formu FR.13
yapilarak uygunlufu tespit edili
: i ilgili i ale Sartameleri
artnamenin Ihate sartnamesi ilgili kurum Pazarlama Prosesi Ih name
$ ve kuruluglardan temin edilir Y6netmeni Ana Listesi
Sartname incelenesek makine, Isletme Muadiira Ihale Kayit
alet, ekipman ve personel Kalite Sistem Yénetmeni Formu FR.13
yeterliliginin sagtanip
saflanamayacagina karar
Sartnamenin gerekleri g6z dniinde Saunalma Proses ihale Kayit
bulundurularak yapilacak Yéneticisi Formu FR.13
igin ostalama maliyeti
hesaplanarak karar verilir
Sar in yasal zoruniuluklan -
aragtmilmast ve hikimlerinin incelenmesi Iletme Misdais
. R 11gili bitin
Thale evraklanpm tgplanmm Igletme Midiiriy evraklar
ve eksikierin
tamamlanmas: saglanir
Tgili bistim
Haarlanan evraklar Genel Mitdiir g1l b
onaylafilir ’ ' evraklar FR.33
Thateyi yapacak olan kurum ve Pazarlama Prosesi Dek
kurulusun belirlediF teminat yanrihr Y& i ekont
Ihale tarihinde ve saatind k Pazariamu-Prosest =
evraklar ve teklif komisyona sunulur Ydnetmeni
Sozlegme sartlan incelenerek ’ gili
stizlesme imzalamir Itetme Midirt stizleyme

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.
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GUNKAP PROSES AKIS Dok. No :AD.02
. . DIYAGRAMI Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. PLANLAMA P
Sayfa :1/1
YONTEM SORUMLU KAYIT
Taleplerin Miigteriden gelen Uretim Proses -
incelenmesi taleplerin incelenmesi Yonetmeni
v
Listenin Yemek listelerinin Oretim Proses Yemek Uretim
hazirlanmasi hazirlanmas: Yanetmeni Listesi
\4
Malzeme ihtiyag Masteri taleplerine gére Uretim Proses Malzeme talep
planlamasi malzeme ihtiyag Yonetmeni formu FR. 11
planlamasimn yapilmasi
v
F1oe Malzeme ihtiyag formunun P
Ih"yac,m ... malzemenin temin edilmesi i¢in U{{%:gt:’?:fs bﬁ)a;];en;:ektallelp
satin alma bildirimi satinalma bolimiine iletilmesi u bR
v
Satinal Malzeme talep formuna Satinalma Proses Satinalma Proses
atinalma gore malzemenin satin almmasi Y 6netmeni Akig Diyagrami
A 4
. . Yemek listesinin Uretim Proses Yemek Uretim
Listenin dagttim1 ahgilara dagitmi Yonetmeni Listesi
v
. . Yemek listesine gore depolardan Ahgilar Regete
Malzemenin gekimi regeteye uygun olarak gerekli ¢
malzemenin alinmast
,{,
Uretim proseslerine gére Yemek Uretim
Oretim yemek tiretimlerinin Ahgilar Proses Akig
gergeklestirilmesi Diyagramlari
N\
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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- ; Dék. No :AD.03
GUNKAP PROSES AKIS DIYAGRAMI Rev. No .00
YEMEK HIZMETLERI Tari.h ; 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. YEMEK URETIM CORBA L
Sayfa :1/2
YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kigilik hazirlanacak ise -
Hammadde ona gore depolardan hammadde Depo sorumlusu Agg1 Yard. mgumn;?ftﬂing;nﬁz
— alinr, Tigili regeteler
Hayir Y
Depodan gikan malzemelerin Uretim Prosesi Proses kentrol
yamlacak yemege gére eksik olup Yoénetmeni formu FR.20
Evet olmadia: kontrof edilir.
Hi dde tretime verilmeden nce Agpr Yord,
B. Ayiklama S. Ayiklama gitritk, yabane: madde gibi kaliteyi
etkiliyecek kriterler baz alnarak
» ayiklama ilemi yapihr,
Hay“- ‘ Ayiklamanin iyi yapilip yapilmadify Uretim Prosesi FR.20
kontrol edilir Yénetmeni
Evet .
Bol su ile bakliyal ve sebzelere Asg Yard,
kema iglemi yapilir.
B. Yikama S. Yikama e
Haylr Hammaddenin temiz ytkamp Uretim Prosesi FR:20
yikanmadifs kontrol edilir. Yonetmeni -
Evet
> Parga]ama Hazirlanan hgmma.ddeye pargalama Asgr Yard.
Kesme kesme iglemi uygulamr.
Pargalama kesme isleminin yetesli Uretim Prosesi Proses konirol
yapilsp yapiimadifny kontrel editir. Yoneimeni formu FR.20
y Ustalik ve tecriibe bilgisine dayalt Asp
| B.Hagl ] [ SHal ] | knvuxma ] olarak kavurma veya haglama iglemi
¥ uygulanir.
T \ T Hocl | islemlcrini Oretim Prosesi Proses konsrol
W yeterliligi kontrol edilir. Yénetmeni formu FR.20
Ustalik ve tecrilbe bilgisine dayalt
Pigirme olargk pigirme iglemi uygulanir, Aspl
Haylr Yemejiin pigme durumu incelenir. . .
> . h P Uretim Prosesi Proses kontrol
o e psine i o
in kivamina gelmesi igin Ascy
dinlenmeye birakihs. Y
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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" PROSES AKIS Dok. No :AD.O3
GUNKAP ;
. . DIYAGRAMI Rev. No :00
Ygan“m‘il,g?imt dTIij.l’RI YEMEK URETIM | Tarih :01.08.2004
) T CORBA Sayfa 212
l YONTEM SORUMLU KAYIT
Uretim Prosesi
Son iiriin Son irtinin tady, tuzu, lezzeti ve Yonetmeni- Proses kontrol
Kontrol gorimiimi kontro] edilir. Kalite Sistem formu
Yonetmeni

Hay1ir *
Hayir

Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
yapilir. Tadi veya lezzeti yerinde

Uygun Olmayan degilse baharatlarla Kalit.e Sistem Yénetmeni Uygun olmayan
Uriin zenginlegtirilir. Eger olumsuzluk Igletme Midura tiriin formu FR.18
giderilemiyorsa iiriin beklemeye
alimir ve sonra imha edilir.
Uygun l
NX?:::‘: < g RS Kalite Sistem Yonetmeni  Numune Etiketi
v
i . . s Etiket- Yem Tes. Tut.
Kigi adedine gore miktar belirlenir ve Aser-Ager Yard. .
Dagium ona gore dagitimi yapihr. Dagitim Sorumlusu FR.26 -Masteri
Listesi 72
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt.
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GU PROSES AKIS Dok. No :AD.04

\ . DIYAGRAMI Rev.No  :00
YEMEK HIZMETLERI YEMEK URETIM | Tarih 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti.

KOFTE Sayfa 1112

YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kigilik hazirlanacak i -
Hammadde :wnagl‘rrec’k.‘sl' dan | ddo. Depo lusi Agor Yard. m?%ﬂ;ft‘:nﬁg‘ﬁ
— almr. flgili regeteler

Hayir Y
Kontrol Depodan gikan malzemelerin Uretim Prosesi Proses kontrol
yapilacak yemefje gore eksik ofup Yonetmeni formu FR.20
Evet olmadifs kontrol edilir.

v

H dde tiretime verilmeden 6nce Asgr Yard,
—>|  Ayiklama ok, yabane: madde gibi kaliteyi
etkiliyecek Kritesler baz ahnarak
l ayiklama ilemi yapilir.

Ayikl ivi yapihp yapilmadi Uretim Prosesi FR.20
Hayir @ kontrol edilir Yénetmeni

l Evet

Bol suile Aser Yard,
Yikeama yikama iglemi yapilir.
l l Hammaddenin temiz yrtkamp Uretim Prosesi
Hayir @ yikanmadifit kontro] edilir. Yénetmeni FR20
* Evet

Pargalama l Kiyma I
Kesme

Hazirlanan hammaddeye pargalama Agg1 Yard.
kesme iglemi uygulanir.
Kontrol Pascalasma kesme isleminin yeterl Uretim Prosesi Proses kontrol
yapthp vapiiniadifis kontrol edilir. Yonetmeni formu FR.20
Evet l
Haglama " Sos
i K:S,Hma Kizartma I Hazilama [4]  Ustabk vetecribe bilgisine dayal Asgt
olarak kavurma veya haglama iglemi
uygulanir.
Hayir W Hayir Haglama kavurma iglemlerinin Usetim-Brosesi Proses kontrol
Kontrol veterliligi kontrol edilir, Yénetmeni formu FR.20
Ustalik ve tecriibe bilgisine dayah Asgr
olarak pigirme iglemi uygulanir.
Yemegin pigme durumu incelenir. . . -
Yeterince pigmemigse pigirilme 0‘;‘3:"' Prosesi Proses kontrol
iglemi devam eder. netmeni formu FR.20

. Yemegin kivamum gelmesi igin Asq
[ Dinlendirme ] dink hirakilur,
— 1

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. GM
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- PROSES AKIS Dok. No :AD.0O4
GUNKAP :
; . DIYAGRAMI Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI - ; :
. N YEMEK URETIM Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. o
KOFTE Sayfa /2
YONTEM SORUMLU KAYIT
Uretim Prosesi Proses kontrol
Son Qriiniin tady, tuzu, lezzeti ve Y énetmeni- formu FR.20
goriniimi kontrol edilir. Kalite Sistem Son Uritn Kontrol
Yonetmeni Formu FR.23
Haywr ‘
Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
Hayir yapilir. Tadh veya lezzeti yerinde
Uygun Olmayan degilse baharatlarla Kalite Sistem Yonetmeni  Uygun olmayan
Uriin zenginlestirilir. Eger olumsuzluk Isletme Mudira tirdn formu FR.18
giderilemiyorsa iriin beklemeye
aluur ve sonra imha edilir.
Uygun
v
Numune Biitiind temsil edecek sekilde Kalite Sistem -
Alma numune alinir Yonetmeni Numune Etiketi
v (
Kisi adedine gore miktar belirlenir ve Aggr-Asgt Yard, Etiket- Yem Tes. Tut.
Dagitim ona gore dagtium yapihr. Dagitim Sorumtusu FR.26 -Msteri
Listesi 72
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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GUNKAP PROSES AKIS Dok. No :AD.05
. . DIYAGRAMI Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI = . .
San. ve Tic. Ltd. St YEMEK URETIM | Tarih 01.08.2004
) ) s ETLI YEMEKLER Sayfa 1172
YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kigilik hazrlanacak ise
i USRI o v Sl
> abnr. gl regeeler FR.62-FR.64-FR 68
Hayir X
Depodan malzemeleri Uretim Prosesi Proses kontrol
yapilacak yeﬂ% pore eksil?:;up Yénetmeni- formn FR.20
Evet olmadhin kantrol edilir. Ahg1 Yard. Kasap
Ayiklama Hanmtadde w‘g".b. den tnce Yo
ekiliyecek iterler baz almark As Yar
l ayiklama ilemi yapilir.
Hayir Aol e o . .
| I y yi yapthp ya & Uretim Pros
kontrel ecili Nonetmeni FR20
l Evet
Yikama Bol su ile yikama iglemi yapihr Asgr Yard,
—
Hayir l Hammaddenin temiz yikamp Uretim Prosesi FR20
‘ yikanmadif kontrol edilir. Yonetmeni =
4 * Evet
Et Pargalama S. pargalama
Kesme kesme Harlanan hammaddeye pargalama Aggt Yard - Kasap
kesme iglemi uygulanir.
Pargalama kesme igl in yeterli Uretim Prosesi Proses kontrol
Hayir Hayr yapihip yapilmadig: kontrol edilir. Yonetmen formu FR 20
Evet l
Et Haglama Sebze Sos Us?];rl:i( ve tecritbe bilgisine dayal Ass
Kavurma i olarak kavurma, kizartma veya 1
] Kizartma onpigirme Hazirlama [*]  paglama lﬂx m Ay yerde
. ¥ ¥ Evet ’
B Kontrol —! Hosloma, kavurma slemerinin Drotin Prosesi Py
sosun yeteslilifi kontrol_edilis. Snetmeni
X Ustalik ve tecritbe bilgisine dayal
——| Pisinme | olaralk pisirme iglenai uygulan, At
Yemegin pigme durumu incelenir, Oretim .
erince pigmemigse pigirilm Prosesi Proses konirol
Hayir @ b xs»lmgu devam edzr. ¢ Yonstmeni formu FR.20
‘ Yemegin kivamimna gelmesi igin Asgt
{  Dinlendime | dinlenmeye birakilir
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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- PROSES AKIS Dok. No :AD.05
GUNKAP :
. . DIYAGRAMI Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI o .
San. ve Tic. Ltd. Sti YEMEK URETIM Tarih :01.08.2004
] T ETLI YEMEKLER Sayfa 2/2
l YONTEM SORUMLU KAYIT
Son firlin Son itriintin tady, tuzy, lezzeti ve Uretim Prosesi Proses kontrol
Kontrol g6rimiimi kontrol edilir. Y 6netmeni- formil FR.20
Kalite Sistem Son tirtin Kontrol
Hayir v Evet Yonetmeni formu FR.23
Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
yapilir, Tad: veya lezzeti yerinde Kalite Sistem Yonetmeni Uygun olmayan
degilse baharatlarla Isletme Madura aran formu FR.18
zenginlestirilir. Eger olumsuzluk
giderilemiyorsa Ortn beklemeye
alinir ve sonra imha edilir.
Uygun
v ,
Numune Batoni temsil edecek gekilde Kalite Sistem Yonetmeni  Numune Etiketi
Alma < numune alimr FR.04
V
Sum Kisi adedine gore mikrar belirlenir ve Asgi-Asgt Yard, Etiket
ona gore dagitim yapilir. Dagitim Sorumiusu
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kigilik hazirlanacak ise Kullanil
Hammadde ona gore depolardan hammadde Depo sonmlusu Agg1 Yard, Gxﬂllifme furmr?l
r——— almr, flgili regeteler
Hayir Y
Depodan gikan malzemelerin Uretim Prosesi Proses kontrol
yapilacak yemege gore eksik olup Y énetmeni- formu FR.20
olmadif kontrol edilir. Ahg Yard.
; Evet
Hammaddg tretime verilmeden once
| avikama gtiril, yabanct madde, bityiik kigilk Aser Yard,
gibi kaliteyi etkiliyecek kriterler baz
l alinarak ayiklama ilemi yapilir.
| Hayr Ayikl, iyi yapihip yapiimadiin Uretim Prosesi FR.20
kontrol edilir Yénetmeni
l Evet
Yikama Bol su ile yikama iglemi yapilir. Asgt Yard,
—
____Haylr Hammaddenin temiz yikanip Uretim Prosesi ~FR20
yikanmadifit kontrol edilir. Yénetmeni
* Evet
par¢alama Hazirlanan hemmaddeye pargalama Asg1 Yard.
Kesme kesme iglemi uygutanr.
Hayr Parcalama kesme igleminin yeterli Uretim Prosesi Proses kontrol
g yapilip yapilmedift kontrol edilir. Yonetmeni farmu FR.20
Evet
Haglama Sos Ustalik ve tecritbe bilgisine dayali
" Kavurma « olarak kavm'ma, kxzanma veya Aspr
K a + Hazirlama iglemi-uyss
M TN X
Haymr Hayir ; ; Proses kontrol
Kontrol Onpigitme islemlerinin yeterliligi Uretim Prosesi
kontrol edilir Yonetmeni formu FR 20
Ustalik ve tecriibe bilgisine dayali Agpr
—| Pigirme | olarak pisirme islemi uygulanir.
* Yemegiin pigme durumy incelenir, .
3 . + isicilme Uretim Prasesi Proses kontrol
S Haylr Yetmi:l:ﬁﬁ devam edl;' ‘ Yénetmeni formu FR 20
A4 Yemegin kivamna gelmesi igin
[ Dinlendime | dinlenmeye bialr Asst
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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l YONTEM SORUMLU KAYIT
Son iiriin Son triingn tady, tuzu, lezzeti ve Oretim Prosesi Proses kontrol
Kontrol gbrimhmi kontrol edilir. Yonetmeni- formu FR.20
Kalite Sistem Son iiriin Kontrol
Hayir ‘ Evet Yonetmeni formu FR.23
Hayr
Uygun Olmayan Urtin tuzsuz ise tuz ilavesi
Urtin yapilir, Tad: veya lezzeti yerinde Kalite Sistem Yonetmeni ~ Uygun olmayan
degilse baharatlarla Isletme Madtra @rim formu FR.18
zenginlegtirilir. Egier olumsuzluk
giderilemiyorsa triin beklemeye
ahnur ve sonra imha edilir.
Uygun
A 4
Numune Buatind temsil edecek gekilde Kalite Sistem Yonetmeni  Numune Etiketi
Alma < numune almir FR.04
Kigi adedine gore miktar belirlenir ve Aggi-Asget Yard. Etiket-chTes.’]_‘m.
Dagtim ona gore dagitim: yapihir. Dagitim Sorumlusu Fl?j;::{“%e"
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kisilik hazrlanacak ise ankitk kull
Hammadde ona gdre depolardan hammadde Depo sorumlusu Agg: Yard. Gma]zgme fﬂiﬂ
— almir. igili regeteler FR.62,
Hayir
Depodean grkan malzemelerin Uretim Prosesi Proses kontrol
yapilacak yemegie gore eksik olup Yonetmeni- formm FR.20
olmadigi kontro! edilir. Ahg1 Yard,
; Evet
. . H dde iiretime veril Once
>|  Pir. Ayiklama S. Ayiklama ¢iritk, yabanci madde gibi kaliteyi Agr Yard,
etkiliyecek kriterler baz alnarak
ayiklama ilemi yapihr.
Ayikl iyi yapihip yapilmadsg Uretim Prosesi 2
@ kontrol edilir Yoénetmeni FR20
Evet
—»| Pir. Yikama S. Yikama Bol su e yrkama islemi yapil: Aser Yerd,
) Hammaddenin temiz yikamp Uretim Prosesi -FR.20
yikanmadzf kontrol edilir. Y 6netmeni
Hazrlanan sebzelere pargalama Asggr Yard.
kesme iglemi uygulanir.
Pargalama kesme isleminin yeterli Uretim Prosesi Proses kontrol
yapihip yapilmadifh kontrol edilir. Ytnetmeni formu FR.20
Evet
Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
—»] Kavurma Haglama g  olarak kavirma ve haglama iglemi Agar
uygulanr
! Kontrol >~ Haglama, kavurma iglemlerinin Uretim Prosesi Proses kontrol
Haywr Hayw " yetertitigsi kontrol edilir, Y 6netmeni formu FR.20
* Ustahik ve tecriibe bilgisine dayalt Aser
> l Pigirme ] olarek pigirme iglemi uygulanir.
* Yemegin pigme durumu incelenir. e .
Yeterince pigmemigse pigirilme Uretim Prosesi Proses kontrol
Hayir islemi devem eder. Yénetmeni formu FR.20
- Y’egﬁkmma—l—'gemm icin Aset
| Dinlendirme I dinlenmeye brrakilir.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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l YONTEM SORUMLU KAYIT
Son tiriin Son trinim fad, tuzu, lezzeti ve Uretim Prosesi Proses kontrol
Kontrol gorintmi kontrol edilir. Yonetmeni- formu FR.20
Kalite Sistem Son iirtn Kontrol
Hayir * Evet Yonetmeni formu FR.23
Hayir
ygun Olmayan Lezzetinde ve tadinda olumsuzluk
Urtin varsa ve giderilemiyorsa Kalite Sistem Yonetmeni  Uygun olmayan
- ayrilarak imha edilir isletme Muodiri arin formu FR.18
Uygun
v
Numune Biitint temsil edecek sekilde Kalite Sistem Yonetmeni  Numune Etiketi
Alma +— numune alnir
Kigi adedine gore miktar belirlenir ve Asp-Aser Yard. Etiket-YemTes.Tut.
Dagtim ona gore dagitirm yapilir. Dagitim Sorumlusu Fl}}ge]\s/%ﬁ%en
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kigilik hazwrianacak ise Depo sorumlusu Gimik kollanilan
Hammadde cna gre depolardan hammadds Aser Yard malzeme formu
r——b almur. Tigili regeteler FR62.
Hayir
Depodan malzemelerin Uretim Prosesi Proses kontrol
yapilacak ye;l'kge gore eksik olup Yénetmeni- formu FR.20
olmadiin kontrol edilir. Ahg Yard.
¥
) Haslama Makarnaler haglanir. Asgt
Hayir . " . .
Haylama yeterliligi kontrol edilir. Uretim Prosesi FR.20
Uygun degiilse haslama devam eder. Yénetmeni
Evet l
Soffuk su ile Haglanan makarnalar su ile Asp
yikama duglama yapilir.
) Ustalik ve tecritbe bilgisine dayal. 1 .
—— Sos Hazirlama ok 508 Yool 1 Asc
¥
b Hayir Sosun pi L .
" pigme durumu Uretim Prosesi Proses kontrol
elenir. Yetarince pismemi Y6netmeni formu FR 20
Evet pigirilmr iglemi devam eder.
Pigen makama sos ile karstmir. Ager
L Dinlendirme | Yemegin krvama gehmesi igin Aser
dinfenmeye brakalrr,
Son tiriin Son Grimiin tads leezeti Uretim Prosesi
e o e T, P
Kalite sistem y¢
/K Uritn tuzsuz ise tuz ilavesi N
Hayr yaptht. Tufh veyat iyerimie
Uygun olmayan . f‘eé!]sn;b;%ﬁ:ﬂ?‘“ » Kalite Sstem Yonoimeni  Uygn dmayan
firim iderilemiyarsa irin beklemeye Igletme Madra o
Uygun alinir ve daha sonra imha edilir.
Bttt temsil edecek sekilde Kalite Sistem Numune etiketi
numune alino Yénetmeni FR.04
| Dagitim | Kigi adedine gore miltar belirlenir ve Asg-Aser Yard Etiket-FR.72-
ona gore daftim; yapilir. Dagitim Sorumfusu FR26
Son
HAZIRILAYAN ONAYLAYAN
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Yemek kag kigilik hazirlanacak ise Depo sarumlusu Gimlik kullamlan
Hammadde ona gtire depolardan hammadde A Yard. malzeme formu
> alr. Ngili receteler FR.62.
Hayir Y
Depodan malzemeleri Uretim Prosesi Proses kontrol
yapilacak yﬁge gre eksikwg;up Yénetmeni- formu FR.20
olmadsgi kentral ediir Ahg Yerd,
¥
H dde tretime verilmeden énce Aget Yerd
—> AyikTlama stritk, yabaner madde gibi kaliteyi '
etkileyecek kriterler baz alinarak
l aytklama iglemi yapilir
Hayir - . . :
Ayik iyi yapﬂxp y & Uretim Prosesi FR20
kontrol edi Yénetmeni
l Evet
Yikama Bol su ile yikama iglemni yapilir. Aggt Yard.
Hayir Sebzelerin temiz yikamp yikarmads Uretim Prosesi FR20
i & Yonetmeni ;
Evet
v
S Pargalama Et Pargalama e Ase1 Yard -Kasap
Kesme Kiyma uygularur.
Haywr Kontrol Hayir Parpalama kesme yeterliligi kontrol Uretim Prosesi R0
edilir. Yonetmeni
v Evet
Han;Hazulama j Regeteye uygun harg hazlan, Aget Yard.
+
Yufka I‘; Yofka regeteye gore kesilir. Ayn yerde A
I_u__l I Hazirlama I i¢ malzemesi hazidamr.
Tepstleme ve Hazrlanan l?&'el('l'e: tizerine yumurta Asgt b
»—Pigirme sttilerc]
Son Urtin Kontrol
Hayir Kontrol Forpm FR.23
Uygun Olmayan
Uriin Formu FR.18
4 Evet )
[ Dinlendime | Tostim Tutaas
v
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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Hayir
Uygun Olmayan

Lezzetinde ve tadinda olumsuzluk
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l YONTEM SORUMLU KAYIT
Son tirtn Son firintn tady, tuzy, lezzeti ve Uretim Prosesi Proses kontrol
Kontrol gorinami kontrol edilir, Yonetmeni- formu FR.20
Kalite Sistem Son firtin Kontrol
Hayir * Evet Yonetmeni formu FR.23

Uriin varsa ve giderilemiyorsa Kalite Sistem Yonetmeni  Uygun olmayan
aynlarak imba edilir Igletme Mitdora tirdn formu FR.18
Uygun
v
Numune Buting temsil edecek gekilde Kalite Sistem Yonetmeni Numune Etiketi
Alma +— numune alinr
. . A i Etiket-Yem. Tes. Tut.
Kisi adedine gore miktar belirlenir ve Agpr-Aser Yard, .
Dagium ona gore dagitm yapilir, Dagiitim Sorumlusu FF;:?; xn%en
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Tath kag kigilik hazirlanacak ise Depo sorumlusu Giinlik kullamlan
Hammadde ona gore depolardan hammeadde Tather malzeme formu
l__p ahnr. Tlgili reeteler FR.62.
Hayir v
Depodan giken malzemelerin Uretim Prosesi Proses kontrol
yepilacak yemegie gore eksik olup Yénetmeni- formu FR.20
olmadifi kontro! edilir. Tathes
R
Kaynatma Sit iyice kaynatilir. Tather
Malzemelerin -
eklenmesi Regetede beélldmla:; malzemeler Tathe
Pigirme Ustalik ve tecriibe bilgisine dayah Tathes
—— olarak pisirme iglemi uygulanir.
| Hayr Pigme durumu kontrol edilir. Uretim Prosesi _FR20
Pigmemigse pigirilmeye devam edilir. Yénetmeni
4
Tath krvamma gelmesi igin Uretim Prosesi
Sogutma dinlenmeye ve sofumaya birakilir. Yonetmeni
Son Urtin Som trtnin tady, lezzeti Kalite Si.
pinereih Yooy, TR
Lezzetinde, tadmda bozukluk varsa  Kalite Sistem Yénetmeni Uygun olmayan
< Uygu% olmayan ayrilarak imha edilir.
rin

irim formu FR.18

Numune Bitttmi temsil edecek gekilde Kalite Sistem Yonetmeni Numtme Etiketi
Almna TS AL,
+ Yemek testim
Kigi adedine gore miktar belirlenir ve Aggt Yard.-Dajstun Sar. tut. FR.26-
! Dagitim l ona gére dagiriim yaprhr. Etiket-Mig. Lis.FR.72
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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YONTEM SORUMLU KAYIT

Tath kag kigilik hazirtanacak ise Depo sorumlusu Giinlitk kullanilan
Hammadde ona gore depolardan hammadde Tathe malzeme formu
——p altmur. fgili regeteler FR.62.
Haywr
Depodan gkan malzemelerin tam Uretim Prosesi Proses kontrol
olup olmadifn kontrol edilir, Yénetmeni- formu FR 20
Tathe
Hamur Regetelerde belirtildii sekilde hamur Tathe
B—— hazrlanarak sekillendisilir. ya da hazr
Hazlﬂm tathlar kullanil
Hayir Hamunm gekerine ve yumugakhina Uretim Prosesi FR.20
bakalir. Eksiklik olursa ilavesi Yénetmeni
saglanir.
l Evet
Sekillendirme Harnura gekil verilerek iizerine
yumurta siritlir.
Ustalik ve tecritbe bilgisine dayah Tathcr N
olarak pigirme iglemi uygulamir
Pigirilen surup ve hamusun pigme Uretim Prosesi FR.20
yeterlilii kontro) edilir. Y&netmeni
I Surup flavesi |
Yeteri kadar gurup tathmn dizerine Tather
‘ kifir.
Dinlendirme
sofutma Tathnin urubuny gakmesi igin Tathe:
- * = — . ‘beklenir.
Son GrGnin tads, lezzeti ve Uretim Prosesi Y metmeni FR.20-FR.23
Son Uriin goriiniimi) kontrol edilir. Kalite Sistem Yonetmeni
Kontrol
Tezzelinde, dmada bozukluk vaisa  Kalife sistem yonetmeni  Uygun olmayan
/*\ ayniarak imha edilir Isletme Mudira tiriin formu FR.18
=" Uygun
Son )¢ Olmayan
Botini temsil edecek gekilde Kalite Sistem Yonetmeni FR.04
Uygun numune abmr.
l Numune Alma I .
T Kisi adedine gore midar belirlenirve  Dafstim sor-Tatlii-Agss Yard,  Fiikel-FR72-FR26
ona gore dafitim yapihr,
Dagitim
Son
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Komposto kag kigilik hazirlanacak ise Depo sorumtusu Ginlitk kuflamlan
—> Hammadde ona gdre depolarden hammadde Tather malzeme formu
alinr. {lgili regeteler FR.62.
| Hayr Depodan gikan malzemelerin Uretim Prosesi Proses kontrl
kompostoya gore eksik Yaéneimeni- formu FR.20
olup olmadifs kontrol edilic. Tatha
, Y e et verimadon
I me nce
Ayiklama gtirik, yabanc madde gibi kaliteyi Tathe:
etkileyecek kriterler baz almarak
ayikiama iglemi yapilr.
Hayir
Ayiklamann yeterliligi kontrol Oretim Prosesi FR20
edilir. Yénstmeni
r———y Yikama Bol su ile yikama iglemi yapilsr. Tathe
¥
Hayir -
Kouge] Yikama igleminin yeterliligi
kontrol edilir.
Hammaddeye pargalama kesme Tathict .
iglemi uygulanw,
P kesme iglemini ; i
eerig kool it N mR20
Meyve pargalarina geker ilave edilir, Tatha
kaynaularakpigirilir.
Kompostonun pigme yeterliligi Uretim Prosesi FR20
kontrol edilir. Yonetmeni
¥
Son tiriin Son Griintin tads, lezzeti ve Uretim Prosesi Yonetmeni FR.20-FR.23
Kontrol gorinitmi kontrol edilir. Kalite sistem yénetmeni
mlfyy \ Lezztinde, tadinds bozukluk Kalit sist ygun ol
, T sistem y
Son Uy glmﬂr?lllllnayan - e ninma :;r: varsa T FRTS
— Bt temsil :ﬁ?}: sekilde Kalite Sistem Yonsimeni Numune Etiketi
i Rigi ?ﬁ“g:iﬁ:;ﬁ‘g:‘ﬁfm ve Dagtim sor.-Tatha-Agg Yard,  Etiket-FR 72-FR.26
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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YONTEM SORUMLU KAYIT
asla
Salata kag kisilik hazirlanacak ise Depo sorumlusu Giinlitk kuilamlan
R Hammadde ona gire depolardan hammadde Asg1 Yard. malzeme formu
alr. Ligili regeteler FR.62.
‘__.Hay“' Depodan gikan malzemenin tam Uretim Prosesi Proses kontrol
olup olmadift kontrol edilir. Yénetmeni- formu FR.20
Aggi Yard,
* firetil i 6
e Hi dd me verilmeden dnce
Ayiklama ciirak, yabancs madde gibi kaliteyi Agor Yard,
etkileyecek kriterler baz alinarak
ayiklama iglemi yapilir.
Hayir
Ayiklamann yeterlilii kontrol Uretim Prosesi FR.20
ilir. Yénetmeni
— Yikama Bol su ile sebzeler yikanir. Yikama Asg1 Yard,
Klorlama igleminden soan Klorlu su ile Kalite Sistem Yénetmeni
yikanarak durulanir
Haywr
—— Yikemamin kontrolit yapihir. Gerekirse Uretim Prosesi FR.20
tekrar yrkamr. Yonetmeni
Sebzeler istenilen boyutlarda Asgp Yard. -
dofranir.
Doframa igleminin Uretim Prosesi FR.20
yeterliligi kontrol edilir. Yonetmeni
ilave edilmesi gereken malzemeler Asp Yard.
ilave edilir. Kangtinlarakgekil verilir.
; o . Son Uriin Kontrol
Son aron Son i}mnfx;xmm ;'.e Kalite Sistem Yanetmeni R FR.23
ontrol
v
Hayir
inde, tadin Vi Kalite sistem yonetmeni Uygun olmayan
oran aynilarak imha edilir. Isletme Midira iiriin formu FR.18
T
Kisi adedine gore miktar belirlenir ve Agel Yard. Etiket-FR.72-FR.26
Dagitim ona gore dafitim yapihir,
v
I Numune Alma I Biitiini ;;.:,il,{, :?’le:ne}: gekilde Kalite Sistem y8netmeni Numune Btiketi
¥
TN
&)
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Dinlendirilinig yemekler kigi adedine  (Jretim Prosesi Yoneticisi FR26
Yemek Servisi pore sefer taslarma konulurlar,
v
: Kisi adedine gére ekmek ayarlamr Uretim Prosesi Yoneticisi FR.26
Ekmeklerin ve posetlentr.
Hazirlanmasi
Kigi gore tabldot tepsileri Creti i icisi FR.26
Tabldotlar v catal ve yemek dagihm Uretim Prosesi Yoneticisi
araglan hazirlanir ve lelatinlenir.
mz- Aracin temiz olup olmadifs konirol Kalite Sister Yoneticisi i ve Biiyen
edilir. FR.40
Sefer taslan giizelce kilitlenerek Agg1 Yardumcilars
araca yerlestirilir.
q Yemekler en kusa zaman igerisinde Sofor FR.26
Teslim teslim edilirler.
Hayir Firma tarafindan yemekler alsmr ve -
yemek teslim formuna
imzalatihr. Yemek kabul edilmezse Kalite Sistem Y8neticisi FR.26 FR.36
miigteri gikayetleri formuna kayit
Evet * yapilir ve problem aragtinir.
‘Yemekler yendikten sonra
Toplama firmalardan alet ve Agg Yardimotlan
ekipmaniar toplansr.
Yikama ve Getirilen bulagiklar ) . )
pmm— kurulama bulagikhaneye getirilerek yikanur. ‘Temizlik Sorumlulan
Hayir
% Yikanan malzemeler konirol e e Temizlik ve hijyen
~— ediliv; iyi yikanmadiysa tekiar Kalite sistern v kontrol formu
yikanr. FR.40
Evet +
Dizme Temizlesmis malzemeler retim Prosesi Yoneticisi
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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YONTEM SORUMLU KAYIT
Bagla
Persone] talebine gore konusunda isletme Mudari FR27.
Personel Alimi yeterli bilgi vle;e m sahip kigiler
Oryantasyon Ise yeni baglayan personel ilk énce Kalite Sistem Yéneticisi FRO5
Egitimi oryantasyon eitimi alirlar.
R Her yil ocak ay1 igerisinde K.S.Y. . .
Egitim Plam tarafindan eitim ihtiyaglan Kalite Sistem Yoneticisi FRO7
‘ belirlenerek egitim plam hazirlanr,
i1 H Egitim ihtivag duyulan konularda o
' ilgili bolam egitim ihtiyacm bildirir ligili Bolamler FR09
Hayr . ", o i
Intiyag duyulan egitimin gerekliligi Igletme Mudura FR.09
onaylanir.
J, Evet
. Personel ya firma iginde ya da firma Kalite Sistem Yoneticisi
Egitim diginda egitim alir.
Alnan efitimler hem personel eBitim S @ i -
Kayit takip formuna hem de egitim kayit Kalite Sistem Yoneticisi FR.06 FR.08
formuna kaydedilir.
Tedarikgi " . L Tedarikgi
3 Egitim veren kurum veya kurulugun Kalite Sistem Yoneticisi :
Degerlendirme degerlendirilmesi yapilir, ?ﬁiem
3
hd
DOon
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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GUNKAP PROSES AKIS Dék. No :AD.16
. : DIYAGRAMI Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI = s i . :
San. ve Tic. Ltd. Sti YONETIMIN GOZDEN | Tarih :01.08.2004
] T GECIRMESI Sayfa :1/1
YONTEM SORUMLU KAYIT
Yilda en az bir kez olmak tizere Ocak Kalite Sistem Yoneticisi Mesaj Formu
Planlama ayinda yapilan Kalite Yonetimi Genel Madur FR.38
> Gozden Gegirme Toplant: tarihi
+ belirlenir.
Haber Btiin bolamlere yazih olarak Kalite Sistem Yoneticisi Mesaj Formu
bildirilir ve onay istenir. FR.38
Hayir *
Bolimler toplant: saatini ve tarihini
onaylarlar. EZer uygun olmayan Tam Bolumler Mesaj Formu
bolim varsa sebebini bildirir, FR.38
gerekirse toplant1 ertelenir.
* Hayir
K.S.Y. tarafindan toplantt ncesi . o . . Yonetimi
Rapor TLO4'e belirtilen konular hakkinda bir Kalite Sistem Yoneticisi Gozden
Hazirlama repor hazirlanr. Gegirme Raporu
Ra Hazirlanan rapor ve istatistiksel
po r‘ veriler toplantida ilgili bolimlere Tam Bolimler
Analizi sunulur ve gorigler aluir.
Toplant1
Kayit Almnan gorusler ve konusulan konular Kalite Sistem Yoneticisi TutanaB
kayit altina alimr. FR.21
v
Tutanak Alman kararlar igin yapilacak Toplanh
Tutulmas: faaliyetler tanimlani, Kalite Sistem Yoneticisi Tutanafii
sorumlular, termin ve yontem belirlenir. FR.21
Rapor
Hazirlama Toplant: sonucunda sonucunda toplantt  Kalite Sistem Yoneticisi Toplant:
raporu hazirlanir ve bdlamlere dagimlr, & Raporu
v
Takip Almnan Kkararlar takip edilir ve
faaliyetin termin zamamnda s e Toplant:
gergeklesip gerceKlesmedigi kayit Kalite Sistem Yoneticis Tutana
edilir. Gerekirse yeni D.O.F. agilir. FR.21
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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- PROSES AKI Dak. No :AD.17
GUNKRAP DIVAGRAML Rev.No  :00
YEMEK HIZMETLERI Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. i i DOPaae
$ IC DENETIM Sayfa :1/1
YONTEM SORUMLU KAYIT
Yillik depetim plamnm Kalite Sistem Denetim
Planlama hazirlanmas! ve dagitmm Yoneticisi Plani
" i den . 1- . on
Soru listesinin ¢ denetim soru listesinin Kalite Sistem Ig Deneti
1 (v etim
olusturulmasi of geqﬁ?nﬁ?m Yoneticisi Soru Listesi
A4
Detay planmimin hazirlanmasi .
Detay planlama ve denetlenecek blimlere Denetgiler ;‘4“&1
R O ormu
iletilmesi
- Denetgiler tarafindan i¢ denetim
Denetimin soru listesi kullamlarak igi yapan Denetciler i¢c Denetim
gergeklestirilmesi personele sorularm yoneltilmesi ve d Soru Listesi
bulgularn kaydedilmesi
v
Denetgiler tarafindan R Uygunsuzluk
Raporlama uygunsuzluklarin raporlanmas B tler Raporu
- U uzluk 1 )
yguns raporlarina gére .
Diizeltici faaliyet dnzeltici faaliyetierin belilenerek oIy Uyﬁ‘a‘;‘fo“z'““
uygulamaya alinmasi Eacticist T
v Denetgiler tarafindan takip rluk
— - - denetiminin yapilarak diiz. faa. Uygunsuzluk
Takip denetimi uygulanip uygulanmadigmm Denetgiler Raporu
l incelenmesi
Hayiw 13, eltici faa, Diizeltici faaliyetler etkin Deostgiler Uygunsuzluk
uygulanmig mi1? olarak uygulanmig m? Raporu
T~
Evet
A 4
Raporun Uygunsuzluk raporunun . Uygunsuzluk
kapatilmas1 kapatihmasi Denetgiler Raporu
()
N
HAZIRI.AYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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GUNKAP PROSES AKIS Dok. No :AD.18
YEMEK HiZMETLERI DIYAGRAMI Rev. No :00
San. ve Tic. Ltd. Sti SUREKLI Tarih :01.08.2004
] ) T IYILESTIRME Sayfa :1/1
YONTEM SORUMLU KAYIT
agla
'Yénetimin gozden gegirme
Proje konusunun toplantilarinda firma performans Genel Mudir + Toplanti
belirlenmesi gostergelerinin incelenerek Bolim Yéneticileri Tutana@
proje konularimn belirlenmesi
4 )
Ekibin Proje konusuna uygun Genel Madir + Toplant:
. : olarak proje ekibinin P
belirlenmesi belirlenmesi Boliim Yoéneticileri Tutanag
v
Verilerin Meveut durumla ilgili verilerin Proje Toplanti
toplanmasi toplanmasi ve analizi Ekibi Tutanagi
y
Faaliyetlerin lyilestirmeyle ilgili faaliyet Proje Tyilegtirme
belirlenmesi belilenip plamn hazirlanmas: Ekibi Plam
y -
Faaliyetlerin yilestirme planina uygun Proie Iyilesti
— S olarak faliyetlerin e yrlestirme
gerc;ekleitmlmem gmeklesg'mmesi Ekibi Plam
Lyilestirme lyilestirme sonrasind:
yiles a . R
sonuglarinin hedeflenen sonuglara ulagihip ]1-‘);1];(;]]:‘ ly liflsnnne
g(};den . ulasilmadigmn degerlendirilmesi ! an
gecirilmesi
Evet
P ]a-m:n rev'ize fyilegtirmie planinin Proje Tyilestirme |
edilmesi revize edilmesi Ekibi Plam
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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GUNKAP f]’;iigS%S AKIIS Dok. No :AD.19
AGRAM R
: ; 10 _ . Rev.No
YEMEK HIZMETLERI  "pUZELTICI VE ONLEYICT | 7,1, .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. FAALIYETLER- Sayf:
DUZELTICI FAALIYET | >#Y12
YONTEM SORUMLU KAYIT
Miigteri gikayetleri ve i¢ © an
Uygunsuzlukl?.rm uygunsuzluklarla ilgili raporlarin Kalite Sistem Uygunsuzluk
incelenmesi incelenmesi Yoneticisi Raporlan
v S QS .
Nedenlerin Toplants yapilarak Iggggﬁsgis:ie_"_“ Duzeltici ve
aragtirilmast uygunsuzluklarin nedenlerinin igili Bolom Onleyici
aragtirtimasi Yoneticileri Faaliyet Raporu
v s
. Kalite Sistem .
i : Nedenlerin ortadan kaldirilmas: o Duzeltici ve
— ];a?'hly etlerin igin gerekli duzeltici faaliyetler, K"Sf}’;gﬁ‘mﬁ Onleyici
Slrienmesl sorumlular ve siirelerin belirlenmesi Y% S0 Faaliyet Rapory
neticileri
A
Faaliyetlerin baslatilmasi e (<P Dizeltici ve
gapm"‘“ igin diizeltici faaliyet Kg'“e Sistem Onleyici
afitumi raporunun dagitilmas: phaticis] Faaliyet Raporu
4
: : Dizeltici faliyet raporuna o Diizeltici ve
Faaklllyit_léfm _ uygun olarak T Onleyici
gergexiestinimesi faaliyetlerin gergekiegtirilmesi neticileri Faaliyet Raporu
Hays " Alnan Ditzeltici fasliyetierin o Dizeltici ve
faaliyetlerin etkin olarak uygulanip Kalite Sistem Onleyici
kontrolii uygulanmadifinin Yoneticisi :
kontrol edilmesi Fasliyet Raporu
. Dirzeltici faaliyet raporunun o s Dazeltici ve
b}laporup ilgili kismmm doldusularak Kalits Sistem Onleyici
kapattimasr raporun kapatiimas Yoneticisi Faaliyet Raporu
v
Son
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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. PROSES AKIS D&k. No :AD.19
GUNKAP , DIYAGRAMI Rev. No 00
YEMEK HIZMETLERI  "pUZELTICI VE ONLEYICT | 00in -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. FAALIYETLER- Sayf: 2/
ONLEYICi FAALIYET a :
YONTEM SORUMLU KAYIT
Potansiyel Potansiyel uygunsuziuk Kalite Sistem Uygunsuzluk
uygunsuzluklarin kaynaklarinin Yoneticisi Raporlari
incelenmesi incelenmesi
A4 Kalite Sistem i
Nedenlerin Topll"l‘:]t‘ yap'li‘irak . Yoneticisi + Dgzﬁl"‘f‘ ve
aragtiriimasi uygumsuztuklarty nedenlerinin figili Bolum Faslet Rono
arastiriimast Yoneticileri iyet Raporu
v . .
. Kalite Sistem .-
Faaliyetlerin T_Jqdenlenn_onadap}ca]dlplmasl Yoneticisi + Dnzeltlg ve
—> belirl o i¢in gerekli Onleyici faaliyetler, flgili Bslom ineyncx
s 1 sorumlular ve stirelerin belirlenmesi Y% neticileri Faaliyet Raporu
" . 0 . .
Fapor irrvouty o TRV
dagitum raporunun dagitiimast Yoneticisi Faaliyet Raporu
" ' . ..
Faaliyetlerin 0n1ey1110; gfsrlllﬁgaagomna Hgifi Bolom D?ﬁg?c ve
gergeklestirilmesi faaliyetlerin gergeklestirilmesi Yoneticileri Fasliyet Raporu
Hayir Alman . Onleyici faaliyetlerin Dizeltici ve
faaliyetlerin etkin olarak uygulanip Kalite Sistem -
kontrolii uygulanmadigmin Yoneticisi Onleyici
ontro :
, kontrol edilmesi Fagliyet Rapory
Raporun Onleyici faaliyet raporunun Kalite Sistern D’g\zelﬁgi ve
KapatrimasT raporun kapatilmasi Yoneticisi Faaliyet Raporu
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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GUNKAP PROSES AKIS Dok. No :AD.20
A . DIYAGRAMI Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI . .
San. ve Tic. Ltd. Sti STRATEJIK Tarih :01.08.2004
] T PLANLAMA Sayfa :1/1
YONTEM SORUMLU KAYIT
Topi anti Her yilin Oca:k ay! ig_eﬁsinde ) Genel Mid.+ Toplant:
diizenlenmesi firma hedeflerinin belirlenmesi béliim ybneticileri tutanagn
amaciyla toplanti
belirlenmesi
Firma performans gostergeleri, Genel Mid.+ Firma
rakiplerle analiz, bsliim yoneticileri hedefleri
Hedeflerin miisteri beklentileri,
g a sektdrel geligmeler vb.
belirlenmesi dikkate ajmarak
firma hedeflerinin belirlenmesi
v i "
Belirlenen hedeflere gore her bir IO, .
Detay hedefin gergeklestirilebilmesi icin Hgili bolin Proje planlama
planlama detay planlamanin yoneteist ormu
yapilmasi
v
Uygulamaya Proje planlama I1gili balim Proje planiama
me formuna gére yoneticisi formu
8¢ faaliyetlerin
’ gergeklegtiriimesi
Y Firma hedefl Gernel
" irma hedefleri ve nel Miid.+ Toplants
sz.den proje planlartun balim ybneticileri tutanag
geeirme gbzden gegirme
l toplantilarmda incelenmesi
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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. . Dok. No :AD.21
GUNKAP PROSES AKIS DIYAGRAMI Rev. No .00
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti BAKIM Tarih 101.08.2004
an. ve c. Lic. sl Sayfa :1/1
YONTEM SORUMLU KAYIT
Bagla
Makiﬁalarm Makinalann listesi hazirlamr. Uretim LS.07
listesi Yeni alinan makine Proses ’
listeye eklenir. Yoneticisi
v
- Uretim
Bakim Her yil ocak aymda
Proses FR.53
plani bakim plant hazirianir. Yoneticisi
\ 4
Makinede gikan arizalarin tarihi, Uretim
Ariza nedeni ve ne yapildigx Proses FRA43
durumu Kayit altina almur. Y6neticisi
h/ Uretim
Yapilan bakimlar ve
s Proses FR.43
Bakim ne yapildiga kaynt edilir Vonetivisi
4
Haysr " Yil sonunda makine sicil kartlar1
Satm | 7 - degerlendirilir, yenileme yapilmas letme Toplant1
alma 4-—( Kararx gerekiyorsa-yonetimi-g - i - TFR21
~—— toplantismda goriigiilir ve karar verilit
Evet
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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- PROSES AKIS DIYAGRAMI | Dsk. No AD.22
YEMEK HIZMETLER! | UYGUN OLMAYAN ORON- |Rev.No 00
San. ve Tic. Ltd. Sti SATIN ALINAN Tarih :01.08.2004
: ’ : ) MALZEMELERDE ORTAYA Sayfa :1/3
CIKAN UYGUNSUZLUKLAR
YONTEM SORUMLU KAYIT
Girig Satm ahnan malzemelerin Kalite Sistem Giris Kontro!
kontrol kontro] edilmesi Yoneticisi Formmn
Konirol sonuglan uygun Kalite Sistem Girig Kontrol
olmayan malzeme var mi? Yoneticisi Formu
g hl/IalzemBnm tammlanarak
Malzemelerin eponz :"masr- 3 ' malzeml eaqkamm Giri U Olmayan
tamimlanmasi kmm:nﬁmam ve h::l? K“‘L“;s"] Yﬁgﬂ Kart
malzeme bilgesine gekilmesi
J' U 1 malzemel
- ygun olmayan erin Kalite
“f:cl:le;ﬁ:;“i“ incelenmesi ve yapilacak Sistem -
iglem hakkmda karar verilmesi Yoneticisi
Hayir Malzemeler Malzemelerin ayrilmas: veya
| ayrilarak tedarikeiye iade edilmesine
kuljamlabilir karar verilmesi
mi?
Evet
Malzemelerin Malzemelerin aynlarak Grig Ma.lzmne
ayrilmas: “’g“"‘ﬁ.‘;‘imk;{ﬁ““‘m" Kontrol r:?:sm
- Bozuk malzemel Kalil Tedarik
— [, [Bozuk malzemelerin OZUK M lerin salite Kgi
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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PROSES AKIS ]
GGNKAP DiYAGRAMI Dok. No :AD.22
YEMEK HIZMETLER] | UYGUN OLMAYAN URON- |Rev-No 00
San. ve Tic. Ltd. Sti URETIM PROSESINDE Tarih :01.08.2004
: ’ ) : ORTAYA CIKAN Sayfa 2/3
UYGUNSUZLUKLAR
o YONTEM SORUMLU KAYIT
Uretim sirasinda
: yapilan kalite kontrol Kalit Yemek Kontrol
Kalite kontrol iglemlerinde uygunsszlugun Kontrzl Emlgz‘orm?xn °
belirlenmesi
Yemekteki vy gunsuzlufi . .
Uygunsuzluk duzelimesi veys ank olarak Kalite Yemek Kontrol
Hayir ayrilmastna karar verilmes Kontrol Formu
) . Uygunsuzluk ve yapilacak . .
Uﬁtu.n bolimunin i-lom konusunda betim Kalite Yemek Kontrol
ilgilendirilmesi boliminin bilgilendirilmesi Kontrol Formu
v
Uygunsuzlugun Gerekli iglemler yapilarak M
diizeltilmesi uygunsuzlugun gideritmesi Uretim °
Yeniden Uygunsuzluk sonras: Kalite Yemek Kontrol
Uygun kontrol yeniden kontrol yapilmas: Kontrol Formu
degil
Uygun
Uretime devam Yemek iiretiminin kaldit ,
edilmesi operasyondan devam edilmesi Dretim )
v
Uygmsuziugun raporlanarak Kali U fuk
— Atk | Jemoderinakolambaynimas  Konwol Rnpon
I
Y

KSYnt.

GM

159




PROSES AKIS

) . Dok. No :AD.22
GUNKAP _ DIYAGRAMI Rev. No .00
YEMEK HIZMETLERI ™"GYGUN OLMAYAN DRON- | il 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. MUSTERIDE ORTAYA CIKAN S :3 /?; )
UYGUNSUZLUKLAR ayfa :
YONTEM SORUMLU KAYIT
Bagla
" T Muisteriden yemekle Kalite Migteri
plstert ilgilisikayetlerin Sistem Silcayet
jikayetieri gelmesi Yéneticisi Formu
v , .
Sikayetlerin Mosterinin ziyaret edilerek g:t‘;ﬁ g’fﬁ‘eg
incelenmesi gikayetlerinin incelenmesi Yéneticisi FormXu
Yemekler Miigteri sikayetine gore
iade edilecek yemegin iade edilip edilmeyeceginin Miisteri -
T kararlagtirilmasi
Hayir
Evet
y . Miisteri gikayetlerine gore Kalite Diz-6n
Dumfltlm dazeltici faaliyetlerin Sistem faa. proses akig
faaliyet baglatilmasi Yoneticisi diyagrarm
y
. . Kalite
Yemek iadesi Mﬁste"d;g? ﬁun&% yemegin Sistem -
Y dneticisi
v .
Uygunsuzlugun raporlanmas: Kalite Uygunzuluk
Atk ve yemegin atik olarak ayriimas: Yi:lqs;icmcisi Raporu
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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PROSES AKI3 Dok.No  :AD.23
GUNKAP DIYAGRAMI Rev.No ) 00 )
. s 0} e . .
YEMEK HIZMETLERI 1Z1LLEME VE OLCME Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. CIHAZLARININ Sayfa . 1 /1' )
KONTROLU ’
YONTEM SORUMLU KAYIT
Bagla
. Kalibrasyon gerektiren dlgme ve Kalite Sistem Malzeme
Listeleme deney cihazlarimn listesi Yoneticisi Talep Formu FR.11
v
Kalibrasyon Kalibrasyonu yapilacak olan . . p
| e Sl gusem Ko
belirlenmesi belirlenir ve kayit edilir .
Hayir l
Kalibrasyon siklign Mesaj Formu
onay yapihr. Isletme Modarn FR.38
Evet
Kalibrasyon satin alinacak firmanin
S i uluslararas: kalibrasyon sertifikalari ve bu Kalite Sistem Tgili
atmalma konuya hakim olmalari sarttir. Yoneticisi Dokamanlar
Satinalma Proses Diyagrami AD.04
Kalibre edecek firma gartlanna bagh
. olarak ya yerinde ya da kendi Kalite Sistem .
Kalibrasyon laboratuvarinda kalibrasyonu Yoneticisi
gergeklestirir ve kodlanarak etiketlenir
Evet
Kalibrasyon
dis:
v
Kalibrasyon yapan firma tarafindan Kalite Sistem Kalibrasyon
Raporlama raporlar hazirlanir ve temin edilir Yoneticisi Raporlar
Kalibrasyon siklig1 takip edilerek .
Faki kalibrasyon zamam gelen ekipmanicin ___ Kalite Sistem ]I;ia:ll brasyon
TaKIp- proses tekrarlanir ya da siipheli Yoneticisi Fg{];olrmu
l durumlarda kalibrasyon tekrarlanr
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. GM
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GUNKAP PROSES AKIS DIYAGRAMI Dak. No 24
YEMEK HIZMETLERI Rev. No 00
. ) Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SATINALMA )
Sayfa 12
YONTEM SORUMLU KAYIT
Bagla
s flgili bolamler ihtiyaglarim belirler . Mal
Malzlgme intiyact ve yazil olarak satinalma igili Baliim Talep Foram FR.11
be ‘ﬂinmem balimine iletirler
Hayir . . .
Bityitk miktardaki satimalmalar 15l Mildirii Malzeme
igin onay gerekir etme Talep Farmu FR.11
Evet
Hayir . Qatiralinamak sl - PR
Sartname Sartnamenin incelenir, gerekiyorsa yeni Proses Sartnameler
hazirlama belirlenmesi sartname hazurlans Yénetmeni
I Evet »] Evet
ey Tedarikei listesinden ilgili Sannalma
> Tedarikgi tedarikgiler bulunur, gerekirse Proses -
aragtirmasi yeni tedarikei aragurihir. Yénstmeni
oyl Satinalma P
. Tedatikgilerden yazih olarak Siparig Formu
» Teklif aima R Proses
teklif istenir Yonetmeni FR. 12
Tekliflerin Alinan tekliflerin maliyet ve Sa;lrx;alma Siparig Formu
degerlendirme kalite kosuller) degierlendirilir Yamﬁ; ; FR. 12
Haylr i Siparis F
5 sletme iparig Formu
@ Teklif onaylamr Modits FR. 12
Evet
P Tedarikgi firmaya teklifin kabul Satinalma -
Siparis oldug sirket kasesi ve imza ile Proses Slpﬁg 1';‘;""“
verilmesi onaylanarak bildirilir Yonetmeni e
Siparig Evet sartnamelerde belirtildigi gibi Kalite Girdi
teminl ve Kontrol edilerek Sistem Kontrol
kontrol kebulleri yapilir Yénetmeni Formu
Hayir
P
Kontrol sonucu jarinameye uymayan 7 alive S
¢ Haywr ( lllygun irriinler Igletme Mitdiirit onay: I\‘ghte Sistem U,!E;‘f Sﬁ‘,‘f‘:‘{“
lade omaven e Tadesine ya da fire kesimine Tgletme Madird FR.I8
) iirin karar verilir
v Evet
) ") P Tedarikgiler degierlendirilerek Satinalma Tedarikgi
?eda"k?' TEda“k,m « kayit yapilir. Tedarikei Proses Degierlendirme
degerlendirme degerlendirme degierlendirme alog diyagram Yénetmeni Farmu FR.16
Satinalinan malzeme Stok Karts
sartnamede belirtilen Depocu FR.17
X
(&)

KSYnt.
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- . Dok. No :AD.24
GUNKAP PROSES AKIS DIYAGRAMI Rev. No .00
YEMEK HIZMETLERI - . o ’
San. ve Tic. Lid. Sti SATINALMA- TEDARIKCI | Tarih :01.08.2004
' e DEGERLENDIRME Sayfa 2/2
YONTEM SORUMLU KAYIT
Satinalma girdi Satimalma alag diyagrami Seunalma Girdi KOntrol
kontrol AD.04 Yoneticisi Formu FR.02
v
Sarmamedeki fireter hesaplanarak -
I]{]En”;f‘i‘;f.tv N % fire bulunur, Cikan rakam Satinalma Tedarikei
e hammadde kalite puam listesine Proses Degerendirme
puan bakalarak kalite puans verilir LS.03 Yoneticisi Formn FR 16
Yardimc: malzeme kabul edilmigse 60, Satinalma Tedarikgi
Yarﬁla??g Tﬁlmzueme sarth kabul yapildiysa 30, red edildiyse Proses Degerlendirme
P 0 puan verilir Yoneticisi Formu FR.16
Temin stiresinde 1-10, erken geldiyse 30,
tam zamamnda geldiyse 40, 1/5 giin Satinalma Tedarikei
Temin puan: geg geldiyse 20, 5-10 giin geg Proses Degerlendirme
geldiyse 10, 10 gimden fazla olursa Yoneticisi Formu FR.16
0 puan verilir
v
Puan Kalite puan: 60 ﬁzeﬂmi:eu, Satinalma Onayl
termin puam 40 Gzerinden Proses Tedarikgi Listesi
hesaplanmasi hesaplanir Yéneticisi LS.05
\4 .
Tase! Yilda en az bir kez olmak {fizere Satinalma
t?ﬂ(;l(:jn tageronlar tetkik edilir. Tageron Proses Ef;::np.ls: ‘11111
soru listesi LS.04 kullanshr Yéneticisi .
L
S ~Caligilan biifdn tedarikgiler onayli
Hayr Onayhi tedarikgi listesine kayit yapilir, Yil sonunda Sahinalma Onayh
@ tedarikgi puantar toplanarak tedarik¢iler degerlendirilir. Proses Tedarikgi Listesi
listesi Ortalama puam 60 altinda kalan tedarikgilerle Yoneticisi LS.05
¢aliplmaz.
Evet
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
GM
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6.4. Receteler

kaynatilir. Piring ve nane ilave edilir. Yag kizdinlarak {izerine verilir. Servis yaptlir.

GUNKAP RECETELER ~ [pow Mo ROl
Y]SEal\flE‘i %ﬁfﬁ%ﬁm CORBALAR Tarih :01.08.2004
YAYLA CORBASI  |[Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Yogurt 20g 2
Piring 5g 2
Un 6g 2
Yag 3g 1
Tuz 3g 1
Nane lg 1
Yumurta 1/10 adet 2
Limon suyu lg 1
YAPILISI:

Yogurt, un, yumurta ve limon suyu bir kasede iyice karstirilip ezilir. Bu karisim

yaga ilave edilir. Tuzunu atip yine karigtirarak un kokusu gidinceye kadar 3-4 tagim

NAYLAYAN

KSYnt.

M
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GUNKAP | RECETELER g;l;( II\I\I:)) 5502
YEMEK HIZMETLERI CORBALAR Tarih 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. TAVUK SUYU Sayfa 1/1
CORBASI
KULLANILAN MALZEMELER: KiSI BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Pili¢ 10g 2
Yogurt 10¢g 2
Tel Sehriye 6g 1
Tuz 3g 1
Un 8¢g 2
Yag 3g 1
Yumurta 1/10 adet 2
Limon suyu lg 1
Domates 4g 1
Biber 2g 3
YAPILISI:

Tavuklar haglandiktan sonra didilir. Sehriye kavrulur, tavugun suyuna limonia
birlikte ilave edilir. Yogurt, un, yumurta ve yagla terbiye yapilir. Yapilan terbiye de
ilave edildikten sonra parcalara aywrdigimiz tavuklari da ekleyip pigirilir. Dogranmig

| domates ve biber yagda kizartildiktan sonra-tizerine konulduktan-sonraservis yapilr.

I PE——————————

-

KSYnt. M
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GUNKAP RECETELER (Do e R0l
Ygfi %ﬁ%ﬁm ETLI YEMEKLER | Tarih :01.08.2004
HUNKAR BEGENDI | Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dana kugbag: 100 g 10
Patlican 110 g 10
Sivi yag 25¢g 5
K.sogan 15g 5
Salca 8¢g 2
Un 12¢g 2
Tuz 3g 1
Carli biber 15¢ 5
Domates 20g 5
Kasar peynir 2g 2
Limon suyu 2g
Stt 10g 5
YAPILISI:

r—  Yikanan patlicanlar yagda kizartilir. Kabuklar1 soyulup, mcem
unlu suda bekletilir. Etler et sote geklinde pigirilir. Un yagda kavrulur. Sttle acilir.

Uzerine patlicanli sos ilave edilir. Pigtikten sonra servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP RECETELER ~ [DOc N RG02
Ygffe %ﬁ%ﬁm ETLI YEMEKLER |Tarih 501 .08.2004
TAS KEBABI Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KISI BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dana eti 9 g 10
Sivi yag 20¢g 1
K.sogan 5¢g 1
Salca 7g 2
Un 3g 1
Tuz 3g 1
Carli biber 15g 5
Domates 20g 5
Patates 9% g 10
YAPILISI:

Dana eti haglanir. Patatesler kizartihir Kirpnzt-sos-hazirlamrFirinveyatencerede T

pigirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. M
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GONKAP RECETELER ORI
YgaMnEfe }%ffl\fﬁlﬂéﬁm ETLI SEBZE YEMEKLERI | Tarih 301.08.2004
ETLI BAMYA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Bamya (soklu) 105 g 10
T.bamya 180 g 10
Kugbas: et 35g 10
Kuru sogan I5¢g 5
Domates I5g 5
Salca 5g 1
Siviyag S5¢g 1
Tuz 3g 1
Limon suyu lg

Un 3g 1
C.biber 10g 5
YAPILISI:

Bamya suda hafif haglanir. Etler soganla yagda kizartilir. Firin veya tencerede

diger malzemeler hazirlanan kirmizi sosla pigirilir.

- ]

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP RECETELER ok flo R 02

Yngi ?}fﬁ%ﬁm ETLI SEBZE YEMEKLERI | Tarih 301 .08.2004
ETLI BIBER DOLMA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dolmalik biber 100 g 10
Dana kiyma 35g 10
Piring 35¢ 10
Kuru sogan 25¢g 10
Un 3g |
S1v1yag 7g 2
Tuz 3g 1
Salca 10g 2
Domates 20g 5
Nane lg 1
YAPILISI:

Kiymanin i¢ine kuru sogan, domates, nane, tuz kangtirilip kavrulur. Karigimin
icine piring katilip, isleme devam edilir. Biberlere doldurulup, agizlart domatesle

kapatilir. Firin tepsisine dizilir. Un ve sal¢a ile yapilan sos ilave edilir. Yagh kagitla

]

| Yewiyaym .

Degisiklik Ag¢iklamasi:

ortiilerek pigirilir. Sicak servisyapthr.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

iM
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o || pueys g
YEMEK HIZMETLERI TAVUK VE HINDI Tarih 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. _YEMEKLERI Sayfa 1/1
PILIC HASLAMA
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Pili¢ But 130 g 20
Patates 9%¢g 10
Havug 25g 5
Kuru sogan 5g 3
Yag 8g 2
Yogurt 15g 5
Un 8¢g 2
Tuz 3g 1
Maydanoz 1/100 adet
Yumurta 1/10 adet 2
YAPILISI:

Yikanmig etler bol su ile ateste pisirilir. Soganlar kavrulur. Patatesler ilave edilir.
Hafifce pigirilir. Etlere ilave edilir. Diger tarafta yogurt, un, yumurta, limon terbiye

edilir. Pigen yemege ilave edilir. Bir tagim kaynatilir. Yemek servise hazirdir

B

—

s S

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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G('II\_IKAP | RECETELER gsxl](.gg %)10(302

YEMEK HIZMETLERI TAVUK VE HINDI Tarih 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. _ YEMEKLERI Sayfa 1/1
PURELI HINDI SOTE
KULLANILAN MALZEMELER: KISI BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Hindi Fleto 80¢g 10
Siviyag 10g 10
Kuru sogan 20g 10
Salca 8¢g 5
Un 4¢g 5
Tuz 3g 1
Carli biber 20¢g 1
Domates 40 g 1
Maydanoz 1/100 adet 1
Patates 100 g 10
Stit 15¢g 5
YAPILISI:

Hindi kugbasi, sogan, domates, biberle sotelenir. Patates siitle piire haline getirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP RECETELER Dok No. R0l
Ygfi %fl\égfgﬁm BALIK YEMEKLERI | Tarih :01.08.2004
HAMSI TAVA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Hamsi 110 g 20
Siviyag 25g 5
Misir unu veya un 10g 3
Tuz 3g |
GARNILERI
1. K. Sogan 50g

Maydanoz 1/100 adet
2. Roka 20g

Limon 1/4 adet
3. Marul 1/4 adet

T.sogan 2/8 adet
4. Havug 100 g

Maydanoz 1/100 adet
YAPILISI:

Temizlenen hamsiler yikanir, Tuzla un karisimina batirlarak kizgin yagda

pigirilir. Istenen bir garni ile servis yapulyr.

]

//

e

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

iMm
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GUNKAP RECETELER Dok RO 2
Ygffe I;fMLEiTgERI BALIK YEMEKLERI | Tarih :01.08.2004
’ T SARDALYA PANE Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Sardalya (soklu) 100 g 5
Tuz 3g 1
Un 10 g 3
Stviyag 25¢g 5
Yumurta 0,10 adet 2
GARNILERI
1. K.sogan 50g

Maydanoz 1/100 adet
2. Roka 20g

Limon 1/4 adet
3. Marul 1/4 adet

T.sogan 2/8 adet
4. Havug 100 g

Maydanoz 1/100 adet
YAPILISI:

Donmus olarak gelen paneler buzu ¢6ziindiikten sonra yikanir. Unlanip yumurtaya

batinilarak kizgin yagda pigirilir. Istenen bir garni ile servis yapilsr.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. iM

173




GUNKAP RECETELER ggf gg fORg;'Ol
Ygal\:llE‘Ii ?}fﬁﬂsﬁm BOREKLER Tarih :01.08.2004
] T KIYMALI KOL BOREGI |Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Yufka 100 g
Dana kiyma 20g 5
Siv1 yag 10g 3
K.sogan 15¢g 5
Tuz 2g 1
Yumurta 1/10 adet 2
Maydanoz 1/100 adet
YAPILISI:

Kiyma soganla kavrulur. Yufkalar tezgaha yayilir. Hazirlanan yagh karigim

firgayla siiriildiikkten sonra i¢c malzemesi konulup, sekil verilerek firin tepsisine dizilir.

Ciktiktan sonra yaglanip, servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

M
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GUNKAP _ RECETELER g:i‘ Sg fl&? 02
Ygal\flE‘Ife }%{fﬁﬂégm BOREKLER Tarih :01.08.2004
: T SIGARA BOREGI Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KIiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Yufka 100 g 10
S1v1 yag 25g 5
Lor I5¢g 5
Tuz 2g 1
Yumurta 1/20 adet 2
Maydanoz 1/100 adet
Yogurt 10g 2
YAPILISI:

Lor, maydanoz, tuz kanisimindan har¢ hazirlanir. Hazirlanan yufkalara sarilarak

kizgmn yagda kizartilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

iM
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GONKAP RECETELER Dol o RG0!
Ygal\flEi %{fﬁﬂéﬁm KOFTELER Tarih 301 .08.2004
I1ZGARA KOFTE Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Kiyma 80¢g
K.sogan 6g
Tuz 2g
Yumurta 1/10 g
K.biber lg
Kimyon lg
GARNILERI
1. Patates (piire) 100 g
Siit 20g
2. Patates kizartma 100 g
Siviyag 25g
3. Domates 100 g
C.biber 20g
YAPILISI:

Iki kere makineden ¢ekilmis kiyma diger malzemelerle harg yapilarak sekil

verilir- Hazirlanmry rzgaratartizerinde pigirilerek istenen bir garni ile servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.
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GUNKAP RECETELER Dok Jlo - RE02
YgaMnEfe I%fhﬁns‘ﬁm ~ KOFTELER Tarih :01.08.2004
' T MINTi SOSLU KOFTE __ | Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
D. Kiyma 60 g 10
S.yag 7g 2
K. Sogan 5g |
Salca 7g 2
Tuz 3 adet 1
Yumurta 1/10 g 2
C. Biber 10g 2
Un 3g |
Domates 15¢g 5
Maydanoz 1/100 g
Patates 80 g 10
Piring 8¢ 2
YAPILISI:
Piring, kiyma, yumurta, sogan kofte harci haline getirilir. Kirmizi sos hazirlanir.
| Diger malzemeler katilarak yemek pisirilir. Pistikten sonra-maydanozlaservisyapthr———————
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
KSYnt. iM
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Dsk.No  :RC.01

GUNKAP _ RECETELER Rev. No .00
YlszahﬁE‘Ii %{fl\ﬁ?ﬂgﬁm MAKARNALAR Tarih :01.10.2004
] T SOSLU MAKARNA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Makarna 50g 10
Yag 5g 1
Tuz 5¢g |
Salca 10g ‘ 1

YAPILISI:

Yagda sos salga haline getirilir. Diger tarafta makarnalar suda haglanir. Soguk su

ile yikanir. Sosu ilave edilerek pigirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP RECETELER Dok Mo Re-02

YEMEK HIMEILER] | yicimaaiar(Tah 01082004
FIRIN MAKARNA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Firin makarna 38¢g 10
Yumurta 1/10 g 2
Siit 20¢g 5
Siviyag 12g 2
Un 12¢g 2
Kagar 5g 1
Tuz 3g 1
K. toz biber lg 1
K. peynir 4¢g 1
K. biber lg 1
YAPILISI:

Makarna tuzlu suda haglanir. Siiziiliir. Makarnaya peynir ve baharatlar1 konur. Un
ve siitle besamel sos yapilir. Makamnanin iizerine siiriiliir. En tste kasar rendesi

serpilerek, firinlanir. Pigtikten sonra porsiyonlara ayrilip, servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUN RECETELER g:‘llc ]I\I\I(c)) 10{8201
YEMEK HIZMETLERI PILAVLAR Tarih 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SEHRIYELI PIRINC Sayfa a1
PILAVI '
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Piring 75 ¢ 5
Siviyag 12 g 4
Tuz 5g 1
Arpa sehriye 58 1
YAPILISI:

Sehriyeler yagda kavrulur. Tuzlu suda bekletilen piringler yikandiktan sonra ilave
edilir. Suyu ve tuzu verilerek pigirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GONKAP RECETELER Dok o RL02

Y}saMnEfe IT{chhngléﬁRI PILAVLAR Tarih :01.08.2004
BULGUR PILAVI Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Bulgur 60 g 10
K. sogan 10g 3
Siviyad 12 g 4
Carliston biber 5g 2
Domates S5g 1
Tuz 3g 1
Salca 4g 1
Domates 10g 2
YAPILISI:

Bulgur yikanip siiziiliir. Sogan kavrulduktan sonra bulgur ilave edilerek

karnigtirtlir. Salga, domates, biber ilave edildikten sonra su verilerek pigirilir.

"HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP | RECETELER g:éc 11\\}1(()) l(){OCOl
YEMEK HIZMETLERI ZEYTIN YAGLILAR | o 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. ZEYTINYAGLI TAZE Sayfa /1
FASULYE
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Taze fasulye (soklu) 120 g 20
Taze fasulye 180 g 20
Kuru sogan 20g 5
Domates 20g 5
Siviyag 15g 5
Salca 3g 1
Tuz 2g 1
Limon lg

YAPILISI:

Yag ve sogan hafifce kavrulur, fasulyeler de ilave edilerek kavrulmaya devam
edilir. Soyulmug ve dogranmis domateslere, salca, su, tuz ilave edilir ve orta hararetli

ategte pisirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GONKAD RECETELER ggic gg 35(?-02
YEMEK HIZMETLERI ZEYTINYAGLILAR Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. ZEYTIN YAGLIBIBER | -r a1
DOLMA '
KULLANILAN MALZEMELER: KISi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dolmalik biber 100 g 20
Piring 35¢g 5
Siviyag 78 2
Kuru sogan 2S¢ >
Salca 10g 2
Limon suyu lg
Tuz 3g I
Domates 20g >
Kus iiziimil 38 !
Gam fisti31 2g !
GARNILER
Yogurt 100 ¢
YAPILISI:

Dolmalik biberler temizlenip, yikamrlar. I¢ harct hazirlamir. I¢ malzemeleri

biberlere doldurulur. Kirmuzi sos hazirlamir. Tepsiye dizilen biberlerin iizerine sos ilave

edilir. Yaglh kagitla tizer1 kapatilarak firinda pisirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iMm
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GUNKAP RECETELER ]12:\1,( Eg 3500-01
YEL‘EE& I%%hﬁﬂgﬁm SALATALAR Tarih :01.08.2004
' B COBAN SALATA Sayfa 1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Domates 100 g 20
Salatalik 50 g 20
Kuru sogan 15¢ 5
Carliston biber 20 g 5
Siviyag 4¢g 5
S. zeytin 2¢ 1
Maydanoz. 1/100 adet
YAPILISI:

Domates, salatalik kiip seklinde dofranir, sivri biber piyaz sogan dogranir.

Maydanoz, yag ve tuz karigtinlarak servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

iM
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GONKAP RECETELER Dok o RE02
YEMEK HIZMETLERL | oy prapaR —|Taih 01082004
MEVSIM SALATA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Marul 1/20 adet 5
Havug 35g 10
Turp 30g 10
Kirmizi lahana 30g 10
Stviyag 3g 1
Maydanoz 1/100 adet
Sirke lg
Limon 1/6 adet 2
YAPILISI:

Malzemelerin tiimi kibrit seklinde dogranir, hepsi karistirilir. Yag, limon ve sirke

eklenir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP RECETELER ggi‘ gg fgg 01
Ygal\flEfe %cmfﬁiﬂégm KOMPOSTOLAR Tarih 101.08.2004
: - Ltd. pl. SEFTALI KOMPOSTO | Sayfa 11
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Toz seker 35¢g
Seftali 50g

YAPILISI:

Suyun igine toz sekeri meyve eklenir ve kaynatilir. Soguduktan sonra servis
yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP . RECETELER g;"lf g{‘)’ 3101(? 02
Yngfe %CZI\EETISJ?I KOMPOSTOLAR Tarih :01.08.2004
' e ELMA KOMPOSTO Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Toz seker 35¢
Elma 50g

YAPILISI:

Suyun icine toz gekeri meyve eklenir ve kaynatilir. Soguduktan sonra servis
yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt. iM
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GUNKAP RECETELER ggf RN 210153.01
Ygfi %fhﬁzﬂéfim TATLILAR Tarih :01.08.2004
‘ e KEMALPASA TATLISI | Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSI BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Toz geker 45 g 5
Kemalpaga 3 adet |
Hindistan Cevizi g 1
Limon 1/80 adet
YAPILISI:

Kemalpasa bol sekerli serbet yapip kaynatilir. Sonra tepsilenir. Uzerine hindistan

cevizi konulur.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

M
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6.5. Talimatlar

GUNKAP RECETELER Dok Mo R0
Y]SEaI\;IlE\I,Z I%fl\éﬁlﬂégm TATLILAR Tarih :01.08.2004
KREM SOKELLA Sayfa :1/1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Stit 100 g 25
Toz seker 35¢ 5
Nisasta 8g 2
Margarin 2¢g 1
Hindistan Cevizi lg 1
Kakao 25¢g 1
Vanilya 0.1g

Siip kasesi 1 adet

YAPILISI:

Siit i¢ine geker karigtirilarak kaynatilir. Margarini verilir. Kakao nisastayla ayr

yerde karistinlip, tencereye ilave edilir. Pistikten sonra vanilyas: atidir. Stip kaselerine

konup sogumasi beklenir. Hindistan cevizi serpilip, servis-yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

KSYnt.

iM
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GUNKAP TALIMAT ggf gg fOTéJ-Ol
Y];al\flEi{e ?f“ﬁfféﬁm TEDARIKCI Tarih :01.08.2004
' B DEGERLENDIRME Sayfa 1/1

AMAC:

Satinalma yaptifimz firmalarin degerlendirilmesi yapilarak en iyi ve en kaliteli
{irlinlin temin edilmesi.

UYGULAMA:

Satinalma yapilan firmalarin her parti i¢in degerlendirilmesi yapilir.
Tedarik¢i Degerlendirmeler Akis diyagraminda (AD. 19) y6ntemi,
Sorumlusu ve nereye kayit edilecegi belirtilmistir.

Tedarikgiler en az yilda bir kez tetkik edilirler. Tetkik sirasinda Tedarik¢i soru
listesi kullanilar.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GONKAP TAUIMAT _ |pevNe 00
YEMEK HIZMETLERI [~ TASIMA, DEPOLANMA, |1, :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. §ti. AMBALAJLANMA, Sayfa a1
MUHAFAZA VE SEVKIYAT '
AMAC:

Sevk edilecek iiriiniin istenilen sicaklik ve hijyen kosullarinda sevk edilmesi
UYGULAMA:

Hazirlanan yemekler sevk edilmeden 6nce kisi sayisina gore sefertaslarina dolum
yapilir ve itinal1 bir sekilde kapatilirlar. Bu sirada Tabldot tepsileri kigi sayisina goére
hijyenik ortamda jelatinlenerek paketlenir. Yemek i¢in gereken biitlin malzemeler
hazirlanir.

Hazirlanan malzemeler ve yemekler arabalara itinali bir gekilde yerlestirilir ve
servise ¢ikanlir. Yemekler istenilen saatte hazirlanarak dagitimi gerceklesir. Yemekler
teslim edilirken Yemek Teslim tutanag1 FR.26 imzalatilir..

Hammaddeler ise sartnamelerde belirtilen sartlar i¢erisinde soguk hava deposunda
veya uygun sartlar altinda muhafaza edilirler.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT g:k- IIjo f%‘“
YEMEK HIZMETLERI _ . v. No :
San. ve Tic. Ltd. $ti . IZLEME VE OLCME Tarih :01.08.2004
' "TT YT | CIHAZLARININ KONTROLU | Sayfa 111

AMAC:

Uriintin  belirlenen sartlara uygunlugunu dogrulamak amact ile kullamlan
muayene, 6lgme ve deney techizatinin kalibrasyonu saglanmaktadir.

HAZIRLAYAN

~ ONAYLAYAN

K.S.Ynt.
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o TALIMAT Dok No —TL.04
YEMEK HIZMETLERI Toh 15082004
San.ve Tic. Lid. §ti. | TOPLANTITALIMATI | 0. "
AMAC:

Kalite Giivence ve HACCP Yonetim Sisteminin uygunlugunu, stirekliligini ve
kalite politikas: ile hedefleri kargilamaktaki etkinligi degerlendirilmesi i¢in sistem
olusturmak.

UYGULAMA:

1. Yonetimin Goézden Gegirmesi toplantist yilda en az bir defa ocak aymnda
yapilir. Toplantt Giindemi aym zamanda HACCP Ekip Lideri olan Kalite Sistem
Yoneticisi tarafindan Mesaj formu ile katilimcilara en az bir hafta 6nce duyurulur.
Toplant: Genel Miidiirti, Isletme Miidiirli, Muhasebe ve idari Isler Yoneticisi Satinalma
Proses Yoneticisi, Uretim Proses Yoneticisi, Kalite Sistem Yoneticisi, HACCP Ekibi ve
yonetimin katilmasini uygun gordiigi kisilerin katilimiyla gerceklesir.

2. Yonetim temsilcisi sistem performansi konusunda hazirladif1 raporu toplant:
oncesi tist yonetime sunar. Ust yonetimin bilgilendirilmesini amaglayan bu rapor Kalite
ve HACCP sistemiyle ilgili agsagidaki konulan kapsar.

* Kalite hedefleri
* Diizeltici ve Onleyici faaliyetler
* Kurulus i¢i kalite tetkik sonuglari
* Miigteri sikayetleri ve anketler
* Bir 6nceki toplantida alinan kararlarin takibinin yapilmasi
* Kaynak ihtiyagclari
3. Ust yonetim giindem maddeleri kapsaminda Kalite ve HACCP Sistemini gézden

gecirir. Kalite ve HACCP hedefleriyle, stratejilerini belirler. Degerlendirmeler sonucunda
ortaya ¢ikan ihtiyaclar dogrultusunda diizeltici ve 6nleyici faaliyetleri belirler.

4—Toptanttda —alman karartar sorumlular ve termin K.S.Ynt. tarafindan

— %NETHVM@ZBENGE@WWW -

kararlar sorumlular tarafindan yerine getirilir, toplantida alinan kararlar K.S.Ynt.
tarafindan izlenir.

I

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT gﬁf‘ 11\\112 fgg.os
YEMEK HIZMETLERI Tzﬁja 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. | iISTATISTIK TEKNIKLER Sayfa a1

AMAC:

Uriin kalitesini etkileyen Brix, pH ve agirlik gibi proses parametrelerinin analiz
edilmesidir.

UYGULAMA:

1. Ttim istatistiksel veriler ilgili doklimanlara kaydedilir.

2. X ve R dagilimi kontrol gemalan olusturulur. Giin i¢indeki ani sapmalarin
iiretim departmani tarafindan degerlendirilir.

3. Problemlerin 6nceliklerinin belirlenmesi amaci ile pareto diagrami kullamlir.
4. Prosesdeki degiskenligin ve dagilimin goriilmesi i¢in histogram kullanilir.
5. Histogram i¢in degerlendirilecek veri tipi belirlenir.

6. Veri sayisi (n) belirlenir. Veri grubundaki en biiyiik deger ile en kii¢iik degerin
farki (R) belirlenir.

7. Histogramda kullanilacak sinif sayisi (K) asagidaki tablodan belirlenir.

(n) VERI SAYISI SINIF SAYISI (K)
50'nin altinda 5-7
50-100 6-10
100-250 7-12
250'nin iistiinde 10-20

8. Sinuf araligini (H) bulmak igin R degeri K'ya boliiniir.

9. Smif smurlarimin ya da u¢ noktalarinin belirlenmesi i¢in en kiigiik deger
baglangi¢ noktas: olarak alinir.

10. Her bir aralifa diigsen veri sayis1 bulunarak bir siklik tablosu olugturulur. Siklik

tablosuna gore histogram simif araliklari yatay eksen lizerinde, sinif araliklarina diigen
veri sayis1 dikey eksen tizerinde gosterilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M

194




. TALIVAT Dok Mo TL%
YEMEK HIZMETLERI T 01082004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SICAKLIK OLCME Sayfa an

* Deger okunur.

* [lgili formlara kaydedilir.

* Kalibrasyonu yapilmig termometre (civali), sicakligi bakilacak 6rnege daldirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT poc o 20
YEMEK HIZMETLERI T 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. ARSIVLEME Sayfa 11

1. Kalite kayitlan, kalite kayitlarnini saklama tablosunda belirtildigi siire kadar
kayitlar dosyasinda ve klasdrlerde muhafaza edilir. Makine raporlar1 gibi koganl
kayitlar tarih sirasina ve makine adina gére dolaplarda muhafaza edilir.

2. Birimde saklama siiresi dolan kayitlar:
- Klasorlii olanlara, klasoriin iizerine igindeki kayitin ne oldugu ve yili yazilir

- Koganli olan kayitlar ve defterler tablolara konur, tablolarin iizerine i¢indeki
kayit ve yilt yazilir.

- Birim sorumlular1 kendi birimlerinde saklama siiresi dolan kayitlan Isletme
Miidiirii'nden yazih olarak arsive kaldirma onayi alarak, arsivde birime ayrilmig boliime
koyar. Bu yazida kaldirilacak kayitlarin isimleri agiklanir.

3. Argivde saklama sirasinda hasar ve bozulmamasi igin gerekir ise; kutu, sandik,
naylonlama gibi yontemler uygulanir.

4. Arsivde saklama siiresi dolan kayitlar, Birim Amirleri (Sorumlu-Miidiir) ve
Yonetim Temsilcisi tarafindan verilen karar dogrultusunda (yakilacak, yirtilacak veya
satilarak) imha edilir. Imha ile ilgili Imha Tutanag hazirlamir. Bu tutanakta Birim Amiri
ve Yonetim Temsilcisi tarafindan imzalandiktan sonra argivde bulunan imha tutanagi
dosyasinda muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GONKAP TALIMAT g;’f II\\II(‘)’ fOT(I)“'(’g
YgaMnEi %ﬁ%‘gm BiLGiSAY{_&R Tarih :01.08.2004
. T Y ORTAMINDA DOK. TUT |Sayfa :1/1

1. Bilgisayar ortaminda sadece Kalite Sistem Dokiimanlar1 (Kalite El Kitab:
Prosediirler, Talimatlar ve Destek Dokiimanlar) muhafaza edilmektedir.

2. Bu kayitlar disketlere alinarak yedeklenir. Disketler Yo6netim Temsilcisi
tarafindan muhafaza edilir. Ayrica tiim kayitlarda ¢ikti alinarak bir kopyalar1 Kalite
Sistem Dokiimanlarinin orijinali olarak Y6netim Temsilcisi tarafindan muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.
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GUNKAP TALIMAT

Dok. No :TL.09

fabrikaya ait agik ve kapal1 alanlarda miicadele yapilir.
2. Ilaglama esnasinda gida ile temas saglanmaz.
3. llaclama esnasmda maske ve eldiven kullanilir.

4. Tlaglamada sirt pulvarizatérii kullanilir.

YEMEK HIZMETLERI | UCAN VE YORUYEN ?:;'hN" 58(1) 08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HASERELERLE Sayfa Ul
MUCADELE ‘
AMAC:
Uretim Proses Yoneticisi tarafindan ugan ve yiiriiyen hagerelere karst
miicadelenin yapilmasi.
UYGULAMA:

1. U.P.Ynt. tarafindan ugan ve yiiriiyen haserelere kars: miicadele ¢alismasinda

5. Yapilan uygulama kullanmlan ilag ve popiilasyon takip formuna kaydedilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKA? TALIMAT R g
YEMER ?fﬁ’fggﬁm FARE MUCADELE | Tarih :01.08.2004
: - Ltd. St TALIMATI Sayfa 171

AMAC:
Uretim Proses Yoneticisi tarafindan farelere kars: miicadelenin yapilmas.
UYGULAMA:

1. U.P.Ynt. tarafindan fare ile miicadele ¢calismasinda isletmeye ait acik ve kapak
alanlarda miicadele yapilir.

2. U.P.Ynt. tarafindan gozlem noktalar1 belirlenir.

3. Planda belirtilen g6zlem noktalar1 ayda bir defa kontrol edilerek sonuglar fare
istasyonu kontrol formuna kaydedilir.

4. Gozlem sirasinda farelerin zehirli yemi tiikketme oranlan istasyon bazinda
gbzlemlenir.

Istasyonlardaki aylik toplam zehirli yem tiiketilme oram aylara gore fare yemleme
istasyonunda yem yeme oranlan formuna kaydedilerek aylik fare aktiviteleri izlenir.

5. Yemler eldiven kullanilarak konulur.

6. Istasyona yem konulurken istasyon i¢inin kuru olmasina dikkat edilmelidir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT Dok oL
YEMEK HIZMETLERI T 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. NUMUNE ALMA Sayfa 11
AMAC:

Fabrikaya gelen hammaddeler, kasali, ¢uvalli ve kolili olmak tizere 3 sekilde
olmaktadir.

Kasali gelen hammaddelerde alinan numunenin, partinin tamamim temsil etmesi
i¢in degisik kasalardan ve kasalarin alt ve ortalarindan da alinacak sekilde yapilmaktadir.

Cuvalli gelen hammaddelerde guvallarin ortalan kesilerek farkli ¢uvallardan ve
cuvallarin farkli bolgelerinden alinmaktadir.

Koli ile gelen hammaddelerde de kamyonun muhtelif bélgelerinden ve alt-iist orta
bolgeleri kanstirilarak alinmaktadir.

Yardimci malzemeler cuvallarla veya kendi orijinal ambalajlann iginde
gelmektedir. Bunlarda da numune alimi yine partiyi temsil edecek sekilde, farkli
bolgelerden yapilmaktadir.

Alinacak numune miktar agagidaki sekilde belirlenir.

1. Hammadde
Meyve-Sebze 50 kg az 100 kg'dan fazla
Kuru Bakliyat 1kg 3kg
Et-Balik

2. Yardimc1 Malzeme
Yardimci 1-5 kg 10 kg'dan fazla
Malzeme kg 3kg

Son Uriinden Numune alma:

1. Pamuklu gubukla numune alinir.
2. Numune kaplarinin kapagi agilir, kapag: da kendide alevden gegirilir.

3. Numune ¢ubugu da aym yéntemle alevden gegirilir.

4. Numune alinacak 6rnekten numune ¢ubuklar ile 1 porsiyonluk 6rnek alinir,
5. Kaplarin tizerine numune etiketi yapistirilir.
6. Dolaba kaldirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT Dok Mo AL 12
YEMEK HIZMETLERI ev.No
San. ve Tic. Ltd. $ti PROSES Larih :01.08.2004
A Sayfa 11
AMAGC:

Proseslerin diizenli akigim saglamak.
UYGULAMA:

1. Giinliik menii ve siparig miktarina gére hammadde segimi yapilir.

2. Sebzeler ve meyveler gerekli islemler yapilmak tizere yikama ve ayiklama
boliimiine alinirlar.

3. Et grubu iiriinlerde et igleme boliimiine alinir.

4, Bakliyat ve hububat grubunda ayiklama ve yikama iglemleri i¢in kendi grubuna
alinir.

5. On islemi tamamlanan hammaddeler regeteler ve akis diyagramlan
dogrultusunda pisirilmek tizere pisirme kazanlarina alinir. Burada aroma ve diger temel
maddelerle karigtirilarak yeni 1s1l iglem uygulanr.

6. Nihai iriin 75-80°C'ye kadar sogumaya birakilarak dinlendirilir. Dinlendirilen
tirtiniin dagitim akis diyagramina gére dagitimi gergeklesir.

7. Tiim bu iglemler Uretim Proses Yonetmeni tarafindan yiiriitiiliir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT Dok o
YEMEK HIZMETLERI Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. MENU HAZIRLAMA g, 0. 11
AMAC:

Miisterilerin ihtiyag ve isteklerine en iyi sekilde cevap verebilmek amactyla, miigteri
beklentileri ve maliyet unsurlann dikkate almarak, meniilerin planlanmasinda uyulmasi
gereken ilkeleri ortaya koymayi ve bu ilkeler dogrultusunda menii hazirlamak amagtir.

SORUMLULAR:
Isletme Miidiirii, Uretim Proses Yoneticisi, Kalite Sistem Yoneticisi
UYGULAMA:

Maliyet:

Meniide yiyeceklerin tiimii pahali veya ucuz olmamahlidir. Maliyeti yiiksek
yiyeceklerle maliyeti diigiik yiyecekler birlikte diigtiniilmelidir. Bunun i¢in piyasadan
haberli olmak ve her yemegin maliyetini bilmek gerekir.

Besin Degeri:

Besin degeri yiiksek yiyeceklerle besin degeri diisiik yiyecekler bir arada olmalidir.
Yiyeceklerin tamami besin degeri bakimindan yiiksek veya diisiik olmamalidir.
Miisteri Beklentisi:

Menii Planlanirken miigteri istek ve beklentileri dikkate alinmalidir. Bunun ig¢in
miisterilerden gelen bilgiler ve anket sonuclan degerlendirilir.

Yemek Tekrar:

Meniide yemek tekrar1 sik olmamalidir. Tekrarlanan bir yemek varsa degisik bir
| tiirti planlanmalidur.

Mevsim Sartlar1:
Meniiler, sicak havalarda hafif ve soguk, soguk havalarda ise besin degeri yliksek

ve-sicak yemeklere yer verilerek planlanmalidir. Bunun i¢in mevsimine gore bol ve

~ueuz-olan-hammaddelere agirhik verilmelidit. Mevsimlik yiyeceklerin besin degerinin
yiiksek oldugu ise bir gergektir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP _ TALIMAT
Yng i I%ffl‘fffgﬁ” DEPOLAMA SICAKLIGI
' T TALIMATI

Dok, No ‘TL.14

Rev. No :00
Tarih :01.08.2004
Sayfa :1/1

AMAC:

Hammadde ve yardimci malzemelerin bozulmadan saklanabilmesi amaglanmugtir.

SORUMLULAR:

Uretim Proses Yoneticisi, Kalite Sistem Ydneticisi

UYGULAMA:

Depolarin Sicaklig1 asagidaki gibi olacaktir.

1. Kuru gidalar oda sicakliginda saklanacaklar.
2. Et deposu -2 ile +4 derece arasinda olacaktir.

3. Sebze , meyve depolama sicaklifi +4 ile +10 arasinda olmal.

4. Siit ve triinleri i¢in depolama sicaklig: O ile +6 derecede olmali.

5. Temizlik malzemeleri oda sicaklifinda depolanmali.

6. Ekmekler oda sicakliginda depolanmali.
7. Serin ve kuru ortam hakim olmali.
8. Kesinlikle rutubet olmamali.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.
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GUNKAP TALIMAT Dok Moo I
YEMEK HIZMETLERI Toh  01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. §ti. SON URUNKONTROL |, . an

Uretimi yapilan her mamul madde bir vardiya bir parti kabul edilerek 1 adet
numune almir. 72 saat buz dolabinda saklanir. Uretilen biitiin yemekler sevk edilmeden
6nce son kontrolleri yapilir.

1. Miigteri ad1

2. Yemek Miktar
3. Ekmek Miktan
4. Tad1

5. Kokusu

6. Tuzu

7. Rengi

8. Sicaklif

9. GOrlinlimii

Kontroller sonucu uygun olan tirtinlerin sevki yapulir.

I S

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




GONKAP TALIMAT gsk' 11\\110 fgé“'m
YEMEK HIZMETLER{ Toh 101082004
San. ve Tic. Ltd. Sti. 1ZLENEBILIRLIK Sayfa 1/1
AMAC:

Uretimi yapilan mamul madde de kalite yoniinden meydana gelebilecek
sorunlarin geriye doniik olarak hammaddeye kadar izlenebilirligini saglamak amaciyla
yapulir.

UYGULAMA:

Gelen hammadde Kalite Sistem Yo6netmeni tarafindan analiz edilerek FR 02 nolu
"Girdi Kontrol Formu" na, Hammaddeye FR 34 no'lu "Uriin Tanim Karti" diizenlenir.
Daha sonra hammadde islenmek iizere isgletmeye alinir ve proses agamasinda kalite
kontrol analizleri yapilarak iiriin ile ilgili proses kontrol formu FR.20 diizenlenir.

Uretimi gergeklesen tiriin ile ilgili son iiriin kontrol FR.23 no'lu formu doldurulur.

Uriin sevk edilmeden 6nce numune almir. Sevk edilecek tiriin yemek teslim formu
FR.26 ile dagitilir.

Yemek Teslim formunun bir niishas: sevk edilen firmada birakilir.

Tiim formlar Kalite sistem Yoneticisi tarafindan kayit altina oturulur ve
saklanirlar.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M

205




GUNKAP TALIMAT gﬁi" E(‘)’ fg(%‘”
YEMEK HIZMETLERI v Torh 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SUNUM Sayfa 11

* Servis elemanlar1 (Asc1, As¢1 Yardimcisi, Garson) bone, agi1z maskesi, eldiven
vb. ig elbiselerini giymek zorundadirlar.

* Yemek yeme saatinden 6nce servisi hazirlayip ekmek sepeti, su bardagi, siirahi,
ve tuzluk masa fizerinde bulunacak ve her masa iizerinde yeteri kadar su koy.

* Yemek yendikten sonra masalarin {izerlerini ve yerleri siv1 deterjanla sil.
* Yemekhanede ¢alisan isgilerin portdr muayeneleri yapilir.

* Yemekhanede kullanilan temizlik malzemeleri 6zel olarak yapilan temizlik
malzeme dolabinda muhafaza edilir. Bundan bagka bir yere malzeme konulmaz.

* Yemekhane pencerelerine tel takilir ve havalandirilir.

*  Kullamlan malzemelerden su barda, su siirahisi, ekmek sepetinin
kinlmamasma dikkat edilir ve yemekhane haricinde malzeme verilmez.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP . ] TALIMAT ]132\1;:. II\I\I(()) g(l)_, 18
YEMEK HIZMETLERI | SOGUK HAVA DEPOSU T anh :Ol 08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. KULLANMA VE BAKIM Sayfa 1 /1' '
TALIMATI

KULLANMA:

1. Soguk hava depolarinin kapilar kapali tutulmals

2. Sebze ve meyveler kendi deposunda, etler et deposunda, siit ve siit iiriinleri ise
kendi deposunda muhafaza edilmeli

3. Soguk hava depolarinun sicaklifi devamli kontrol edilmeli

4. Depo stoklar1 kontrol edilerek siiresi dolan driinleri kullanmali, bozuk olan
tirtinler derhal imha edilmeli

BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra depolar temizlenerek dezenfekte edilmeli.
2. Oda sicakligy ile ilgili sorun yaganmasi halinde derhal servis aranmali.

3. Yillik genel temizligi ve bakimi yapilmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT 1132‘1: 11\\113 igg.w
YEMEK HIZMETLERI SEBZE DOGRAMA Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. §ti. | MAKINESI KULLANMA | o o a1
VE BAKIM TALIMATI '
KULLANMA:

1. Makinenin fisi elektrige takilmali.

2. Bigaklar kontrol edilmeli, gerekirse temizlenmeli.

3. Caligtirma diigmesine basilir, 1-2 devirlerden uygun olam segilir.

4. Yikanmig sebzeler iistten koyulur.

5. Alttan dogranmig sebzeler alinir.

6. Devir diigmesi 0 konumuna getirilir ve makine kapatilir.

BAKIM:

1. Her giin ig bitiminden sonra makine temizlenerek dezenfekte edilir.

2. Ayda bir kez bigaklar kontrol edilmeli, degismesi gerekiyorsa degismeli.
3. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.

M
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GUNKAP

TALIMAT

YEMEK HIZMETLERI KIYMA MAKINESI
San. ve Tic. Ltd. Sti. KULLANMA VE BAKIM

TALIMATI

Dok. No
Rev. No
Tarih
Sayfa

:TL.20

:00
:01.08.2004
:1/1

KULLANMA:

1. Makinenin fisi elektrige takilmali.

2. Caligtirma diigmesine bastlir.

3. Stirekli gekilde et verilir.

4. Ellere dikkat edilmelidir.

5. Is bitiminde kapatma diigmesine basilir.

BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra makine temizlenerek, dezenfekte edilmeli.

2. Ayda bir kez makine ayarlar1 kontrol edilir, parcalar sokiilerek bakilir ve tekrar

monte edilir.

3. Y1illik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.

M

209




Gi TALIMAT

YEMEK HiZMETLERI HAMUR YOGURMA
San. ve Tic. Ltd. Sti. MAKINESI KULLANMA
VE BAKIM TALIMATI

Dok. No
Rev. No
Tarih
Sayfa

‘TL.21

:00
:01.08.2004
:1/1

KULLANMA:

1. Yogrulacak hamur makinenin haznesine doldurulur.
2. Start butonuna basilir.

3. Hamur belli bir kivama gelince, stop butonuna basilarak makine durdurulur.

BAKIM:

1. Her giin ig bitiminden sonra makine temizlenmeli.

2. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP

TALIMAT

YEMEK HIZMETLERI

PATATES SOYMA

San. ve Tic. Ltd. Sti. MAKINESI KULLANMA

VE BAKIM TALIMATI

Dok. No
Rev. No
Tarih

Sayfa

:TL.22

:00
:01.08.2004
111

KULLANMA:

1. Patatesler hazneye doldurulur.

2. Su muslugu agilir.

3. Calistirma diigmesine basihir.

4. 3 dakika i¢inde soyma iglemi gerceklesir.

5. Soyma iglemi bitince musluk kapatilir.

6. Kapatma diigmesine basilir.

BAKIM:

1. Her giin ig bitiminden sonra makine temizlenerek, dezenfekte edilmeli.

2. Ayda bir kez zimparalar

kontrol edilmeli.

3. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.
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3. Pigince firinda alinir ve

BAKIM:

1. Firin 6nceden agilarak 1sitilir.

2. Belli olan 1s1ya ulastiginda yemek firina konulur.

firin kapatilir.

1. Her giin is bitiminden sonra firin temizlenmeli.
2. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

GUNKAP TALIMAT ok o L2
Yo v Tie txd §6. | FIRINKULLANMA VE | Tarih :01.08.2004
: - . BAKIM TALIMATI | Sayfa :1/1
KULLANMA:

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.
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GUNKAP TALIMAT pok. o o
VEMEK %f“ﬁ“éﬁm CIRPICI KULLANMA VE | Tarih :01.08.2004
- e BAKIM TALIMATI __ |Sayfa /1
KULLANMA:

1. Cirpilacak malzeme makinenin haznesine doldurulur.

2. Start butonuna basilir.

3. Homojen bir kivama gelince, stop butonuna basilarak makine durdurulur.

BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra makine temizlenmeli.

2. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. ™M

213




GONKAP TALIMAT Dol o
YEMEK HIZMETLERI — , Tarih .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. TEMIZLIK VE HIJYEN Sayfa 11
AMAC:
Uretim yapilan her bolge ve hattin temizlenmesi.
UYGULAMA:

1. Uretim baglamadan once firetimin yapilacagi hatlarin temiz olup olmadig
K.S.Ynt. tarafindan kontrol edilir. Tiim hatlar su ile yikanir ve dezenfekte edilir.

2. Vardiya sonunda, kullamlan biitlin alet ve ekipmanlari, bantlar ve yerler
deterjanli sularla temizlenir,

Gida sektorii icin uygun dezenfektanlar kullanilir.
3. K.S.Ynt. onay: alinmadan iiretime baglanmaz.

ACIK ALANLARIN TEMIZLIGi:

Iyi bir dezenfeksiyon igin etkili bir temizlik sarttir. Bu amagla kir tipine gére
Onerilecek asit ya da alkali karakterli kimyasallarla, kaba Kkirler ortamdan
uzaklagtirlidiktan sonra (6n durulama) uygun kimyasallarla, uygun sicakliklarda
temizlik yapilmalidir.

fyi bir Temizlik ve Dezenfeksiyon icin,

- Uygun Kimyasal

- Yeterli temas siiresi

- Etkili mekanik enerji

- Uygun sicaklikta uygulama gereklidir.

- Kimyasallarin kullanim alanlan ve yiizdeleri Temizlik Planinda agiklanmusgtir.

- Uretim alam1 ve Fabrika cevresinde yapilan temizlik faaliyetleri K.S.Ynt.
-tarafindan kontrol edilir ve sonuglar Temizlik ve Hijyen kontrol formuna kaydeditir.

- Temizlik ve Hijyen kontrol formunda belirtilen konulara uyulmama durumunda
ilgili boliim ve K.S.Ynt. tarafindan uyarilir.

—Cevreilaglamasr ve kemirgen miicadetesi Uretim Proses Yoneticisi elemanlarl

-tarafindan yapihr:
- Kemirgen miicadelesi ile ilgili kayitlar fare istasyonu kontrol formuna
kaydedilir. Aktivite goriiliirse gereken dnlem Uretim Proses Yoneticisi tarafindan alunur.
- Personel hijyeni, Personel Hijyen talimatina gore gergeklestirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT
YEMEK HiZMETLERI ,
San. ve Tic. Ltd. $ti PERSONEL HIJYEN
' ' TALIMATI

Dok. No
Rev. No
Tarih
Sayfa

:'TL.26
:00

:01.08.2004
:1/1

- Isletmeye girmeden 6nce forma giy, bone ve agiz maskesi tak.

- Ellerini ve ayaklarini1 dezenfekte et.

- Caligirken eldiven kullan.

- Isletme icine sigara, yiyecek ve igecek madde getirme.

- Yara band: ile iiretim hattinda galigma.
- Saat, kiipe ve yiiziiklerini ¢ikart.

- Yerlere tiikiirme.

- Caligtifin bolgeyi temiz tut.

- Tuvaletleri temiz tut, ¢ikarken ellerini sivi deterjanla iyice yika ve dezenfekte et.

- Tirnaklarnni kisa kes ve temizligine dikkat et.

- Burnunu kurcalama

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.

M
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GUNKAP TALIMAT ggf 11\\113 fggm
Ylé,al\:IlE\Ii I%Ifl\gﬁiﬂéﬁm MOSTERT SIKAYETLERI | Tarih :01.08.2004
' - A St DEGERLENDIRME Sayfa :1/1

1. Misteri tarafindan iletilen gikayetler Kalite Sistem YoOneticisi tarafindan
Miigteri Sikayetleri kayit formu hazirlanir.

2. K.S.Ynt., Isletme Miidiirii ile goriigerek sikayet nedenlerini aragtirmak iizere
sorumlu tespit eder.

3. Kalite Sistem Yoneticisi gikayet kayit formunu numaralandirip bir niishasim
dosyaya diger niishay! sorumluya verir ve miigteri sikayetleri takip formuna kaydederek
asamalar takip eder.

4. Sikayetin nedenlerinin aragtirtlmasi sonucu miisteri hakli goriiliir ise miisterinin
memnuniyeti goriismelerle saglanmaya ¢aligilir.

5. Uygunsuzluk diizeltici faaliyet gerektiriyorsa, diizeltici ve Onleyici faaliyet
prosediiriine gore islem yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT ok o L2
YEMEK HIZMETLERI Tarih 115.09.2004
San. ve Tic. Ltd. §ti. | SATINALMA TALIMATI |q -0 1

AMAC:

Malzeme ihtiyaglarinin belirlenmesi ve satinalma prosesinin nasil, ne zaman,
kimin tarafindan ve nasil yapilacagi tanimlanmaktadir.

UYGULAMA:

Meniiler ve aylik tiikketim dikkate alinarak aylik ihtiyaglar belirlenir.

Giinliik ihtiyaglar belirdiginde miigteri ve personel tarafindan SPY tarafindan o
gilin iginde ¢dztimlenir.

Firma sartnameleri g6zoniinde bulundurarak tedarik¢i aragtirmasi yapar.

Satinalma Proses Yoneticisi tarafindan siparis formu doldurularak firmaya faks
cekilir.

Sebze meyve ihtiyaci meniilerden ¢ikarilarak haftada 2 defa hal alig1 yapilir.

Baz siparigler telefonla da verilebilir.

Biiyiik miktardaki alimlar Isletme Miidiirii onay1 alinarak yapilir.

Demirbag Malzemeleri ise Genel Miidiir onay: gerektirir.

Satinalma Prosesi Satinalma Proses Akis Diyagraminda Yoéntemi, sorumlusu ve
kayit edilecegi yerler tanimlanmagtir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT ggfgg oy
YEMEK HIZMETLERI Tarih -15.09.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. | CAM KIRILMA TALIMATI Sayfa a1

1. Mevcut camlarla ilgili cam sayilan KSYnt. tarafindan hazirlanir. Cam Sayim
Plam FR.89 Cam Sayim Formu FR.91

2. Isletme igerisindeki tiim cam malzemelerin sayim:i yapilarak, cam sayim
formuna FR.91 kaydedilir.

3. Isletme igerisine kesinlikle cam malzeme sokulmaz.

4. Herhangi bir cam kirilmasi oldugunda kirilma ile ilgili bilgiler cam kontrol
formuna KSYnt. tarafindan kaydedilir.

5. Kinlma sonucu gidaya bulasma riski gozoniinde bulundurulur. Uriinler
tamimlanarak ayrilir.

6. Cam kirilan bélge temizlenerek, kullanima hazir hale getirilir.

7. Uriinle ilgili verilen karar KSYnt. tarafindan kontrol edilerek cam kontrol
formuna kaydedilir.

8. Camlarin kontrolii 15 giinde bir KSYnt. tarafindan kontrol edilerek cam sayim
formuna kaydedilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GONKAP TALIMAT RevNo 01
YEMEK %fl\gggﬁm DIPFRIZ KULLANMA VE | Tarih 115.09.2004
: - LA BAKIM TALIMATI Sayfa /1

KULLANMA:

1. Dipfrizin ¢alistinlmasinda fisi pirize takilmali.

2. Dipfrizin kapag stirekli kapali olmal1.

3. igine konulan malzemeler poset veya kolilerde olmali.
4. Dipfrizin sicaklig1 devaml kontrol edilmeli.

5. Haftalik bakiminda dipfriz dolabin fisi ¢ikarilmali.

6. Haftada bir i¢i bosaltilarak, dipfriz dolap defrost yaptirilmali, bozulan malzeme
varsa atilmali.

7. I¢inin temizligi yapilan dipfriz dolabin malzemeler yerlestirildikten sonra fisi
takilip ¢aligtirilmali.

BAKIM:

1. Sogutma ile ilgili sorun yaganmasi halinde derhal servis aranmali.

2. Y1llik genel temizligi ve bakimi yapilmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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TALIMAT Dsk. No TL.31

GUNKAP _ Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI BULASIK DETERJANI Tarih -10.09.2004
San. ve Tic. Lid. §ti. | KULLANMA VE BULASIK |gocc e

YIKAMA

AMAC:
Bulagiklarin temiz ve sistemli yikanmasi.
UYGULAMA:

1. Bulagikhaneye gelen kirli kaplar bulagik i¢in ayrilmus raflara yerlestirilir.

2. Bulagik kaplarin kaba kirleri suyla yikanir.

3. Bulagik yikanacak kabin i¢i sicak suyla doldurulur.

4. Etiketindeki kullanim talimatina gore deterjan ilavesi yapilir.

5. Bulagiklar bulagik siingeri ve bulagik teli yardimiyla yikanir.

6. Yikanan bulasiklar bol su ile durulanir.

7. Temizlenen kaplar temiz kaplar icin hazirlanmig raflara dizilir.

8. Giin sonunda yikanan bulagiklarin temizligi KSYnt. tarafindan kontrol edilir.

9. Bulagiklarda deterjan kalintis1 olup, olmadigi KSYnt. tarafindan turnusol
kagidiyla 6lgiilerek, Temizlik ve Hijyen Formuna kaydedilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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TALIMAT D&k. No :TL.32
Rev. No :00

Tarih :10.09.2004
Sayfa :1/17

GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE
San. ve Tic. Ltd. Sti. HiJYEN TALIMATI
(GUNLUK)

AMAC:
Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
L. TATLI HAZIRLIK BOLUMU:
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Tatl hazirlik tezgahi
2. Tatlt hazirlik cekmeceleri
3. Kanstiricl ve ¢irpici
4. Zemin ve duvarlar
5. C6p kutusu
UYGULANAN YONTEM:
TATLI HAZIRLIK TEZGAHI, TATLI HAZIRLIK CEKMECELERI, KARISTIRICI,
CIRPICI:
* Temizlige ve dezenfeksiyona baglamadan dnce gida maddeleri ortamdan uzaklastirilir.
* Makinelerin elektrikle baglantis: kesilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjani konulur.
* Deterjanlh su siinger yardimiyla yiizeye stirtiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen ylizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere pliskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjani | litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.
* Suyla durulanir.
* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.
* Zemine piiskiirtiiliir.
* Fazlasi ¢gekgekler yarduniyla alinir.
COP KUTUSU:
* Dolan ¢6p poseti iginden alinir.
* Genel temizlik deterjam | litreye 10 ml oramyla hazirlanir,
* Mavi fir¢a yardimuyla i¢ ve dig yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis yiizeylere piiskiirtiiliir,

* 10 dakika sonra bol su ile durulanur.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(gtinliikk) formunda belirtilmigtir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP . T&IWT ' E;l,(. Sg :3‘3,.32
YEMEK HIZMETLERT | MUTFAK TEMIZLIK VE |, - 10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HIJYEN TALIMATI Sayfa :2 /1' - '
(GUNLUK) '
AMAC:
Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
2. ET HAZIRLIK

Temizlenecek Yiizeyler:
1. Et hazirhik tezgaht
2. Kiyma makinasi
3. Lavabo
4. Et askist
5. Zemin ve duvarlar
6. Cop kutusu
UYGULANAN YONTEM:
ET HAZIRLIK TEZGAHI, LAVABO, ET ASKISI:
* Temizlige ve dezenfeksiyona baglamadan 6nce gida maddeleri ortamdan uzaklagtirilir,
* Makinelerin elektrikle baglantisi kesilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjani konulur.
* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir,
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere piiskiirtiitiir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjani | litre suya 10 ml orantyla hazirlanir.
* Kirmizi firga yardimiyla ylizeylere yaydirilir.
* Suyla durulanir.
* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlamr.
* Zemine piskirtiiliir.
* Fazlas: ¢ekgekler yardimiyla alinir.
COP KUTUSU:
* Dolan ¢op poseti icinden alinir.
* Genel temizlik deterjani | litreye 10 ml oramiyla hazirlansr.

1 1 yiigzaut x| 1
- * Mavifirca yardimtyla-ie-ve-dig yiizeyine yaydirthr;

* Suyla durulanir

*1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.
* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dig ylizeylere piiskiirtiiliir.
. * 10 dakika sonra bol su ile durulanir.
Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmigtir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT 11225 11313 3"5(1;.32
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE Tarih -10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HIJYEN TALIMATI Sayfa 3717
(GONLUK) '
KIYMA MAKINASI:

* Temizlige baglamadan 6nce makinenin elektrikle baglantisi kesilir.

* Makinenin bigag1 dikkatli bir sekilde gikartlir.

* 1 litre sicak suya 30 ml yag ¢6zlicti konulur,

* E1 firgas1 yardimiyla bicagin yiizeyine uygulanr,

* Ayni iglem makinenin gida ile temas eden biitiin yiizeylerine uygulanir.

* 10 dakika beklendikten sonra suyla yitkanarak yag kalintilart ortamdan uzaklagtirilir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan soliisyonu yiizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile durulanir,

* Makinenin s6kiilen aksami da hazirlanan dezenfektanin i¢inde 10 dakika bekletilerek, bol su
ile durulanr.

*Kuruduktan sonra monte edilerek kullanima hazirlanir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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o L N =
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE | o 110.09.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. HIJYEN TALIMATI  |o 417
(GUNLUK) '
AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
3. SEBZE HAZIRLIK BOLUMU:
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Sebze hazirlik tezgahi
2. Sebze yikama tezgahi
3. Sebze dograma makinesi
4. Raflar
5. Zemin ve duvarlar
6. Cop kutusu
UYGULANAN YONTEM:
SEBZE HAZIRLIK TEZGAHI, SEBZE YIKAMA TEZGAHI, RAF:
* Temizlige ve dezenfeksiyona baglamadan 6nce gida maddeleri ortamdan uzaklastirilir.
* Makinelerin elektrikle baglantis1 kesilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan: konulur.
* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirtlir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere pliskirtitliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjam 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kurmuzi firga yardimryla yiizeylere yaydirilir.
* Suyla durulanir.
* ] litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.
* Zemine piiskrtiiliir.
* Fazlas: ¢ekgekler yardimiyla alinir.
COP KUTUSU:
* Dolan ¢8p poseti i¢inden alinur.
* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml orantyla hazirlanar.
* Mavi firca yardumiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir

* Suyla durulanir. S o I —
% [ Titre suya I5 ml oramyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dig yiizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmigtir.

S

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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coca | TALDAT oy
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE |1 o 110.09.2004
San. ve Tic. Lid. $ti. HIJYEN TALIMATI (g, p 5117
(GUNLUK) ’

SEBZE DOGRAMA MAKINASI:

* Temizlige baslanmadan 6nce makinanin elektrik baglantisi kesilir.
* Elektrikle baglantisi olmayan pargalar sokiiliir.
* Skme isleminde bigaklara dikkat edin.

* 1 litre sicak suya 10 m] bulagik deterjani1 konulur.

* Deterjanl su stinger yardimiyla yiizeye stiriiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen ylizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piisklirtme tabancasiyla yiizeylere piisktirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir,

* Ayni iglemler ¢ikarilan bigaklara dikkat edilerek uygulanir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt.

M
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T I
YEMEK HIZMETLERI MU'I:FAK TEMIZLIK VE T arlh :1 0.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HIJYEN TALIMATI Sayfa :6/i7 .
(GUNLUK) '

AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.

4. OCAKLAR VE FIRINLAR:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Firin raflan
2. Firin arabasi
3. Firm i¢ ylizeyi
4., Firin dig ylizeyi
5. Ocaklar
UYGULANAN YONTEM:
FIRIN DIS YUZEYI:
* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan 6nce gida maddeleri ortamdan uzaklagtirilir.
* Makinalarin elektrikle baglantisi kesilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjani konulur.
* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan pliskiirtme tabancasiyla ylizeylere pliskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
FIRIN RAFLARI, FIRIN ARABASI, FIRIN DIS YUZEYI:
* Firin 65°C'ye kadar 1sitilir.
* OFF konumuna getirilir.
* Bu sicaklikta i¢ yiizeyine, arabasina ve raflarina yag ¢6ziicii ptiskiirtiiliir,
* Firin kapagi kapatilir. 5 dakika bekletilir.
* Yesil firga yardumiyla yaglar ortamdan uzaklagtirilir.
* Bol su ile yikanir.

Je tutilarale_la 51
- Kapaklarr-acik-tutularalc leurumast-saglanir
OCAKLAR-

* Sicak olan ocagin yagh yiizeyine yag ¢6ziicti yesil firca yardimiyla stirdiliir.

* 5 dakika beklendikten sonra yine fir¢a yardimiyla bol su ile yikanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ' ONAYLAYAN

K.S.Ynt. ™M
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GON | TALIMAT 11225 11\\113 52%.32
YEMEK HiZMETLERI [ MUTFAK TEMIZLIK VE Tarih -10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. HIJYEN TALIMATI (g o 17
(GUNLUK) '
AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
5. DINLENDIRME BOLUMU VE DOLAPLAR:

Temizlenecek Yiizeyler:
1. Dinlendirme tezgahlarn
2. Baharat dolabi

3. Erzak dolab1

UYGULANAN YONTEM:

DINLENDIRME TEZGAHLARI, BAHARAT DOLABI, ERZAK DOLABI:
Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan &nce gida maddeleri ortamdan uzaklagtirilir,
* Makinalarin elektrikle baglantisi kesilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjam konulur.

* Deterjanli su slinger yardimiyla ylizeye siiriiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancastyla yiizeylere piiskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikamr.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmistir. .

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUN | TALIMAT ggg 11\\113 353-32
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE Tarih -10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HIJYEN TALIMATI Sayfa /17
(GUNLUK) '
AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
6. DUVARLAR, ZEMIN VE KAPILAR:

Temizlenecek Yiizeyler:
1. Zemin
2. Duvarlar

3. Kapilar
UYGULANAN YONTEM:

ZEMiN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani I litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firca yardimtyla ylizeylere yaydirihr.
* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine piiskirtiilir.

* Fazlasi gekgekler yardimiyla alinir.
KAPILAR:

* Kapilar i¢in dzel genel temizlik deterjam1 kirmizi renkli temizlik bezi ile silinir.

* Islak bezle ortamdaki deterjan alinir.

* L litn

itre-suya15-ml-suylahazirfanmry dezenfektan, puskurtilur.

* 10 dakika beklendikten sonra durulanir.

* Temiz bezle kurulanir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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(GUNLUK) '
AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen shglamak.
7. SOGUK DEPOLAR:
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Raflar
2. Zemin ve duvarlar
3. Kova
UYGULANAN YONTEM:
RAFLAR:
* Soguk havanin motoru kapatilir.
* Temizlige ve dezenfeksiyona baglamadan 6nce gida maddeleri ortamdan uzaklagtirilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan: konulur.
* Deterjanhi su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.
* Su ile durulanur.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere pliskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjani | litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kirmizi firga yardimiyla ylizeylere yaydirilir.
* Suyla durulanir.
* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.
* Zemine pliskirtiiliir.
* Fazlast ¢gekcekler yardimiyla almur.
KOVA:
* Genel temizlik deterjan 1 litreye 10 m! oraniyla hazirlanir,

*Mavi-firga yardumyta ic ve tiy ylizeyine yaydirlir.

*_Quvila-darl
oiya-auruianir:

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir,
* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dig yiizeylere pliskiirtiiliir.
* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. ™M
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AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.

8. KURU DEPOLAR: (Kuru gida depolari, deterjan deposu)

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Raflar

2. Zemin ve duvarlar

3. Kova
UYGULANAN YONTEM:
RAFLAR:

* Temizlige ve dezenfeksiyona baglamadan &nce gida maddeleri ortamdan uzaklagtirilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan: konulur.
* Deterjanh su siinger yardimiyla ytizeye stiriiliir.
* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere piiskiirttiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjam 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanr.

* Kirmuzi firga yardimiyla ytizeylere yaydirilir.
* Suyla durulanir.

3

Hitre-suya 15 mt dezenfektan razirtamnir;

* Zemine piiskiirtiiliir.

* Fazlasi ¢ekeekler yardimiyla alinir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildif, mutfak temizlik ve hijyen

(giinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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TALIMAT D&k. No TL.32
Rev. No :00

Tarih :10.09.2004
Sayfa 11/17

GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE
San. ve Tic. Ltd. Sti. HIJYEN TALIMATI

(GUNLUK)

AMAC:
Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
9. BULASIKHANE
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Bulagiklar
2. Raflar
3. Zemin ve duvarlar
4. C6p kutusu
UYGULANAN YONTEM:
BULASIKLAR:
*Bulagiklar, bulasik yikama talimatina gére yikanir.
*Yikanan bulagiklarmn temizligi KSYnt. tarafindan kontrol edilir.
RAFLAR:
* Bog raflarin temizlik ve dezenfeksiyonu yapilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjami konulur.
* Deterjanl su stinger yardimiyla ylizeye siirtiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karigtirlir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere pliskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjani | litre suya 10 ml orantyla hazirlanir.
* Kirmuzi firga yardimryla yiizeylere yaydirilir.
* Suyla durulanur.
* ] litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.
* Zemine pliskartiiliir.
* Fazlasi ¢ekcekler yardimiyla altnir.
COP KUTUSU:
* Genel temizlik deterjam | litreye 10 ml oramiyla hazirlanir.

* Mavi firga yardumiyla i¢ ve dig yiizeyine-yaydirthr-

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanr.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmigtir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
10. TUVALET, BANYO, SOYUNMA ODASI, LAVABO:

Temizlenecek Yiizeyler:
1. Tuvalet

2. Banyo

3. Soyunma odalari

4. Soyunma dolaplari

5. Lavabo

6. Zemin ve duvarlar

7. C6p kutusu

UYGULANAN YONTEM:

TUVALET:

* 1 litre sicak suya 10 ml genel temizlik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su siyah saph firga ile yaydirthr.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen ylizeye | litre suya 20 ml dezenfektan karigtirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

BANYO, SOYUNMA ODALARI, ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjant | litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydiriir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine puiskiirtiiliir.

* Fazlasi gekgekler yardimiyla alinir.

COP KUTUSU:

%

Bolan¢6pposeti icinden almir.

* Geneltemizlik deterjanrHitreye 10-ml-orantyla-hazirlamr:

* Mavi firga yardimzryla i¢ ve dig ylizeyine yaydirlir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dig ylizeylere pliskiirtiiliir.
* 10 dakika sonra bol su ile durulamr.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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SOYUNMA DOLAPLARIL:

* Soyunma dolaplarmmn i¢i teslim edilen sahibi tarafindan haftalik temizlikte, temizlenir.
* Soyunma dolaplarinin diginin temizligi:

* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su stinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yilzeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildii, mutfak temizlik ve hijyen
(glinliikk) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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11. ARABALAR:
Temizlenecek Yiizeyler:

1. Araba zemini

2. Araba duvarlar:
UYGULAMA:

* Araba fir¢asi yardimiyla.

* Genel temizlik deterjani I litreye 10 ml oramyla hazirlanir.
* Araba fircas yardimiyla deterjan yiizeylere yaydinlir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan yiizeylere pliskiirtiitiir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanzr.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
12. TEMIZLIK MALZEMELERI:
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Paspaslar
2. Cekgekler
3. Siingerler
4. Temizlik bezleri
5. Temizlik kovalari
6. Fircalar
UYGULANAN YONTEM:
PASPAS, CEKCEK, FIRCA:
* Suyla yikanarak, kaba kirleri temizlenir.
* Kova igine | litre suya 10 ml genel temizlik deterjami konulur.
* Paspas ve diger malzeme sirastyla icine konularak, 10 dakika beklenir.
* Su ile durulanr.
* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 20 ml dezenfektan karigtirilir.
* Paspaslar, dezenfektanin i¢ine konulur.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
TEMIZLIK BEZLERI, SUNGERLER:
* Genel temizlik deterjami | litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kovanin igine konulur.
* Suyla durulanir.
* 1 litre suya 20 ml dezenfektan hazirlanir.
* Sirastyla malzeme i¢inde 10 dakika bekletilir.
* Bol su ile durulanir.
TEMIZLIK KOVALARL:
* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir,
* Mavi firga yardimiyla i¢ ve dig ylizeyine yaydirtlir.
* Suyla durulanir,
* ] litre suya 20 ml oraniyla hazirlanir

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis yiizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulamyr.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildifi, mutfak temizlik ve hijyen
(giinliik) formunda belirtilmisgtir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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Mutfakta etkili temiziik ve hijyen saglamak.
13. BICAK VE EKIPMANLAR:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Ekmek dograma bigaklan
2. Et dograma bigaklar

3. Sebze dograma bigaklari
4. Soyma bigaklar

5. Oyma bigaklari

UYGULANAN YONTEM:

BICAK VE EKIPMANLAR:
* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjam konulur.
* Deterjanh su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.

* Su ile durulanir.

* Dezenfektanli sollisyonun igine yatirilir.
*'10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanur.

(glinlik) formunda belirtilmigtir.

GONKAP | TALIMAT 112:‘15 11\\]13 3;%.32
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE Tarih -10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HIJYEN TALIMATI (g 0 16/17
(GUNLUK) '
AMAC:

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karigtirilir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
14. COP ODASI:

Temizlenecek Yiizeyler:
1. Duvarlar

2. Zemin

3. Cop arabalan

UYGULANAN YONTEM:
DUVARLAR, ZEMIN:

* 1 litre suya 10 ml genel temizlik deterjan1 konulur.
* Deterjanlt su kirmizi firga yardimiyla ylizeye siiriiliir.
* Su ile durulanir.

* Temizlenen ytlizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
CcOP KUTUSU:

* Dolan ¢8p poseti icinden alinir.

* Genel temizlik deterjant 1 litreye 10 m! orantyla hazirlanir.

* Mavi firga yardimiyla i¢ ve dig ylizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oramyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dig yiizeylere puiskiirtiiliir.

omcar | TAAT paeye
YEMEK HIZMETLERI | MUTFAK TEMIZLIK VE |, 110.09.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. HIJYEN TALIMATI | o 0 1717
(GUNLUK) ‘
AMAC:

* 10 dakika sonra bol su ile durnlanir

[ .. £,

__Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan—yapildigy, mutfak temizlik ve hijyen|—

| (gtinliik) formunda belirtilmistir.

* Mutfak temizlik ve hijyeninde kullanilan deterjan, dezenfektan ve bunlarin siire
uygulamalart KSYnt. tarafindan uygun goriildiigii taktirde degistirilebilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.

* Haftalik temizlikte giinliik yapilan temizlik siireleri ve deterjan oranlan, KSYnt.
yonetiminde 5-10 ml ve uygulama stireleri 5-10 dakika uzatilabilir.

DIFIRIZ:

* Figi gekilerek elektrik baglantis1 kesilir.

* cindeki gida malzemeleri ¢ikarilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.

* Su ile durulanr.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere
pliskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanr.

DAVLUMBAZLAR:

* Davlumbaz elle tutulur sicaklikta oimalidir.

* Yag ¢oziicl i¢c ve dig aksamina piiskiirtiiliir.

* 10 dakika bekletilir.

* Kirmuzi firga yardimiyla bol su ile durulanir.

CAMLAR:

* Camsil yesil renkli bezle cam yiizeyine yaydirilir.

* Kurulanr

*%lukseleyefde bulunan camlar merdivente sitinir:
Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve
hijyen (haftalik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT Dok No L34
YEMEK HIZMETLERI Toh  10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. §ti. | KLOR OLCOM TALIMATI | g -r a1

AMAC:

l. Is1l iglem gormeden servise sunulan salatalara dogru ve sistemli bir sekilde
klorlama yapilmasi.

UYGULAMA:
1. On yikama yapilan salatalara klor tablet katilarak klorlu suda bekletme iglemi

uygulanir. Klor tablet etiket bilgilerine gore verilir.

2. Bekletme suyu klor seviyesi, klor kitiyle KSYnt. tartindan kontrol edilerek
dogrulanir.

3. Siire sonunda bol suyla yikama iglemi yapilir. Son durulama suyunda klor
kitiyle 6l¢tim yapilarak klor kalintisi olup, olmadigina KSYnt. tarafinda karar verilir.

4. Eger klor kalntis1 varsa yikama iglemi tekrarlanir (6l¢lim sonucu olumlu
¢ikincaya kadar). Kontrol sonucu Proses Kontrol Formuna kaydedilir.

5. Sonug olumlu ¢iktiginda salata talimatina uygun iiretim yapulir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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o N
Y]SaahiE VIZ %MLETEERI HAMMADDE AYIKLAMA | Tarih :15.10.2004
' o VE YIKAMA TALIMATI |Sayfa :1/1

AMAC:

UYGULAMA:

* Uriiniin cinsine gore ayiklama islemi gerceklesir.

Kontrol Formuna kaydedilir.
Yetersiz yikama iglemi tekrarlanir.

almir.

Hammaddeye sistemli olarak ayiklama ve yikama igleminin uygulanmasi.

* Hammadde regetelere uygun olarak depocu tarafindan, depodan ¢ikarilir.

* Asc1 ve As¢t Yardimceilar: tarafindan teslim alinarak, iglenecek béliime taginir.

* Ayiklama isleminin yeterlilizi UPY tarafindan kontrol edilir. Proses Kontrol
Formuna sonug kaydedilir. Yetersiz ayiklamada ayiklama iglemi tekrarlanir.

* Ayiklama fiziksel olarak yapilir. Ciiriik ve bozuk iiriinler iglemeye alinmaz.
* Ayiklanan malzemeye bol su ile yikama iglemi uygulanir.

* Yikama igleminin yeterliligi UPY tarafindan kontrol edilir. Sonug Proses

* Ayiklama ve yikama iglemlerinden sonra hammadde uygun isleme béliimiine

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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Yl;al\flEfe I%CZI\I{%TEEM KIMYASAL MADDE | Tarih :10.09.2004

' T KULLANIMI Sayfa 1/1
__AMAC:

Gida tiretim bolgesinde insan saghifina zararli kimyasallarin tiretime karigiminin
Onlenmesi.

UYGULAMA:

* Isletmeye gelen kimyasallar, kimyasal madde deposuna alinir.
* Kimyasal madde deposu kilitli tutulur.
* Deterjan ¢ikist depocu kontroliinde gerceklesir.

* Giinliik olarak kullamlacak deterjan miktar1 temizlik gorevlileri tarafindan
teslim alinir.

* Temizlik ve dezenfekte isleminde kullamlan deterjanlar, deterjan tizerindeki
talimata gore uygulanir. PL.04

* Uretimde Pest Kontrol olarak, canl kapan kullanilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt. M
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GUNKAP TALIMAT ok o 137
YES:I:[nE‘i ?gﬁﬂsﬁ Rl SU DEPOSU BAKIM Tarih :15.10.2004
' T TALIMATI Sayfa :1/1
1. Su deposu ayda bir KSYnt. tarafindan kontrol edilir.
2. Suyu temizlik goérevlisi tarafindan bogaltilarak, deterjanla yikanur.
3. iyice durulandiktan sonra dezenfekte edilir.
4. Bol su ile durulanur.
5. Yikama KSYnt. tarafindan kontrol edilir.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

K.S.Ynt.

M
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GUNKAP TALIMAT Dol o8
YEMEK HIZMETLERI T::{h © 15.10.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. EL YIKAMA TALIMATI Sayfa 1/1
1. Ellerini s1v1 el sabunu ve sicak suyla yika.
2. Kagit havluyla sil.
3. Dezenfektanla ellerini yika.
4. Iki ti¢ dakika dezenfektanin elinden u¢gmasim bekle.
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPY
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GONKAP TALIMAT Dol Mo T3
YEMEK %f%ﬁfggm SALATA HAZIRLAMA | Tarih 115.10.2004
: -G . TALIMATI Sayfa :1/1

AMAC:

Isil isleme ugratilmadan sevkiyat: yapilan salatalarin mikrobiyolojik yiikiiniin yok
edilmesi.

UYGULAMA:

1. Isletmeye gelen hammadde kontrol edildikten sonra sebze meyve deposuna
alinir.

2. Uygun saklama kosullarinda muhafaza edilen hammadde meniide salata oldugu
giin depodan alinir. Yikanarak kaba kir ve pisliklerinden armdirilir.

3. Yikama iglemi tamamlandiktan sonra etiket bilgilerine uygun olarak klor tablet
atilarak bekletme stiresi yine etiketine uygun olarak gergeklesir.

4. Klorlama islemi tamamlandiktan sonra yikama iglemi gergeklesir. Son yikama
suyu klor kitiyle kontrol edilerek klor kalintist olup, olmadigina bakilir.

5. Seviye uygunsa hammadde hijyen kurallarina gére dogranarak salata firetimi
gerceklesir.

AD. 15 Ambalajlanarak sevk edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPY M
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6.6. Formlar

GUNKAP ] ]
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.
| ORYANTASYON EGITIM FORMU
Tarh: ... ./
Ads Soyads Calisacag Bélum
Gorevi Amiri

|- Asaprdaki Her Islem Tamamilandifnnda Karsisindaki Kutucugiu Isaretleyiniz.

TANISMA
TANISTIRILMA

SIRKET POLITIKA VE
KURALLARI

Kendini Takdim, Sirketin genel tanitimu

Caligma saatlerine uyum,
Devamsizlik

Cahisacaf Bolamin Tamtilmas

Tatiller, yillik izin

Is arkadaglan ile tamigtirma

Hastalik, Emniyet, kazalar, yangin
Arag gereg malzeme kullamm

GUNLUK PROSEDURLERIN Telefon kullantmt

GORUSULMESI Isten ayriima
Caligma baglangig ve bitig Acil durumlar Kalite]
Zamanlar; Politikas:
Yemek ve dinlenme zamanlan ORYANTASYON
Ortak sorumiutuklar TAMAMLANMISTIR
Is Guvenligi Bilgileri AMIRININ
11k yardim ve kaza bildirme
Kurallar Ad1 Soyads : imzasi

MAAS / UCRET

BILGILERI ORYANTASYON EGITIMINE KATILANLAR
Egitimi Alan

Odeme bigimi
Kesintiler Adi1 Soyad: : Imzasi
Fazla mesai politikalar Egitimi Veren
Odeme zamanlan
Mass bordlar, imzalama, gizilik
Vergi iadesi Adi1 Soyad: : Imzast
FR. 05/00
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UNKAP
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

Adi Soyadi
Gorevi
Gorev Yapti1 Boliim

KIiSISEL EGITIM TAKIiP FORMU

ALDIGI EGITIM ADI

TARIH

SURESI

EGITIMCI KiSI/KURULUS

- -

-

FR. 06/00
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GUNKAP .
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

EGITIMIN ADI
TARIH
EGiTIMCI
BASLAMA SAATI
BITiS SAATI
TOPLAM SURE

EGITIM KAYIT FORMU

SIRA NO

KATILAN Kisi

BOLUMU

EGiTiMCl

ONAY

FR. 08/00
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TEKNIK SARTLAR

1. Haftanin 3 giinii Et yemegi(Rosto,Kadinbudu kofte,Tas kebabilzgara
Kofte,Tavuk but firin,Balik kizartma vs.). Haftamn 2 giinli sebze ve bakliyat yemegi
(Firn patates musakka,Etli bezelye,kuru fasulye vs.)iiretilecektir (OZEL MENU).

2. Haftanin 2 giinii et yemegi, haftanin 3 gilinii sebze ve bakliyat yemegi
tiretilecektir NORMAL MENU).

3. Et yemeklerinde kullamilacak ¢ig et gramaji net 120 gr. Sebze ve bakliyat
yemeklerinde ¢ig et gramaji net 30 gr. olacaktir.Etlerde yag oram %12’yi gegmeyecektir
(OZEL MENU).

4. Et yemeklerinde kullanilacak ¢ig et gramaji net 100 gr. Sebze ve bakliyat

yemeklerinde ¢ig olarak net 20 gr. olacaktir.Etlerde yag oram %12’yi gegmeyecektir
(NORMAL MENTU)).

5. Uretimde kullanilacak stv1 yag,piyasanin taninmis marka yaglarindan sizlerin
istegi dogrultusunda secilecektir.

7. Uretim ve dagitim esnasinda goérevli asgibasi veya asg eldiven ve maske
mutlaka kullanacaktir.

8. Uretim yapilan mutfak periyodik olarak her ay ilaglanacaktir.

9. Uretimde kullandigimiz malzemeler piyasada tanmmis TSE-ISO markali
irtinlerdir.

10. Uretim yapilan mutfak her ay AKON YEMEK L. TD.STi-adma merkezde
| pbrev yapan Grda Mithendisleri tarafindan denetlenecek, saglik ve hijyen kurallarma
uygun iiretim yapilip yapilmadign konusunda sizleri ve AKON YEMEK LTD.STI.
yetkililerini bilgilendirilecektir.

11. Kahvalti; bir ¢egit gorba, yaninda bir cegit peynir, regel, bal, tereyag i

v.s. olacak sekilde verilecektir.

Saygilarimizla
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GUNKAP

YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.
EGITIM IHTIYAC FORMU

Béliim
Egitimin Konusu
Egitimin Niteligi i¢ Egitim l:l Dig Egitim [:'
On Goriilen Egitim Siiresi
Katilimer Listesi

1- 6-

2~ 7-

3- 8-

4- 9-

5- 10-
Egitimin Amac1
FR. 09/00

Talep Eden Onaylayan
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GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

MUSTERI TUTANAGI

TARIH
MUSTERI/FIRMA ADI:
SEKTOR :

ADRES :
GORUSULEN Kisi :
ISIN KONUSU : DAGITIM

KIS ADETI :

FiRMA iCi URETIM YAPILACAKSA
TEKNIK OZELIKLER:

URETIM

EVET HAYIR TEMIN SURESI MALIYETI
MAKINALAR TAM MI?
ALET VE EKIPMAN TAM MI?
PERSONEL VAR MI?
TOPLAM
ACIKLAMA
ONAY

FR.10
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Gt

YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.
MALZEME TALEP FORMU
SS(‘)A CINSI VE TANIMI Birim Miktar ACIKLAMA
FR: 11/01
TALEP YERI: ADI SOYADI: UNVANI: IMZA:
MALZEME TALEP FORMU
SI{II(‘)A CINSI VE TANIMI Birim Miktar ACIKLAMA
[ (N S S
S ]
FR: 11/01
TALEP YERI: ADI SOYADI: UNVANI: IMZA:
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GUNKAP _
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

IHALE KAYIT FORMU

IHALE KONUSU :
{HALE TARIHI
IHALE TURU
THALE MIKTARI :
IHALE SURESI :
IHALE SARTLARI :

IHALE BELGELERI :

NO

BELGE ADI

VAR YOK

TEMIN SURESI

~Jin Bt

TEKNIK OZELIKLER:

EVET

HAYIR TEMIN SURESI

MALIYETI

MAKINALAR TAM MI?

ALET VE EKIPMAN TAM M1?

PERSONEL VAR MI?

TOPLAM

ACIKLAMA

FR.13




GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

MUSTERI ANKET FORMU

Sayin Misafirimiz,

leinde bulundudunuz Kurum'daki yemek hizmeflerini sunan GUNKAP Yemsk olarak
IS0 8001 kalite ve Haccp yOnetim sistermi caligmalan kapsamintia Yemek Hizmelign
Dederiandirme Ankelini tasariamis bulunuyoruz. Amacimiz size sunmug oldudumuz
yemek hizmeflerivie lgili olarak gérag ve onerilerinizi alabiimek ve hizmst kalifemizi
arifirabiimaktlr. Agadidaki soruiara cevap vermenizl ve formu gorevii personels teslim
eimsnizi rica edivoruz.

Saygianmizia,

GUNKAP YEMEK HIZMETLER!
San. ve Tic, Lid St

Soru 1. Mevceut Yemeklerin kalitesini nasil degderlendirirsiniz ?

() CokKeéti  [{ ) Ketw [{ ) Normal [{ Yiyi 1 3 Coklyi

Soru Z Yerilen servis hizmetini nasil dederlendirirsiniz ?

( )Cokket [( YKeéta  [{ jNormal  |{ }ii J{ ) Coklyi |

Soru 3 Ay 6Qunde wverilen  yemeklerin  birbirlerivle  uyumunu  nasil

degerlendiririsiniz?

{ ) Cokl{ YUyumsuz [{ ) Normal { ) Uyumiu { ) Cok
Uyumsuz Uyumlu

Soru 4. Ortamin ve yemeklerin temizlilk ve hijyenini nasil buluyorsunuz?

{ Ycokivi  I{ )iy T{ YNormal __|{ ) kot [{ YCok kbth |

anrstarmnr asi dederendirirsiniz 7

[ )CokKeth [{ YKétl [{ ) Normal [t Jivi 1t Y Coklyi

EWemek |stediginiz Gorig ve ONEMIGINIZ ....... ..o e s ee e e

FR.14
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GUNKAP
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

UYGUN OLMAYAN URUN DEGERLENDIRME FORMU

Tarih: ......[......[ ...

Hammadde/Uriin Adt
Uretim Tarihi
Ambalaj Cinsi
Miktart

Uygunsuzlugun Tanimu:

Verilen Karar:

-
ONAY

KSYnt UPYnt ISLETME Md.

FR. 18/00

e
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GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TOPLANTI TUTANAGI
TARIH
YER
GUNDEM
KATILIMCILAR
isiMm iMZA isiMm iMZA
SIRA NO ALINAN KARAR SORUMLU TERMIN
- - I A —— S
FR. 21/00
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GUNKAP
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

IS TALEP FORMU

ADI SOYADI

BABA ADI

DOGUM YERIVTAR NUFUS CUZDANI BILGILERI
MEDENI HALI iLl

UYRUGU ILCESt

IKAMETGAH ADRESI MAHKOY

TELEFON CILT NO

OGRENIM DUZEY] SAYFA NO

YABANCI DiL VE DUZEY] T.CXIMLIK NO

SURUCU BELGESI KOTUK SNO

SIRKETTE CALISAN YAKININIZ

VARNI, VARSA ADI VE GOREVi ASKERLIK

DURUMU
[ BAKMAKLA YOKUMLU OLDUGUNUZ KIMSELER
YAKINLIK DERECES ADI SOYADI DOGUM YERI MESLEGI UCRET]
[ iS TECRUBESI
ISYERI UNVANI ADREY TELEFON GOREVINizZ TARIHLER UCRETI
] REFERANSLAR
ADI SOYADI ISYERI _ |GOREVI TELEFONU

JALISMAK ISTEDIGINIZ iy

[TALEP EDILEN UCRET |

FR.29

YUKARIDA VERMIS OLDUGUM BILGILERIN YANLIS OLMA SI HALINDE TAZMINATSIZ OLARAK
ISTEN CIKARILMA Y1 KA BUL EDIYORUM.

TARIH
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GUNKAP

YEMEK HIZMETLERI

San. ve Tic. Ltd. Sti.

GUNLUK MALZEME CIKIS FORMU

OGLE (DIS SEVKIYAT)

SAYI

SAM (DIS SEVKIYAT)

SAYI

FR.62/00
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GI”JNKAP
Yemek Hizmetleri
San. Ve Tic. Ltd.§ti.

Tarihioe /o

TEDARIKCI FIRMA KONTROL FORMU

FiRMA ADI :
TEL FAX. NO :
ADRES :
KiSi SAYIS]
DENETCIi ADI GOREVI :
DENETIM TARIHI
SORU
NO YETERLI YETERSIZ CALISMALARIMIZ SURUYOR
Hufis: sshhadao alinma a¢lma ruhsa
1 var m1?
2 Uretim izin belgesi var mi?
3 Sorumlu miidiir atanmig mi1?
4 Kalite Politikas: var m:?
5 . Organizasyon gemass var mi?
Yetki ve sornmluluklar belirlenmis
6 mi?
7 Girdi kontrol var m:?
8 Uretim kontrel var mi 7
9 Son kontroller mevcut mu?
10 Ortam hijyeni saglamyor mu?
Cahganlar hijyen kosulllarna
11 uyuyorlar m?
Portdr/Akciger film kontrolleri
12 yapihyor mu?
Temizlik ve hijyen kayitlar1 tutuluyo)
13 mu ?
14 Oriin depolama sistemi var m1 ?
15  |Pest kontrol var mi1?
16  |Dezenfektan kullantlyor mu?
17  |Bakmm kayitlan tutaluyor mu?
18 Fayans yiiksekligi 2.5 m.var ms?
Yeterli lavabo soyunma odasi var mj|
19 L]
Cipler ve atklarm deferlendirilmesi
20 uygun mu ?
21  |[Dranaj sistemi yeterli mi?
22 [Logar kapaklar: kapah mi1 ?
23 |Havalandwma yeterli mi?

24 [Sineklikler mevcut mu?

25

Kalibrasyonlar yapiliyor mu?

FR.90/00
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6.7. Listeler

( ;U" NKAP Dok.No  :LS.01

.. . . Rev. No :00
Yemek Hizmetleri DOKUMAN KONTROL LISTESI Tarih :01.08.2002
San. Ve Tic. Ltd.$ti. Sayfa 11
DOKUMAN ADI HAZIRLAYAN GOZDEN GECIREN ONAYLAYAN | REVIZE EDEN
KEK KSYnt KSYnt GM KSYnt
PROSERDUR KSYnt KSYnt GM KSYnt
AKIS DIYAGRAMLARI KSYnt KSYnt GM KSYnt
RECETELER KSYnt KSYnt M KSYnt
TALIMATLAR KSYnt KSYnt M KSYnt
SARTNAMELER SPYnt KSYnt iM SPYnt
FORMLAR ILGILI BOLOM KSYnt iM ILGILI BOLUM

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

KSYnt GM
FR.53/00
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HACCP

Yemek Hizmetleri

San. Ve Tic. Lid.$t. iC TETKIK SORU LiSTESI

Dilk No
Rev No
Tarih
Sayfa

: LS‘41|
100

: 15.09.2004
1 1/6

DENETIM TARIHI : DENETIM NO

DENETLEYEN KiS] : DENETLENEN KiSi

SORULAR

UYGUN

UYGUN| ppgiL

TAKIP

EVET | HAYIR

1-Sirket ybnetimine ydn veren politikalarda gida giivenligi ile ilgili konular yer almakta mdir?

2-Bu politikalarin yayginlastirilmasi ve bilincin arttirlmas: amaciyla neler yapilmaktadir?

3-Kurulugun gida giivenligi ile ilgili sorumluluk ve yetkiler nasil tanimlanmigtir?

4-Gida giivenligi ile ilgili sorumluluk ve yetkiler nasit tanimlanmistir?

5-Genel koordinasyon ve islerin karara baglanabilmesi icin toplantlar diizenl kte midir?

a

ve ne tiir

6-Gida giivenlifi sisteminin iyilestirilmesi icin faaliyetler/ planlar yapilmakt:

raporlar vardir?

7-Pazar araghrmas ag sinda gda giivenligi ile ilgili konular nasil dikkate al ktadir?

18-Uriin icerigi tespit edilirken, kullanian h ddeler, proses asamalari, ambalajlama

ketleme dafifim , son kullamiciya ulagsmadan 8nceki asamalar dikkate al kta mudar?

9-HACCP pl da uygnlama kapsann tanimlaniyor mu?

10-Haccp calismas) icin takim olusturnlmus mu?

11-HACCP takiminm yetkileri tanimlannug m, yaptinmlan nedir?

12-Yapilmakta olan HACCP calismalan nelerdir?

13-HACCEP calis lart uygulamaya aimmaktamudir?

14-HACCP takum olugturulmus ve periyodik toplantilar yapilmaktamidir?

15-HACCP Plam olugturulmus mu?

16-Tehlikeler tammlanms m?

17-Kritik kontrel noktalar: belirlenmis mi?

18-Kritik limitler belirlenmis mi?

19-Izleme metodlan ve periyotlan belirlenmis mi?

20-Krifik limitler agildifinda, uygul gereken diizeltici faaliyetler tamimlanons on?

21-Tigili kayitlar tutacak kisiler belirlenip, yazil hale getirilmis mi?

22-Verifikasyon uygulaniyor mu?

23-Yeni tesis planlamirken gida giivenlifii gbz Sniine almmakta mdir?

TETKIK EDEN

ONAYLAYAN

FR.96/00
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Dok No I: LS.41

HACCP Rev No .00
'Yemek Hizmetleri Tarih : 15.09.2004
San. Ve Tic. Lid.§ti IC TETKIiK SORU LISTESI Sayfa 2
DENETIM TARIHI . DENETIM NO
DENETLEYEN KiSi : DENETLENEN Kigi
SORULAR UYGUN UYGUN T

DEGIL | EVET]HA

24-Yeni ekipmanlarm segimi, malzemesi ve temizligi planlanirken gida giivenligi gida

almiyor mu?( Bunlar bir gida fabrikas) icin uygun mu?)

25-Personel gida giivenlifii ile ilgili yeterli egitim almis m?(Egitim plan/programi var mi?)

26-Tedarikei gilvence sistemi var m?

27-Tageronun ( Tedarik¢inin ) Gida Giivenligine ydnelik ne tiir uygulamalarn vardir?

28-Yerinde denetim yapiliyor mu?

29-Hammadde sertifikas) isteniyor mu?( Gida giivenliZine iligkin veriler )

30-Uretim planlanmas: yapihrken gida giivenligi g6z dniine almyor mu?

( Uriin geciglerinde kargilagilabilecek riskler tammlanmig mi?)

31-Hammadde ( ambalaj malzemeleri de ) giris kontrolii yapihyor mu?

32-H. ddelere parti tantms nasil yapithyor?

33-Hammadde depolanmas: sirasinda gida giivenlifi dikkate almyormu?Depo kosullarn

|depolama sartlar tanimlanmis mi?

34-H. dde depolarimin temizligine iligkin Program var m?

135-H. ddelerin {iretim siirecine aktarimu sirasinda riskler ve tedbirler famimlanmis nu?

36-Depolara zararh girigini dnleyici bir tedbir ahmmis m?

37-Tiim stoklamalar duvarlar ve kolonlardan belli bir uzakhkta midir?

38-Tiim iiriin gruplan icin akis semasi var mi?

39-Aks § lar giincel mi? ( Tiim girdi ekt ve geri beslemeler akim semas: iizerinde

lgﬁ'sterilmis mi? )

40-Potansiyel kritik kontrol noktalar tanimlanmig m?

41-Proses parametreleri nelerdir?

42-Proses parametreleriyle ilgili veriler kaydediliyor mu?

43-Parametre gistergelerinin kalibrasyonu periyodik olarak yapihyor mu?

{Bunun igin belirlenmis bir program var m?

TETKIK EDEN _

FR.96/00
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Dok No . L8.41

HACCP Rev No - 00

Yemek Hizmetleri Tarih : 15.09.2004
San. Ve Tic. Ltd.Sti. ~iC TETKIK SORU LiSTESI Savia /6
DENETIM TARIHI H DENETIM NO

DENETLEYEN KiSi : DENETLENEN KISi

UYGUN TAKIP

SORULAR UYGUN DEGIL [EVET [HA

44-Proses kayitlar: gézden gecirilip yorumlantyor mu?

45-Proses ekipmanlan ve proses ortammn temizliiine ait bir yéntem tanimlanmig mi?

46-Proses silresinde olusan atiklarin ele almma sekli zararh kontrolii , bulagma, fireme

ybniinden etkin mi?

47-Proses kontrolleri yapilmakta immdir? ( Gida gilvenligi acisindan )

48-Personelin kayafet tasarim gida giivenlifine uygun mu ?

49-Personel kyyafet temizligi periyodik olarak yapithyor mu? ( Program var m? )

50-Pe:rsonel isletmeye ait ayakkabi kullanshyor mn?

51-Uretim alaninda bir sey yenilip iciliyor mu?

52-Personelin taki takmasi kontrol altinda tutaluyor mn?

53-Personele yinelik olusturulmug sag, sakal, tirnak prosediiril var on?

54-Personel dezenfeksiyonu i¢in ne tiir ydntemler kullamlmaktadar?

55-Tanmmlapan yéntemlerin doirulamas: yapilmakta nudir?

56-Temizlik ve dezenfeksiyon ybntemlerini uygulayan personel gerekli egitimi almig m?

57-Depo bir program dahilinde dezenfekte edilip, dogrulamas: yapiliyor mu?

58-Deponun dezenfeksiyonu ve bakimim yapan personel konu konu ile ilgili olarak

egitilmis mi?

59-Digaridan temin edilen sular icin tedarikci giivence sistemi olugturulmuy mu?

60-Zararh ile miicadele icin bir program belirlenmis mi?

61-Yaygimn zararh tiirleri tanimlanms m?

62-Kullamilan pestisitler neler?

63-Pestisitlerin secimi muhafazas) ve kullanilma il Jandani? —
64-Pestisitlerin-kullanim-ydntemlerinelerdir?XKulk sikhgrwedir?

65-Bu i§ profesyonel bir sirket tarafindan s yapiliyor?

66-Pestisitlerin kullannm konnsunda egitilmis personel var m1? Bu konuda kayit tutluyormu?

67-Pestisitlerin uygulanmasi sirasinda gidaya bulagma ihtimali var mi?Bu konuda giivence

sistemi olugturulmug ve uygulaniyor mu?

TETKIK EDEN ONAYLAYAN

FR.96/00
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& Dok No . LS4
GUNKAP HACCP Rev No : 00
Yemek Hizmetleri Tarih : 15.09.2004
San. Ve Tic. L St IC TETKIK SORU LiSTESI S e
DENETIM TARIHI : DENETIM NO
DENETLEYEN Ki8i : DENETLENEN KIi§i _

SORULAR UYGUN I;;%‘:E EV;': l::)“m

68-Tesise zararh girigini dnlemek icin gerekli Hnlemler alinmg mi?Bunlar nelerdir?
( Kaps ,alt camlar ,havalandirma vs. )
69-Tesis cevresi ve icinde gerekli dnlemler almmig m?
70-Tesis icinde hagere belirtisi var m?Belirti goriildiifiinde vyghulanacak dékiiman var m?
71-Tesise giris cikiglarda dezenfektanli paspas uygulamas) var m?
72-Eger paspas varsa, personel tarafindan efektif olarak kullanihyor mu?
73-Personelin tuvalete gittikien sonra ellerini yikamas icin etkin bir sistem oJugsmug mu?
74-Tesise zararh girigini dnlemek icin gerekli Snlemler almmis mi?Bunlar nelerdir?
( Kapi ,alt camlar ,havalandirma vs. )
75-Tesis gevresi ve icinde gerekli Snlemler almmig nmu?
76-Tesis icinde hagere belirtisi var mi?Belirti goriildiiflinde uyghulanacak dgkiimanh var mi?
77-Tesise giris ciluglarda dezenfektanh paspas nygnlamas) var m?
78-Efier paspas varsa, personel tarafindan efektif olarak kullanthyor mu?
79-Personelin tuvalete gittikten sonra ellerini yikamasi icin etkin bir sistem olngmug mu?
80-Personel tuvaletleri temiz mi?
81-Personele ait soyunma odas: var mi1?
82-Personale ait soyunma dolabr var o?
83-Personel dolaplarmmda yiyecek icecek tutuluyor mu?
84-Personel proses aras: gecislerde, efer gerekliyse, kiyafetini defistiyor mu?
85-Personel uyguladipr sanitasyon konusunda bilgili mi?Periyodik olarak efitim alyor mu?
86—Kulﬁndan kixﬁyasallar konusunda bilgili mi?
87-Temizlik programlarda belirtilen miktar ve siirelerde hassas ¢aligiyorlar mi?
88-Personel iiretim sirasinda taki talayor mu?
89-Personel tesise giriste sadece arava mahsus olan bir kiyafet givivor ma?
Bu konuda sistem olugturulmus mu?
90-Personel ,sa¢ ,sakal ve biyiklarmni drtiiyor mn?
91-Personelin yilda 4 kez portir kontroli yapihiyor mu?
92-Personelin kendisi veya ailesinden bir yalun hastalandifinda ne yapmasi gerektifini
biliniyor mu?

TETKIK EDEN ONAYLAYAN
FR.96/00
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& D3k No : LS.41
HACCP RevNo . 100
Yemek Hizmetleri Tarib : 15.09.2004
s * % : Sayf: . 5/6
San. Ve Tic. Ltd.§ti. IC TETKIK SORU LISTESI v
DENETIM TARIHI : DENETIM NO
DENETLEYEN KIS : DENETLENEN KISi
UYGUN TAKIP
SORULAR UYGUN DEGIL [EVETHA

93-Kigisel malzemelerin iiretim alanmma aktarim kontrol altwda m?

94-Molalar firetim alamnda yapilyor mu?

95-Uriiniin ambalajlanmasinda kullamilan cam var mi?

96-Tesiste kullanilan ampullerin koruyucusu var m?

97-Pencerelerde koruyucu var mx ?

98-Cam malzeme sayim yapiliyor mu?

99-Uriinlere 3zgil numune alma talimat var m?

100-Bu talimatlara uygun numune alimyor mu?

101-Mikrobiyolojik analiz uygul olan pum

steril kaplara alimyor mu?

102-Numunelerin analiz raporlan ne kadar siire saklamiyor?

103-Analiz kayitian diizenli tutuluyor mu?

104-Sahit numune almyor ve saklaniyor mu?

105-Iletme ruhsati var m?

106-Piyasaya dagitilan iiriinlerden herhangi bir sikayet geldiginde geriye doniik nasil

bir sistem olugturnlmng?

107-Kullamlan hammaddelerin izlenebilirligi var mu?

108-Dafitimda kullamlan etiketleme/kedlama sistemi var nn?

109-Sistem etkin mi?

110-Ambal j mal mesi giday ly1 bir sekilde diy etkenlerden kornyor mu?

111-Kullamlan ambalaj mal! i gidaya veya Gida kodeksine uygun mu?

112-Ambalaj malzemesi giday iyi bir gekilde diy etkenlerden koruyor mu?

113-Kullamlan ambalaj malzemesi gidaya veya Gida kodeksine uygun mu?

114-Gazete kagudi, gxda ambalajt olarak iiretilmenmis kagitlar ve plastikler ambalajlamada

kullamltyor mu?

115-Proseste iiriiniin iistii miimkiin oldugunca kapal m1?

116-Dis kapilar | h tutulmakta mdr?Kallanim sikiiklan ve agik olduklar: siire ne?

X s

117-Oretim alapndaki pencereler kapah ttuluyor mu?Acik ise yab dde girigi nasil

lengelleniyor? —————————— —— — ]
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118-Ariza bakimlanunda guda giivenliinin olumsuz etkilenmesi nasil saglaniyor?

119-Planh bakim faaliyetlerindeki uygulama nasil?

120-Drenaj sistemi geriye diniisii engelliyor mu?Drenaj kapaklar tasarim zararh girigini

{engelleyecek sekilde mi?

121-Drenaj malzemesi asit ve baza dayanikh im?

122-Binada gizle goriiliirbir yere talimatlar asilmig mi?

123-Talimatlar uygulamyor mu?Uygulama kontrol ediliyor mu?

124-Temizlik zamanlan ve periyotlart belirlenirken gida giivenligi dikkate alinms m?

125-Yeterli miktarda temizlik mal i var m?

126-Yeterli miktarda temizlik personeli var m:?

127-Temizlik ve dezenfeksiyon amacsyla kullanilan ekipmanlardan herhengi bir bulagma

riski var m?

128-Tesis zemini kolay temizlenebilir mi?(Xaro catlaklari,aralar)Catlak varsa hemen tamir

ediliyor mu?Duvarlar ve zemin birlegim yerleri(kseler) yuvariatilmis mi?

129-Duvarlarda sabit monte edilmig raflar var mi?

130-Duvarlar alet ekipman yerlesimine uygun mu?

131-Duvarlarda yapilan tamirlerde orjinale sadik kalinmg mi?

132-Oretim al da bulunan dayuru panolan cam kaph m?Eger cam varsa kinlmaya kars:

bulem alinmig m?

133-Tesis aydinlatmas: yeterli mi?

134-Elektrik sebeke hatti toz tutuyor mu?

135-Sinek dlditriicitlerin yerlesimi , bakim ve onarim kontrol altinda mi?

136-Boru hattindaki kage ddniigleri agik ms?
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1- Bina,tesisat,malzeme,alet ve ekipmanin onarnn,boya,badana ve periyodik bakimlan

yapiliyor mu?

2-Zemin, isyerinin tzellifine gire su gecirmez, kaygan olmayan yikanabilir, ¢atlak olustur-

mayan,temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapimis m?

3-Duvarlar yapilan isin dzelliiine gre su ge¢irmeyen,yikanabilir,zararh canlilarin yerlesme

sine izin vermeyen ,piiriizsiiz ve acik renkli malzemeden mi yapilmis?

4-Duvarlarda catlak var mi?Kolay temizlenebilirve dezenfekte edilebilir dzellikte mi?

S-Pencereler vb.agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde mi yaprlmns? ince

¢6unekﬁ kolay temizlenebilir, s6kiiliip takilabilir, ve siirekli bakimlar yapilabilir dzellikte

tel kaph mi?

6-Pencere ve kapu iist ve alt egikleri raf ve saklama yeri olarak kullambyor mu?

7-Kapilar piiriizsiiz ve su gegirmeyen yiizeye sahip, duruma gére kendiliginden kapanir

ve sizdirmaz Szellikte mi?

8-Merdiven,asansir kabini ve bosaltma oluklar gibi,yardime) yapilar ;idalann kirlenmesine

yol agmayacak konum ve yapyda on?

9-Tavan donamimlar: , buharlasma ve damlamadan dolay: gida ve hammaddelerin dogrudan

yada dolayh olarak kirlenmesine neden olmayacak bicimde mi tesis edilmig?

10-Tavan kolay tenﬁz!engl{iﬁr dzellikte mi?

11-Kullamm zorunlu durumlar diginda islenmemis tahta vb.temizligi ve dezenfeksiyonu

|gii¢ olan malzemeler kullandtyor mu?

12-Felaik ve tekuolojinin geregi; igletmelerin ilgil bolimlerinde basmc,sicaklik

13-Isletmenin her b8limande havalnndlrmayl’ safilayacak diizenek var m?Bu dilzenek
dis ortam hareketlerinden etkilenmeyecek ve i¢c ortam havasinin geri doniigiinii
saflayacak ,cahisanlar ile cevrede yagayanlarm yasamum olumsuz etkilemeyecek
“ sekilde mi kurulmus?
S
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14-Biiro,yemekhane , bulagikhane ,dus, tuvalet,soynnma giyinme yerjeri vb.sosyal

tesisler gida isleme alanlarindan ayn m?

15-WC ve duslar gida iiretim yerlerine dogrudan agihyor mu?

16-Sosyal tesis alanlarinda hijyen kurallarim hatirlatici uyan levhalan bulunuyor mu?

17-Uretimin nitelifine nygun olarak, gerekli giiriinen yerlerde sicak ve sofink su

karismaya uygun musluk ve lavabo var mm?

18-Kisisel temizlik kurallarina uyumun saflanmas) bakimindan el dezenfeksiyonuna

yonelik dnlemier almmg m?

19-Yemekhane ve mutfak teknik ve hijyen kurallarina uygun olarak insa edilmis mi?

20-Sosyal tesise ait kati atiklar kapah kutu veya bdliimlerde muhafaza ediliyor mu?

21-ilk yardim malzemesi var m1?

22-Sosyal tesise ait sivi atiklar kapal sistemle kanalizasyona veriliyor mu?

23-Bulagikhanede sicak ve sofiuk su diizeneffi var m?

24-Tuvalet ve lavabolarda svi sabun ve kagit haviu var mi?

25-Isyeri cevresinde kirlilife yol acacak kati ve siv1 atik depolaniyor mu?

26-Isyeri cevresinde gida iiretim giivenligini tehdit edici mahiyette is ve islem yapiliyor mu?

27-Gida gilvenligini tebtid edici mahiyette zararl canhiarm dnlenmesi icin §nlemler

alinmig mi?

28-Yakit depolar ve yakma sistemleri firetim yerine dofrudan acilmayan yerlerde mi

kumknus?

29.Yakit depelar-veyakna-sistemleri-disetkilere karsr koruimus mudur?

—30-Vana;boru ve depodan yakif siantis1 ve bulasmay nleyici tedbir alinmig mi?

31-is yeri giin 151302 egdeger bir sekilde aydinlatiinug m?

32-Aydmlatma tabi renkleri deflismeyecek zellikte mi?Asili haldeki aydinlatma cihazlarinda

muhafaza var m?

33-Isitina merkezi sistemle mi yapiliyor?
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34-Hammadde ,mamiil madde ,katk: ve yardimel maddeler depolama yerleri ayr: ayn

yerde mi?

35-Depolar statik inga kurallarmma gore inga edilmis mi?

36-Hammadde ve iiriinler bulagmamn ve bozulmanm dnlenecefi sekil ve sartlarda ayn

ayr zemin ve duvarlara temas etmeyecek sekilde 10 cm. yiiksekte stoklaniyor mu?

37-Zemin ve duvarlarla temas: nleyen malzemeler rutubetten etkilenmeyecek

malzemeden yapilmis mi?

38-Sofuk depolama yerlerinin zemin ve duvarlan tavana kadar aqik rekli ,yikanabilir,

dezenfekte edilebilir fayans,seramik ,mermer vb. maddeden kaplanmis m?

39-Soffutma sistemleri gaz ve sivi atiklari kapal sistemle ortamdan vzaklagtinhyor mu?

40-Duvarda ve zeminde catlak ve yaniklar var m?

41-Dranaj agzinda bulunan logarda her tiirlii hagere ve kemiricilerin girisini tnleyici

tedbirler alinnmg m?

42-Sebze,et ve siit iiriinleri depolar ayr m?

q

43-Ham ve mamul maddenin durumuna gére her depoda 1si Sicen termometre var nn?

44-Ham ve mamul madde depolan ile souk depolar diizenli olarak dezenfekse ediliyor mn?

45-Tasnif,isleme, degerlendirme,dayamkl hale getirme ,ambalajlama,eleme ,1s1tma ve

karistirma gibi is ve islemlerde kullanilan her tiirlii alet ve ekipmanlar , hammadde ve

iiriinil etkilemeyecek veya hammadde ve #iriinden etkilenmeyecek yapi ve nitelikte mi?

46-Ozel durumlar hari¢ olmak iizere kalayh ve boyah malzemeler kullaniiyor mu?

47-Yetkili makamin iiretim ve ithal izin verdigi plastik kbkenli malzemeler diginda

plastik malzeme kullanihyor mu?

48-Pash ,kirli ve deforme olmug malzemeler kullanthyor ma?

49-Kesici ,delici ve parcalayicr malzemeler kullaninu esnasinda gerekli giivenlik

onlemleri alinmity mi?

50-Her titrlii alet ekipman temizlendikten sonra dezenfekte edilivor mn?

curutul e saki D S
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51-Bakim ve onarimlar dilzenli olarak yapiltyor mu?Bu amacla kullamian her tiirlit kimyasal

maddde ham ve mamiil madde ile temas: Snleniyor mu?

52-isletmede cahsan her kisi gbrevi baginda iken kisisel temizliie 6zen gésteriyor mu?

53-Cahsanlarin tirnaklar kisa kesilmis mi?Elleri siirekli temiz mi?

Viicutlarinda acik yara var nu?

54-Yapilan isin geregi baghk ,maske ,eldiven ,8nliik ,kep,cizme ...vb.uygun koruyuncu

giysiler giyiliyor mu?Bu giysiler tercihen tek kullanimhik veya kolay temizlenebilir

kanabilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte mi?

55-Her tiirlil faaliyet esnasinda herhangi bir sey yemek tiltlin kullanmak ,sakiz ¢ifnemek

tiikilrmek ve grdalara dofirn hapsirmak, dksiirmek gibi davramislar yapiiyor mu?

S6-Kisisel egyalar ve giysiler gida maddelerinin islendigi tasnif edildifi ,dayamkl hale

getirildigi elendigi, parcalandifii ,paketlendigi ve depolandifi alanlarda bulundurulmamah

ve iiretim esnasinda hicbir taky takilmamah kurahna uyuluyor mu?

57-Isletme sahibi/ybneticisi,zids maddeleri ile temas halinde olan personelin,iiretimi

hijyen kurallarina uygun sekilde yapsimasi ve kisisel hijyen konusunda siirekli

eftitimini saghyor mu?

58-Cahganlann ilgili mevzuatin Sngdrdiifi zamanlarda sahk muayene ve tetkikleri yapthyor

mu?Muayene ve tetkik sonucn hasta veya portdr oldu£150nucu tespit edilenjerin

tedavisi tamamlamp ¢alisabilir raporu almadan cahghiriiyor mu?

60-Bittlin cahsanlarm kurallara uymasm temin etmek igin, ¢cahsan personelden bir kisiye

denetleme sorumlulugu verilmis mi?

{59-Gida isleme alamnda cabsanlar hari¢ hicbir ziyaretci ve difer personel kabulii kurabna

uyuluyor mu?Zorunha hallerde koruyucu elbise bulundurgluyor mu?

60-Uretim ve personelden sorumlu obmak iizere silgili mevzuatin SngbrdiiEi kariyer ve

liyakatte sorumlu ybnetici var mi?

61-Isyeri sahib/ydneticisi tarafindan hijyen kontrol planlari yapilmis mi?Biltiln alaniarin

temizlenmesi yamsra kritik alanlar,malzeme ,alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyon

sekli Gnceden belirlenmis mi?Hijyen kontrol programlars isyerinin ilgili b8ltimlerinde
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uygulaniyor mu?

62-Yetkili makameca ithal veya liretim izni verilen temizlik malzemesi ve/veya dezenfektanlar

kullamhyor mu?

65-Su,temizlik malzemesi ve/veya dezenfektan ve bunlarm cbzeltileri aracihiryla isletmenin

malzeme alet ve ekipmanin temizlenmesi, steril edilmesi veya dezenfekte edilmesi

sirasinda ham, yar1 mamiilkatk: ve gida maddesinin kirlenmesini engelleyecek énlemler

ahnmis m?

66-Giinliik cahsmalarim bitiminden sonra veya uygun zamanlarda iiretim alaninin zemini

Uretimde kullanilan her tirlil kanal,malzeme alet ,ekipman,ve duvarlar temizleniyor mu?

Malzeme alet ve ekipman temiziendikten sonra kurutuluyor mu?Temizlik ve deznfeksiyonda

kullanilan malzeme mevzuatina uygun yap: ve nitelikte mi?

67-Igletmede calisan personellerden bir kisi isletmenin temizlifzinden sorumlu olarak

goreviendirilmis mi?

69-Mikrobiyolojik bulasmamn dnem tagidigin alanlarda,firetim yeri kap: girisinde icinde

dezenfektan bulunan kiivet veya var mm?

| it

70-Gida liretiminin tilm basamaklarinda isleme,imalat, dafitim ve tilketim noktasina nlasin-

caya kadar olabilecek tehlikeler belirlenmis mi?Bu tehlikelere kars: olabilecek tedbirler

saptanarak veya muhtemel tehlikeyi engellemek veya en aza indirmek igin firetim

zincirinde kritik kontrol noktalari belirlenmis mi?

71-Belirlenen kritik kontrol noktalarma ait kritik limitler tespit edilmis mi?

72-Kritik kontrol noktalarimn belirlenen program dogruliusunda siireli veya siiresiz

kesikli veya kesiksiz olarak denetlenmesi icin izleme sistemi kurnlmus mu?

73-izleme sisteminde belirli bir kontrol noktasmda istenmeyen bir durum gozlendigi

zaman etkin dnlemler alinnms m?

74-Onlemler kritik kontrol noktasinin durumuna gbre nceden planlanmis mi?

75-Kontrol sistemini Lili-bir bicimd } 7 o e ik ler ve
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islemlerle desteklenmis mi?

76-Bu amacla iirtinle ilgili spesifik bilgi ve deneyime sahip kontrol grubu olugturnlmus mu?

77-Uriiniin tam ve dofru bir tanim yapilmis mi?

79-Uzman kisilerce olusan kontrol grubu is akim semasi yapihmis im?Gerekli kontrol

inceleme ve tetkikler bu sema iizerindeki kontrol noktalarma gére yapilmis mi?

80-Akis semasindaki tiim basamaklar ve islem siireleri kontrol grubu tarafindan

islemlerle karsilastirilarak,gerektiginde is akin semasina ilave veya cikarmalar yapilabiliyor

mu?

81-Tiim bu agamalarin jlgili kayitlarin ve uygulanan islemlerin yer aldis bir dékiimantasyon

sistemi olusturalnug mu?

82-Hammadde, yardimei veya katk: maddeleri ;Ayiklama, hazirlama veya isleme sirasmda

bozuk veya yabane: maddeler parazitler ,mikroorganizmalar veya bunlarm toksinleri

agisindan kabul edilebilir diizeye indirilmedikee igletmeye ahmyor mu? Bn maddeler

iiretim hattina alinmadan dnce denetimden ve siniflamadan geciriliyor mu?

83-Hammadde yardime: madde ve katki maddeleri bozulmanin ve bulagmanin nk ileceBi

zararm en aza indirilebileceBi kosullarda depolamyor mu?

84-Stoklanan hammadde, yardimer madde ve katkn maddeleri depoya giris sirasina

gore kulllamhiyor mu?

85-Gadalarm islenmesinde calisan personel son dirilnit bulaghrma riski acisindan gerek

I;rﬂldﬂgﬁnde Jliretimin defisik basamaklarmda tdm koruyucu kiyafetlerini degistirivor mu?

Ellerini yikayarak dezenfekte ediyor mu?

= 1) il firetiiiin hier asamasmda jslemlerin,feknolojinin gerektirdisi

siircleri agmamasi sagianmali, bu yolla bulasmaya ,bozulmaya patojenik ve bozulma

nedeni mikroorganizmalarin gelismesine sebep oluyor mu?

87-Ambalaj metaryeli yetkili makamea {iretins veya ithalat izni verilmis mi?Ambalaj

malzemesi liriinden etkilenmedigi gibi irtlinil etkilememe Gzellifine sahip mi?
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88-Gada gilvenlii acisindan tehlike olusturan aym partiden drilnler satis noktalarmdan

hemen geri alinabiliyor mu?S6z konusu iiriinler imha veya insan tilketimi dismda

kullanilabilecek mi?

89-Depolar giyinme yerleri, lavabo,tuvalet,banyo,idari bbliim ve dinlenme

yerlerinden ayr: dizayn edilmis mi? Depolar amaci disinda kullaniliyor mu?

90-Depolar iiriin &zellifi gbz Gntine alarak.derin dondurulmus iiriinlerde -18 C'den daha

diigilk sicakhikta im? Ayarlandif sabit dereceden -+-05 C'den fazla sapmaya izin vermeyecek

sistemde mi?

91-Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmay! dnleyecek, sicakhk defismelerinden

etkilenmeyi 8nleyecek sekilde yahtimli rm?

92-Depolara ilk gelen iiriln dnce, son gelen {iriin en son ¢ikariimah kuralisa uynluyor mu?

istenildigi zaman istenilen Oirin grubu veya parti cikarilabilecek sekilde yerlestirme

ve istiflenme yapilmis m?

93-Depolama ve tasima sirasinda gevreye zarar veriliyor mu?

94-Depolama ve tasinmada iiritnlerin ambalaj ve etiketlerinin zarar gérmemesi icin

iiriin ve ambalajin dzelligine gére tasima ve depolama alet ve edevatlan kullamhyor mu?

95-Gada maddeleri birbirinin 6zellifini bozmayacak ve birbirinden etkilenmeyecek

sekilde tasiniyor ve depolaniyor mu?

96-Gida maddeleri toksik maddeler ve temizlik maddeler ve temizlik malzemelerinden

ayn tagiarak, dé&lanlyor mu?

]
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6.9. Sartnameler

GUNKAP SARTNAME g;"lf gg fgg 01
YEMEK HIZMETLERI Tarih 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. DOMATES Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Ozellikleri: Taze domates

2. Fabrikaya Nakli: Hasat edilen domatesler en kisa zamanda (Max. 12 saat)
fabrikaya nakledilir.

3. Hammadde Kabul Kontrol ve Kusurlar:

* Gelen her kamyon gé6zle kontrol edilir. Kusurlu gériilenler numune almarak
%fire kontrolii yapilir.

* Alinan numunedeki domates kusurlar1 %verilere gore degerlendirilir.

* Kusurlu domateslerin agirlii, toplam numune agirligina oranlanarak %fire
bulunur.

* Kusur miktan %15'i gecen domatese fire kesilir.

* Kusur miktar1 %15'e kadar olan domatese fire kesilmez.

* Kusur miktar1 %0-15 arasinda olan domatese kabul yapilir.
Kusurlar:

1. Yesil renk

2. Catlak, ezik

3. Mekanik hasarli oram1 %20'yi gegerse fire olarak degerlendirilir.
4. Saph ,yaprakli, otlu oram %10 gegerse fire olarak degerlendirilir.
5. Toprakl1 ve camurlu

6. Don ve soguktan etkilenmis

/‘/

“Thava deposunda 0-10°C'de en fazla bir hafta saklanirlar. Kullanilmadan &nce fire

4. Hammaddenin Beklemesi, Depolanmasi: Hammaddeler sebze meyve soguk |

ayiklamasi yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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- Kusurlar:

1. Tiir ve Cesitler:

KARINA : Erkenci cins, randimani yiiksek
BULERO : Orta hasat, randimani yiiksek
SPRINTER  : Orta gec hasat, randiman orta
JOF : Geg hasat, randiman orta
KONSERVE BEZELYE

DONDURULMUS BEZELYE

- Kusurlar toplam1 %20'yi asmamalidir.

1. Kurt yenigi olmamalidir.

2. Fabrikaya Nakli: Kasalar ya da kolilenmis olarak taginir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune almacakiir.

GUNKAP SARTNAME ggf Eg 335-02
YEMEK HIZMETLERI oo 1.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. BEZELYE Sayfa :I/i .
HAMMADDE:

2. Bezelye randiman1 %40"1n altinda oldugu taktirde fire kesilir.

3. Bezelye nakliye esnasinda yanmig veya yantyor olmamalidir.

4. Daneler koza igersinde kurumus olmamalidir.

5. Siyah Bezelye oram %5 gecmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Sebze meyve soguk hava
deposunda 0-10°C beklemeye alinirlar.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt

M
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GUNKAP SARTNAME gﬁk' II\\II ° E(S);)F 03
YEMEK HIZMETLERI T 101.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. YESIL FASULYE Sayfa a1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Ayse Kadin Fasulye, Cali Fasulyesi, konserve edilmis
fasulye, Dondurulmusg fasulye

2. Fabrikaya Nakli: File cuvallar ya da koliler icerinde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplam1 %20'yi asmamalidir.
- Kusurlar : 1. Ciiriik, ezik, kart, kilgikli olmamalidir.
2. Camurlu ve kumlu oran1 %10'u gegmemelidir.
3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.
4. Mekanik parcalanma oram %5'i gegmemelidir.
5. Fasulye icerisindeki taneler biiyiik ve renkli olmamalidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Meyve sebze soguk hava
deposunda 0-10°C 3-4 giin saklanabilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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Dok. No :ST.04

GUNKAP SARTNAME Rev. No 00
YEMEK HIZMETLER] Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. BAMYA Sayfa 11
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler:  Sultani ve Tombul.
Konserve bamya
Dondurulmus Bamya
2. Fabrikaya Nakli: File ¢uvallar ya da koliler i¢erinde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiinlinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %8'i agmamalidir.
- Kusurlar : L. Ciiriik, ezik ve lekeli olmamalidir.
2. Kurtlu olmamalidir.
3. Kararmig bamya oram %2'yi gegmemelidir.

4. Boy uzunlugu tombul bamyada: 1-5 cm
sultani bamyada: 1-7 cm

5. Cigekli bamya oram1 %5'i gegmemelidir.
6. Temizlenmis gelen bamyada sap kesimi belirgin olmalidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, rutubetsiz yerde
yatay konmug ¢uvallarda 8 saat, temiz bir zemin {izerine yayilarak 12 saat bekletilebilir.

Konserve edilmis bamya raf 6mrii siiresince oda sicaklifinda saklanabilir. Dondurulmus

bamyalar ise soguk hava deposunda etiket bilgisine gore saklanir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

. |SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti. KURU SOGAN

Dok. No
Rev. No
Tarih
Sayfa

:ST.05

:00
:01.08.2004
:1/1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitler: Beyaz Kuru SoZan

2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar iginde olarak nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami1 %15'i agmamalidir.

-Kusvurlar : 1. Kirmuzi sogan oram %5'1 gegmemelidir.

2. Camurlu ve kumlu orani %10'u gegmemelidir.

3. Soganlarda ciiciikleme olmamalidir.

4. Mekanik par¢alanma oram %l'i gegmemelidir.
5. Soganlarda i¢i bos olmamali. Anali olmamalidir.

6. Ezik ve ¢iiriikk olmamalidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir
yerde file ¢uvallarda, boxlarda muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt

M
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti. HAVUC

Dok. No
Rev. No
Tarih
Sayfa

:ST.06

:00
:01.08.2004
:1/1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitler: Scarlet

2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar i¢inde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrel ve Kusurlar: Her partiden, biitiinlinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami1 %20'yi agmamalidur.

- Kusurlar : 1. Kurt yenigi oran1 %l'i gegmemeli.

2. Camurlu ve kumlu oram %15'i gegmemeli.

3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.

4. Mekanik pargalanma orani %5'1 gegmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir
yerde kasa 15-20 giin muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt

M
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti. PATATES

Dok, No
Rev. No
Tarih

Sayfa

:ST.07

:01
:10.09.2004
:1/1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitler: Taze Patates, soklu patates

2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar ve koliler i¢inde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinti temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %15'i agmamalidir.

- Kusurlar : 1. Filizlenme ve ciiciiklerime orami %5'i gegmemeli.

2. Camurlu ve kumlu orani %6'y1 gegmemeli.

3. Burusuk ve kof patates oran1 %5'i gegmemelidir.
4. Mekanik par¢alanma orani1 %5'i gegmemelidir.

5. Patateste yesil bolgeler olmamali.

6. Soklu patateste kara leke olmamalidir.

7. Soklu patateste koli iistiinde iiretim ve son kullanma tarihi

olmalidir.

6. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde ¢uvallarda muhafaza edilir.

Soklu patates dipfrizde muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt
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GONKAP SARTNAME ng R‘)’ fgg 08
YEMEK HIZMETLERI Tarih 101.05.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SARIMSAK Sayfa /1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitler: Yesil (taze) sarimsak, kuru sarimsak.
2. Pabrikaya Nakli: Cuvallar ve koliler i¢inde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitlinlini temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplam1 %20'yi agmamalidir.

- Kusurlar : 1. Kurt yenigi oran1 %l'i gegmemeli
2. Filizlenme, 1slak, ¢iirimiig ve i¢i bos olmamalidir.
3. Yesil sarimsakta sararma olmamalidir.
4. Toprak ve ¢camur olmamalidr.

6. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir
yerde kasa veya kolilerde filizlenme ve ¢iiriime olmayana kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME gsg 11\\}13 fng'OQ
YEMEK HIZMETLERI Tarih -10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. MANTAR Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Kiiltiir Mantar1, Salamura mantar.

2. Fabrikaya Nakli: Pogetlenmis ambalajlar igerinde ve salamura bidonlarinda
nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %5'yi agsmamalidir.
- Kusurlar : 1. Cuiriik olmamalidir (Max%?2).
2. Kararmusg , lekeli olmamali (Max%?2)
3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.
4. Salamura mantarda, salamura mantarin {istiinde olmalidir.
5. Ambalajm iistiinde {iretim ve son kullanma tarihi olmalidur.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Meyve sebze sofuk hava
deposunda 0-10°C'de 3-4 giin saklanabilir.

Salamura mantar 0-10°C'de 3 ay muhafaza edilir (Salamurasindan
¢ikanlmayarak).

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME Eék' gg fgg 10
YEMEK HIZMETLERI T, 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SALATALIK Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitleri: Taze Salatalik
2. Fabrikaya Nakli: Poget ya da kolilerle nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar:: Numune alma talimatina gore
partiyi temsil edecek gekilde numune alinir.

Kusurlar toplami %20'yi gegmemeli.
1. Ciiriik ve ezik %10
2. Iri gekirdekli, kart oran1 max %10
3. Mekanik pargalanma max %5
4. Sekil bozuklugu max %5

4. Hammaddenin Beklemesi, Depolanmasi: Hammaddeler sebze meyve soguk
hava deposunda 0-10°C'de en fazla bir hafta saklanirlar. Kullanilmadan once fire

ayiklamasi yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt iM
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GUNKAP SARTNAME gﬁk' 11\\113 fgg A1
YEMEK HIZMETLERI Torth 01082004
San. ve Tic. Ltd. Sti. LIMON Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitler: Taze Limon
2. Fabrikaya Nakli: File ¢uvallar kasa veya koliler i¢inde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kentrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkls yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %20'yi agmamalidar.

- Kusurlar : 1. Ciiriik, ezik, olmamalidir.
2. Camurlu ve kumlu oran1 %10'u gegmemelidir.
3. Mekanik par¢alanma oram %S5'i gegmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Meyve sebze soguk hava
deposunda 0-10°C'de 3-4 giin saklanabilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GONKAP SARTNAME  |R0n 00 07
YEMEK HIZMETLERI Tarih :01 08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. LIMON Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Karabiber, Yenibahar, Nane, Kofte Baharati, Kekik, Kimyon,
Kirmizi Toz Biber, Kirmuzi Pul Biber, Tar¢in, Hindistan Cevizi, Kusiiziimii, Tuzot,
Karanfil.

2. Fabrikaya Nakli: Fabrikaya bir kilogramlik agz1 kapali posetler iginde gelir.

4. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkl yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplam: %5'i agmamahdir.
- Kusurlar : 1. Rutubet
2. Yabanc tat ve koku
3. Hagere, bocek kalintisi
4. Gorliniim bozuklugu
5. Tat, koku, aroma kendine has olmalidur.

Isaretleme

Ambealaj tizerinde asagidaki bilgiler bulunmali
Firmanin ticari unvan

Standardin igaret numarasi

Parti numarasi

Malin ad1

Grubu

Uriin y1la

Net agirlig

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Baharatlar nemsiz, serin-ve kurtr
yerde ambalaj malzemesiyle muhafaza edilir.

I

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME ]12:5 II\I\I(‘)’ f(s)g 13
YEMEK HIZMETLERI Tarih .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. MEYVELER Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Elma, Armut, Muz, Portakal, Kiraz, Cilek, Karpuz, Kavun,
Uziim, Erik, Seftali, Ayva

2. Fabrikaya Nakli: Kasalanarak nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusarlar: Her partiden, biitlinlinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %20’yi agmamalidir.

- Kusurlar: 1. Ciiriik olmamalidir.
2. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.
3. Kurt yenigi oram1 %2'yi gecmemelidir.
4. Camurlu ve kumlu oranm1 %15'i gegmemelidir.
5. Kesinlikle erikler ¢cok olgun olmamalidir.
6. Mekanik pargalanma oram %5'i gegmemelidir.

7. Meyvelerin yiizeyinde leke ve giines yanig1 oram %5'i
gecmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi, Depolanmasi: Hammaddeler sebze meyve soguk
hava deposunda 0-10°C'de en fazla bir hafta saklamirlar. Kullamlmadan &nce fire
ayiklamasi yapihr.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt iM

293




GUNKAP SARTNAME Dok o B
YEMEK HIZMETLERT ) - Tarih .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. AYCICEK YAGI Sayfa 1/1
Tiir ve Cegsitleri: Rafine - Vinterize Aycicek Yagi
Fiziksel Ozellikler:
Renk : San
Koku  :Kendine has
Tat : Normal
Ucucu Madde Miktari : Max %0,2
Eterde Coziinmeyen Madde ve Kiil : Max %0,05
Kirilma Indisi : 40°C 1.467 - 1.469
Ozgiil Agirhk :20°C/20°C 0,9180,923
Kimyasal Ozellikler:
Serbest Yag Asitleri : Max %0,3
Peroksit Sayisi : Max 10 meqg/kg
Sabunlagma Sayis1 : 188-194
Mineral Yaglar : Olumsuz
Iyot Sayis: : 110-143
Sabun Miktan : Max %0,005
Sabunlasma Madde Miktan : Max %1,5
Kreis Testi : Olumsuz
Stearin Tayini : Olumsuz
Ambalaj Uzerinde Isaretleme
* Imalat veya ihracat¢ firmanin ticaret unvani
* Standardin isaret numarasi
* Sinifi ve tiirli
* Dolum hacmi ve net agirhi
* Varsa katki maddelerinin ad ve miktar
* Seri ve parti numarasi
* Imal tarihi
*Son Tiiketim Tarihi I
-~ Berrak Tortusuz sarinin en a1k renginde seffaf goriiniimde
Kendine has tat ve kokuda
TS ve GMT ye uygun
Orijinal ambalajinda olacaktir.
S I, I
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
SPYnt M
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GONKAP SARTNAME Do o LD
YEMEK HIZMETLERI .- Tarih 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. ZEYTIN YAGI Sayfa 1/1
Tiir ve Cegitleri: Rafine
Fiziksel Ozellikler:
Renk : Yesilden sariya doniigebilen renklerde
Koku : Kendine has
Tat : Normal
Ugucu Madde Miktar: : Max %0,2
Eterde Coziinmeyen Madde ve Kiil : Max %0,05
Kirilma Indisi : 40°C 1.4677 - 1.47
Kimyasal Ozellikler:
Serbest Yag Asitleri : Max %0,5
Peroksit Sayisi : 15-20 mg/Kg
Sabunlasma Sayisi : 184-196
Mineral Yaglar : Olumsuz
Iyot Says: : 78-88
Sabun Miktarn : Max %0,005
Sabunlasma Madde Miktan : Max %1,5
Kreis Testi : Olumsuz
Stearin Tayini : Olumsuz

Ambalaj Uzerinde Isaretleme

* Imalat veya ihracatg1 firmanin ticaret unvani
* Standardin igaret numarasi

* Siufi ve tiiri

* Dolum hacmi ve net agirlig

* Varsa katki maddelerinin ad ve miktar1

* Seri ve parti numarast

* Imal tarihi

221, pt L S )
CLIIN Y arin

“Berrak Tortusuz sarinin en agik renginde seffaf goriiniimde
Kendine has tat ve kokuda
TS ve GMT ye uygun
Orijinal ambalajinda olacaktir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME Eﬁk’ g ° fﬁg 16
YEMEK HIZMETLERI Toh  01.082004
San. ve Tic. Ltd. $ti. BAKLIYAT Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitler: Tel Sechriye, Arpa Sehriye, Piring, Kuru Fasulye, Nohut,
Makarna Bulgur, Kirmiza Mercimek, Yesil Mercimek, Irmik, Kuruy Barbunya

2. Fabrikaya Nakli: Cuval ve pogetlerde nakli yapilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplamui %5'i agmamalidir.

- Kusurlar : 1. Bocek ve kurt yenigi orami %l'i gegmemeli
2. Kirik tane miktar1 %3'ii gegmemelidir.
3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.

4. Yabanci madde oran1 %3'ti gegmemelidir.(sap, tag, toprak, ¢op
vb.)

Ambalaj iizerinde igaretleme

* Firmanin ticaret unvam veya kisa adi
* Standardin isaret numarasi

* Tmal tarihi

* Net ve briit agirlig

L * Raf 6mrii

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir
yerde kendi ambalajinda saklanmalidir.

[

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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Dék. No :ST.17

GUNKAP SARTNAME Rev. No -00
YEMEK HIZMETLERI Tarih .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. KIRMIZI ET Sayfa 1/1

HAMMADDE:

1. Kirmiz1 etler faaliyetine miisaade edilmis olan fenni mezbahalarda kesilen ve
saglikli kasaplik biiyiik veya kiigiik bag hayvanlarin gévde etlerinden olmalidir.

2. Kirmizi etler bobrek yagi, i¢ yagi, tendo, facia, ve bag dokularindan ayrilmis

olmalidir.

3. Kirmiz etlerde goriilen yag oram %3'iin tizerinde olmalidir.

4. Kirmiz etler taze ve rengi kendine has kirmizi renkte olmalidsr.

5. Kirmizi etler soguk hava sistemli frigo-frik araglarla isletmeye getirilmelidir.

6. Isletmeye gelen kirnmzi etlerin her parti i¢in veteriner raporu ve arag

diizenleyen raporu Kalite giivenceye teslim edilmelidir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt
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Dé&k. No :ST.18

GUNKAP . SARTNAME Rev. No :00
YEMEK HIZMETLERI Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. $ti. TAVUK ETI Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tavuklarin tizerinde firma amblemi ve kesim tarihleri bulunmah.
2. Tagima vasitalan etleri tasimaya uygun 6zel araclarla yapiimali.
3. Ara¢ dezenfeksiyon raporu olmali.

4. Veteriner raporu olmali.

5. Govde etleri zayif olmamalt ve tlizerinde morluklar bulunmamali.
6. Govde diizgiin sekilli olmalz.

7. Govde iizerinde tiiyler tamamen temizlenmis olmali.

8. Gogiis orta derecede derin ve uzun yuvarlak goriiniimii verecek kadar etli

olmalidir.

9. Derin go6giis ve butlarda yirtilma olmayacak.

10. But ve kanatlarda kirilmis kemik bulunmayacak.

11. Govde beresiz kendine has renkte ve kan pihtisiz, tiiy dipleri lekesiz olmali.
12. I¢ organlari tamamen temizlenmis olmals.

13. Agirlig1 1100 g ila 1200 g civarinda olmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME gg‘lf 11\‘]7(‘)’ fgg-w
YEMEK HIZMETLERI . :
San. ve Tic. Ltd. $ti BALIK Tarih :01.08.2004
n. ve Tic. Ltd. Sti. Sayfa o
HAMMADDE:

1. Balik mevsimi, avlanma bolgesi ve cinsine gore degisik bolgelerden temin
edilir.

2. Balik taze olmalidir.

3. Kendine has kokusunda ve renginde olmalidur.

4. Soguk hava sistemli araglarda igletmeye getirilmelidir.

5. Yapilacak olan iirliniin cinsine goére temizlenmis olarak da isletmeye
getirilebilir.

6. Igletmeye gelen her parti balik igin mikrobiyolojik uygunluk raporu
getirilmelidir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME gg‘lf gg f§§ 20
YEMEK HIZMETLERI . :
; N Uz Tarih :01.08.2004
an. ve Tic. Ltd. Sti. Sayfa -1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Yemeklik sofra tuzu.

2. Fabrikaya Nakli: Fabrikaya 750 g 1-3 kg'lik agzi kapali posetler veya
cuvallarda nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiinlinii temsil
edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %10 agmamalidur.
- Kusurlar : 1. Rutubetli olmamalh.
2. Yabanci madde olmamals.
3. Siyah benek igermemeli.
4. Ambalaj tizerinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.
5. Ambalaj a¢ilmus veya yirtik olmamali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasy: Tuzlar nemsiz, serin ve kuru
yerde ¢uvallar icinde muhafaza edilir.

e
- —

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti. SiRKE

Dok. No
Rev. No
Tarih
Sayfa

:ST.21

:00
:01.08.2004
/1

HAMMADDE:

* Tortu igermemeli.

1. Tiir ve Cesitleri: Uziim, Elma sirkesi
2. Fabrikaya Nakli: Siselerde nakil edilir.
3. Yardimc1 Malzeme Kontrol ve Kusurlari:

* Etiketinde firma bilgileri olmali

* Etiketinde iiretim ve son kullanma tarihi olmali.

* Uziim Sirkesinde renk kahverengi, elma sirkesinde agik yesil olmala.

* % Asetik asit miktar1 TSE’ye uygun olarak verilmelidir.
* TKiB'den izinli olmalx

4. Yardimc1 Malzemenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz bir yerde
agz kapall, plastik siselerde 2 y1l muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt

M
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GUNKAP | SARTNAME  |pone o
st KURUTULMUS Tarih :01.08.2004
: - A Bl MEYVELER Sayfa 11

numune alma talimatina gére alinir. Toplam kusur %10

kapali olarak 2 yi1l muhafaza edilir.

HAMMADDE:

L. Tiir ve Cesitleri: Kurutulmus kayisi, tiziim, incir, kus lizimii
2. Fabrikaya Nakli: 5 kg'lik koliler ve 1 kg'lik posetlerde nakli yapulir.
3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Partiyi temsil edecek sekilde

* Sekerlenmig tane (agirlik¢a) en cok %5

* Oziirlii tane (agirlikga) en gok %4

* Sap pargalan (sayica) en ¢ok %2

* Yabanci madde (agirlik¢a) en ¢ok %0.5

* Ambalaj {izerinde iiretim ve son kullanma tarihi olmal1
* Ambalaj a¢ilmis veya yirtik olmamali

*TKIiB'den izinli olmal:

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz bir yerde agz1

1}

e ——

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME géf' gg (S)(")I‘ 23
YEMEK HIZMETLERI Torh .01.08 2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. KURU YEMISLER Sayfa 1/1
HAMMADDE:

L. Tiir ve Cegsitleri: Ceviz I¢i, Camfistig1, Fistik, Findik igi.
2. Fabrikaya Nakli: Posetlenerek gelir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar:: Partiyi temsil edecek sekilde
numune alma talimatina gére numune alinir.

Toplam kusur %10'u gegmemelidir.

- Bozuk c¢amfistif1i (aci, eksi, kirmizimsi, kara lekeli, kizigmig, kiiflenmis,
pamuklasmig bocekli veya bdcek yenikli) orani agirlik¢a max %1.5

- Buruguk tane (Tam olgunlagmamis veya zayif goriiniimlii tane) oram agirlik¢a
max %l

- Kurik ve pargalanmis tane agirlik¢a max %10 olmalidir.
- Ambalaj lizerinde liretim ve son kullanma tarihi olmali.
- Ambalaj tizerinde firma bilgileri bulunmal.

- TKiB'den izinli olmal.

4. Depolama: Serin, kuru bir yerde en ¢ok 1 yil.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M

303




GUNKAP SARTNAME g;’ff gg ngT 24
YEMEK HIZMETLERI Tarih :01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. TATLANDIRICILAR Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegsitler: Toz $eker, Pudra Sekeri, Niskoz Serbet, Nisasta Vanilya

2. Fabrikaya Nakli: Cuval i¢cinde posetlenmis koli veya paketlerde nakledilir.

* Niskoz Serbeti Konsantre halde tenekeler i¢inde nakil yapilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar:

* Renk beyaz olmal:.

* Goriintim toz seklinde tane tane ayrik olmali, topraklagsmis yapisik ve nemli

olmamal.
* Cuvallar 1slak, kirli ve yirtik olmamali.

* Nigkoz serbetin rengi agik sar1 olmal.

* Ambalaj lizerinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.

* TKIB'den izinli olmali

* Ambalaj tizerinde firma bilgileri olmali

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt M

304




GUNKAP SARTNAME Dol N0 812
YEMEK HIZMETLERI Tarih .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SUT VE SUT URUNLERI Sayfa 1/2
HAMMADDE:
1. Tiir ve Cesitler: Siit, beyaz peynir, kasar peyniri, lor, yogurt, ayran
sUT

* Pastorize edilmis olmali

* Homojen olmal1

* Tam yagl olmal1

* Dogal renkte ve tatta olmali

* Yanik eksimsi olmamali

* Yabanc1 madde olmamali

* TS ve GMT ye uygun olmali

* Celik gogtimlerde teslim edilmeli

YOGURT (Bidon ve bardak yogurt)

* Parlak, siit renginde serum ayrilmasi olmayacak

* Catlak ve gaz kabarcig1 bulunmayacak

* Kasikla alinan kesit dolgun kivamda diizgiin yapida olacak

* Karigtirildiktan sonra koyu bir akicilik olmayacak serum hemen ayrilmayacak
* Dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve homojen olacak
* Eksimsi, acimst, kiif tad1 olmayacak sabunumsu ve yanik tadi olmayacak
* Yabanci madde igermeyecek

* Kapali kaplarda teslim edilecek

* Ambalaj tistiinde firma bilgisi tiretim ve son kullanma tarihi olmal

* TS ve GMT ye uygun olmali

BEYAZ PEYNIR

* Homojen ve lekesiz olmal:

* Parlak ve beyaz renkte olmali

* Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali

* PastSrize siitten imal edilmis olmali

* Orijinal teneke ambalajinda olmali

* Tenekeler yamuk, kivrilmig, bombelegmis ve pasli olmamali

* Uzerinde-tiretici firma-adt tiretim-ve-somkuttanum tarihlerini gosterir ibarcler olmali |

* Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali

* Kesitleri diiz, pliriizsiiz homojen bir yapida olmali

* Cok yumugak ve ¢ok sert yapida olmamali

* Ambalaj tistiinde firma bilgisi tiretim ve son kullanma tarihi olmali
* Ambalaj yirtilmis ve agilmig olmamak

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HIZMETLER]
San. ve Tic. Ltd. $ti. UNLAR

Dok. No :ST.26

Rev. No :00
Tarih :01.08.2004
Sayfa :1/1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitleri: Un, galeta unu, kabartma tozu

2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar i¢inde veya posette veya paketlenmis nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar:

- Renk beyaz olmal

- Goriintim toz seklinde tane tane ayrik olacak, topraklagmis yapisik ve nemli

olmamali.

- Ambalaj 1slak, kirli ve yirtik olmamali.

- Ambalaj lizerinde iiretici firma bilgileri tiretim ve son kullanma tarihi olmali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt

M
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GUNKAP SARTNAME E;’i‘ gg fgg 27
YEMEK HIZMETLERI Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HINDI ETI Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Gogiis eti
2. Fabrikaya Nakli: Frigo-frik kamyonlarda kolilerle nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek tarzda

* Hindilerin {izerinde firma amblemi ve kesim tarihleri bulunmali.
* Tagima vasitalar etleri tagimaya uygun 6zel araclarla yapilmali.
* Ara¢ dezenfeksiyon raporu olmali.

* Veteriner raporu olmali.

* Govde etleri zayif olmamali ve tizerinde morluklar bulunmamali.
* Govde diizgiin sekilli olmali.

* Govde tizerinde tilyler tamamen temizlenmis olmali.

* (Gogus orta derecede derin ve uzun yuvarlak goriiniimii verecek kadar etli
olmalidur.

* Govde beresiz kendine has renkte ve kan pihtisiz , tity dipleri lekesiz olmali.
* I¢ organlan tamamen temizlenmis olmals.
* Ambalaj iizerinde iiretim ve son kullanma tarihleri olmali.

* Ambalaj yirtik ve agilmarms olmali

Hammadde Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir yerde
muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME ggk. II\}IO fgg 28
YEMEK HIZMETLERI Toh . 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. MARGARIN Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegsitler: Kati yag
2. Fabrikaya Nakli: Koli ve paketlerde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek

Ambalaj iizerinde isaretleme
* Imalat veya ihracat¢i firmanin ticaret unvam olmali
* Standardin igaret numarasi olmak
*Katki maddelerinin ad ve miktari olmali
* Ser ve parti numarasi olmal1
* Uretim ve son kullanma tarihi olmali
- Kendine has tat ve kokuda olmal1
- TS ve GMT ye uygun olmali
- Orijinal ambalajinda olmali

Hammadde Beklemesi ve Depolanmasy: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir yerde
muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME g:f gg fgg 29
YEMEK HIZMETLERI Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. YUMURTA Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Beyaz veya sar1 renkte
2. Fabrikaya Nakli: Kolilerde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek

* Glinlik olmali

* Catlak, kirik, samanli ve kirli olmamali
* Ozel yumurta kolilerinde teslim edilmeli
* Her biri 55 gramdan agagi olmamali

Hammadde Beklemesi ve Depolanmasi: Serin ve yerde muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt ™M
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GUNKAP SARTNAME 36\1,“ g o fﬁg 30
YEMEK HiZMETLERI T:ri'h -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. TURSU Sayfa -1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitleri: Salamurada fermente edilmis karigik tursu

2. Fabrikaya Nakli: Teneke kutularda nakledilir.

3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:

* Kendine has tat, koku ve goriiniiste olmali.

* Yabanci madde bulunmamali.

* Stizme agirligt net agirligin Min %60 olmali.

* Ambalaj tizerinde firetim tarihi ve son kullanma tarihi belirtilmis olmali.
* Etiket bilgileri olmal1.

* Tercihen ISO 9000 kalite belgeli kurulug tarafindan iiretmis olmali.

* Uretici firmanin tiretim belgesi olmalz.

* Teneke kutu i¢ yiizeyi lakli olmah. Korozyona sebebiyet verecek, gézenek
olmamali.

* Turgunun asitligi ve % tuz miktar1 TSE’ye uygun olarak belirlenmeli
*Teneke kutu darbeli olmamal.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz bir yerde agz
kapali, son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

T  —

/}///

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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yufka

GUNKAP SARTNAME gﬁk' II\\IIO f(Snm !
YEMEK HIZMETLERI Toh o 10.09.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. HAZIRYUFKA Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Yufka, Milfoy Hamuru, Soklu Manti.
2. Fabrikaya Nakli: Kolilerde veya posetlenmis olarak nakledilir.
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlari:
* Dondurulmug milféy hamurunda ve goklu mantida erime olmamal.
* Kokusu ve rengi kendine has olmalx.
* Ambalaj yirtilmig veya agilmig olmamali.
* Ambalaj lizerinde tiretim tarihi ve son kullanma tarihi olmali.

* Ambalaj iizerinde tiretici firma bilgileri olmali.

4. Hammaddenin beklemesi ve Depolanmasi: Milfoy hamuru ve mant1 difrizde,

soguk hava deposunda son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt

M
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. $ti. HAZIR TATLILAR

Dok. No
Rev. No
Tarih

Sayfa

:ST.32

:00
:01.08.2004
1/1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Sambaba, Kemalpaga, Kadayif

2. Fabrikaya Nakli: Posetlerde nakil edilir.

3. Hammade Kontrol ve Kusurlan:

* Kirik, ¢atlak max. %10 olmal.

* Yabanci madde olmamali.

* Ambalaj {izerinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.

* Ambalaj {izerinde etiket bilgileri olmali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Sogukhava deposunda agzi

kapali, son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN

SPYnt
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GUNKAP SARTNAME 1225 gg fgg 33
YEMEK HIZMETLERI Tarih .01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. SALCA Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitleri: Salca
2. Fabrikaya Nakli: 5-10 kg teneke kutu
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:
1. Sal¢a kendine 6zgii kirmiz1 renkte olmal.

2. Teneke kutu i¢ yiizeyi lakli olmali. Korozyona sebebiyet verecek,
gbzenek olmamali.

3. Kutu iizerinde tiretim tarihi ve son kullanma tarihi olmali.
4. TSE yeterlilik belgesi olmal..

5. Birksi 28 -30 biriks ve listiinde olmali.

6. Kendine has tat ve kokuda olmali.

7. Teneke kutu darbeli olmamali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Oda sicaklifinda biriksine gore
2-3 yil muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

SPYnt M
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GUNKAP SARTNAME ggf II\}IO E(S)(’)F 34
YEMEK HIZMETLERI Toh o 01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. ZEYTIN Sayfa 1/1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitleri: Salamura yesil ve siyah zeytin.
2. Fabrikaya Nakli: 10 veya 20 kg teneke kutu
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:

1. Salamura zeytinlerin tistiinde olmali.

2. Teneke kutu i¢ yiizeyi lakli olmali. Korozyona sebebiyet verecek,
g6zenek olmamali

Kutu iizerinde iiretim tarihi ve son kullanma tarihi olmal1.
TKiB'den izinli olmali. |

3.
4.
5. Asirt tuzlu olmamali (%8 en fazla).
6. Kendine has tat ve kokuda olmali.
7. Sap oram %5'1 gegmemeli.

8.

Siyah zeytinin rengi alacali olmamali, yesil zeytinde siyahlik
bulunmamali.

9. Teneke kutu bombajli veya hasarli olmamali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin yerde 2 y1l muhafaza edilir.

- S —
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GUNKAP SARTNAME ggg 11:]12 fg(')r.:s >
YEMEK HiZMETLERI Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. iCECEK GRUBU Sayfa 11
HAMMADDE:

L. Tiir ve Cesitleri: Cay, thlamur, meyve suyu
2. Fabrikaya Nakli: 1/2kg paket, 1 kg paket, 1/5 kg tetra pak kutu
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:
1. Paketin iistiinde iiretim ve son kullanma tarihi olmali.
2. Cay ve 1hlamur topaksiz, kuru olmal.
3. Paket yirtik, acik olmamali.
4. Tartm K&y Isleri Bakanligi'ndan izinli olmali.
5-TSE'si olmali.
6. Meyve suyu homojen ve tortusuz olmali.
7. Meyve suyunun tat ve kokusu meyvenin 6zelligini tagimali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin ve kuru yerde cay, ithlamur
3 yil, meyve suyu 1 y1l muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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GUNKAP SARTNAME Dok Jo 13136
YEMEK HIZMETLERI Tarih -01.08.2004
San. ve Tic. Ltd. Sti. KAHVALTIGRUBU |0 11
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cegitleri: Piknik peynir, piknik tereyag, piknik regel, piknik bal
2. Fabrikaya Nakli: Karton kolilerde nakledilir.
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:
1. Paketin iistiinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.
. 20-25 g'lik plastik ambalaj, alliminyum folyo ile kapatilmig olmali.
. Paket yirtik, agik olmamal.
. Tanim K&y Isleri Bakanligi'ndan izinli olmali.
. TSE'si olmal.

2
3
4
5
6. Regelin i¢inde meyve pargaciklari olmali.
7. Bal kendine 6zgii acik sarida akigkan olmali.

8. Peynir ve tereyag kendine 6zgii tat ve kokuda olmali.
9. Peynir ve tereyag pastrize olmali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Bal ve recel serin ve kuru yerde
3 yil, peynir soguk hava deposunda (0-6°C) 4 ay , tereyag soguk hava deposunda (0-
6°C) 6 ay muhafaza edilir.

- x‘ﬂ”‘
!l
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GUNKAP SARTNAME
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti. TOZ TATLILAR

Dok. No
Rev. No
Tarih

Sayfa

:ST.37
:00

:01.08.2004
111

HAMMADDE:

L. Tiir ve Cegitleri: Puding, krem santi, kakao

2. Fabrikaya Nakli: Altiminyum folyo paket (kolilenmis)

3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar::

1. Paket yirtik veya agik olmamali.

2. Topakl1 olmamali.

3. Ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazmali.

4. TSE'si olmali.

5. Kendine 6zgii renk ve kokuda olmals.

6. Firma TKIB'den izin belgeli olmal1.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin ve kuru yerde son
kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN
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Gida {iiretiminde, gida glivenliginin saglanmasi i¢in kullanilan, uluslararasi
otoritelerce onaylanan bir sistem olan HACCP, gida sektdriinde biiyiik ©Onem

tagimaktadir.

Kritik kontrol noktalarinda risk analizi anlamina gelen HACCP, iiretimin kritik
noktalarinda kontroliin ¢ok iyi ve kolayca yapilmasim saglayarak, kalite maliyetlerini
diigliriir ve hatal {irtin tretebilme riskini azaltir. Kontrol sonuglar1 isletmeye kolayca
adapte edilebilir. TuUm proses asamalar1 igin diizeltici faaliyet yerine O&nleyici
faaliyetlerin kullanilmasi ile, bagarisizliklarin heniiz meydana gelmeden Onlenmesi
saglandigindan, bagarisizlik maliyetleri diiger ve iiriin kayiplar1 engellenir. Son iiriinde
ortaya ¢ikabilecek tehlikeleri ortadan kaldirarak ya da azaltarak, glivenli gida tiretimini
saglar. Bu da, miigteri giiveninin artmasina sebep olur. HACCP uygulamalarma tiim

kademelerdeki personel katilir.

Bir igletmenin, varligim koruyabilmesi gelismesine baghdir. ISO 9001:2000 kalite
yonetim sistemi, isletmenin kalite politikasin1i ve amaglarini yerine getirmedeki
etkinligini ve verimini artirarak faaliyetlerin daha iyi planlanmasi1 problemlerin daha
hizli ¢bziilmesiyle etkin bir kalite y6netim sistemi saglamr. ISO 9001 sertifikas1 almak
isteyen igletme tiim yasal ve mevzuat sartlarimi yerine getireceginden, miisteri
giivenliginin artmasina sebep olur. ISO 9001 sertifikas1 alindiktan sonra da igletmenin
imaj1 ve performansi giigleneceginden pazar avantaji saglamr. Isletme proses yonetimi

ve proses kontrolii yoluyla miisterilerin hatali bicbir iiriin almamasim ve miigteri-———————

memnuniyetini saglar. Maliyetlerin Onceden tamimlanmasi, Olgiilmesi ve kontrol

edilmesiyle toplam maliyetler ve kalite maliyetleri azaltilarak tasarruf saglanir.

ISO 9001:2000 ile sistematikiesme ve standartlagma saglanirken, aktif ve dinamik

i timantasyon sisteminin as1 sonucu etkin bir iletisim saglanir. Bilgiye

erigim kolaylagir. G6zden gecirmeler sayesinde yoneticiler arasinda koordinasyon ve

igbirligi saglanir. ISO 9001 sertifikasi alinmasi sirasinda ¢alisan tiim kademelerdeki
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personele egitim verilip, katilimi saglanacagindan kalite kiiltiirii olusur. ISO 9001:2000

uygulanan isletmelerde kriz yasama ihtimali daha azdur.

ISO 9001:2000 ve HACCP uygulamasinin GONKAP Yemek Uretim Isletmesi’ne

faydalarim siralarsak;

Isletme tiim yasal ve mevzuat sartlarm yerine getireceginden, tiiketicinin ve
hitkiimetin yemek tiretim isletmesine duydugu giiven artar. GONKAP’1n imajmin
artmasina bagli olarak Pazar avantaji saglanir. Uzun donemde rekabetgi bir platform
yaratthr. Uriin iadeleri ve Kkayiplarin azalmasi sayesinde iiretim maliyetleri
diiseceginden, kalite maliyetleri ve toplam maliyetler de diiger. Uriin kalitesinin ve
tiretimin siirekliligi saglanir. Gozden gecirmeler sayesinde yoneticiler arasinda
koordinasyon ve igbirligi saglamr. Uygulama, gida kaynakli hastalik riskini
azaltacagindan, tiiketicinin temel hijyen konusuna olan ilgisini ve yasam kalitesini
artinr. ISO ve HACCP cahsmalarina, GUNKAP’in tiim kademelerinde ¢alisan
personelin katilimiyla departmanlar arasindaki iletisim gli¢lenir. Isletmenin kriz yasama
riski azalir. Daha etkin ve hedefleri olan bir gida kontrolii saglanir ve kontrol
sistemimizi, son Uriin kontroliine dayali reaktif kontrol sisteminden, {iretim hattinda
kritik kontrol noktalarinda olugabilecek riskleri belirleyerek 6nlemleri zamaninda alan

proaktif kontrol sistemine doniigtiirme saglanir.

ISO 9001:2000 ve ISO 13001-HACCP uygulamalarinda, isletmede ist yOnetimin
desteginin yetersiz oldugu durumlarda, ¢alismalan basarili sonuglandirmak miimkiin

degildir. Ayrica iist y6netimin, ¢aligsanlarina gerekli bilgiyi zamaninda, yeterli olarak

- vermemesi,—bagarsizlif+—getirir—Isletmelerde; —personelin—kayit —tutma —aliskaniigs

olmadifindan ve s6zlii haberlesmeleri daha g¢ok tercih ettiklerinden, yaptiklarim
yazdirmak ve rapor vermek sorun olmaktadir. Dokiimantasyona ve biirokrasiye ¢ok
fazla ihtiyag duyulmast da kalite y6netim ve HACCP Sistemlerinin
dezavantajlarindandir.

ISO 9001:2000 Kalite Yoénetim Sistemleri ile HACCP’in iliskisini kuran ve
entegrasyonunu saglayan ISO 15161 Gida ve Igecek Sanayiinde ISO 9001:2000
uygulanmas: igin kilavuz standart, 15.11.2001 tarihinde Gida Uriinleri Teknik

Komitesi’nce hazirlanmistir.

325




TSEN ISO 9001:2000 Kalite Yonetim Sistemi ve TS 13001 HACCP birlikte bir
biitiin olugturmaktadirlar. Bir¢ok gida igletmesi HACCP ve ISO 9001°i biitiinlesik bir
gida giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi uygulamasi olarak etkili bir sekilde
kullanmaktadir. Bu sistemlerin basartyla uygulanmasi, hammaddeden baglayarak,
tiiketimin son asamasina kadar belirli noktalarda kontroller ve analizler ile tretici,
igletmeci, pazarlamaci, tiiketici egitimi ve igletmelerin kendi oto kontrollerinin
saglanmasiyla olanaklidir. Eger bir gida isletmesi, ISO 9000 sertifikasina sahip ise,
denetimler sirasinda HACCP Sistemi de denetlenecek ve belge kapsamma HACCP
Sistemi de kaydedilecektir.
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