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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ISO 22000 VE GIDA SANAYINDE UYGULAMALARI

Serpil CINAR
Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damsman: Prof. Dr. Fikri BASOGLU

Sagliklt ve giivenli gidalarin {iretimi ve temini, saglikli beslenmenin en temel ve
vazgecilmez unsurudur. Bu amagla giiniimiizde iireticiler, isleyiciler, tastyicilar, toptan
ve perakende satis kuruluslarinin dahil oldugu c¢esitli gruplar, akademisyenler ve resmi
makamlar tarafindan cesitli kontrol yontemleri ve yaklasimlar1 gelistirilmistir.

3 Mart 2003 tarthinde TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarina (HACCP) Gore Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve
Tedarikgileri I¢in Yonetim Sistemine Iliskin Kurallar” adiyla HACCP standard:
yayimlanmistir. 1 Eyliil 2005 ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida
Zincirinde Yer Alan Kuruluslar I¢in Sartlar” standard1 yayimlanmustir. ISO 22000:2005,
gida zincirinde yer alan kurulusta, gidanin tiiketimi aninda giivenli olmasini saglamak
ve gida giivenligine yonelik olan tehditleri kontrol altina alma yetenegini gostermek i¢in
gerekli olan gida giivenligi yonetim sistemine ait sartlar1 kapsamaktadir.

Bu caligmanin amaci, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ve dokiiman yapisini

anlatarak bir yemek firmasina uygulanmasidir.

Anahtar Kelimeler : HACCP, Gida Giivenligi, ISO 22000:2005
2012, x + 57 sayfa ve CD.



ABSTRACT

Msc Thesis

ISO 22000 and APPLICATIONS IN THE FOOD INDUSTRY
Serpil CINAR
Uludag University
Institute of Science
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Fikri BASOGLU

The production and supply of healthy an safe food is most fundamental and
indispensable element of healthy diet. For this purpose at the present day, various
control mechanism have been developed by producers, processors, transporters,
wholesale and retail sales of various groups, including organizations. On 3 March 2003,
TS 13001/March 2003 According to ‘Hazard analysis and critical control points’
(HACCP), food safety management for food producing organization and suppliers was
published standard of HACCP in the name of rules for management system. On 1
September 2005, the standard was published for food safety management systems and
requirements for bodies in the food chain. 1SO 22000:2005, the organization in the food
chain, food consumption and security fort he immediate control of the threats that are
required to demonstrate the ability to include the requirements for food safety
management. The purpose of this study, The ISO 22000 food safety management

system and the structure of the document describing the implementation.

Key Words : HACCP, Food Safety, ISO 22000:2005
2012, x + 57 pages and CD.
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1. GIRIS

Bir¢ok iilke ve firma giivenli gida tedarigi i¢in standartlar gelistirmektedir. Farkli
programlara sahip olmak, diinya ¢capinda gida giivenligi riskleri olusturur ve isteklerin
karismasia yol agmaktadir. Gilinimiizde kaliteye gida giivenligi yOnetim sisteminin
gida isletmelerinde uygulanmasi zorunlu hale gelmistir. Bu amacgla Uluslararasi
Standartlar Organizasyonu ISO 9000 ve HACCP standartlarina 2005 yilinda ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardini = gelistirmigstir.  1SO
22000:2005, FAO (Food and Agriculture Organization), WHO (World Health
Organization) ve Codex Alimentarius komisyonu isbirligi ile gida endiistri uzmanlari

tarafindan ISO igerisinde gelistirilmis bir standarttir.

Giivenli gida tiretimi i¢in hammaddeler, katkilar, yardimci diger maddeler ve ambalaj
malzemelerinin iiretiminden baslayarak tedarikg¢ilerin se¢cimi ve degerlendirmesini,
isletmeye kabuliinii, iiretim asamalarini, son muhafaza ve sevkiyat dahil olmak iizere

kontrol altinda tutan bir yaklasim olarak ortaya ¢ikmistir.

ISO 22000 Standardr’nin temel yaklagimi, tliketicinin gida kaynakli hastaliklara maruz
kalmamasi i¢in gelistirilmis, gida zinciri igerisindeki tiim prosesleri altyapi, personel ve
ekipman gibi tiim etkileyenleriyle birlikte kontrol altinda tutan Onleyici bir sistemin

kuruluslarda uygulanmasidir.

ISO 22000, Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin kurulmasi esnasinda uygulanmasi
gereken sartlar1 tanimlayan ve belgelendirilmesi yapilan standart olmakla birlikte,
yayimlanmis olan kilavuz standartlar da vardir ve bunlarin tamami ISO 22000 serisi

olarak adlandirilmaktadir.

ISO 22000 Standardz, , ISO 9001’in gida sanayine uygulamasi olmayip HACCP(Hazard
Analysis Critical Control Point) kavramini tamamen kapsayan bir gida giivenligi

standardidir.

Gida endiistrisinde her birim kendi kontrolii altinda iken gida gilivenligini saglayacak
kosullar1 gergeklestirmelidir. On gereksinim programlar;, Gida Giivenligi Yonetim

Sistemi’nin saglam temellere oturmasimi saglayan programlardir. Geleneksel olarak



GMP (Good Manufacturing Practice), GHP(Good Hygine Practice), GLP(Good
Laboratory Practice), GAP(Good Agricultural Practices) ve benzer diger kavramlar
cercevesinde gerceklestirilen bu kosullar ve uygulamalari, giinlimiizde etkin HACCP
planlarinin hazirlanmasinda ve uygulanmasinda, giivenilir gida {retiminde ©n
gereksinim olarak kabul edilmektedir. On gereksinim programlari, giivenli gida
tiretimindeki temel c¢evresel ve iretim kosullarinin kontrol altina alinmasini

saglamaktadir.

Gida tedarikindeki hatalar kotli sohrete, yetersiz beslenmeye, kalitesiz iiriine, kazancin
azalmasina, insanlarin aci ¢ekmesine ve Oliimiine neden olabilir. ISO 22000, gida
zincirindeki zayif halkalar1 ortadan kaldirarak gida kaynakli tehlikeleri en aza indirgeyip

gida zincirinin giivenliginin biitiinligiini saglar.

Bu caligmada varsayilan bir gida isletmesine ISO 22000 uygulamasini yaparken

karsilasilabilecek giicliikleri ve yararlari ortaya konmaya ¢alisilmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Insanlar her tiirlii dogal ya da yapay zararli etkenlerden uzak bir yasami yeglemekte ve
buna baglh olarak biitiin diinya yeni arayislara ve diizenlemelere yonlenmektedir. Bu
baglamda ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi gida sektoriinde, ireticiden
tilkketiciye kadar tiim basamaklariyla bir biitiin halinde degerlendirecek, giivenli gida

tiretimini gergeklestirecek bir sistemdir.

Bu standart, gida zincirinde yer alan bir kurulusta, gidanin tiikketimi aninda giivenli
olmasini saglamak ve gida giivenligine yonelik olan tehditleri kontrol altina alma

yetenegini gostermek i¢in gereklidir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili olarak bir¢ok ¢aligsma yapilmis ve

bu caligmalardan bazilar1 agagida gosterilmistir.

“ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Tedarik Zinciri Y6netimi A¢isindan
Degerlendirilmesi ve Giiglendirilmesi Gereken Ortak Noktalarin Ortaya Konmasi®
isimli tezde kalite yonetim sistemleri kavramlar1 agiklanmistir. Gida standartlari, gida
giivenligi sistemi ve tedarik zinciri yOnetiminden bahsedilerek ISO 22000 gida
giivenligi yonetim sistemi ver tedarik zinciri yonetimi arasindaki iliski ortaya
konmustur ( Uzeken 2008).

Bu caligmada “ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi: Gida
Ambalaji Ureten Bir Firma” uyarlanarak ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi
standardinin kapsami incelenmis, standartla ilgili teorik bilgiler ele alinmis ve ambalaj
sektoriinde faaliyet gosteren bir firmada uygulamasi arastirilmistir (Y1lmaz 2007).

“ISO 22000 Sisteminin Bir Gida Firmasinda Uygulanmasi1” isimli tezde HACCP ve ISO
22000 arasindaki farkliliklar gosterilmis ve ISO 22000 sisteminde istatistiksel kalite
kontrol tekniklerinin kullaniminin faydalari ortaya konmustur (Yazic1 2008).

Bir calismada “Biskiivi Uretim Proseslerinde Haccp Gida Giivenligi Sisteminin
Kurulmasi ve Uygulamalar1” ile biskiivi {iretim proseslerinde kritik kontrol noktalari
tanimlanmis ve kritik kontrol noktalarmin izlenmesi ig¢in bir izleme sistemi
olusturulmustur (Sertakan 2006).

“Gida Sektoriinde Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizleri (HACCP) ve 1ISO



9001:2000 Kalite Yonetim Sistemi Iliskisinin incelenmesi” isimli tezde ¢alismada ISO
9001:2000 ve HACCP arasindaki noktalar1 ve iliskiyi ortaya koymak amaciyla
gerceklestirilmigtir (Topoyan 2003).

“Yogurt Uretiminde Haccp Sisteminin Kurulmas1” ¢alismanin esas1 yogurt iiretiminde
HACCP organizasyonuna dayanmistir. HACCP, isletmede iiretilmekte olan gida
lrlinliniin  hammaddesinden baslaylp tliketicisine ulastigi son asamaya kadar
gergeklestirilen tiim siireclerin, tiim tesisin ve ¢alisanlarinin, biitiin girdilerin ve bunlarin
tedarikgilerinin siirekli izlenerek kontrol altinda tutuldugu ve diizgiin isletildiginde olas1
tim tehlikeleri daha olugsmadan oOnlemeyi ve boylece tiiketicileri olas1 saglik
risklerinden korumayi hedefleyen etkin bir risk yonetimi sistemi oldugu ortaya
konmustur (Okgu 2007).

“Ham Rafine Aycicegi Yag1 Uretiminde TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Sisteminin
Kurulmast” isimli tezde ham ve rafine yag iiretim tesislerinin yer aldig1 6zel sektore ait
bir yag isletmesinde HACCP gida giivenligi sistemi kurulmustur. HACCP sisteminin
temel prensipleri ve gida iiretiminde HACCP igin birlestirilmis standart TS EN ISO
22000 degerlendirilerek sistem gerceklestirilmistir (Erfa 2007).

“Aroma Uretimi Yapan Firmalarda Uygulanacak HACCP Kriterlerinin Incelenmesi”
isimli tezde aroma sektoriinde c¢alisan ve tretim yapan firmalarda HACCP
uygulanmalart incelenmis, kalite sistemlerinin uygulanmasinda kalite konusunda
hedeflenen basariya ne derecede ulasildigi saptanmaya calisilmistir (Boliikbasi 2006).



3. GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMI
3.1. Gida Giivenligi Yonetim Siteminin Tarihcesi

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 sistemi ilk olarak 1960’11 yillarda Amerika’da
gida giivenliginin teminatin1 saglamak amaciyla astronotlar igin iiretilecek gidalarin
gelistirilmesinde kullanilmistir. Birlesmis Milletler Ordusu Natick Laboratuart NASA
(National Aeronautics and Space Administration) ile ortak calisarak insan gonderilerek
yapilan uzay kesif yolculuklarinda ihtiyag duyulan gidalar1  gelistirmeye
baslamistir(Y1lmaz 2007). 1973 yilinda NASA (Amerikan Ulusal Havacilik Ve Uzay
Kurumu), Natick Laboratuarlari ve Pillsbury grubunun astronotlar i¢in gida iiretiminde
sifir hata projesinin yiriitiilmesi ile HACCP kavrami literatiire girmistir (Anonim
2011d).

Uzay calismalarinda gida kalite giivencesini saglamak icin kullanilmis olan FMEA
(Failure Mode and Effects Analysis) yonteminin, 1971 yilinda Amerika Denver,
Colorado’da yapilan Ulusal Gida Maddeleri Koruma Konferansinda gida sektoriinde de
uygulanmasi fikri ortaya atilmistir. Bu konferansta HACCP sistemi; yliksek derecede
saglikli gida iretimine imkan veren ve gidalarin giivenli bir sekilde iiretilmesini
saglayan koruyucu bir sistem olarak iireticilere tanitilmistir. Ulusal Arastirma Konseyi,
gida maddelerinin sahip oldugu mikrobiyolojik degerleri kritik olarak degerlendirmis ve
HACCEP sisteminin gidalarin korunmasinda en iyi yaklasim oldugunu 6ne siirmiistiir.
Birlesmis Milletlere bagli Gida ve Tarim Organizasyonu ve Diinya Saglik Orgiitii
(FAO/WHO) ‘Codex Alimentaarius — Gida Hijyeni Komitesi’ tarafindan HACCP ilk
kez uluslar aras1 diizeye tagimmugtir. 1993 yilinda Avrupa Birligi’nin (AB) hazirladig
93/43/EEC ‘Gida Maddelerinin Hijyeni’ direktifi ile 1996 yilindan sonra biitiin Avrupa

tilkelerinde uygulanmasina karar verilmistir (Y1lmaz 2007).

Tiirkiye’de ise 16 Kasim 1997 yilinda Resmi Gazete’de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ile HACCP kanunlarimiza girmistir ve bu yonetmeligin 16. ve 17.
maddeleri HACCP sisteminin bir gida isletmesinde kurulmasini zorunlu hale
getirmistir.1998  tarihli Resmi Gazete’de yaymlanan “Gidalarin  Uretimi  ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik” de HACCP sisteminin uygulama gerekliligi

belirtilmistir.



Ayni yonetmelikte 15.11.2002 tarihinden basta et, siit ve su irilinleri isleyen isletmeler
olmak iizere gida iireten diger isletmelerin de kademeli olarak HACCP sistemini

uygulamalari zorunlu hale getirilmistir (Anonim 2011a).

20 Subat 1998’de Danimarka’da DS 3027/1998 ‘HACCP’e gore Gida Giivenligi’
sisteminin kurulmasi ve gelistirilmesine yonelik bir standart hazirlanmistir. 3 Mart 2003
tarihinde TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gore
Gida Giivenligi Yonetimi — Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgiler i¢in Y&netim

Sistemine iliskin Kurallar” adiyla HACCP standard: yaymlanmistir (Anonim 2011d).

Gida giivenligini saglamak ve belgelendirmek {izere c¢esitli iilkelerdeki HACCP
standartlar1 yaninda BRC (British Retails Concortium) , IFS (International Food
Standart) ve EFSIS (European Food Safety Inspection Service) gibi standartlar
kullanilmaktadir (Basoglu 2011).

Birgok iilkenin gida gilivenligi tedarigi i¢in farkli standartlara sahip olmasi diinya
capinda gida gilivenligi riskleri olusturmustur ve karigikliga yol agmistir. Bu durum
maliyetlerin artmasima sebep olmustur. Sonug¢ olarak gida tedarik zincirinin her
asamasinda uygulanabilecek uluslar arasi bir uyumluluga ihtiya¢ vardir (Yilmaz 2007).

ISO (International Organization for Standardization) 1 Eylil 2005 ISO 22000 “Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirinde Yer Alan Kuruluslar igin Sartlar”

standardi yayimlanmistir (Anonim 2011e).

TSE (Tirk Standartlar1 Enstitiisii) 24 Nisan 2006 tarihinde 1SO 22000 standardini
kabul ederek yaymlamis, bu standardin kabulii ile TS 13001(HACCP) standardi iptal
edilmistir (Anonim 2011Q). Boylece diinya ¢apinda giivenli gida firetim zinciri

olusturmak amaciyla uluslararasi bir standart olusturulmustur.

3.2. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Tamimi, Kapsam ve
Icerigi

Gida gilivenliginin halk sagligi sorunlar1 nedeniyle her gecen giin 6nemi artmaktadir.
Gida zehirlenmeleri, toplumun sagligint bozarak, isgilici kayiplarina, verimsiz

calismaya, dolayisiyla iilke ekonomisinin kotiiye gitmesine sebep oldugu gibi, dliimlere



de neden olabilmektedir (Kaprol 2004). Diinyada goriilen gida zehirlenmelerindeki

artis kalite kontrol sisteminin gida giivenligi agisindan yeterli olmadigin1 géstermistir.

21. asrin cevap aradifi soru insanin daha saglikli ve uzun Omirlii nasil
yasayabilecegidir. Her tiirli dogal ya da yapay zararli etkenlerin insandan uzak
tutulmasi kaygisi biitiin diinyay1 yeni arayislara ve diizenlemelere yonlendirmektedir.
Gida sektoriinli iireticinin tiiketiciye kadar tliim basamaklariyla bir biitiin halinde
degerlendirerek, gilivenli gida iiretimini saglayacak bir sistemin olusturulmasi

gerekmektedir (Anonim 2011b).

1 Eyliil 2005’te yayinlanan ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi; diinya ¢apinda
giivenli gida tiretim zinciri olusturmak amaciyla olusturulmus uluslararasi bir standarttir

(Anonim 2011e).

Bu standart, gida zincirinde yer alan bir kurulusta, gidanin tiikketimi aninda giivenli
olmasmi saglamak ve gida giivenligine yonelik olan tehditleri kontrol altina alma
yetenegini gostermek igin gerekli olan gida giivenligi yOnetim sistemine ait sartlari
kapsar. Bu standart, gida zincirinde herhangi bir sekilde yer alip, sistemi uygulayarak,
giivenli gida iiretmek isteyen boyutu her ne olursa olsun, her kurulusta uygulanabilir.
Bu standardin herhangi bir gereksinimini karsiliklarini yerine getirmek icin, i¢ ve/veya

dis kaynaklar kullanilabilir (Anonim 2010).

Bu standart, bir kurulusun sahip olmas1 gereken asagidaki kosullar1 kapsar;

a) Bir gida gilivenlik sistemi planlayarak, uygulayarak, siirdiirerek ve gerektiginde
giincelleyerek tirlinleri kullanim amacina gore tiiketici i¢in giivenli hale getirmek,

b) Kanuni ve diizenleyici gida giivenligi gereksinimlerine uygun oldugunu gostermek,
C) Miisteri gereksinimlerini degerlendirmek ve deger vermek, tiiketici memnuniyetini
artirmak i¢in gida giivenligi ile ilgili tiiketici gereksinimlerinde iki tarafli uyumun
oldugunu gostermek,

d) Gida giivenligi ile ilgili konularda, gida zincirinde yer alan tedarik¢i, miisteri ve ilgili
birimler ile etkin bir iletisim kurmak,

e) Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisini vermek,

f) Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulugunu gostermek,



g) Gida giivenligi yonetim sisteminin bir dis kurulustan sertifikasyonu ve/veya tescili
icin ¢alismak veya bu standarda uyumlulugunu beyan etmek ya da kendi uyumlulugunu

degerlendirmek (Anonim 2010).

Bu standardin tiim sartlar1 geneldir ve boyut ve karmasikligina bakilmaksizin gida
zincirinde yer alan tim kuruluslarda uygulanmasi amaglanmaktadir. Standart, gida
zincirinin bir veya daha fazla asamasinda, dogrudan veya dolayli olarak yer alan
kuruluglart igermektedir. Bu gerceve igerisinde dogrudan yer alan kuruluslar; yem
ireticileri, hasatgilar, ¢iftgiler, gida bileseni iireticileri, gida iireticileri, saticilari, gida
servisleri, hazir yemek firmalari, temizlik ve sanitasyon hizmeti veren kuruluslar,
tasiyicilar, depolama ve dagitim kuruluslaridir. Dolayl olarak yer alan kuruluslar
arasinda ise ekipman saglayan kuruluslar, temizlik ve sanitasyon ajanlari, ambalaj
malzemeleri ve gida ile temasta bulunan diger Ogeleri ireten kuruluglar da

bulunmaktadir (Anonim 2010).

Bu standart kiigiik ve/veya az gelismis isletmeler gibi kuruluslarin (6rnegin kiiclik
ciftlikler, kiiciik dagiticilar, kiigiik saticilar veya gida servisleri gibi) harici olarak

gelistirilmis kontrol 6nlem kombinasyonlar1 uygulamasina izin vermektedir (Anonim

2010).

Gida zinciri boyunca son tiiketime kadar gida giivenligini saglamak icin takip eden
genellikle anahtar 6geler olarak kabul edilen dgeleri birlestiren gida giivenligi yonetimi
sistemi i¢in ihtiyag¢lar1 tanimlamaktadir:

- Interaktif iletisim,

- Sistem yonetimi,

- On gereksinim programlari,

- HACCP prensipleri (Anonim 2010).

Gida zinciri igerisinde yer alan her asamada tiim ilgili gida giivenligi tehlikelerinin
tanimlanmas1 ve yeterince kontrol edilebilmesinin saglanabilmesi ic¢in gida zinciri
boyunca iletisim zorunludur. Bu, gida zinciri boyunca en alt kademeden en {ist
kademeye kadar kuruluslar arasindaki iletisimi gostermektedir. Tiiketicilerle ve

tedarikgilerle tanimlanan tehlikeler ve kontrol 6nlemleri hakkinda iletisim, tiiketici ve



tedarikg¢i gereksinimlerinin (son iirliniin kullanilis1 ve bunun i¢in gerekenler ile son iiriin

tizerine etkileri gibi) agiga kavusturulmasina yardimei olacaktir (Anonim 2010).

Son tiiketiciye gida zincirinde giivenli gida iirtinleri ulastirmak ve etkili bir iletisim
saglamak i¢in kurulusun gida zincirindeki roliinin ve pozisyonunun bilinmesi

zorunludur (Anonim 2010).

Sekil 3.1’ de gida zinciri i¢inde yer alan ilgili birimler arasindaki iletisim kanallari

gosterilmistir.



Uran Greticileri

Yem dreticiler . —
pestisit, gibre ve vaterinar ilaglan

Birincil gida dreticileri

inciradiyvertler ve katk maddeleri Gretimi igin oicla zinciri

tagima ve depolama operatirler

ekiprman dreticileri

Sida Greticilen o . . e
termizlik ve sanitasyon ajanlan dreticileri

| ambalaj malzemesi Oreticileri

Ikincil gida dreticiler

hizmet sadlayicilan

Yasal ve dizenleyici otoriteler

Taptancilar

Farekendeciler, gida
servis operatdrleri
hazir yermek fitrmalar

Tiketiciler

Sekil 3.1: Gida zinciri igerisinde yer alan ilgili birimler arasindaki iletisim kanallar

(Anonim 2010).

En etkin gida giivenlik sistemi, kurulusun biitiin yonetim aktiviteleri arasinda diizenli
bir yonetim sistemi ve isbirliginin kurulmasi, hayata gecirilmesi ve gerektiginde
giincelleme yapilmasi ile basarilabilir. Bu olgu, kurulus ve ilgili birimler arasinda

maksimum faydayi saglamaktadir (Anonim 2010).

ISO 22000 tek basina kurulabildigi gibi ayrica firmadaki ISO 9001(Kalite Yonetim
Sistemi), ISO 14001(Cevre Yonetim Sistemi) gibi diger yonetim sistemleri ile entegre
kurulabilmektedir. Entegrasyonu kolaylastirmak i¢in ISO 22000’in madde siralamasi
ISO 9001°¢e benzetilmistir (Anonim 2011b).

Her bir kurulus ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi’nin
gereksinimlerini yerine getirmek i¢in gerekli metotlar1 ve yaklagimlari segmekte

serbesttir.
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3.3. IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminde Kullanilan Terimler

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi i¢in kullanilan bazi

tanimlar ve agiklamalar standart kapsaminda asagidaki gibi tanimlanmustir :

Gida Giivenligi: Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda ve/veya

tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklasimidir (Anonim 2010).

Gida Zinciri: Gidanin ve ingradiyentlerinin birincil iiretiminden tiiketimine kadar olan,
iretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamaklar ve
islemlerdir. Bu terim, gida {iretimi i¢in kendisi hem gida iireten ve hem de gida olarak
tilketilen hayvanlarin beslenmesinde kullanilan yemleri de kapsar. Gida zinciri ayni
zamanda gida ile ya da hammaddelerle temasta bulunan materyallerin iretimini de

icermektedir (Anonim 2010).

Gida Giivenligi Tehlikesi: Gidanin kendisi ya da gidada bulunan biyolojik, kimyasal
veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyelidir.
Tehlike terimi risk terimiyle karistirlmamalidir, gida giivenligi kapsaminda risk belirli
bir tehlikeye maruz kalma durumunda, olumsuz saglik etkisi ihtimalinin bir fonksiyonu
(0rnegin hastalanma) ve bu etkinin siddetini (6liim, hastaneye yatma ya da ise,
caligmaya devam edememe) gostermektedir. Gida giivenligi tehlikeleri alerjenleri de
icermektedir. Gida giivenligi tehlikeleri ile ilgili kapsamin icerisinde, yem ve/veya yem
ingradiyentlerinde bulunabilecek veya daha sonraki asamalarda hayvanin tiiketimi ile
transfer olabilecek ve insan sagligini olumsuz olarak etkileyebilecek yem ve yem
ingradiyentleri de yer almaktadir. Yem ve gidaya dogrudan temas disinda (ambalaj
materyallerinin {iretimi, temizleme ajanlar1 gibi), gidalarin amaclanan kullanim1 ve/veya
servisine bagh olarak gidaya dogrudan veya dolayli olarak transfer olabilecek ve bu
yolla sagligi olumsuz yonde etkileyebilecek operasyonlar da bu kapsamda yer
almaktadir (Anonim 2010).

Gida Giivenligi Politikasi: Ust yonetim tarafindan resmi olarak ifade edildigi gibi, gida

giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikametidir (Anonim 2010).
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Son iiriin: Kurulus tarafindan bagka bir prosese ve doniisiime ugratilmayan iirtiindiir

(Anonim 2010).

Akis Semasi: Asamalarin, siralart ile etkilesimlerinin, sistematik ve sematik

gosterimidir (Anonim 2010).

Kontrol Onlemi: Gida giivenligi tehlikesini dnlemek veya elimine etmek ya da kabul
edilebilir diizeye indirmek i¢in uygulanabilecek islemler ve faaliyetlerdir (Anonim

2010).

On Gereksinim Program: Gida zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak
uygun bir diretim yapmak, son lirliniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve
insan tiiketimi igin giivenli gidalar sunmak igin temel kosullar ve faaliyetlerdir. On
gereksinim programlari kurulusun uyguladigi gida zinciri kisimlarma ve kurulusun
tipine baghdir. Esdeger terimlerin drnekleri; iyi tarim uygulamalar1 (GAP); iyi veteriner
uygulamalari(GVP); iyi liretim uygulamalari (GMP); iyi hijyen uygulamalar1 (GHP); iyi
tiretim uygulamalar1 (GPP);iyi dagitim uygulamalar1 (GDP); iyi ticaret uygulamalari
(GTP) (Anonim 2010).

Operasyonel On Gereksinim(OGP): Olasi gida giivenligi tehlikelerini ve/veya iiriinde
ya da proses ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya ¢ogalmasini
kontrol altina almak i¢in zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim

programidir (Anonim 2010).

Kritik Kontrol Noktas1 (KKN): Gida giivenligi tehlikesinin 6nlendigi veya elimine
edildigi ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebilen asamadir
(Anonim 2010).

Kritik Limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildig:
kriterdir. Kritik limitler bir KKN‘nin kontrol altinda olup olmadiginin belirlenmesinde
kullanilmaktadir. Kritik limitler asildiginda, ilgili iiriiniin giivenli olmadig1 kabul edilir

(Anonim 2010).

Izleme: Bir dizi planli inceleme ve dlciim yaparak kontrol dnlemlerinin tasarlanmis

sekilde yiiriiylip yliriimedigini belirlemektir (Anonim 2010).
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Diizeltme: Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek igin gergeklestirilen
faaliyettir. Bu standardin amaci, potansiyel giivenli olmayan {irlinlerin {retilmesi ile
ilgili bir diizeltme icin diizeltici faaliyet ile baglanti kurabilmektir. Diizeltme yeniden
isleme, daha ileri isleme ve/veya uygun olmayan sonuglara ait olumsuzluklarinin
eliminasyonu (farkli bir iiretimde kullanmak i¢in uzaklastirma ya da 6zel etiketleme

gibi) seklinde uygulanabilir (Anonim 2010).

Diizeltici Faaliyet: Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun
nedenlerinin giderilmesidir. Uygunsuzluga neden birden fazla sebep olabilir. Diizeltici
faaliyet, uygunsuzluga sebep olan durumlarin analizini ve tekrar olusumu 6nlemeyi de

icermektedir (Anonim 2010).

Gegerli Kilma: HACCP plan1 ve operasyonel on gereksinim programi tarafindan
yiriitiilen kontrol 6nlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesidir
(Anonim 2010).

Dogrulama: Objektif dlciitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasidir

(Anonim 2010).

Giincelleme: Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak goézden

gecirilmesidir (Anonim 2010).
3.4.1S0O 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Yararlari

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin bazi yararlarini asagidaki gibi

siralayabiliriz:

e Tiim gida zincirine uygulanabilir ve zincirin her agamasinda kullanilabilir.

FAO / WHO tarafindan onay gormiis giivenilir bir sistemdir.
e (Calisanlarin is veriminin ve memnuniyetinin artiritlmasini saglamaktadir.
e (ida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi saglanir (Bagsoglu 2011).

e (Gida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu israftan kaynaklanan maliyetlerin en

aza indirilmesi saglanir.

e Miisteri giiveni ve memnuniyeti saglanmig olur (Anonim 2011c).

13



e [ISO 22000, HACCP’ ten farkli olarak, tamamen firma dis1 uzmanlarca
gelistirilmis gida giivenligi yonetim sisteminin (HACCP plan ve 6n kosul
programlarinin) uygulanmasina, dogrulanma faaliyetlerinin tiimiimiin veya bir
kisminin firma dist uzmanlarca yapilmasina imkan vermektedir.

e HACKCP standartlarinda alerjen kontrolii genellikle agik olarak talep edilmezken,
ISO 22000’in sartlarindan birisidir.

e ISO 22000 ayrica Codex Alimentarius tarafindan yayinlanan genel gida hijyen
kurallar ile sektore 6zgii iyi liretim uygulamalarina atif yapmaktadir.

e GGYS'in kurulmasi, uygulanmasi, giincellenmesi i¢in i¢ iletisim yaninda dis
iletisimin sart1 getirilmistir.

e Tehlikelerin degerlendirilmesinde risk analizi yapilmasi; tehlikelerin 6n kosul
programlar1 ve KKN'lar ile kontrolii talep edilmektedir.

e On kosullarin yazili hale getirilmesini (Temizlik, bakim, kalibrasyon, calisan
hijyeni, depolama, tasima vb.); KKN’ lerde oldugu gibi 6nkosullarda da izleme
sisteminin ve diizeltme-diizeltici faaliyetlerin planlanmasini talep etmektedir.

e KKN' larinda diizeltme ve diizeltici faaliyet istenmektedir. 1SO 9001' deki
diizeltme ve diizeltici faaliyet kavramlar1 kullanilmaktadir.

e On kosul ve KKN izleme sonuglarmin analizi ve sonuglara gore sistemin
lyilestirilmesini; girdi ve son iriinlerin iiriin &zelliklerinin, formulasyon, orijini
icerecek sekilde, ayrintili tarifini ve diizenli gozden gegcirilmesi talep etmektedir.

e Dogrulama ve gecerli kilma arasindaki fark agiklanmistir. Dogrulama plani ve
dogrulama sonuglarinin ele alinmasi talep edilmektedir.

e Siipheli iirlin kavramin gelistirmistir.

e Geri toplama ve geri ¢agirmayi igeren geri cekme kavramini gelistirmistir.

e (Gida giivenligi politikasi yaninda gida giivenligi hedefleri istenmektedir.

e (ida Giivenligi el kitab1 hazirlanmasina yonelik acik bir talep bulunmamasina
ragmen uygulama da yine de hazirlanmasi1 gerekecektir veya ISO 9001 kalite el
kitabinin i¢ine entegre edilecektir.

e Yonetimin gbzden gecirme toplantist giindemi gida giivenligine 6zel konular
igermektedir (Anonim 2011b).

Kisacas1 ISO 22000 tiiketicilerin; Uluslar arasi standartlara uygun, kaliteli, glivenilir ve

saglik agisindan giivenli {irlin ve hizmet almalarini saglamaktadir.
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3.5 HACCP Sistemi

ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, asla Codex prensiplerine uygun
HACCP sisteminin yeniden diizenlenmis uluslararas1 bir standart olarak
algilanmamalidir (Yilmaz 2007). ISO 22000 HACCP sistemini ic¢ine alan bir gida

giivenligi yonetim sistemi standardidir.

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalart (HACCP, Hazard Analysis and Critical
Control Points) kavrami tiim proses agamalarin1 daha sistematik bir sekilde ele alan ve

onleyici nitelikte bir metot ile daha mantiksal bir yaklasim getiren bir sistemdir.

HACCP, giivenilir tirtinlerin tiiketiciye sunulmasi amaciyla, diizgiin igleyen bir sistemin
olusturulmas1 ve korunmasi temeline dayali bir gida giivenligi kavramidir.
Bir gida zincirinde hammadde temininden baglayarak, gida hazirlama, isleme, {iretim,
ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida zincirinin her asamasinda ve noktada
tehlike analizleri yaparak, gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarni belirleyen ve bu
noktalar1 izleyen herhangi bir problemi heniiz olusmadan 6nleyen sistemin korunmasini
saglayarak belirli normlara uygun giivenilir gidalarin iretilmesini saglayan, her

Olgekteki kurulusa uygulanabilen, bir gida giivenligi sistemidir (Anonim 2011b).

3.5.1. HACCP Sisteminde Kullanilan Temel Kavramlar

HACCEP ‘te bazi1 temel kavramlar kullanilmaktadir. Bunlar:
- GMP (Good Manufacturing Practice) (Iyi Uretim Uygulamalar1)
- Kontrol Onlemi (Onleyici Faaliyet)

- Karar Agaci (Decision Tree)

- Siire¢ Akis Semasi

- Kontrol

- lzleme

- Tehlike (Hazard)

- Tehlike Analizi (Hazard Analysis)
- Hijyen

- Raf Omrii
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- Risk

- Sapma (Kaprol 2004).

- Kiitik Kontrol Noktas1 (KKN) - (CCP=Critical Control Point)
- Kiitik Limit (KL)

- Gida Giivenligi (Topoyan 2003).

3.5.2. HACCP Sisteminin Kurulmasi

HACCP sistemi on iki asamada kurulabilmektedir. Bunlardan ilk 5'i hazirlik asamalari
7'si HACCP ilkeleridir.

Hazirlik Asamalart

* HACCP ekibinin olusturulmasi

* Uriiniin tanimlanmas1

* Uriiniin uygulama alanin tespit edilmesi

* Akis semasinin olusturulmasi

* Akis semasinin yerinde kontrolii (Yilmaz 2007).

Hazirlik asamalari yerine getirildikten sonra HACCP sisteminin ilkelerinin

uygulanmasina gec¢ilmelidir.

HACCP’1n ilkeleri 7 tanedir.

* Tehlike analizinin yapilarak, her bir asamada olabilecek tehlikelerin belirlenmesi

* HACCP karar agaci kullanarak KKN'larin bulunmasi

* KKN'lar1 i¢in KL'lerin belirlenmesi

* KKN'lar1 i¢in izleme yonergelerinin belirlenmesi

*KKN'larinda olabilecek sapmalarla ilgili diizeltici faaliyet yonergelerinin olusturulmasi
*KKN'larmin  etkinliginin =~ dogrulanmasiy/kanitlanmasiyla  ilgili ~ yOnergelerin
olusturulmasi

* Kayit tutma ve dokiimantasyon yonergesinin olusturulmasi (Kaprol 2004).

Etkin bir HACCP sisteminin uygulanabilmesi i¢in yonetimin kararliligi gereklidir.
Tehlikelerin tanimlanmasi, degerlendirilmesi, HACCP sisteminin dizayn edilmesi ve
uygulamasindaki diger islemler boyunca hammaddeler, girdi iiriinler, {iretimdeki

uygulamalar, tehlikelerin kontrol altina alinmasinda {iretim proseslerinin roli, iiriiniin

16



son kullanim sekli, {irtin ile ilgili tiiketici gruplar1 ve gida giivenligine iligkin salgin

hastaliklar goz oniinde bulundurulmalidir (Anonim 2011f).

Sekil 3.2 de HACCP uygulamasi i¢in gelistirilen mantiksal siralama diizeni

gosterilmistir.
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‘ HACCP uygulama ekibinin olusturulmasi ‘
|

‘ Uriiniin tanim1 |

l

‘ Kullanilacak hedef cercevesinin belirlenmesi |

|

‘ Uriin isleme akis diyagraminin belirlenmesi ‘

!
Akis  diyagramimin  prosesle  uygulamali  olarak
dogrulanmasi

l

Her bir islem basmag icin tanimlanan tehlike
olasiliklarinin

Birlestirilerek tiimiiyle listelenmesi ve olasi tehlikeleri
kontrol edecek koruyucu onlemlerin belirlenmesi
BASAMAKLAR

Tehlikelerin tanimlanmas1 ~ Onlemlerin belirlenmesi
Biyolojik Tahmin modelleri
Kimyasal

Fiziksel

l

‘ KKN i¢in karar agac1 hazirlanmasi ‘
l
‘ Her KKN i¢in kritik sinirlarin gelistirilmesi ‘

!
Olusabilecek her olumsuzluk ve sapma i¢in
Diizeltici fonksiyonlarin gelistirilmesi

|

‘ Onerilen 6nlemlerin uygunlugunun onay1 ‘

!

‘ Dokiimantasyon ’

Sekil 3.2: HACCP uygulamast i¢in gelistirilen mantiksal siralama diizeni (Yasan 2007).
3.5.2.1. HACCP EKkibinin Olusturulmasi
HACCP sisteminin uygulanmasinda ekip c¢alismasina ihtiya¢ vardir. Glivenli {riinler

elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan personelin katkis1 gerektiginden

sirket ici kalite tam katilimin saglanmasi 6nemli bir adim olarak degerlendirilmelidir.
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HACCP ekibi firma igerisinde g¢alisan farkli boliimlerde gorevli bireyler tarafindan
meydana gelmelidir (Yasan 2007).

HACCP anlayis1 olan sorunlarin olusmadan 6nlenmesi, olustugunda yapilacaklarin
onceden belirlenmesine ylirekten inanmasi ve desteklemesi gerekmektedir. Firmanin
tamaminin destegi olmadan HACCP uygulanmasi olduk¢a zordur. HACCP sistemi
kurmanin ilk agmast HACCP'nin kurulmasi hakkinda bilgisi, tecriibesi, uzmanligi olan
ekibin olusturulmasidir. Ekip iiyeleri, gida mikrobiyolojisi, liretim, sanitasyon, kalite
kontrol, miihendislik ve denetim alanlarindan segilmelidir. Ekipte giinliik iiretimin
icinde olan, iiretimin degiskenligi ve yapilabilecekler konusunda bilgisi olan kisiler

bulunmalidir (Kaprol 2004).

HACCP Ekibindeki Kisilerin asagidaki 6zelliklere sahip olmasi gereklidir.

* Tehlike analizlerini yerine getirebilme,

* Potansiyel tehlikeleri tanimlayabilme,

* Kontrol altina alinmasi sart olan tehlikeleri belirleme,

* [zleme ve dogrulama faaliyetleri icin kontrolleri, kritik limit ve prosediirleri dnerme,

* Sapma oldugu durumlarda uygun diizeltici faaliyetleri 6nerme,

* HACCP Plan ile ilgili enformasyon eksikligi varsa, arastirip bulma,

* HACCP Planimi gegerli kilma( Kaprol 2004).

Ekip secildikten sonra ilk asama, isletmenin dizayninda, uygulamalarinda ve
operasyonunda sorumluluga sahip tiim ekip iiyelerinin,HACCP prensipleri ve gida
giivenligi konularinda egitimlerinin saglanmasidir (Y1ilmaz 2007).

Egitimde personel su sorularinin cevabini bulmalidir:

-HACCP nedir?

-HACCP nasil uygulanacak?

-HACCP’e ni¢in ihtiyacimiz var?

-Bu caligmada kimler yer alacak ve hangi gorevleri tistlenecek?

-Sirkette neler degisecek? (Yasan 2007).
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3.5.2.2. Uriiniin Tamimlanmasi

Uriinii, ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz bir tanim1 yapilmalidir. (Y1lmaz
2007). Uriiniin tanimlanmasi islemi iiriiniin geri toplanmas1 isleminde basvurulacak

birinci kaynak olacagindan detayli olmak zorundadir.

Uriiniin tanimlamasinda genel olarak sunlar agiklanmalidir:

- Uriiniin genel ismi: Uriiniin kurulus icerisinde tanman genel ismi yazilmalidir.

- Uriiniin genel 6zellikleri: Genel 6zelliklerinin igerisinde iiriin formiilasyonu, iiriinde
kullanilan katki maddeleri(gida maddelerinin tat, koku, goriiniis, yap1 ve diger
niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak amaciyla
kullanimina izin verilen maddelerdir). Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal ozellikleri
(lirinlin PH” s1, su aktivitesi,sicakligi,nemi,yag orani, vb) mutlaka belirtilmelidir.

- Uriiniin paketlenmesinde kullanilan ambalaj tiirii: Ambalajlama islemi gida
maddelerini sicaklik, nem ve hava gibi gidaya karsi olumsuz g¢evre faktorlerinden
koruyacak bi¢imde yapilmalidir. Ambalaj materyali olarak kagit, metal, cam ve plastik
esaslt materyaller kullanilabilir.

- Raf 6mrii: Uriinler tiiketiciye sunulmadan 6nce mutlaka iiretim tarihinden itibaren ve
agildiktan sonraki kullanim siiresi belirtilmelidir.

- Satilacagi yerler: Uriiniin toptan mu, perakende olarak mi veya 6zel yerlerde mi
satilacagi belirtilmelidir.

- Uriindeki uyarici ifadeler: Uriiniin iizerinde yazili olan ve tiiketiciyi uyarmak
amaciyla kullanilan ifadeler tanimlanmalidir. Ornegin buzdolabinda tutunuz gibi.
-Uriiniin dagitim sekli: Uriiniin dagittmimin nasil yapilmas1 gerektigini ve nelere dikkat

edilmesi gerektigini belirtmelidir (Yasan 2007).
3.5.2.3. Uriiniin Uygulama Alaninin Tespit Edilmesi
Uriiniin amaglanan kullanim1 ve tiiketici gruplarinin tanimlanmas: igin ele alman

gidanin hangi tliketici gruplan tarafindan ve hangi amaglarla kullanilacaginin da agikca

tanimlanmalidir (Y1lmaz 2007).
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Ozellikle hassas gruplar olarak adlandirilan (hastalar, hamileler, bebekler, sporcular,
yaslilar) kesime gida {iretimi asamasinda daha fazla titizlik ve hassasiyet gerekmektedir
(YYasan 2007).

3.5.2.4. Akis Semasinin Olusturulmasi

Akis semasinda hammaddenin alimindan baslanarak tiim katki ve yardimci maddelerin
islem hattina giris noktalari, islem hattindaki tiim uygulamalar, varsa bekleme siireleri
ve sicakliklari, ambalajlama, 1s1l islem, depolama, dagitim islemleri yine varsa kalite

kontrol asamalari ile birlikte ayrintili olarak gosterilmelidir (Y1lmaz 2007).

Bir akis semasi mevcut oldugunda potansiyel bulagsma yollarin1 tanimlamak, kontrol
icin Onlemler 6nermek HACCP takimi i¢in daha kolay olacaktir. Akis semalari
HACCP’ i potansiyel tehlikelerin tanimlanmasi ve kontrolil i¢in 6zel ve 6nemli bir arag

yapan bir 6zelliktir. Baslica 6nemi tam bir tehlike analizi yapmaktir (Yasan 2007).

3.5.2.5. Akis Semasinin Yerinde Kontrolii

Akis diyagramlar1 hazirlandiktan sonra iiretim sirasinda, calisma saatleri igerisinde
dogrulanmas1 gerekmektedir. Dogrulama islemi iiretim siiresince farkli zamanlarda

prosesin gozlenmesi ve farkliliklarin belirlenmesidir (Yasan 2007).

3.5.2.6. Tehlike Analizinin Yapilmasi

Tehlike Analizi, HACCP' in ilk ve en 6nemli ilkesidir. Tehlike Analizinin yanlis
yapilmasi, HACCP Planinin yanlis yapilmasi veya yetersiz yapilmasina sebep olur
(Kaprol 2004).

Hammaddenin isletmeye giriginden, iirliniin tiiketici tarafindan tiiketimine kadar gecen
her asamadan tiretici firma ve isletme sorumludur. Tehlike analizinin yapilmasi ve
tiretim zincirindeki tehlike noktalarinin belirlenmesi i¢gin hammaddeden baslanarak iiriin
tilkketiciye ulasana kadar gecirdigi tiim asamalar akis semast iizerinde tanimlanmalidir

(Y1lmaz 2007).
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Tehlike analizleri hammaddeler, katki maddeleri, isleme, dagitim, perakende satis ve
tilketim seklinden kaynaklanan tehlikelerin belirlenmesini ve degerlendirilmesini igine
alir (Topoyan 2003).

Tehlike analizi yapilirken asagidakiler dikkate alinmalidir:

-Tehlike tiirii (mikrobiyel, fiziksel, kimyasal),

-Tehlikenin siklig1 ve siddeti,

-Kimlerin maruz kalacagi(yas grubu, diger),

-Mikrobiyolojik kokenli tehlikelerin yasama ve cogalma durumu,

-Incelenen iiriinde olabilecek toksin iiretimi,

-Kimyasal ve/veya fiziksel tehlikeler (Y1ilmaz 2007).

Kaynaklarina bagli olarak 3’e ayrilan tehlikeler asagidaki sekilde siniflandirilabilir:

Mikrobiyolojik kaynakl tehlikeler: Gida iirlinlinde insan sagligi icin tehlike
yaratabilecek mikroorganizmalar bulunmasi dolayisiyla olusabilecek tehlikelerdir.
Genel olarak dort ¢esit mikrobiyolojik kaynakli tehlikeden bahsedilir:

-Hammadde ya da katki maddelerinden patojen, gida zehirlenmesine yol agan,
bozulmaya neden olan veya toksin salgilayan mikroorganizmalarin bulunmast,

-Uretim, isleme ve dagitim sirasinda karsilasilan bulasma kaynaklarindan gelen
mikroorganizmalar,

-llgili mikroorganizmalarm etkili bir sekilde ortamdan uzaklastirilmas1 gereken
asamadaki basarisizlik,

-Uretim, isleme, dagitim, depolama ve benzeri asamalarda mikroorganizmalarin canli
kalmasina ve hatta {ireyip ¢ogalmasina imkan veren uygulamalar (Yilmaz 2007).
Cizelge 3.1’de Baz1 gidalarda bulunabilen mikrobiyolojik tehlikeler verilmistir.
Gidalarda mikroorganizma ve toksin kalmasmnin nedenleri 3.2°de goriilmektedir.
Mikrobiyolojik tehlikeler ve nedenlerinin belirlenmesinden sonra bunlart 6nleme

yontemleri saptanmistir (Cizelge 3.3).

Fiziksel kaynakh tehlikeler: Gida iiriinlinde cam, metal pargasi, sag, tily vb. gibi
yabanci maddelerin bulunmasindan kaynaklanan tehlikelerdir (Topoyan 2003).
Gida sanayinde karsilasilan fiziksel tehlikeler ve kaynaklari ¢izelge 3.4°te ve 6nleme

yontemleri ¢izelge 3.5°te goriilmektedir.
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Kimyasal kaynakh tehlikeler: Gida iiriiniinde hammaddeden kaynaklanan(pestisit
gibi), iretim sirasinda {irline eklenen veya iiretim ortamindan ya da kullanilan
ekipmandan bulasan kimyasal maddelerin ilgili standartlarla tanimlanandan fazla
miktarda bulunmasiyla meydana gelen tehlikelerdir.

Kimyasal tehlikeler baslica dort grupta ele alinabilir;

- Dogal olarak olusan tehlikeler (alerjenler, bitki zehirleri, hormonlar, toksik gidalar,
vb.),

- Sonradan iiriine bulasan kimyasallar (hasere ilaclari, makine yaglari, temizlik
maddeleri, vb.),

- Ambalajdan kaynaklanan kimyasallar (miirekkep, ambalaj yapistiricilari, vb.),

-Gida katki maddeleri (koruyucular, renk maddeleri, vb.) (Yilmaz 2007).

Gidalarda olusabilecek kimyasal tehlikeler ¢izelge 3.6°da, bu tehlikelerin bulunabilecegi
asamalar ¢izelge 3.7°de ve bu tehlikeleri o6nleme yoOntemleri ¢izelge 3.8°de

goriilmektedir.
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Cizelge 3.1: Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Bulunabildigi Gidalar (Ozdemir 2003).

Bacillus cereus

Haslanmis ve kizartilmis piring; et, sebzeler, balik, sosis, pudingler,
corbalar, giivegler, pastalar ve salatalar.

Camplobacter
jejuni

Cig ve az pisirilmis tavuk, ¢ig siit, kirli (klorlanmamais) su

Clostridium Sosis, et driinleri, deniz iriinleri, dogru sekilde yapilmamis

botulinum konserveler, sebze tirlinleri

Clostrudium Et ve tavuk trlinleri, et sulu soslar

perfringes

E. coli O157:H7 |Az pisirilmis veya ¢ig hamburger/kofte, diger et iriinleri,
temizlenmemis su

Listeria Pismis et ve tavuk, ¢ig siit; pastorize siit, peynirler (6zellikle

monocytogenes | yumusak olanlar). 3°C'nin altinda biiyiiyebilmekte

Salmonella spp.

Cig ve pismis et, tavuk, yumurtalar (yumurtalarin dig yiizeyi),
temizlenmemis su, ¢ig siit ve siit triinleri, balik, kurbaga bacagi,
maya, salata soslar1 , karides

Staphylococus
aureus

Et ve et lriinleri, tavuk ve yumurta triinleri, yumurta, orkinos balig1
(ton baligy); tavuk, patates, makarna salatalari, sandevigler, siit ve siit
tirtinleri

Yersinia
enterocolitica

Etler, midye, balik, sit
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Cizelge 3.2: Gidalarda Mikroorganizma veya Toksin Kalmasinin Bazi Nedenleri

(Ozdemir 2003).

Etken Etki Nedeni

Isil islem Pisirme, pastorizasyon, damitma islemi sirasinda yetersiz
sicaklik/siire uygulamasi vd.

Yeniden Isitma | Pisirme, , pastorizasyon, damitma islemi sirasinda yetersiz

sicaklik/siire uygulamasi vd.

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

Depolama Yetersiz 1sida depolama/tutma

sicaklig

Depolama siiresi

Gidalarin Onerilen raf 6mri siiresinden daha fazla tutulmasi

Sogutma

Gidalarin  yetersiz sogumasit (6rn. Sicak gidalarin iizerinde
buzdolabina konurken kapak bulunmasi/kapagin tamamen kapali
bulunmasi, Dbiiyilkk kaplar kullanilmasi, ¢ok fazla gida
bulundurulmasi vd.)

Sicak tutma

Gidalarin yetersiz sicakliklarda tutulmasi (<60°C)

Tuzlama Tuzlama/tiitsiilemede yetersiz tuz kullanim1 ve yetersiz siire maruz
birakilmast
Su aktivitesi Dayanikli tirinlerde su aktivitesinin yiikselmesi
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Cizelge 3.3: Mikrobiyolojik Tehlikeleri Onleme Ornek Yéntemleri (Ozdemir 2003).

Patojen

Kontrol Onlemi

Bacillus cereus

Uygun (sicak) tutma ve sogutma sicakligi; konservelerin uygun 1sil
islemden geg¢irilmesi

Campylobacter
jejuni

Uygun pastorizasyon ya da pisirme; aletler, ekipmandan ¢apraz
bulagmanin 6nlenmesi; dondurma; modifiye atmosferde paketleme

Clostridium Konservelerin uygun 1sil islemden gegirilmesi; dumanlanmis-

botulinum islenmis etlere nitrit eklenmesi, vakum paketli bozulabilir etlerin
sogukta saklanmasi; pH'nin 4.6'dan asagiya disiiriilmesi; su
aktivitesinin 0.93'{in altina diisiiriilmesi

Clostridium Uygun (sicak) tutma ve sogutma sicakligi;uygun pisirme siire ve

perfringes sicakligl; yeterince pisirme ve alet ve ekipmanlardan veya
enfeksiyonlu ¢alisanlardan bulagsmalarin 6nlenmesi

Listeria Uygun 1s1l islem uygulamalari, kati ortam temizligi uygulamalari,

monocytogenes |¢ig ve yemeye hazir gida iiretim bolgelerinin ve {riinlerinin

ayrilmast

Salmonella spp.

Uygun 1s1l islem; ¢ig ve pismis iiriinlerin ayrilmasi; uygun calisan
temizligi; fermantasyon kontrolii; distliriilmiis su aktivitesi; kesim
oncesi hayvanlarin yemlenmesinin birakilmasi; derinin yliziilme
sirasinda etle temasinin Onlenmesi; antimikrobiyal su ile
durulamalar; haglama uygulamalari; bigaklarin dezenfeksiyonu

Staphylococus
aureus

Calisanin  hijyeni; uygun fermantasyon ve pH kontrolii; capraz
bulasmanin kontrolii

Yersinia
enterocolitica

Uygun sogutma; 1sil islemler; tuz ve asitligin kontrolii; capraz
bulasmanin kontrolii

Trichinae

Domuz eti igeren biitiin gidalarin canli Trichinae kalmayacak
sekilde etkin olarak 1sitilmali; sogutulmali ve tiitsiillenmeli
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Cizelge 3.4: Fiziksel Tehlikeler ve Kaynaklar1 (Ozdemir 2003).

Malzeme Yaralama olasihig1 Kaynak

Cam Kesme, kanama; bulup c¢ikarmak | Siseler, kavanozlar, 1siklar, aletler,
icin cerrahi miidahale gerekebilir | 6lcii kaplari;, 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,

pargalart enfeksiyon; ¢ikarmak igin cerrahi |¢alisanlar,  vidalar, civatalar,
miidahale gerekebilir kablolar, et askilar

izolasyon Bogulma; asbestos ise uzun vadeli | Yapt malzemesi

Kemik Bogulma, travma Saha, uygun olmayan isleme,

hammaddeler

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

Takilar Bogulma, kesme, dis kirilmasi; | Kalem, diigme, dikkatsiz calisan
cikarmak icin cerrahi miidahale | uygulamalari, dikis ignesi
gerekebilir

Cizelge 3.5: Fiziksel Tehlikeleri Onleme Ornek Yontemleri (Ozdemir 2003).

Tehlike

Onleyici Yontemler

Hammaddelerde yabanci madde

Tedarik¢inin HACCP plani; hammadde sartnameleri;
tedarik¢i  garantisi;  tedarik¢i  denetimi  ve
belgelendirme; tuzak ve filtreler; hammaddelerin
isletme i¢i denetimi

Ambalaj malzemeleri
temizleme maddeleri
icindeki yabancit maddeler

ve
vd.

Tedarik¢inin HACCP plani; hammadde sartnamelert,
tedarikgi  garantisi;  tedarikgi  denetimi  ve
belgelendirme; hammaddelerin isletme i¢i denetimi

Isleme sirasinda ve calisanlarda
yabanci madde bulasmasi

Uretim hattinda metal tarayicilar; iiriinlerin gorsel
muayenesi, alet ekipmanlart uygun bakim;
ekipmanlarm sik denetimi

Calisan uygulamalar1 nedeniyle
bulasabilecek yabancit maddeler

Metal dedektor kullanimi; tiriinlerin gorsel kontrolii;
cihazlarin uygun sekilde bakim ve ekipmanlarin
gorsel olarak incelenmesi

Tavuk karkaslarinda, sogutma
sonrasi kontrol sirasinda yabanci
madde tespit edilmesi

Karkas numuneleri sogutma sonrast yabancit madde
bulunma kriterlerine uygunluk a¢isindan incelenir.
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Cizelge 3.6: Kimyasal Tehlike Tip ve Ornekleri (Ozdemir 2003).

Tipi

Tehlike

Dogal olarak olusan tehlikeler

Mikotoksinler (6rn. aflatoksin)-kiif
Scombrotoxin (histamine)-Protein yikim1
Ciguatoxin (deniz dinoflagellatlerinden)
Zehirli mantar ¢esitleri

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:

Hasere miicadele ilaglari, fungisitler, zararli bitki
miicadele ilaglari, giibreler, bocek ilaclari, hayvan
ilaclari, antibiyotikler ~ve biiylime hormonlari,
polychlorinated biphenyls (PCBs)

Bitki kimyasallari

Temizleyiciler, yaglar, boyalar, hasere miicadele il¢lar

Endiistriyel kimyasallar

Yasaklanmis bilesikler (21 CFR 189)
Dogrudan-Dolayli

Zehirli element ve bilesikler

Kursun, ¢inko, arsenik, civa, siyaniir

Gida katk: maddeleri

GMP ile smirli kullanilabilenler
Koruyucular (nitrit ve kiikiirt bazli maddeler)
Lezzet vericiler (monosodium glutamate)
Besleyici katki maddeleri (niacin)

Renk maddeleri

Ikincil dolayli ve dogrudan

Isletmede kullanilan  kimyasallar  (6rn.  yaglar,
temizleme/sanitasyon  maddeleri, kaplamalar ve
boyalar)

Bilerek katilmis zehirli kimyasallar
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Cizelge 3.7: Kimyasal Tehlikelerin Bulunabilecegi Asamalar (Ozdemir 2003).

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 kolaylastirict su katki
maddeleri, soyma kolaylastiricilari, kopiik onleyiciler

Bina ve ekipman bakimi1

Yaglar, boyalar, kaplamalar

Sanitasyon

Pestisitler, temizleyiciler, sanitasyon malzemeleri

Depolama ve sevkiyat

Biitiin kimyasallar, ¢apraz bulagsmalar

Boru/Kaplar

Agir metalden yapilmis ve yiiksek asitli gida depolama ya da
tasimada kullanilan boru/kaplardan gidalara agir metal gecisi

Baglant1 yeri hatalar1

Konserve kutular1 ve kaplarindaki veya hava-gegirmez
olarak paketlenmis diger gidalarda ambalajindaki baglanti
hatalar1 nedeniyle 1s1l islemden olan bulagmalar

Sanitasyon Uretim Oncesi, sonrasi, sirasinda yetersiz temizleme ya da
sanitasyon nedeniyle zehirli maddelerin kalintilar
Katki maddeleri yasal olarak gidalara katilmasi ya da bulunmasina izin

verilmeyen katki maddeleri ya da diger kimyasallar gidalara
bulagmasi/eklenmesi; gidalarda bulunmasina izin verilen
katki maddelerin tehlike olusturabilecek kadar yiiksek
miktar1 gidaya eklenmesi

Tarim-yetistirme
uygulamalari

Tarim ilaglari, hormonlar, antibiyotikler ve veteriner ilaglari
gibi zehirli maddelerin kalintilar
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Cizelge 3.8: Kimyasal Tehlikeleri Onleme Ornek Yontemleri (Ozdemir 2003).

Tehlike Onleyici Yontem
Dogal olarak bulunabilen |Tedarik¢i garantisi; tedarik¢i 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 planiyla calisma zorunlulugu; karkaslarda
herhangi bir kalint1 olup olmadiginin test edilmesi.

Islemede kullanilan Biitiin dolaysiz ve dolayl1 gida ve boya katki maddelerini

kimyasallar belirle ve listele; biitiin kimyasallarin onayli olup
olmadigint kontrol et; biitiin kimyasallarin kullanilip
kullanilmadigin1 kontrol et; yasakli herhangi bir katki
maddesinin kullanimi1 kaydet.

Ambalaj malzemesinden |Gidalar, giday1 bozmayacak veya sagliga zarar
kimyasal tehlike bulagsmasi |vermeyecek  kaplarda  paketlenmelidir.  Ambalaj
malzemesinin iizerinde bir garanti etiketi
bulundurulmalidir.

Bir tehlike analizinin yapilmasi i¢in asagidaki konular1 degerlendirmek bir temel

olusturabilir:

Gec¢mis verilerin degerlendirilmesi: Gidayla ilgili gegmis veri ve deneyimler temel
almnarak ilgili fiziksel, kimyasal ve biyolojik bulagma riskleri ile mikroorganizma varligi

ve ¢cogalmasi ile ilgili riskler gozden gegirilmelidir (Topoyan 2003).

Uretim asamalarmin goézden gecirilmesi: Uretimdeki tim islemler incelenmeli ve
sorumlu personelden goriis alinmalidir. Islemler; formiilasyon, hazirlama, gidanin
beklenen depolama ve tiiketim sekli, temizlik araglarmin etkin kullanimi gibi
noktalardan incelenerek HACCP sistemi agisindan onemli bilgiler elde edilebilir
(Topoyan 2003).

Gidanin gercek parametrelerinin olciilmesi: Gidayla ilgili sicaklik , pH ve su
aktivitesi gibi 6zellikler 6lclilmeli ve mikroorganizmalarin bulagmasi, iiremesi ve canl
kalmasina neden olacak kosullarda olup olmadig1 ya da hangi durumlarda bu kosullarin

ortaya cikabilecegi tanimlanmalidir (Topoyan 2003).
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Uriinle baglantili olan potansiyel tehlikelerin belirlenmesi asamalar1 sekil 3.3‘te

verilmistir (Yasan 2007).

Uretim hatt1 yada
Hammaddede potansiyel bir ortaminda
tehlike olusma olasiligi var Potansiyel  bir  tehlike
mi1? olusma
Olasilig1 var mi1?

! ! ! !
Evet Hayir— Tehlike yok!* <« Hayir Evet

l !
Bu asamada kabul edilemez Bu asamada kabul
diizeyde bir canli kalma, «—  Evet «— | edilemez diizeyde bir
dayaniklilik veya artig bulagma olasilig1 var m1?
olasilig1 var m1?

l l !
Evet Hayir— Tehlike yok!* «— Hayir

l T
Eger miimkiinse,daha —  Evet**
sonraki bir asamada bir
azaltma olasilig1 var mi1? — Hayir — | TEHLIKE
* Bu agsamada kontrol edilecek bir tehlike degil.
**Azaltma yapilacak nokta KKN olur.

Sekil 3.3: Tehlikelerin belirlenmesi asamalari

Risk analizini her tiirlii tehlikenin degerlendirildigi siire¢ olarak ifade edebiliriz. Sonug
olarak , tehlike analizinde temel amag biitlin iirlinler i¢in olabilecek biitiin tehlikelerin
ve bunlarin ortaya ¢ikis risklerinin belirlenmesi, tehlikelerin kategorilerine gore
Onlemlerin alinmast ve tehlikenin ya yok edilmesi yada tamamen kontrol altina

alimmasidir diyebiliriz (Yasan 2007).
3.5.2.7 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi
HACCP sisteminin temelinde gidanin {iretim asamalarinda tehlike analizinin yapilarak,

olabilecek tehlikelerin 6nlenmesi esasina dayanmaktadir. (Yasan 2007). Kritik kontrol

noktalarr, belirlenen bir tehlikenin tanimlanan kontrol oOlgiitleri kullanilarak
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Onlenebildigi, azaltilabildigi ya da tamamen ortadan kaldirilabildigi bir asamayi belirtir

(Topoyan 2003).

Kritik kontrol noktasi; bir isletmede kontrol altinda tutulmadig: taktirde, tiiketici veya
iirtin i¢in tehlike olusturabilecek olan herhangi bir {iretim siirecini, iiretimin yapildig:
alan1 veya hammaddeyi tanimlamaktadir. Diger bir deyisle tehlikenin oOl¢iilebilir
diizeyde azaltildigi veya kabul edilebilir diizeyde stabilize edildigi liretim asamasi,
tiretimin yapildig1 alan, 6zel proses ya da hammadde KKN olabilmektedir

(Yilmaz 2007). Bir tehlike faktorii icinde birden fazla kritik kontrol noktasi

olusturulabilir.

Kritik kontrol noktalar1 tespitinin amaci sagliksiz gida iiretimiyle miisteri sagligini riske
sokmay1, miisteri sikayetlerini aza indirmeyi ve proses i¢inde iiriin bazinda basa doniis
engelleneceginden kaynak kullanimini da en az seviyeye indirerek proseste ekonomiklik
saglar (Yasan 2007).

Kritik kontrol noktalarinin baslica 6zelligi; olciilebilir ve iiriin giivenligini saglayici
ozellikte olmasidir. Tehlikelerin kantitatif olarak kontrol edilebildigi parametrelerden en
onemlisi, hammaddede ve {lretimdeki siireglerinde (yikama, 1sitma-pastorizasyon,
1s1nlama, yliksek basing uygulamasi vb.) patojen mikroorganizma bulagma diizeyidir.Bu
diizeyi etkileyen faktorler genellikle {iriin bilesimi ile ilgilidir(kurutma, asitlendirme,
koruyucu bilesiklerin varlig1 gibi). Ancak kontrollii atmosfer, depolama sicaklig1 ve
depolama siiresi gibi dis faktorler de bu diizey iizerinde etkili olabilmektedir. Son
degerlendirmelerde, kritik kontrol noktalar risklerin azaltildigi ve azalma diizeyinin

Olciilebildigi kosullarda anlamli kabul edilmektedir (Yilmaz 2007).

Kritik kontrol noktasi belirlenirken {iretim asamalarindaki uygulamalar dikkate
alinmalidir. Ornegin, 1s1l islem ile ¢ig iiriinden gegebilecek ya da iiretim asamalarinda
bulasabilecek gida kaynakli hastalik yapan patojenlerin vejatatif formlarinin biiyiik bir
cogunlugu oldiiriilebilir. Fakat bir hammadde mikrobiyal tehlike igeriyor ve daha sonra
uygulanacak islemler mikrobiyolojik tehlikeyi kontrol altina almay1 garanti etmiyorsa

bu hammaddeyi bir KKN olarak almak gereklidir. Pisirme, dondurma, sogutma, 1sil
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islem ve yikama gibi islemler bir KKN asamas1 olabilecegi gibi, alet ve ekipmanlarin,
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri veya personel hijyeni gibi uygulamalar da KKN
olabilir (Yilmaz 2007).

Kritik kontrol noktasinin belirlenmesinde HACCP karar agact kullanilmaktadir.
HACCP karar agaci Kodeks Alimentarius calisma grubu tarafindan 1991 yilinda
gelistirilmistir (Kaprol 2004). Her bir proses basamaginda her tehlike i¢in karar agacinin
olusturulmasi gereklidir (Yasan 2007).

Sekil 3.4°te Proses basamagi, Sekil 3.5’te hammaddeye ait karar agaclar1 goriilmektedir.
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Proses basamagi,
Tehlike i¢in diisiiniilen < iirtin
kontrol dnlemleri uygun ve Veya proses
EVET — |degistirilir
yeterlimidir? 1
!
HAYIR — | Uriin giivenligi
! acisindan bu poses
basamaginda tehlike
EVET kontrolii gerekir mi?
! !

Bir proses basamagi
Tehlikeyi giderir veya kabul
edilebilir diizeye
indirilebilir mi?

l l

HAYIR — | Bir KKN degil bir
sonraki basamaga
Gidilir

EVET— |KRITiK KONTROL NOKTASI

HAYIR
l

Bulasma kabul
edilemez diizeylerde
olusabilir veya kabul
edilemez diizeylere
cikabilir mi?

!
! HAYIR— |Bir KKN degil bir
sonraki basmaga
EVET Gidilir

|

Sonraki proses basamagi
Tehlikeyi giderir veya kabul
edilebilir bir diizeye

indirir mi?

l !

HAYIR— |KRIiTIK KONTROL NOKTASI

EVET
|

KRITIK KONTROL

Bir KKN degil bir

NOKTASI DEGIL

A\ 4

sonraki basamaga
Gidilir

Sekil 3.4: Proses basamagi karar agaci (Yasan 2007).
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Karar agaci olusturulurken dikkat edilecek noktalar sunlardir;

-Karar agaci tehlike analizinden sonra kullanilir.

-Karar agaci1 KKN tespiti i¢in kullanilir.

-Karar agacinda, tehlikeyi tanimlamada birden fazla basamak kullanilabilir

(Yasan 2007).
Hammaddeden
kaynaklanabilecek bir tehlike var m1?
!
! HAYIR — |Bir sonraki hammadeye gegilir.
EVET
l

Tarafimizdan veya tiiketici

tarafindan bu tehlikeyi iirtinden
Giderecek bir yontem uygulaniyor
mu?

| l
HAYIR —
EVET
!

Yiiksek seviyede kontrol
gerektiren

bir hammaddedir.

KRITIK KONTROL
NOKTASI

Uretim donanimina veya diger

Uriinlere kontrol edilemeyecek
bulagma riski var mi1?

| l
EVET —
HAYIR
!

Yiiksek seviyede kontrol
gerektiren

bir hammaddedir.

KRITIK KONTROL
NOKTASI

‘ Bir sonraki hammaddeye gecilir

Sekil 3.5: Hammadde karar agaci (Yasan 2007).
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3.5.2.8 Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Kritik limit, bir kritik kontrol noktasinda tehlikenin Onlenebilmesi, ortadan
kaldirilabilmesi veya kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi i¢in kontrol altinda
tutulmas1 gereken biyolojik, kimyasal ve fiziksel kontrol parametrelerinin en biiyiik ya

da en kii¢iik degerdir (Yilmaz 2007).

Kritik  sinirlar  konusunda  bilgi  kaynagi  olarak  asagidaki  secenekler
kullanilabilmektedir:

-Bilimsel yayinlar/arastirma verileri,

-Diizenleyici (kanuni) hiikiimler ve rehber ilkeler,

-Uzmanlar (akademisyenler, gida bilimcileri),

-Deneysel ¢alismalar (yerinde yapilan deneyler, sozlesmeli laboratuar ¢aligmalari)

(Yasan 2007).

Bu kriterlerin belirlenmesi sirasinda agsagida maddeler halinde verilmis olan {iriinle ilgili
fiziksel, kimyasal duyusal 6zellikler ve bunun yam sira yontemle ilgili faktorler goz
onitinde bulundurulmali ve kontrol kriterleri bu parametreler ¢ercevesinde saptanmalidir

(Y1lmaz 2007).

Fiziksel Parametreler; sicaklik, siire, nem, bir paketteki lirin miktari, boyutu gibi
(Y1lmaz 2007).

Kimyasal Parametreler; fermente gidalarin veya asitlendirilmis gidalarin pH’s1, orta
derecede nemli gidalarin su aktivitesi, tuz konsantrasyonu, sogutma suyunda mevcut
klor miktar1 ve iirlindeki koruyucu madde diizeyi gibi (Yilmaz 2007).

Duyusal Parametreler; tekstiir, goriiniis ve lezzet gibi (Yilmaz 2007).

Yonetimle Ilgili Parametreler; drnegin iiriiniin kullanilan kosullarini agiklayici sekilde

eksiksiz ve dogru etiketlenmesi, etkin stok rotasyonu gibi (Yilmaz 2007).Belirlenmis

tehlikeyi kontrol etmek iizere bir ya da daha fazla kritik limit belirlenebilir. Ornegin,
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stirekli firinda pisirilen koftelerin 1siya dayanikli patojenlerin tamamen yok edilmesini
saglamak Tlzere koftelerin en diisiik i¢ sicakligi, firn sicakligi, koftenin firinda

gegirecegi siire ve koftenin sekli ve kalinligi limitler olarak kullanilabilir (Kaprol 2004).

Iki tip kritik limitten sdz edilebilir: Alt limit ve iist limit.Ust limitten soz ediligi
durumda, Olciilen deger kritik limitten fazla olmamalidir.Alt limit s6z konusu ise,

oOl¢iilen degerin kritik limitten az olmamasi gerekir (Topoyan 2003).

3.5.2.9 Kritik Kontrol Noktalar1 icin izleme Faaliyetlerinin Belirlenmesi

Izleme, KKN noktalarinda planlanmis 6l¢iim veya gdzlemlerin yapilmasi ve elde edilen
sonuglarin hedeflenen kriter veya limitlere uygun olup olmadigini degerlendirilmesidir

(Y1lmaz 2007).

[zleme her bir kritik kontrol noktas1 igin tek tek yapilmalidir (Yasan 2007).
Bir izleme sistemi asagidaki bilesenlerden olugsmalidir:

e izleme yontemi,

e izleme sikligs,

e izleme ile ilgili islemin nerede yapilacagi, drnekleme olup olmamasi,

e Kullanilacak metaryal,

e Ornekleme plant,

e Kabul kriterleri veya spesifikasyonlari,

e Izlemeden sorumlu personel,

e Izleme sonuglarmi degerlendirilmesinden sorumlu personel,

e Izleme sonuglarmin kayit prosediiri,

e Sapma olustugunda uygulanacak onleyici faaliyetler ve diizeltici faaliyetler,

e Bilginin gerekli birim ve kisilere nasil iletilecegi (Topoyan 2003).
Izleme, islemlerin takibini saglayarak kontroliin kayboldugu veya kaybolma egiliminde

oldugunun tespit edilmesini ve bdylelikle diizeltmelerin zamaninda yapilabilmesini

saglar. Kritik limitlerin disina ¢ikilmasi sapma olarak tanimlanir.
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Bu durum tehlikeli veya giivenli olmayan iirinlerin tiretilmesi anlamina gelir (Kaprol

2004).

Secilmis olan yontemler, KKN’da giivenli uygulamanin yapilip yapilamadigini
saptayabilmeli, tolerans degerleri disina ¢ikildig: tespit edildiginde alinacak onlemleri
de icermelidir. izleme uygulamalar1 mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal parametreler
olabilmektedir. Biitiin izleme cihazlar1 O©nceden kalibre edilmelidir. Segilen
parametreler, kritik {iretim siire¢lerinde periyodik olarak Olciilmeli, elde edilen veriler

mutlaka kayda gegirilmelidir (Y1lmaz 2007).

KKNlar1 izlemek igin birgok yol vardir. Izleme siirekli ya da aralikli yapilabilir. izleme
siklig1 tehlikenin kontrol edilmesini saglayacak kadar olmalidir. izlemeden sorumlu kisi
acik olarak belirlenmeli, izlemenin nasil yapilacagi konusunda egitilmeli, izlemenin
amag¢ ve onemi anlatilmalidir. Sorumlular izleme ve raporlama sirasinda tarafsiz olmali
ve sonucu dogru olarak raporlamalidir. KKN noktalarinin izlenmesiyle ilgili biitiin kayit
ve dokiimanlar dogru olarak doldurulmali, izlemeyi yapanlar tarafindan imzalanmal1 ve

yetkili tarafindan onaylanmalidir (Kaprol 2004).

3.5.2.10. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

Kritik kontrol noktalarinda kullanilacak kontrol kriterleri ve limitlerden sapmalar olmasi
halinde veya incelemeler sirasinda kritik kontrol noktalarinda kontrollerin tam olarak
gerceklestirilemedigi fark edildigi taktirde, isletmede gergeklestirilecek uygulamalar ve
almacak Onlemler tam olarak belirlenmelidir. Bu amagla her bir kritik kontrol
noktasindan sorumlu kisiler belirlenmeli, bu noktalarda kriterlerden sapmalar meydana
geldiginde ne gibi bir uygulamaya gidilecegi ve iiretilen iirliniin ne yapilacag: agik bir

sekilde tanimlanmalidir (Y1lmaz 2007).

Herhangi bir kritik kontrol noktasinda uygulanabilecek diizeltici faaliyetlere tekrar
1sitma, tekrar isleme, islem sicaklifinin arttirilmasi, islem siiresinin uzatilmasi,
termostatlarin ayarlanmasi, su aktivitesinin azaltilmasi, pH’in azaltilmasi, Olglim

ekipmaninin yenilenmesi, isleme ekipmanin yenilenmesi veya bakiminin yapilmasi,
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personele ek egitim verilmesi, HACCP dokiimanlarinin revizyonu, iiretim siirecinin

akiginda degisiklik gibi islemler 6rnek olarak verilebilir (Topoyan 2003).

Ancak her kontrol limitinden sapma olan donemde, iiretilmis olan {irtinler ayrintili
olarak incelenmeli ve siipheli tiriinlerin tiimii siiphe giderilene kadar 6zel olarak ayrilan
bir mahalde muhafaza edilmelidir. Bu agsamada gida giivenligi ekibinin ve dis
uzmanlarin da goriisii alinmali, gerekirse iiriin daha ileri seviyelerde analizlere tabi
tutulmalidir. Yeterli bilgi sahibi olunduktan sonra iiriin hakkinda asagidaki kararlardan
biri verilebilir;

. Uriin imha edilebilir.

. Yeni bir iiriine islenebilir.

. Hayvan yemi olarak kullanilabilir.

. Ek testler yapilarak sonuglarina gore iiriin titketime sunulabilir (Yilmaz 2007).

Diizeltici faaliyetler bir prosediir iginde tam olarak tanimlanmalidir. Bu tiir bir
prosediirde hangi durumlarda diizeltici faaliyet yapilacagi, veri kaynaklarmin ne
olacagi, kimlerin diizeltici faaliyet yapacagi, diizeltici faaliyetlerin nasil baglatilacagi,

uygulanacag@i ve bitirilecegi acik bir sekilde belirtilmelidir (Topoyan 2003).

Genel olarak diizelti faaliyetlerin amaglari sapmanin nedeninin tanimlanmasi ve ortadan
kaldirilmas, kritik kontrol noktalarinin kontrol altina alinmasi ve yeniden olusabilecek

olaylarin 6nlenmesidir (Yasan 2007).

3.5.2.11. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

Dogrulama, planlanan HACCP sisteminin calisip calismadigini tespit etmek igin
kullanilan metodu, prosediirleri ve buna ilaveten kullanilan izleme yO&ntemini
kapsamaktadir (Yasan 2007). Dogrulamanin amaci, kayitlarin zamaninda ve dogru bir
sekilde tutulmasini saglayarak gida giivenligini giivence altina almaktir (Topoyan
2003).

Dogrulama faaliyetleri, izleme ve diizeltme faaliyetlerini gerceklestiren personel disinda

biri tarafindan gercgeklestirilmelidir (Topoyan 2003).
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Dogrulama faaliyetlerine agsagidakiler 6rnek olarak verilebilir:

-Uygun bir dogrulama faaliyeti zaman ¢izelgesinin olusturulmas,

-HACCEP sistemi ve kayitlarinin gézden gegirilmesi,

-HACCP planinda gegen prosediirlerin dogru uygulanip uygulanmadigina yoénelik,
olarak yapilan saha denetimleri

-Kritik limitlerin gegerliliginin dogrulanmast,

-Sapmalarin ve iiriinle ilgili diizenlemelerin gozden gegirilmesi,

-Kritik kontrol noktalarinin kontrol altinda oldugunun dogrulanmast,

-Son iiriin muayene ve testleri (Topoyan 2003).

Dogrulama faaliyetlerinin igerisinde dokiimanlarin dogrulanmasi, uygulamanin
dogrulanmasi, sistemin gegerliliginin gézden gecirilmesi, planlt kalite i¢ denetimleri ve

yonetimin gézden gecirilmesi yer alir (Topoyan 2003).

3.5.2.12. Kayit Tutma ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin Hazirlanmasi

Kayit tutma islemi {irliniin izlenebilirligini yani iriiniin nereden geldigini, hangi
asamalardan gectigini ve kimlere ulastirildigin1 gozleyebilmemiz acisindan 6nem

tagimaktadir (Yasan 2007).

HACCP sisteminin bagarisi agisindan, kayit sistemi ¢ok Onemli bir noktayi

olusturmaktadir.
Bunun nedeni, ¢esitli amaclarla HACCP prensiplerinin dogru olarak uygulandiginin
gosterilmesinin gerekli olmasidir. Bunun saglanabilmesi icin tiim asamalardaki HACCP

prosediirleriyle ilgili dokiiman ve kayitlarin tutulmalidir (Topoyan 2003).

Kayit tutma islemi prensiplerin dogru olarak uygulandiginin kamuoyuna ve yetkililere

gosterilmesi agisindan kanit niteligi tasimaktadir (Yasan 2007).

Kayit tutma prosediiriiniin icerigi; bu kayitlarin olusturulmasi, onaylanmasi, gozden

gecirilmesi, saklanmasi, korunmasi, tekrar kullanima sunulmasi, ulasilabilirligi, elden
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cikarilmas1 ve imhast gibi konularda izlenecek yontemi agiklar nitelikte olmalidir.
HACCEP sistemi i¢in tutulmasi gereken kayitlar genel olarak sunlari kapsamali ve kayit
sistemi strdiiriilmelidir;

e Hammaddenin kaynagi, dogasi, kalitesi,

e Tiim proses kayitlar1 (depolama ve dagitim dahil),

e Temizlik, dezenfeksiyon,

e Uriin / proseste sapmalar,

e HACCP plan1 (Tehlikeleri belirleme ve kontrol onlemlerinin aciklanmasini
iceren tehlike analizleri, gida giivenligi ekibinin ve verilen sorumluluklarin
listesi, dogrulanmis akis semasi, HACCP plan1 6zet tablosu, kritik kontrol
noktasi olan siireclerin adimlari, kritik limitler, izleme, diizeltici faaliyetler,
dogrulama prosediirleri ve ¢izelgesi, kayit prosediirleri),

o Gegerlilik kayitlar1 gibi destek dokiimantasyon,

e Planin uygulamaya konulmasi siirecinde genellestirilmis kayitlar (Yilmaz 2007).

Sistemin yiiriitilmesinde uygulanacak kayit ve dokiimantasyon sistemi kagit iizerinde

olabilecegi gibi, elektronik ortamda da gerekli yetkiler tanimlanarak uygulanabilir

(Topoyan 2003).

Kayit sistemi olusturulurken, kayit tutacak olan kisinin sorumluluklar iyi tanimlanmali
kayit tutma sorumlulugu en uygun konumdaki personele verilmelidir. Kayit tutmakla
sorumlu olan personel, tutulan kayitlar1 imzalamali ve tarih atmalidir (Y1lmaz 2007).

Bir kayit istemi gerekli tiim igerigi saglayacak, fakat ayn1 zamanda miimkiin oldugunca

basit olacak sekilde olusturulmalidir (Topoyan 2003).

Kayit tutma ve doklimantasyonun yararlart:

- Isletmelerin HACCP planma uygun bir sekilde isledigini yazili belge olarak
gostermeleri,

- Gida bilesenlerinin ve tanimlanmis {iriiniin ge¢gmisinin takibine olanak saglamasi,

- Belirli bir islem sirasinda meydana gelen sapmalar1 tanimlamaya yardimci olmalari.
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4. I1SO 22000:2005 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMININ DOKUMAN
YAPISI

4.1. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
4.1.1. Genel sartlar

ISO 22000:2005 (4.1) maddesine gore, kurulus, etkili bir gida giivenligi yonetim
sistemi olusturmali, dokiimante edilmeli, uygulamali ve bunu siirekli hale getirebilmeli
ve bu standardin gereksinimlerine gore gerekli durumlarda gilincelleme yapmalidir. Gida

giivenligi yonetim sisteminin kapsamini tanimlamalidir (Anonim 2010).
4.1.2. Dokiimantasyon sartlari

ISO 22000:2005 (4.2.1, 4.2.2, 4.2.3) maddelerine gore, Gida giivenligi politikasinin ve
ilgili amaclarin yazili hale getirilmis ifadeleri, bu uluslararasi standard geregi olan
prosediirler ve kayitlarin dokiimantasyonu, Kurulusun gida giivenligi yOnetim
sisteminin etkin bir gelisim, uygulanma ve giincellenmesini kanitlamak i¢in ihtiyag
duydugu dokiimanlar1 icermelidir (Anonim 2010).

Gida giivenligi yoOnetim sisteminin gerektirdigi dokiimanlar kontrol edilmelidir.
Kayitlar, gida giivenligi yonetim sistemi sartlarina uygunlugu kanitlamak ve etkin bir
gida gilivenligi yonetim sisteminin uygulandigini gosterebilmek icin olusturulmali ve

stirdiiriilmelidir (Anonim 2010).

4.2. Yonetim Sorumlulugu
4.2.1. Yonetim taahhiidii

ISO 22000:2005 (5.1) maddesine gore, Ust yonetim, gida giivenligi ydnetim sisteminin
gelistirilmesi ve uygulamasi ile sistemin etkinliginin siirekli iyilestirilmesi hakkindaki

taahhiidiiniin kanitlarin1 saglamaktadir (Anonim 2010).
4.2.2. Gida giivenligi politikas1

ISO 22000:2005 (5.2) maddesine gore, Ust yonetim, gida giivenligi politikasini roliine
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uygun olmasimi, hem yasal ve diizenleyici sartlara hem de miisterilerle karsilikli
hemfikir olunan gida giivenligi sartlarina uymasini, kurulusun tim seviyelerinde
aciklanmasini, uygulanmasini ve devam ettirilmesini, siirekli uygunluk i¢in gozden
gecirilmesini, uygun dille iletisimi, Slgiilebilir hedeflerle desteklenmesini saglamalidir

(Anonim 2010).
4.2.3. Gida giivenligi yonetim sisteminin planlanmasi

ISO 22000:2005 (5.3) maddesine gore, Ust yonetim, kurulusun gida giivenligini
destekleyen amagclarinin karsilanmasini yerine getiren gida gilivenligi yOnetim
sisteminin planlanmasini, siirdiiriilebilir gida giivenligi yOnetim sistemine, sisteme
yonelik degisiklikler planlanip uygulandigr zaman giivenilirligi saglamalidir (Anonim

2010).
4.2.4. Sorumluluk ve yetki

ISO 22000:2005 (5.4) maddesine gore, Ust yonetim, gida giivenligi yonetim sisteminin
etkin islemesi ve siirdiiriilmesini saglamak i¢in, kurulus icinde yetki ve sorumluluklari

tanimlamali ve ilgililere bildirmelidir (Anonim 2010).

4.2.5. Gida giivenligi ekip lideri

ISO 22000:2005 (5.5) maddesine gore, Ust yonetim, diger sorumluluklarina
bakilmaksizin, ilgili yetki ve sorumlulugu olmas1 gereken bir gida giivenligi ekip lideri

atamalidir (Anonim 2010).

Gida giivenligi ekip liderinden, bir gida giivenligi ekibi olusturulmasi ve ekibin
caligmasinin organize edilmesi, gida giivenligi ekibi tiyelerinin, konu ile ilgili kurs ve
egitimlerinin temin edilmesi, kurulan, uygulanan, siirdiiriilen ve giincellenen bir gida
giivenligi yonetim sisteminin saglanmasi, Kurulusun iist yonetimine, gida glivenligi

yonetim sisteminin etkinligi ve uygunlugunun rapor edilmesi istenir (Anonim 2010).
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4.2.6. Tletisim

ISO 22000:2005 (5.6.1, 5.6.2) maddelerine gore, gida zinciri boyunca, gida glivenligi
ile ilgili 6nemli noktalara dair yeterli bilgiyi saglamak icin, kurulus iletisime yonelik
etkin diizenlemeler olusturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir (Anonim 2010).

Bu tip iletisim, kurulus iiriinlerinin gida giivenligi hakkindaki bilgilerini, konu ile ilgili
olabilecek gida zincirindeki diger kuruluslara saglamalidir. Iletisime ait kayitlar iyi bir
sekilde tutulmalidir. Yasal ve diizenleyici otoritelerin ve miisterilerin gida giivenligi

sartlar1 elde edilebilir olmalidir (Anonim 2010).
4.2.7. Acil durumlarda hazirhk ve miidahale

ISO 22000:2005 (5.7) maddesine gore, list yonetim gida giivenligini etkileyebilecek
potansiyel acil durumlar ve kazalari yonetmeye yonelik, kurulusun gida zincirindeki
rolii ile ilgili olan prosediirleri olusturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir (Anonim

2010).
4.2.8. Yonetimin gozden gecirilmesi

ISO 22000:2005 (5.8.1, 5.8.2, 5.8.3) maddelerine gore, Ust ydnetim, kurulusun gida
giivenligi yonetim sistemini, sistemin siiregelen uygunlugunu, yeterliligini ve etkinligini

garanti etmek icin planlanmig araliklarla gézden gecirmelidir.

Gida giivenligi yonetim sisteminde ihtiya¢ duyulan degisiklikler ve sistemin geligtirmesi
icin uygun kosullarin degerlendirmelerini igermelidir. Yonetimin gézden gecirilmesine
ait girdiler, bilgilerle gida giivenlik yonetim sisteminin belirli hedefleri arasinda iligki

kurmasina olanak kilacak sekilde sunulmalidir (Anonim 2010).
4.3. Kaynak Yonetimi
4.3.1. Kaynaklarin saglanmasi

ISO 22000:2005 (6.1) maddesine gore, kurulus gida gilivenligi yOnetim sisteminin
kurulmasi, uygulanmasi, siirekliliginin saglanmasi ve giincellestirilmesi i¢in yeterli

kaynaklar1 saglamalidir (Anonim 2010).
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4.3.2. insan kaynaklari

ISO 22000:2005 (6.2, 6.2.1, 6.2.2) maddelerine gore, gida giivenligi ekibi ve gida
giivenligi lizerine etkisi olan faaliyetleri yerine getiren diger personel yetenekli olmali
ve uygun teorik ve uygulamali egitime, beceri ve deneyime sahip olmalidir. Kurulus,
gida giivenligi lizerine etkisi olan faaliyetleri yiiriiten personel i¢in gerekli yeterlilikleri
tanimlamali, personelin gerekli yeterliliklere sahip olmasini saglamak icin yetistirilmesi

ve egitimini veya diger faaliyetleri saglamalidir (Anonim 2010).
4.3.3. Alt yapr

ISO 22000:2005 (6.3) maddesine gore, kurulus, bu standardin sartlarini yerine getirmek
icin ihtiya¢ duyulan alt yapiyr kurmaya ve siirdiirmeye yonelik gerekli kaynaklari
saglamalidir (Anonim 2010).

4.3.4. Calisma ortami

I1ISO 22000:2005 (6.4) maddesine gore, kurulus, bu standardin sartlarini yerine getirmek
icin ihtiyag duyulan ¢alisgma ortamini kurmaya ve siirdiirmeye yonelik gerekli

kaynaklar1 saglamalidir (Anonim 2010).

4.4. Giivenli Uriin Planlama ve Gerceklestirme
4.4.1. Genel

ISO 22000:2005 (7.1) maddesine gore, kurulus, giivenli iirlinler gergeklestirmek icin
ihtiya¢ duyulan siiregleri planlamali ve gelistirmelidir (Anonim 2010).

4.4.2. On gereksinim programlari

ISO 22000:2005 (7.2, 7.2.1, 7.2.2, 7.2.3) maddelerine gore, kurulus asagidakilerin
kontroliine yardim etmek i¢in 6n gereksinim programlarini kurmali, uygulamali ve
stirdiirmelidir (Anonim 2010).

On gereksinim programlar1 (OGP); Gida giivenligi ile ilgili kurulusun ihtiyaglarina

uygun olmali, iiretilen ve/veya islenen iirlinlerin yapisina, isleme tipine ve boyutuna
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uygun olmali, programlar ister genel olarak uygulanabilir, ister 6zel bir {iriin i¢in veya
isleme hatt1 i¢in uygulanabilir olsun, biitiin iiretim sistemi boyunca tanimlanmali, gida
giivenligi ekibi tarafindan onaylanmalidir. On gereksinim programlarmin dogrulanmasi

planlanmali ve gerekli oldugunda degisiklik yapilmalidir (Anonim 2010).

4.4.3. Tehlike analizlerinin gerceklestirmenin birincil asamalari

ISO 22000:2005 (7.3, 7.3.1, 7.3.2, ) maddelerine gore, tehlike analizlerini yiiriitmek i¢in
konu ile ilgili tiim bilgiler toplanmali, korunmali, gilincellenmeli ve kayit altina

alinmalidir (Anonim 2010).

Bir gida giivenligi ekibi olusturulmalidir. Gida giivenligi ekibi, gida giivenligi yonetim
sisteminin gergeklestirilmesi ve uygulanmas: ile ilgili deneyim ve bilgiye sahip,

disiplinler arasi bir yapida olmalidir (Anonim 2010).

ISO 22000:2005 (7.3.3, 7.3.3.1, 7.3.3.2 ) maddelerine goére, tiim hammaddeler,
ingradiyentler ve liriinle temasta bulunan malzemeler, tehlike analizlerinin ytiriitiilmesi

i¢in ithtiya¢ duyulan kapsam uygun sekilde dokiimanlarda tanimlanmalidir.

Son iiriinlerin 6zellikleri, tehlike analizlerinin yiiriitiilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan kapsama

uygun sekilde dokiimanlarda tanimlanmalidir (Anonim 2010).

ISO 22000:2005 (7.3.4) maddesine gore, son iirliniin, makul olarak beklenilen
tasarlanmis kullanim1 ve makul olarak beklenilen kotii ve yanlis kullanimi olan
tasarlanmamis kullanimi1 g6z Oniinde tutulmali ve bunlar tehlike analizlerinin
yiiriitiilmesi icin ihtiya¢ duyulan kapsamda dokiimanlar ile tanimlanmalidir. Kullanici
gruplart ve uygun durumlarda tiiketici gruplari her bir {iriin i¢in tanimlanmali ve
spesifik gida giivenligi tehlikelerine kars1 duyarli olan tiiketici gruplar1 géz Oniinde

tutulmalidir (Anonim 2010).
ISO 22000:2005 (7.3.5, 7.3.5.1, 7.3.5.2 ) maddelerine gore, Akis semalari, gida

giivenligi yoOnetim sisteminin kapsadigi iriinler veya proses kategorileri igin

hazirlanmalidir. Akis semalari, gida giivenligi tehlikelerinin muhtemel olusum, artis
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veya baglangiclarinin degerlendirilmesi icin bir temel saglamalidir. Akis semalari agik,

kesin ve yeterince ayrintili olmalidir (Anonim 2010).

Mevcut kontrol Onlemleri, proses parametreleri ve/veya bunlarin uygulanmasinda
gosterilen titizlik veya gida giivenligini etkileyebilecek prosediirler, tehlike analizlerinin

yiirlitiilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan kapsamda tanimlanmalidir (Anonim 2010).
4.4.4. Tehlike analizi

ISO 22000:2005 (7.4, 7.4.1) maddelerine gore, Gida giivenligi ekibi, hangi tehlikelerin
kontrol altinda tutulmasi, gida giivenligini saglamak icin kontrol seviyesinin ne olmasi
ve hangi kontrol 6nlemlerinin veya kombinasyonun kullanilmasi gerektigini belirlemek

icin bir tehlike analizi yiiriitmelidir (Anonim 2010).

ISO 22000:2005 (7.4.2, 7.4.2.1, 7.4.2.2, 7.4.2.3) maddelerine gére, Uriin tipine, proses
tiirline, fiili Uiretim alanlarina iliskin olarak, ortaya ¢ikmasit makul olarak olusabilecek

tiim gida giivenligi tehlikeleri tantmlanmali ve kayit altina alinmalidir. Gida giivenligi

tehlikesinin ortaya ¢ikabilecegi, tiim asama veya agsamalar (ham maddeden iiretim ve

dagitima kadar) belirtilmelidir (Anonim 2010).

Tehlikeleri belirlerken belirtilen islemden 6nceki ve islemi takip eden asamalar, proses
ekipmanlari, yan gereksinimleri, yardimer tesisler/hizmetler ve gevresel etmenler, gida
zincirinde yer alan onceki ve sonraki halkalar goz oniinde tutulmalidir.Tanimlanan her
bir gida giivenligi tehlikesi i¢in, son iirlindeki kabul edilebilir gida giivenligi tehlike

seviyesi, her kosulda belirlenmelidir (Anonim 2010).

ISO 22000:2005 (7.4.3, 7.4.4) maddelerine gore, tanimlanmis her bir gida giivenligi

tehlikesinin eliminasyonu veya kabul edilebilir seviyeye diisiiriilmesinin giivenli gida
tiretimi i¢in gegerli olup olmadigini ve kontroliine belirlenmis kabul edilebilir seviyeleri
saglamak icin ihtiyagc duyulup duyulmadigini belirlemeye yonelik, bir tehlike
degerlendirmesi yiirtitiilmelidir (Anonim 2010). Tehlike degerlendirmesini esas alarak,

bu tehlikelerin Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir seviyelere
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diisliriilmesini saglayacak olan, kontrol 6nlemleri veya bunlarn uygun kombinasyonu
secilmelidir. Segilen kontrol 6nlemleri, operasyonel OGP veya HACCP planm ile

yonetilme ihtiyaglarina gore simiflandirilmalidir (Anonim 2010).
4.4.5. Operasyonel 6n gereksinim programlarinin olusturulmasi

ISO 22000:2005 (7.5) maddesine gore, Operasyonel OGP’ler, program tarafindan
kontrol edilen gida giivenligi tehlikeleri, kontrol dnlemleri, uygulanmakta oldugunu
gdsteren izleme prosediirleri, izleme ¢alismalari, operasyonel OGP’lerin kontrol altinda
olmadigini gosteriyor ise gerceklestirilecek diizeltmeler ve diizeltici faaliyetler, yetki ve

sorumluluklar, izleme kayitlar1 igermelidir (Anonim 2010).

4.4.6. HACCP planinin olusturulmasi

ISO 22000:2005 (7.6, 7.6.1, 7.6.2, 7.6.3, 7.6.4, 7.6.5) maddelerine gore, saptanan her bir
kritik kontrol noktast KKN da kontrol edilen gida giivenligi tehlikesi/tehlikeleri, kontrol
onlemi/Onlemleri, kritik limit/limitleri, izleme prosediirii/prosediirleri, kritik limitlerin
asilmast halinde uygulanacak diizeltici faaliyet/faaliyetler, sorumluluk ve yetkiler,

izleme kayit/kayitlart igermelidir (Anonim 2010).

HACCP plani tarafindan kontrol edilen her tehlike i¢in, belirlenen kontrol 6nlemlerine
ait KKN tanimlanmalidir. Olusturulan her bir KKN’sin1 izlemek igin kritik limit/limitler
belirlenmelidir. Kritik limitler, son tiriindeki gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis olan
kabul edilebilir diizeyini saglamak i¢in olusturulmalidir. Her bir KKN i¢in, KKN’nin

kontrol altinda oldugunu gosterecek bir izleme sistemi olusturulmalidir. Sistem, kritik
limit/limitlere iliskin, tiim planlanmis Ol¢iim veya gozlemleri igermelidir (Anonim

2010).

HACCP planinda belirtilen kritik limitler asildiginda, planlanmig diizeltmeler ve
diizeltici faaliyetler, harekete gegirilir. Faaliyetler, uygunsuzlugun nedenlerinin
belirlenmesini, KKN’da kontrol edilen parametrelerin tekrar kontrol altina alinmasini,

uygunsuzlugun yinelenmesinin 6nlenmesini saglamalidir (Anonim 2010).
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4.4.7. OGP ve HACCP planlarinda belirtilen baslangi¢ bilgi ve dokiimanlarin

giincellesmesi

ISO 22000:2005 (7.7) maddesine gore, Operasyonel OGP ve/veya HACCP planinin
olusturulmasini takiben, iiriin 6zellikleri, tasarlanmis kullanim, akis semalari, proses

basamaklari, kontrol 6nlemleri bilgileri giincellemelidir (Anonim 2010).
4.4.8. Dogrulama planlamasi

ISO 22000:2005 (7.8) maddesine gore, dogrulama planlamasi, dogrulama
calismalarindaki sorumluluklari, sikligi, metotlar1 ve amaci tanimlamalidir. Dogrulama

sonuclart dogrulama faaliyetleri sonuclarinin analizini olanakli kilmay1 saglamalidir

(Anonim 2010).

4.4.9. izlenebilirlik sistemi

ISO 22000:2005 (7.9) maddesine gore, kurulus, iirlin partilerinin ve bu partilerle ilgili
hammadde yiginlarinin, proseslerin ve dagitim kayitlariin  belirlenmesini

saglayabilecek bir izlenebilirlik sistemi olugturmali ve uygulamalidir (Anonim 2010).

4.4.10. Uygunsuzluk kontrolii

ISO 22000:2005 (7.10, 7.10.1, 7.10.2) maddelerine goére, Kurulus, KKN’nda kritik
limitler agildiginda veya operasyonel OGP’da kontrol kaybedildiginde, etkilenen

drtinlerin  kullanilmasi ve piyasaya arzinin Onlenmesinin kontrol edilmesini ve
tanimlanmasimi saglamalidir. Tim diizeltmeler, sorumlu personel/personellerce
onaylanmali, uygunsuz partilerin izlenebilirligi amaciyla uygunsuzlugun yapisini,

nedenlerini, sonucunu, Onemini iceren bilgiler ile kayit altina alinmalidir (Anonim

2010).

Operasyonel OGP ve KKN’larinin izlenmesi ile elde edilen veriler, diizeltici faaliyetleri
baslatmak icin yeterli bilgi ve yetkiye sahip personel tarafindan degerlendirilmelidir.
Diizeltici faaliyetler, kritik limitlerin asilmasinda veya operasyonel OGP’larina

uygunlugun yetersizliginde baglatilmalidir (Anonim 2010).
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ISO 22000:2005 (7.10.3, 7.10.3.1, 7.10.3.2, 7.10.3.3) maddelerine gore, kurulus, gerekli
Onlemleri alarak, uygunsuz iiriinlerin gida zinciri i¢erisinde yer almasini énlemek amaci
ile bu triinleri kontrol altinda tutmalidir. Uygunsuzluk durumundan etkilenmis
olabilecek tiim iirlin partileri, durumlar1 degerlendirilinceye kadar, kurulus tarafindan

kontrol altinda tutulmalidir (Anonim 2010).

Uygunsuzluktan etkilenen her bir parti i¢in izleme sistemi digindaki delillerin, kontrol
onlemlerinin etkin oldugunu kanitlanmasi, kanitlarin, belirli iirliin i¢in, kontrol
Oonlemlerinin kombine edilmesinin, hedeflenen performansa uymakta oldugunu
gostermesi ve numune alma, analiz ve/veya diger dogrulama faaliyetleri sonuglarinin,
etkilenen iiriin partisinin, ilgili gida giivenligi tehlikesinin tanimlanmig kabul edilebilir

seviyeye uygun oldugunu kanitlamasi ile giivenli gida kabul edilerek serbest birakilir.

Degerlendirme ardindan, ilgili partinin serbest birakilmasi kabul edilemez ise, kurulus
icinde veya disinda, gida giivenligi tehlikesinin elimine edilmesi veya kabul edilebilir
seviyelere diisiiriilmesi igin tekrar isleme veya ileri isleme veya Imha etme ve/veya atik

olarak elden ¢ikarma islemlerinden biri uygulanir (Anonim 2010).

ISO 22000:2005 (7.10.4) maddesine gore, giivenli olmadigi belirlenmis son iiriin
partilerinin tamamen ve zamaninda geri ¢ekilmesini olanakli kilmak ve kolaylastirmak

icin Ust yoOnetim, geri ¢ekmeyi baslatma yetkisine sahip personel ve geri ¢ekmeyi
yiirtitmekten sorumlu personeli atamal1 ve yazili hale getirilmis bir prosediir olugturmali

ve ylritmelidir (Anonim 2010).

4.5. Giuda Giivenligi Yonetim Sisteminin Gegerli Kilinmasi, Dogrulanmasi ve

Tyilestirilmesi
4.5.1. Genel

ISO 22000:2005 (8.1) maddesine gore, Gida giivenligi ekibi, kontrol 6nlemlerini
ve/veya kontrol onlem kombinasyonlarini gegerli kilmak ve gida giivenligi yonetim
sistemini dogrulamak ve gelistirmek icin ihtiya¢ duyulan siirecleri planlamali ve yerine
getirmelidir (Anonim 2010).

4.5.2. Kontrol Onlem Kombinasyonlarinin Gegerli Kilinmasi
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ISO 22000:2005 (8.2) maddesine gore, Operasyonel OGP ve HACCP planlarinda yer
alan kontrol 6nlemleri yerine getirilmeden 6nce ve bu konuda herhangi bir degisiklik
yapildiktan sonra secilen kontrol Onlemlerinin, hedeflenen gida giivenligi
tehlikesinin/tehlikelerinin, amaglanmis kontroliinii saglamaya yeterli olmasi ve kontrol
Onlemlerinin, biitiin halde, en fazla belirlenmis kabul edilebilir seviyelerde tehlike
tastyan son iriin  eldesini saglamak i¢in tanimlanmig gida  giivenligi

tehlikesini/tehlikelerini kontrol konusunda etkin olmasi1 kilinir (Anonim 2010).

4.5.3. izleme ve Ol¢menin Kontrolii

ISO 22000:2005 (8.3) maddesine gore, kurulus, belirlenmis izleme ve 6lgme metot ve
ekipmanlarinin, izleme ve Olgme prosediirlerinin yeterli performansi gostermesini
saglamaya uygun olduguna dair kanitlar1 saglamalidir. Ekipman veya prosesin sartlara
uygun ¢ikmamasi halinde, kurulus 6nceki ol¢limlerinin sonuglarini degerlendirmelidir

(Anonim 2010).
4.5.4. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Dogrulanmasi

ISO 22000:2005 (8.4, 8.4.1, 8.4.2, 8.4.3) maddelerine gore, kurulus, planl araliklarla,
gida giivenligi yoOnetim sisteminin, planlanmis diizenlemelere, kurulus tarafindan
kurulmus gida giivenligi yonetim sistemi sartlarina ve bu standardin sartlarina uyup
uymadigini, gida glivenligi yonetim sisteminin diizenli olarak uygulanip uygulanmadigi
ve giincellenip glincellenmedigini belirlemek icin i¢ tetkikler yiirlitmelidir. Tetkik
kriterleri, amaci, kapsami, araliklar1 ve metotlari tanimlanmalidir. Tetkikgilerin se¢imi
ve tetkikin gerceklestirilmesi, objektif olmali ve tarafsizlik saglanmalidir. Tetkikgiler,
kendi islerini tetkik etmemelidir. Tetkik edilen birimden sorumlu olan yonetim, tespit
edilen uygunsuzluklarin ve nedenlerinin ortadan kaldirilmasini saglayacak faaliyetleri,

gecikmeye ugratmadan gerceklestirmelidir (Anonim 2010).

Gida giivenligi ekibi, planli dogrulama faaliyetlerinin sonuglarini sistematik olarak
degerlendirmelidir. Eger, dogrulama, planlanmis diizenlemelerle uyumluluk
gostermezse, kurulus gerek duyulan uyumu saglamak i¢in gerekli faaliyetler yiiriitiir.

Gida giivenligi ekibi, i¢ ve dis tetkik sonuglarini da iceren, dogrulama faaliyeti gecirme
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caligmalarinda girdi olacak sekilde, uygun bir yolla, kayit altina alinmali ve

raporlanmalidir (Anonim 2010).

4.5.5. Tyilestirme

ISO 22000:2005 (8.5, 8.5.1, 8.5.2) maddelerine gore, iist yonetim, iletisimin kullanima,
yonetimin gozden gec¢irmesi, i¢ tetkik, dogrulama sonuglarmin degerlendirilmesi,
dogrulama faaliyetlerinin sonuglarinin analizi, kontrol dnlemleri ve kombinasyonlarinin
gecerli kilinmasi, diizeltici faaliyetler ve gida gilivenligi yOnetim sisteminin
giincellestirilmesi ile kurulusun gida giivenligi yonetim sisteminin etkinligin siirekli
iyilestirilmesini  saglamalidir. ISO 9001, kalite yoOnetim sistemlerinin siirekli

tyilestirmesini isaret eder (Anonim 2010).

Gida giivenligi yonetim sisteminin siirekli giincellestirilmesini saglamalidir. Gida
giivenligi yonetim sistemini planli araliklarla degerlendirmeli ve bunun ardindan,
tehlike analizlerinin, uygulanan operasyonel OGP ve HACCP planlarinin gozden

gecirilmesinin gerekip gerekmedigini dikkatlice belirlemelidir (Anonim 2010).

4.6. ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin ASTAT Yemek

Hizmetleri San. ve Tic. Ltd. Sti.’ne Uygulanmasi

Amag; TS EN ISO 22000:2005 Standardini referans alinarak kurulan gida giivenligi
yonetim sisteminin calisanlara, miisterilere ve diger ilgili taraflara rehberlik yaparak,
uygulamalarin anlagilabilir olmasini saglamak, miisteri ihtiyaclarmi en iyi sekilde
karsilamak, gida risklerinin olugsmadan Onlenmesi i¢in gerekli ¢alismalart yapmak ve
stirekli iyilestirme saglayarak rekabet yariginda ilk siralara ¢ikabilmektir. Bu uygulama
icin, ASTAT adi ile hayali bir yemek isletmesi olusturulmus ve ISO 22000 Standardinin

dokiiman yapisi isletmeye uyarlanmistir.
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5. SONUC

Gelisen teknoloji giincel uygulamalarda, isleme kosullar1 ve isleme kontrollerinde yeni
gereksinimleri ve zorunluluklart giindeme getirmistir. Gida kaynakli hastaliklarin neden
oldugu saglik problemleri ve bunlarla ilgili maliyetlerin azaltilmasinin amaglanmasi,
tiikketici ve yoneticileri, glivenli gida talep etmeleri sonucunu dogurmustur. HACCP bu
ihtiyaca sistematik ve mantiksal bir yaklagim getiren bir sistemdir. Fakat zamanla bu
sistem yetersizligi fark edilmis ve giivenli gida tedarik edilmesini saglamak amaciyla

HACCP temelli yeni bir gida giivenligi sistemi standardi gelistirilmistir.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, gida zincirinde hammadde temininden
baslayarak gida hazirlama, isleme, {iretim, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida
zincirinin her agamasinda ve her noktasinda; tehlike analizleri yaparak, gerekli yerlerde
kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu noktalar1 izleyen; herhangi bir problemi heniiz
olusmadan Onleyen; sistemin korunmasini saglayarak belirli normlara uygun giivenilir

gidalarin tiretimini saglar. Sistem her 6lgekteki kurulusa uygulanabilir.

Gida zincirinin bir halkas1 olan yemek hizmeti son yillarda biiyliyerek bir endiistri
haline gelmistir. Giivenli iiretim ve kaliteli servisin en ekonomik sekilde olmasi i¢in
siirekli gelistirme ve iyilestirme saglanmasi gerekir. Yemek isletmeciligi bir¢cok sistemi
icine alan ve her asamada kontrol gerektiren bir siirectir. Son iiriin yemek gibi goriinse
de sistemin kapsamu Uriin ile birlikte, uygulama, hizmet ve bir dizi islemden

olusmaktadir.

Bu hizmet sektoriinde saglikli, giivenli ve kaliteli gida tretimi yapilabilmesi icin
giiniimiiz kosullarinda en uygun sistem ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’dir.
ISO 22000 gida giivenligi yonetim sisteminin yemek firmasinda uygulanmasi
sonucunda sistemin kurulusa kazandirdiklarinin bazilarini asagidaki gibi siralayabiliriz;
- On kosul programlari ile temizlik ve hijyen sartlarini saglamistir.

- Sistemde tehlikeler Onlenerek, giivenilir iiriinler iretilmeye baglanmis ve iiriin
kayiplar1 azalmigtir.

- Miisteri sikayetlerinde ve iiriin iadelerinde azalma goriilmiistiir.

- Calisanlarin temizlik ve hijyen bilincinin gelismesini saglamistir.
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- Tedarikgilerin segilmesi ve denetlenmesi ile zaman tasarrufu, maliyetlerde azalma
gozlenmistir.

- Kaynaklarin optimum kullanimi saglanmaistir.

- Kontrolii basit ve Olciilebilir parametrelerle kritik kontrol noktalarinin Slgiimleri
saglanmis ve bu sayede tiim sistem kontrol altina alinmistir.

- Marka giivenirliliginde artis olmustur.
Sonug olarak yemek sektoriinde moniilerin, recetelerin, yemeklerin, prosedorlerin cesitli

olusu ve vasifli eleman azlig1 esnek bir ISO 22000 gida giivenligi yonetim sisteminin

uygulanmasini zorunlu kilmaktadir.
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ASTAT . . :
. . GIDA GUVENLIGI REV. NO :00
YgzﬁEfe I%fl\ﬁzﬂégm EL KiTABI DOK. NO :GGEKO01
: A SAYFA :3/40

1.0. ONSOZ:

TANIMLAR VE KISALTMALAR

Astat Yemek Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

G.G.S.Ynt.: Gida Giivenligi Sistemi YOneticisi

G.G.Y.S.: Gida Giiveligi Yonetim Sistemi

Y.G.G.: Yonetimin Gozden Gegirmesi

Y.T.: Yonetim Temsilcisi

D.F.: Diizeltici faaliyet; 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 énleyici faaliyetler

Uygunsuzluk: Belirlenen bir sartin yerine getirilmemis olmasi

Proses: Bir takim kaynaklar1 kullanarak girdileri ¢iktilara doniistiiren faaliyetler
dizini

PUKO yaklagimi: Planla, uygula, kontrol et, 6nlem al; tiim prosesler i¢in
diisiiniilen 1yilestirme metodolijisi

4.7.1. Firma Profili:

Sirketimiz 2007 yili Ocak ayinda Organize San. Bolgesi Niliifer/BURSA
adresinde faaliyete gecmistir. 350 m?si kapali olmak tizere 500 m?lik bir alanda faaliyet
gostermektedir. Amacimiz Yemek Sektoriinde lider olmak ve giivenli gida iiretimini

saglamaktir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH ,
ASTAT GIDA GUVENLIGI REV. NO. :00
YEMEK HIZMETLERI EL KiTABI DOK. NO. :GGEKO01
San. ve Tic. Ltd. Sti. SAYFA :4/40

4.7.2. Firma Vizyonu

Calismalarimizda insan sagligini 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 yaklagsmak, firma ici ve dis1 insan iliskilerimizde saygi,
giiven ve sevgi ortamini saglamak, zamaninda eksiksiz ve kusursuz bir servis sunmaktir.
Biitiin bunlar1 gerceklestirirken, sektoriimiizdeki teknolojik gelismeleri takip ederek
firmamiz1 giincellestirmek ve yeni pazarlara ulasmak temel hedeflerimiz arasinda yer
almaktadir.

Bu hedefler; {ist yonetimin kararliligi, egitimin her kademede siirekliligi, tim
calisanlarimizin gelismis bir kalite bilinci ile iiretim yapmalar1 hizmetimizin bir pargasi

olan tedarik¢ilerimizin destegi ile gerceklesmektedir.

HAZIRLAY AN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT ) "
- . | GIDA GUVENLIGi REV.NO.  :00
YEMEK TZI\EZTEERI EL KiTABI DOK.NO.  :GGEKO1
an. ve 11cC. . 1. SAYFA 5/40

4.8. GIDA GUVENLIGIi YONETIM SiSTEMININ AMACI:

Giliniimiizde yonetim sistemleri gelismekte ve rekabet yarisinda glivenli gida iiretmek
icin ¢ok Onemli bir ara¢ haline gelmektedir. Giivenli gida iiretimini saglamak, miisteri
ihtiyaglarii en 1iyi sekilde karsilayabilmek ve bunu siirekli hale getirmek temel
misyonumuzdur. Gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasinda TS 1ISO EN 22000:2005

ve HACCP standardi referans alinmustir.

4.8.1. Kalite El kitaba:

Gida Giivenligi yonetiminin temel prensiplerini aciklayan bu el kitab1t TS ISO EN
22000:2005 ve HACCP standardi referans alinarak olusturulmustur. ASTAT Yemek
Hizmetleri San. ve Tic. Ltd. Sti. Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi; gevre, is sagligl ve

giivenligi, finans ve risk yonetim sistemlerini kapsamaz.

4.8.2. GIDA GUVENLIGI Politikamiz:

Miisteri istek ve beklentilerini gercege doniistiirerek glivenli gida iiretmek, yasal
gereklilikleri de g6z oniinde bulundurarak hijyenik ortamda egitimli personelimizle, HACCP
sistem kurallarina uymak ve muhtemel gida risklerinin olusmadan onlenmesi i¢in gerekli

caligmalar1 yapmak sistemimizi siirekli iyilestirmek firmamizin politikasidir.
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4.8.3. Stratejilerimiz

* Siirekli iyilestirme

* Kaynak iyilestirmesi

* Standardizasyon

* Disiplin

* Glivenilirlik

* Stirekli egitim

* Sisteme giiven ve riayet

* Hedef ve amag birlikteligi olusturmak

* Hijyenik ortamda giivenli gida iiretimi yapmak

Gida giivenligi  politikamizi  gerceklestirmek
stratejilerimizdir.

icin  kullandigimiz

temel
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4.9. ORGANIZASYON YAPIMIZ:

4.9.1. Organizasyon Semasi:

GENEL MUDUR
ISLETME MUDURU
I l I
URETIM PROSES GIDA GUVENLIGI SATINALMA PROSES PAZARLAMA PROSES
YONETMENI SISTEM YONETICISI YONETICISi YONETICISi

ASCI

TEMIZLIK SORUMLUSU

DEPO SORUMLUSU

4.9.2. Gorev, Yetki ve Sorumluluklar:

Genel Miidiir;

Gida giivenligi politikasinin belirlenmesi,

Sistem performansinin izlenmesi ve ihtiya¢ duyulan uygun kararlarin alinmasi,
Gida giivenligi yoOnetim sisteminin siirdiiriilmesi ve ihtiyag¢ duyulan
kaynaklarin temint,

Y Onetim temsilcisini atamak,

Yo6netimin gozden gecirmelerine bagkanlik eder,

Firma personelinin planh bir sekilde idare ve sevki,

Firma yatirnrmlarina yon vermek, ticari faaliyetleri planlamak ve uygulatmak

Satin alma faaliyetlerinde nihai onay vermek,
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* fhale ve sozlesme onays,
* (Gida glivenligi yonetim sistemi i¢inde tanimlanan gorev ve sorumluluklarin yerine

getirilmesi.
Isletme Miidiirii;

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

* Firma dis1 faaliyetleri planlama, gézetim ve denetimini saglamak,

* Genel midiire firma faaliyetlerini raporlar ve goriis bildirmek,

* Uygun olmayan iiriin kayitlarini tutar,

* Thtiyag duydugunda D.O.F. baslatir.

Gida Giivenligi Sistemi Yonetmeni(HACCP Ekip Lideri):

* Firmanin organizasyonuna ve faaliyetlerine uygun kalite sisteminin ve HACCP
olusturmak ve gelistirmek,

* HACCP sisteminin gerek gordiigii konularda ilgili dokiimanlar1 hazirlamak veya
hazirlanmasini saglamak,

* HACCP sistemini denetlemek ve kalite gelismelerini izleyip revizyonlarini yapmak,

* Revizyona ugramis dokiimanlarin dagitimmi yaptirmak, yiirtrlikten kalkan
dokiimanlar1 toplamak, imha etmek ve bir niishasin1 dosyalamak,

* Hizmet faaliyetlerinin gerektirdigi istatistik g¢aligmalar1 yapmak ve yOnetime

sunmak,
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* Gereken diizeltici/Onleyici faaliyetleri tespit etmek ve raporlamak,

* HACCEP tetkiklerini planlamak ve gerceklestirmek, tetkik gorevlilerini atamak,

* Toplantilar i¢in giindem olusturmak, ilgili kisilere iletmek, toplanti notlarini tutmak
* Teknolojik gelismeleri, giincellemeleri yonetime iletmek,

* Oryantasyon egitimlerini, sirket ici egitimleri planlamak, takibini yapmak,

etkinligini degerlendirmek ve kayit altina almak.

Dagitim Sorumlusu

* Dagitim elemanlarinin gérev dagilimin1 yapmak, yonlendirmek,
* Dagitim yapilan ortami ve elemanlart denetlemek,

* Benmari sicakligini kontrol etmek,

* Yemekleri kontrol etmek,

* Miisteriyle 1yi iletisim kurmak,

* Elemanlara gerekli egitimi vermek,

* Dagitim sonras1 ortam temizlik ve hijyenini kontrol etmek,

* Yemek dagitim araglarinin temizligini kontrol etmek.

Uretim Proses Yonetmeni

* Hammadde kontrollerini yapmak,
* Uretimin nasil ve ne zaman yapilacagini planlamak,

* G.G.S.Ynt.'nin regete hazirlamasina yardim etmek,

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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* Recetelere ve Proses Akis Semalarina uygun iiretim yapmak,
* Caliganlart motive etmek ve yonlendirmek,
* [sletme miidiirii, kalite sistem yonetmeni ile birlikte yemek listesi planlamak,

* Uygun olmayan Triinleri kalite sistem yonetmeni ile birlikte degerlendirip

karar vermek.
Satinalma Proses Yonetmeni;
* Satinalma sartnamesi hazirlamak,
* Tedarikgileri aragtirmak ve degerlendirmek,
* Maliyet analizi yaparak igletme miidiiriine sunmak,
* Teklifleri degerlendirmek,
* Siparis vermek,

* Malzeme talebini degerlendirmek.

Pazarlama Proses Yonetmeni;

* Thale takibi yapmak,

* Thale sartnamelerini incelemek,

* Thalelere katilmak,

* Teklif ve sozlesme hazirlanmasina yardimei olmak,

* Miisteri ziyaretlerinde bulunmak.
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Ascl;

* Uretim Proses Ydnetmeni dogrultusunda calismak,

* Hijyenik ve temiz bir ortamda tiretim yapmak,

* Olumsuzluklar aninda Uretim Proses Yo6netmenine iletmek.

Temizlik Sorumlusu;

* Uretim Proses Yonetmeni dogrultusunda calismak,

* Uretim alanini siirekli olarak temiz tutmak.

Bulasik Sorumlusu;

* Uretim Proses Y&netmeni dogrultusunda calisarak en temiz sekilde yikamak.
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4.10. GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMiI:
4.10.1. Genel Sartlar:

Firmamizda Yonetim Sistemi i¢in ihtiya¢ duyulan prosesler, etkilesimleri,
birbirine olan etkisi, sirast ve operasyonlarin etkinligi, izlenmesi, Ol¢iilmesi, analiz
edilmesi, siirekli iyilestirilmesi ve bunlarin biitiin firmadaki uygulamalar1 belirlenmis ve
detayli olarak acgiklanmistir. Ayrica bu proseslerin ¢alistirilmasin1 ve izlenmesini
desteklemek icin gereken kaynak ve bilginin hazir bulundurulmasi st yonetim
tarafindan saglanmistir. Belirlenen prosesler standardin sartlarina uygun olarak
yonetilmektedir. Kurulusumuzda {iriiniin sartlarina uygunlugunu etkileyecek dl¢timlerin
yapildig1 cihazlarin kalibrasyon islemleri dis kaynakli hale getirilmis ve bu proses
lizerindeki yaptigimiz kontroller El Kitabinda Olgme ve Izleme Cihazlarinin Kontrolii

Boliimiinde detayli olarak agiklanmistir.

Firmamiz GGYS sistemi girdilerimiz, iiretim proses ve makinelerimiz,
personelimiz, girdi ve tedarikcilerimiz, miisteriler, dagitim ve tiiketim siiregleri goz
Oniline alinarak gelistirilmistir. GGYS sistemi firmamizda ayn1 zamanda El Kitabinda
aciklanan sistemin tiimii ile ISO 22000 sistemi ve dokiimanlar1 birbirlerinin ayrilmaz

birer parcasidir.

Gelistirilen GGYS sisteminin temel amact gida giivenligi ve hijyenin
saglanabilmesi icindir. Gida gilivenligi tiim girdilerde dahil firmamiz iiriinlerinin
islendigi, depolandigi, ambalajlandigi, dagitildigi ve tiiketildigi asamalarda gerekli
tedbirlerin alinmasini igerir. Firmamiz iiriinlerinin risk analizleri GGYS planlar ile
yapilmistir. GGYS planlar gelistirilirken 7 temel GGYS kuralindan ve karar agacindan

yararlanilmastir.
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Gelistirilen GGYS sisteminin siirekli 1iyilestirilmesi ve gelistirilmesi sistem
icerisinde elde edilen verilerin analizi ve diizeltici faaliyetler ile birilikte uygulanacaktir.
Uygulama sorumlulugu Takim Lideri ve Takimu ile birlikte tiim firma c¢alisanlarinindir.
Dokiimanlar ayr1 ayr1 dokiimanlar seklinde yaymlandiklari gibi bu el kitabinin
ierisinde de verilir veya atif yapilir. Ozellikle GGYS plan1 miisterilere sunulmasi amaci
ile yaymlanir. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile ilgili proseslerin birbiri ile olan

etkilesimleri Proses 6l¢iim planinda belirtilmistir.
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4.10.2. Dokiimantasyon Sartlar::
4.10.2.1. Genel Sartlar:

Firmamiz Yonetim Sistem dokiimantasyonu GGYS Politikasi, Hedefleri, El
Kitabi, Prosediirleri, Prosesler, Talimatlar, Gorev tanimlari, Planlari, Formlar ve Dis
Kaynakli Dokiimanlardan (standart, sartname yasa, tiiziikk, yoOnetmelik vb.)
olugmaktadir. Ayrica kalite, hijyen ve is giivenligi kayitlar1 da saklanmast ve kontrol

edilmesi gereken 6zel dokiimanlarimizdir.

Gida Giivenligi sistem dokiimantasyon yapimiz;

Prosediirler

/ Akis Diyagramlari \

Regeteler, Talimatlar, Formlar,
Listeler, Standartlar, Planlar,
Sartnameler, Proses 0l¢iim plani

HACCP Yonetim Sistemini de kapsar
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4.10.2.2. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS) El Kitabi

Firmamiz Yonetim Sistemi El Kitabi, diger tiim dokiimanlardan bagimsiz olarak
ve tiim dokiiman sistemimize referans teskil edecek sekilde bir semsiye olusturacak
dokiiman olarak Entegre Sistem Sorumlusu tarafindan hazirlanir ve Genel Miidiir
tarafindan onaylanarak yiirtirliige girer. GGYS Yonetim Sistemi El Kitabi’nda prosediir,
proses, talimat, form gibi dokiimanlara atif yapilir. GGYS Yonetim Sistemi El Kitab1
firmamizin tiim faaliyetlerini icerecek sekilde hazirlanir. Her hangi bir firma
faaliyetimiz Yonetim Sistemi disinda tutulmamaktadir. Yo6netim Sistemi El Kitab1 tim

Yonetim sisteminin anlatilmasi i¢in bir referans teskil eder.

4.10.2.3. Dokiimanlarin Kontrolii:

Yonetim Sistemi icerisinde yer alan dokiimanlar yeterlilik agisindan
onaylanmaktadir. Dokiimanlarin goézden gegirilmesi, gerektiginde giincellestirilmesi
durumunda onay islemi tekrarlanmaktadir.Dokiiman degisikliklerinin ve giincel
revizyon durumunun belirlenmesi, yiriirliikteki dokiimanlarin ilgili baskilarinin
kullanim noktalarinda bulunabilir olmasi, dokiimanlarin okunabilir kalmasinin,
kolaylikla belirlenebilmesi, dis kaynakli dokiimanlarin belirlenmesinin ve kontrol
edilmesinin, giincelligini yitirmis dokiimanlarin herhangi bir amagla saklanmalari
durumunda istenmeyen kullaniminin 6nlenmesi i¢in uygun bir isaretleme kullanilmasi

saglanmistir.
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4.10.2.4. Kayitlarin Kontrolii:

Kayitlar firmamiz yonetim sisteminin ¢alismasinda ispat unsuru tasiyan ve
gecmiste yapilan uygulamalart izlenmesine yarayan o6zel dokiimanlardir. Kayitlar
saklanma Oncelikleri goz oOniine alinarak belirlenir. Kayitlarin saklanma siireleri ile
saklama sorumluluklart belirlenir. Kurulusumuzda kayitlarin okunabilir olarak kalmasi,
kolaylikla ayirt edilmesi ve tekrar elde edilebilmesi saglanir. Kayitlarin belirlenmesi,
muhafazasi, korunmasi, tekrar elde edilebilir olmasi, saklama siireleri ve elden

¢ikarilmasi igin gereken kontroller belirlenmistir.
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4.11. YONETIM SORUMLULUGU:

4.11.1. Yonetim Taahhiidii:

Firmamiz yonetimi GGYS yonetim sisteminin siirekliliginin saglanmasinin
firma calismalari ve bundan sonraki gelisme planlari agisindan son derece Gnemli
oldugunu kabul ve teyit eder. Firma calisanlarinin  yOnetim sistemini uygulama
zorunlulugu belirlenmistir. Kurulusumuz {ist yonetimi yasal ve mevzuat sartlar1 da dahil
olmak {lizere miisteri sartlarinin da yerine getirilmesinin O6nemini tiim c¢alisanlarina
aktararak gerekli bilincin olusmasint saglar. Kurulusumuz Saghk Bakanligi, Gida
Bakanligi, Calisma ve Sosyal Gilivenlik Bakanligi gibi resmi kuruluslar tarafindan
gerekli olan izin belgelerine vb sahip olarak ve bu kurumlarin denetimlerine agik bir
sekilde calismalarini siirdiirlir. Yonetim sisteminin tiim yonleri ile ve siirekli gelisme
geregi goz Oniine alinarak uygulanmasi gerekmektedir. Firmamiz iist yonetimi GGYS
Yonetim Sistemi Politikasini olusturur, sistemimizin uygulanmasi i¢in gerekli hedefleri
belirler ve firma calisanlarinin sorumluluklar1 arasina alir. GGYS yonetim sistemi
sabirla ve emek ile uygulanmalidir. GGYS sisteminden beklenilen kurumsallasma
faydasi bu ¢alisma ile saglanacaktir. Firma yonetimimiz sistem c¢aligmalar1 i¢in gerekli
zaman, egitim, insan, makine ve c¢alisma c¢evresi kaynaklarini saglayacagini taahhiit
eder. Kalite, hijyen, saglik ve glivenlik ¢alismalarina atanan yonetim temsilcisi kanali
ile ve yonetim sisteminde yer alan (el kitabi, prosediir vb.) dokiimanlarda verilen

sorumluluklar yerine getirerek uygulama kararliligindadir.
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4.11.2. Miisteri Odakhhk:

Miisteri istek ve gereklilikleri firmamiz ¢aligmalarinin temel ¢ergevesini belirler.
Firma iist yonetimi miisteri isteklerinin 6grenilmesi ve firma sisteminin bu istekler
dogrultusunda adapte edilmesi icin gerekli alt yapiyr olusturur. Firmamiz miisterileri,

Bayilerimiz

e Uriinlerimizin satildig1 dogrudan miisteriler,
e Sektorde bulunan tiim kisi, kurum veya kuruluslar,
e Gelecekte mal satilabilecegi diisiiniilen potansiyel miisteriler,

e Toplum olarak dolayli miisterilerden olusur.

4.11.3. GGYS Politikasi

ASTAT olarak sundugumuz YEMEKCILIK iiretimi hizmetlerinin, insan
sagligi, yasal gereklilikler ve kendi kurumsal bilincimiz agisindan 6neminin ve

ciddiyetinin bilincindeyiz. Buna gore:

e Once insan sagligy, is giivenligi ve yasal gerekliliklere uyum,

e Misterilerimizle karsilikli olarak belirleyecegimiz kosullarda belirlenen
kalitede tiretim ve hizmet sunmak,

e GGYS gereklerine uygun olarak vadettigimiz kaliteyi yonetmek ve kendimizi
stirekli iyilestirmek,

e (ida Giivenligi sartlarina uygun tiretim ve hizmetler sunarak saglik ve hijyen

kurallarindan asla taviz vermemek,

GGYS politikamizin igerigini olusturmaktadir.
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4.12. Planlama:

Yonetim sistemin kurulmasi ve uygulanmasi asamalarinda firma iist yonetimi
sistemin ISO 22000 standardinda ve prensiplerin de verilen kriterlere uygunlugunun
saglanmas1 ve belirlenen hedeflere ulasabilme derecesine gore etkinliginin belirlenmesi
acisindan degerlendirmesini yapar. Yapilan degerlendirmelere gore entegre yonetim
sisteminin yeniden yapilandirilmasi ve mevcut elemanlarinin revizyonu karari
verilebilir. Almman kararda uygulama sorumluluklar1 ve uygulama terminleri de
belirlenir. Sistem hangi tiir dokiiman form vb. ne ihtiya¢ oldugu diisiiniilerek kurulmus
olup olusturulan GGYS planlar ile de desteklenir. Sistem elemanlar1 giliniin sartlarina
gore gerekli goriilmesi halinde revizyonlara agik bir sistem olmasi sebebiyle sistemin

tamami veya ilgili kisimlarinda benzer mantik ile hareket edilerek degisiklikler yapilir.
4.12.1 Kalite Hedefleri:

Firmamiz GGY'S hedefleri her yil ocak ayinda iist yonetim tarafindan yapilacak
yonetimin sistemi gozden gegirmesi toplantisinda belirlenir. Belirlenen ve dokiimante
hale getirilen hedefler periyodik olarak (hangisi uygun ise aylik, 3 aylik ve 6 aylik,
yillik) degerlendirilir. Yapilan degerlendirmede hedeflere ulasabilme derecesi goz
oniine alinir. Hedeflerde goriilen ciddi sapmalarda firma iist yonetiminin tedbir almasi
gerekir. Belirlenen bu hedefler firmamiz agisindan Oncelik arz eden konular igin
olusturulmustur. GGYS hedeflerinin belirlenmesi asamasinda daha Once belirlenen
hedefler ve bunlara ulagabilme dereceleri, firma siirekli gelisme ihtiyaci, miisteri
istekleri gibi unsurlar etkili olur. Belirlenmis olan GGYS Hedeflerimiz yazili olarak
belirlenerek basta boliim yoneticileri olmak iizere tiim calisanlara duyurulur. Bu
hedefler ayn1 zamanda ihtiya¢ duydugumuz proseslere ait hedeflerle paralellik arz eder.

Belirlenmis olan bu hedeflere ulagilamamasi1 durumunda sebepleri arastirilarak bu
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sebeplerin ortadan kaldirilmasi i¢in gereken faaliyetler hayata gegcirilir. Hedeflere
ulasilmast durumunda ise ilgili hedefin iyilestirilmesi esas alinarak bu hedef revize
edilir. Hedeflerde istenen maksimum iyilesmenin saglanmasi durumunda ise artik bu
seviyeyi korumak ve iyilesmeye ihtiyacimizin oldugu daha detay noktalara da inerek

mitkemmellige adim adim yaklagim saglanmasina ¢alisilir.

4.12.2. Yonetim Sisteminin Planlamasi:

Gida Giivenligi yonetim sistemin kurulmasi ve uygulanmasi asamalarinda firma
ist yonetimi sistemin prensiplerinde verilen kriterlere uygunlugunun saglanmasi ve
belirlenen hedeflere ulagabilme derecesine gore etkinliginin belirlenmesi agisindan
degerlendirmesini yapar. Yapilan degerlendirmelere gére yonetim sisteminin yeniden
yapilandirilmas1 ve mevcut elemanlarinin revizyonu karari verilebilir. Alinan kararda
uygulama sorumluluklart ve uygulama terminleri de belirlenir. Sistem hangi tiir
dokiiman form vb. ne ihtiya¢ oldugu diisiiniilerek kurulmus olup olusturulan GGYS
planlart ile de desteklenir. Sistem elemanlar1 giiniin sartlarina gore gerekli goriilmesi
halinde revizyonlara agik bir sistem olmasi sebebiyle sistemin tamami veya ilgili

kisimlarinda benzer mantik ile hareket edilerek degisiklikler yapilir.
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4.13. Sorumluluk, Yetki ve iletisim:
4.13.1. Sorumluluk ve Yetki:

Firmamizda calisan personelin ve firma organizasyon kadrolarinin yetki,
sorumluluk ve gorevleri firma yonetimimiz tarafindan belirlenir ve yazili hale getirilir.
Firmamiz kadrolarinin ve calisanlarin gorev yetki ve sorumluluklart Genel Miidiir
tarafindan belirlenmis ve Yonetim Temsilcisi ve ISO 22000 Takim Lideri tarafindan
hazirlanarak dagitimi saglanmistir.

4.13.2. Yonetim Temsilcisi:

Sirketimizde sisteminin kurulmasi, uygulamasini ve etkinligini iist yonetim
adna izlemek, denetlemek, gézlemlemek ve iist yonetime rapor etmek iizere Gida
giivenligi Sistem Sorumlusu Genel Miidiir tarafindan GGYS konularinda Yonetim
Temsilcisi olarak atanmistir. Entegre Sistem Sorumlusu diger goérevlerinin yani sira
sistemin kurulmasi, uygulanmasi ve sistemin devam ettirilmesini saglar. Ayrica Kurulus
I¢i Tetkikler, Diizeltici Onleyici Faaliyetler, Miisteri sikayetleri, Sistem Hedefleri vb.
konularini igeren performans raporu Yonetimin Gozden Gegirme Toplantilar: 6ncesinde
ve toplantilar sirasinda Genel Miidiire sunulur. Yo6netim temsilcisi ayn1 zamanda firma
bilinyesinde miisteri sartlariin bilincinde olunmasinin yayginlastirilmasini saglamakla

da yiikiimliidiir.
ISO 22000 Takim Lideri

Firmamiz GGYS Sistem Sorumlusu Genel Miidiir tarafindan ISO 22000 Takim
Lideri olarak atanmistir. ISO 22000 Takim Lideri’nin firma igerisindeki gorevi diger

gorevlerinin yani sira asagidakileri de igerir.
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e GGYS yoOnetim sisteminin gelistirilmesi,

e Sistem dokiimanlar1 ve bunlarin kontroli,

e GGYS sisteminin denetlenmesi,

e GGYS sisteminin gézetlenmesi,

e GQGYS sisteminin etkin uygulanmasinin saglanmasi olacaktir.

ISO 22000 Takim Lideri yonetimin GGY'S sistemi gézden ge¢irme toplantilarina
uygulanan sistem ve bunun etkinligi ile ilgili olarak rapor hazirlar ve giindeme

getirir.

GGYS Takimi

Yonetim Temsilcisinin yan1 sira sistemin gelistirilmesinde ve etkin
uygulamasinin saglanmasinda temsilciye yardimci olarak calisacak sekilde ISO 22000
Yonetim Takimi olusturulur. Takim Yonetim Temsilcisi, Uretim Miidiirii, Satinalma
Miidiirti, Depo Sorumlusu ve Genel Miidiirden olusur. GGYS Yo6netim Takimi, GGY'S
gorevlerini yerine getirebilmesi igin diger birimlerin koordine edilmesini saglar. Takim,
kalite, gida, is sagligi ve giivenligi ile ilgili olarak ortaya g¢ikabilecek her hangi bir
uygunsuzlukta uygulanacak diizeltici faaliyetlerin tespitinden ve bunlarin etkin olarak
uygulanmasindan sorumludur. Ayrica gida giivenligi ile ilgili olarak firmamiz
yiikiimliiliiklerinin yerine getirilebilmesi icin GGYS Yonetim Takimi firma igerisinde
gerekli caligmalar1 yapar. Bu calismalar firma personelinin egitimi, proseslerin
incelenmesi, miisteri veya tedarik¢iler den beklentiler konusunu da igerir. Gida veya is
giivenligi ile ilgili olarak olusabilecek her hangi bir kriz ( Zehirlenme, kaza, patlama,
yangin vb. ) aninda Yonetim Takimi duruma miidahale etme sorumlulugunu tagsir.
GGYS Yonetim Takimi her hangi bir gida probleminin tespit edilmesi durumunda tiim
misterilerdeki tiiketimin kontrol altina alinmasi1 veya engellenmesi i¢in acil miidahale

sorumlulugu da tasir.
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4.13.3. I¢ Tletisim:

Firma ici iletisim organizasyon semasinda verilen hiyerarsik yapt goz Oniine
aliarak yapilir. Firma ¢alisanlarinin istek ve diisiincelerinin gerekli sekilde alinabilmesi
ve degerlendirilebilmesi amaci ile oncelikler calisanin ilk amirinin bilgilendirilmesi
gerekir. Firma birimlerinin birbirleri ile iletisimlerinde ilgili diger birimlerin de haber
sahibi olmasi icin bilgi verilir. Ust yonetim tarafindan saglanan ve en ¢ok kullanilan
iletisim yontemleri ise yiiz ylize, telefon, mail, messenger, outlook, faks, i¢ haberlesme
formu ve kayitli / kayitsiz toplantilardir. Ayrica kurulusumuzda ¢esitli yerlerde bulunan
duyuru panolar1 da i¢ iletisim amaclh olarak kullanilmaktadir. GGYS ile ilgili firma
disindan, miisteri, tedarikgi, ziyaret¢i, veya dolayli olarak verdigimiz hizmet ve
drettigimiz iriinlerin kalite ve giivenliginden etkilenebilecek kisi veya kuruluslara da
gerekli bilgiler uygun yontemlerle iletilir. GGYS Politikast hizmet verilen tiim yerlerde
yazili olarak duyurulur. Ayrica liretim yapilan veya hizmet verilen yerlerde ilgili saglik,
giivenlik veya uyar1 bilgileri yazili veya sekilli olarak sergilenir, anlagilmasi ve

uyulmasi saglanir.

4.14. Yonetimin Gozden Gecirmesi:
4.14.1. Genel:

Firma iist yonetimi kurulan sistemin, uygulamasinin etkinligini, GGYS
hedeflerini, miisteri isteklerini ve buradaki degisiklikleri ve siirekli gelisme gereginin
yakalanip yakalanmadigini yilda en az 2 kez yapilacak yonetimin sistemi gdézden

gecirme toplantilarinda degerlendirir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH
ASTAT ) . :
- . GIDA GUVENLIGIi REV. NO. :00
Y?ﬁEK I%Zhﬁiiﬂégm EL KiTABI DOK. NO. :GGEKO01
an. ve tie. Lid. St SAYFA -25/40

Gozden Gegirme Toplantilarina Genel Miidiir, Yonetim Temsilcisi, ISO 22000
Takim Lideri, ISO 22000 Takimi ve Sorumlu seviyesinde tim st yonetim katilir.

Toplantida alinan kararlarin takibi yapilir ve kayitlar kalite kaydi olarak saklanir.
* Giindem maddeleri degerlendirilir,
* Gida gilivenligi hedefleri belirlenir (ya da gdzden gegcirilerek iyilestirilir),

* Oneriler degerlendirilir goriisiiliir.

4.14.2 Gozden Gegirme Girdisi:

Yonetimin Entegre Sistemi gozden gecirme toplantilarinin glindemi toplantidan
1 hafta dnce Yonetim temsilcisi tarafindan belirlenir ve toplantinin diger katilimcilarina
duyurulur. Toplant1 giindeminde asagida belirtilen konular bulunmakla birlikte giiniin

sartlarina gore ilave maddelerde gortisiilebilir.

e Bir onceki toplantida alinan kararlarin takibi,

e Denetim sonugclari,

e Uygulanan diizeltici ve 6nleyici faaliyet sonuglari,

e Miisteri istekleri ve sikayetleri,

e GGYS Politikas,

e GGYS Hedefleri,

e Siirekli gelisme ihtiyaci ve kalite yonetim sisteminin genel durumu,
e Kaynak ihtiyaci,

e GGYS sisteminin uygulanma etkinligi,

e GGYS sisteminde karsilagilan uygunsuzluklar.
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4.14.3. Gozden Gegirme Ciktisi:

Yonetim gozden gegirmesinde alinan kararlar Toplanti Tutanagima Yonetim
Temsilcisi tarafindan kaydedilir ve toplant1 sonunda bu kayitlar toplantiya katilanlara
dagitilir. Alinan kararlar tarafindan Toplanti Tutanagma termin ve sorumlular
belirtilerek kayit altina alinir. lgili yoneticiler tarafindan verilen terminler icerisinde
gerekli faaliyetler gergeklestirilir. Toplantilarda konusulan her tiirlii konu toplanti
sonucunda alinan kararlarin uygulanip uygulanmadigi Yonetim Temsilcisi tarafindan
takip edilir ve bu konu bir sonra yapilacak toplanti giindem maddelerinden birisini

olusturur.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT ) .
- . | GIDA GUVENLIGi REV.NO.  :00
YgZﬁEKe ?fl\ﬁffgﬁm EL KiTABI DOK.NO.  :GGEKO1
-ve Tie. Ltd. 5u. SAYFA 27140

4.15. KAYNAK YONETIMI:

4.15.1. Kaynaklarin Saglanmasi:

Firma kaynak ihtiyact boliim sorumlular1 tarafindan belirlenir ve Yonetimin
entegre sistemi gbdzden gecirme toplantilarinda giindeme alinir. Belirlenen kaynak
ihtiyacinin kargilanmast ve bu amagcla planlar yapilmast sorumlulugu firma st
yonetimindedir. Kaynak planlamasi genellikle her yilbasinda olusturulan biitce

icerisinde gosterilir.

Firma biinyesinde personel ihtiyact duyan bolim yoneticisi Genel Miidiirii
bilgilendirerek eleman alimi i¢in ilan vb. yOntemlerle personel ihtiyacinin
karsilanmasini saglar. Personel miiracaatlar1 Uretim Miidiirii ile Genel Miidiir tarafindan
degerlendirilerek Personel Bagvuru Formuna kayit edilerek uygun eleman alimi
saglanir. Kalite sisteminin etkin uygulanmasini gergeklestirmek amaci ile tliretim, kalite,
satts ve satin alma personelinin gerekli teknik egitimi almis personel arasindan
secilmesi saglanir. Miisteri isteklerinin tespiti ve degerlendirilmesi Oncelikle satig
boliimiiniin sorumluluk alanindadir. Bu amagcla yeterli miisteri ziyaret ve goriismesi
yapabilecek personel bulundurulur. Ayrica gida giivenligi yonetim sistemini uygulama,
siirdiirme ve etkinliginin siirekli iyilestirilmesi i¢in ortaya ¢ikabilecek kaynak ihtiyaclari

belirlenerek iist yonetim tarafindan saglanir.

4.15.2. Insan Kaynaklar:
4.15.2.1. Genel:
Yapilan isin kalitesini etkileyen personelin se¢iminde, kisinin dgretim, egitim,

ustalik, tecriibe ve becerileri goz 6niinde bulundurulur.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT . ..
- . |GIDA GUVENLIGI REV. NO. :00
YgZﬁEKe ?fl\ﬁffgﬁm EL KiTABI DOK.NO.  :GGEKO1
- Ve e LG ST SAYFA :28/40

4.15.2.2. Yetkinlik, Bilin¢ ve Egitim:

Firma personeli ustalik ve tecriibelerine gore gorevlendirilir. Firmamiz igerisinde
uzun silireler calismis olan personel zaman igerisinde yonetim ve Kkarar
mekanizmalarinda yetki sahibi yapilir. Egitim ihtiyact gereksinimleri Miisteri
Sikayetleri, Uygun Olmayan Uriinler, I¢ Tetkikler, Miisteri Anket ve Istekleri, Personel
Istek ve Onerileri kaynak olarak kullanilmak suretiyle belirlenebilir. Egitim ihtiyaci
Bolim Sorumlulari tarafindan belirlenir ve Egitim Istek Formu ile Yonetim
Temsilcisine verilir. Belirlenen egitimler Egitim Planina kaydedilerek tiim bolim
sorumlularina duyurulur. Plan yil igerisinde gerekirse revize edilebilir. 1SO 22000
sistem egitimleri YOnetimin bir parcasit olarak gerceklestirilir. YOnetim sistemi
igerisinde yapilan egitimler ve bu egitimlerde tutulan kayitlar ISO 22000 sistemi icin de
gecerlidir. ISO 22000 gida giivenligi ile ilgili olarak tiim personelin katilacagi tiim
egitimlerin yam1 sira Temel Gida Giivenligi, Hijyen Gilivenligi, konularinda formal
egitimler gergeklestirilir. Tiim tiretim personelinin bu egitimleri almas1 saglanir. Yeni

ise alinan personele de bu egitimler verilir.
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4.15.3. Altyapr:

Firma st yonetimi iiretim alani, calisma alanlar1 ve bununla ilgili tesisleri,
proses teghizatini, destek hizmetleri belirleyerek olusturur ve siirekliligini saglar. Ust
yonetim tarafindan her tiirlii alt yapi1 imkani olusturularak devami saglanmaktadir.
Bunun yaninda makine ve techizatin periyodik bakimlar1 ve ariza durumunda onarim ile
ilgili sartlar da sistemin Onemli bir prosesi olarak algilanmaktadir. Alt yap1

olusturulurken ve yenilenirken, kalite saglik ve giivenlik kosullar1 6n planda g6z dniine

alinir.

4.15.4. Calisma Ortamu:

Firma iist yonetimi {iretim alanlari, ¢aligma alanlar1 ve bununla ilgili tesisleri,
proses techizatini, saglik ve giivenlik ekipmanini destek hizmetleri belirleyerek
olusturmus ve siirekliligini saglamaktadir. Ust yonetim tiim bu alt yap: ve calisma

ortaminin yonetilmesinden sorumludur.
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4.16. URUN GERCEKLESTIRME:

4.16.1. Uriiniin Gergeklestirilmesinin Planlanmas::

Firmamiz belirlemis oldugu prosesler i¢cin ISO 22000 proses hedeflerini ve
sartlari, proses ve dokiimanlarin olusturulmasini, kaynaklari, {riin i¢in gerekli
dogrulama, gegerli kilma izleme, muayene-deney faaliyetleri, iirlin kabulii i¢in kabul
kriterleri, gergeklestirmede ihtiyag duyulan  kayitlart  belirlemis ve
uygulamaktadir.Uretilecek iiriin miktarlari alinan siparislere gore yapilir. Siparis
disindakileri ise Genel Miidiir belitler ve iiretilmesi icin Uretim Miidiiriine gerekli
direktifleri verir. Uriin gelistirilmesi asamasinda miisteri beklentileri ve tiiketici
ihtiyaglarindaki gelismeler en &nemli yere sahiptir. Uretim istenilen {iriin
karakteristiklerini saglayacak ekipman ve araglar ile yapilir. Uriin ve iiretim siireglerinin

planlanmasindan Genel Miidiir ile Uretim Miidiirii dogrudan sorumludur.
4.16.2. Miisteri Ile Iliskili Prosesler:
4.16.2.1. Uriine Bagh Sartlarin Belirlenmesi:

Kurulusumuzda teslim sartlart da dahil olmak iizere miisteri tarafindan
belirtilmis sartlar, miisteri tarafindan beyan edilmeyen ancak biliniyorsa tanimlanan
veya amaglanan kullanim i¢in gerekli olan sartlar, yasal ve mevzuat sartlar1 belirlenerek
uygulanmaktadir. Su andaki iiriin spektlerimiz i¢in satig sonrasi i¢in herhangi bir yasal

zorunluluk bulunmamaktadir.
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4.16.2.2. Uriine Bagh Sartlarin Gézden Gecirilmesi:

Uriin sartlarinin tanimlanmasi, énceden ifade edilenlerden farkli olan sdzlesme
veya siparis sartlarinin ¢éziimlenmesi, sartlarin karsilanma yeterliligi agisindan gézden
gecirme iglemleri yapilir ve ilgili kayitlar Dokiimanlarin ve Kayitlarin kontrolii
prosediiriiniin kayitlarla ilgili kisminda belirtilen metotlara uygun olarak muameleye
tabi tutulur. Uriin veya miisteri sartlarinin yazili olarak almamadigi durumlarda ilgili
miisteri sartlar1 teyit edilir. Uriin sartlarinda veya dokiimanlarinda olabilecek
degisiklikler konusunda ilgili personel konu hakkinda bilgilendirilir. Miisterilerin
tiriinler ile ilgili ve firmamizdan istekleri Satis ve Pazarlama Miidiirli tarafindan alinan
siparig sartlar1 ile belirlenir. Bayi s6zlesmeleri yazili olarak yapilir. Ayrica siparig
miktarlart degiskenlik gosterir ve giinlik olarak almir. Misterilerin iriin ile ilgili
beklenti ve isteklerinin belirlenmesinden Satis ve Pazarlama Miidiirii dogrudan
sorumludur. Bu beklentiler yeni iiriin gelistirme, mevcut {iriinler iizerinde gelistirme,
tiretim proseslerinin revizyonu ve gelistirilmesi seklinde diger departmanlarimiza
iletilir. Kurulusumuz standart bir {iretim yapmakta olup bu tiir talepler ambalaj vb
noktalarda iyilesmeler gerektirebilir. Sistemde tasarim ve gelistirme kapsamda disinda
tutulmakla beraber gelebilecek talepler dogrultusunda sistemde revizyon yapilarak
tasarim ve gelistirme maddesi de sisteme dahil edilebilecektir. Bayi disindaki yapilan
satiglarda verilecek olan teklifler Satis ve Pazarlama Miidiirii tarafindan gézden gegirilir
ve degerlendirilir. Yapilan degerlendirmede miisteri isteklerinin karsilanabilmesi 6n
planda tutulur. Uriin, iiretim, miktar ve kalitede bu beklentilerin karsilanmas ile ilgili
her hangi bir sikintt olmasi durumunda bu durum miisteriye iletilir ve yeni ¢dziim

yollar1 aranir.
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4.16.2.3. Miisteri Ile iletisim:

Miisteriler ile iletisim oncelikle Satis ve Pazarlama Miidiirii tarafindan saglanir.
Miisteriler sik sik ziyaret edilir ve telefon ile aranir. Miisteri ziyaretlerinde {iriinlerimizin
satig grafikleri, bunlari artirmak i¢in miisteri beklentileri, trlin kalitesi, tiiketici
egilimleri ve miisterilerin finansman sorunlari ile ilgili gériismeler yapilir ve yapilan
goriismeler miisteri anket formlarina kaydedilir. Anketler miisteri ve tiiketici beklenti ve
egilimlerini tespit amaci ile Genel Miidiir 6n gorecegi zamanlarda Satis ve Pazarlama
Miidiirii ve Yonetim Temsilcisi tarafindan isbirligi icerisinde gerceklestirilir. Anketler
ve anketlerde elde edilen sonuglar Oncelikle Yonetim Temsilcisi tarafindan
degerlendirilir ve bu sonuglar daha sonra yapilacak yonetim toplantilarinda veya
degerlendirme sonrasinda {ist yonetim ile birlikte ele alinarak sonuglarin firmamiza
verdigi mesaj incelenerek iyilesme yolunda adimlar atilmasinda firsat olarak

degerlendirilir.
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4.16.3. Tasarim ve Gelistirme:

Kurulusumuz tarafindan iretilen iiriin standart bir iirlin olmasi sebebiyle bu
konuda herhangi bir faaliyetimiz bulunmamaktadir. Ancak ileride karsimiza ¢ikabilecek
tasarim ve gelistirme ihtiyaglar1 oldugunda sistemde revizyona gidilerek bu konu sistem

biinyesine katilarak ¢alismalar yiiriitiilecektir.
4.16.4. Satin Alma:

4.16.4.1. Satin Alma Prosesi:

Firmamizda satin alma ihtiyaci mevcut stoklarin degerlendirilmesi sonucunda
veya lretimden gelen talepler neticesinde ortaya cikar. Ayrica Satinalma Sorumlusu
yapilan sozlesmelerin karsilanabilmesi i¢in gerek duymasi halinde Genel Miidiir bilgisi
dahilinde satin almaya gidebilir. Satin almalar Satinalma Siparis Formu kullanilarak
yapilir. Siparis formlar tedarikciye ulastirilir. Tedarikgiler onayl tedarikgi listesinden

secilir. Tedarikgiler siirekli degerlendirmeye tabi tutulur.

4.16.4.1. Satin Alma Bilgisi:

Satin alimacak iriin, zaman ve miktar1 ile ilgili bilgiler satin alma siparis
formlarma kaydedilir. Bu bilgiler temel olarak satin alma Sorumlusu tarafindan
olusturulur. Ayrica iriin kalitemizi etkileyen bazi énemli malzemeler i¢in Satinalma

Spektleri de olusturulur.
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4.16.4.3. Satin Ahnan Uriiniin Dogrulanmas::

Gelen malzeme ve yart mamullerin girdi muayene ve deneyleri yapilir. Kalite
Planinda belirtilen miktarlarda numune {izerinde muayene ve deneyler iirlinlerin satin
alma sartnamelerinde belirtilen Ozelliklerin dogrulanmasi igin uygulanir. Yapilan
muayene ve deney sonuclart kayit altina alinir. Girdi kontrollerinin sonucu olumlu ise
tirinler depoya alinirlar. Sonu¢ olumsuz ise triinler depoya alinmazlar Red Sahasina
konulur ve ilgili tedarikgiye iade edilir. Konu ile ilgili olarak Yonetim Temsilcisi bilgi

verilir.

4.16.5. Uretim ve Hizmetin Saglanmasi:

4.16.5.1. Uretim Hizmet Saglamanin Kontrolii:

Uretim iiriin dzelliklerinin siirekli takip ve kontrol edildigi sartlar altinda
gerceklestirilir. Uretim Miidiirii tarafindan siirekli kontrol altinda bulundurulur. Uriinler
miisteri mekanlarina firmamiz araglar ile veya miisteri araci, tedarik¢i araglart ile sevk
edilir. Kullanilan makine ve ekipmanlar siirekli bakima tabidir. Olgme cihazlar1 kalibre
ettirilir veya dogrulama yapilir. Uretim ve servisler Genel Miidiiriin verecegi onay ile

gecerli kilinir.

Firmamizda elde edilen c¢iktinin sonraki noktalarda izleme Olgme ve
dogrulamalar1 yapilabilmektedir. Bu sebepten dolay1 gegerli kilma ile ilgili standardin

arzu ettigi diizenlemelere firmamiz biinyesinde ihtiya¢c duyulmamaktadir.
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4.16.5.2. Belirleme ve izlenebilirlik:

Uriin gergeklestirilmesi asamalarinda iiriiniin tanimlanmasi1 kayitlar {izerinde
olur. Kullanilan iiriinlerin tanimlanamamasi sonucu yanligliklara sebep olabilecegi

durumlarda bu tanimlama iiriin ad1, miisteri ad1 gibi tanimlamalarla yapilir.

Uriinlerin Tanimlanmasi, Firmamizda girdi malzemeleri ilgili depolarda cinsi
cinsine gore yerlestirilir. Kullanilan malzemeler giinliik kullanilacak miktarda alinir ve
kullanilir. Girdilerin kontrolii yapildiktan sonra bunlar kayit altina alinir ve bu kayitlarin
tarih bilgilerinden yararlanarak girdilerin izlenmesi saglanmaktadir. Uriiniin kontrol
sonucuna gore tanimlanmasi, kayitlar iizerinde onay kisimlarinin imzalanmasi yolu ile
olur. Satin alinan iirtinlerden kabul edilmeyen iiriinler, bir sonraki proseslere gegirilmez.

Uygun olmayan iiriin prosediiriine; gore islem gortirler.

Uriin gergeklestirilerek firmadan ¢iktiktan sonra uygunsuzluk tespit edildiginde

Geri Cagirma iglemi uygulanir.

4.16.5.3 Miisteri Miilkiyeti:

Firmamiz her tiirlii prosesinde kendi temin ettigi girdi veya yart mamullerini kullanarak
faaliyetlerini gerceklestirir. Ancak miisterilerimize sunulan iriinlerimizin {iretimi bize
ait oldugu icin bu konu miisteri miilkiyeti olarak diisliniilmiistiir. Miisteri mallarinin
herhangi bir zarar gérmesi halinde YoOnetim Temsilcisine haber verilir. Yonetim
Temsilcisi miisteri ile iletisime gegerek miisteriyi bilgilendirir. Eger miisterinin sikayeti

firmamizdan kaynaklaniyorsa bu zarar firmamiz tarafindan karsilanir.
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4.16.5.4. Uriiniiniin Muhafazasi:

Uriinler bozulmaya karst korunur. Uriinler kendi 6zelliklerine uygun
olusturulmus depo ve alanlarda bulundurulur. Ambalajlama, tasima, muhafaza,

depolama ile ilgili olusturulan dokiimanlar ve kontrol sistemi mevcuttur.
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4.18. OLCME, ANALIZ VE IYILESTIRME:

4.18.1. Genel:

Miisteri tatmini miisterilere yapilacak ziyaret veya fax, mail vb. yontemlerle
gonderilen Miisteri Anket Formu ile tespit edilir. Uriin kalitesinin gosterilmesi ve
belirlenmesi amaci ile muayene ve deneyler yapilir. Muayene ve deneyler {iiriin
karakteristiklerinin dogrulanmasi amacina yonelik olusturulan ISO 22000 Planlar1 ile
gerceklestirilir. Sisteminin uygulanmasi ve uygulama etkinliginin belirlenmesi amaci ile
i¢ kalite tetkikleri yapilir. Uretim prosesi sirasinda proses muayeneleri gergeklestirilir.

Ayrica kullanilan makine ve ekipmanlarin siirekli ve periyodik bakimlar1 yapilir.
4.18.2. izleme ve Ol¢me:
4.18.2.1. Miisteri Memnuniyeti:

Firmamiz bilinyesinde Miisteri tatmininin Olg¢iilmesi Oncelikli konular arasinda
yer almaktadir. Bu Ol¢limler Satis ve Pazarlama Miidiirii ve Yonetim Temsilcisinin
sorumlulugunda yapilir. Miisteri tatmini Olglimleri uygulanan Miisteri Anketleri ile

gerceklestirilir.

4.18.2.2. i¢ Tetkik:

Firmamizda I¢ Tetkiklerinin yapilmasi sirasinda ISO 22000 sistem taktikleri de
planlanir ve yapilir. I¢ tetkikler entegre ydnetim sisteminin birlikte denetlenecegi
sekilde gerceklestirilir. I¢ tetkikgilere ISO 22000 sistemi ve uygulamalan ile ilgili
egitim verilir. Sistemin uygulamasin1 ve etkinligini tespit amaci ile i¢ tetkikler

uygulanir.
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Her yil basinda i¢ tetkik plam1 hazirlanir. I¢  tetkik planlari hazirlanirken
denetlenecek boliim, sistemin tiim elemanlar tetkik zamani ve denetgiler belirlenir.
Tetkiklerde entegre sistemin standarda uygunlugu ve biitlinligiiniin yan1 sira tetkiklerin
etkinligi de degerlendirilir. Tetkiklerde elde edilen sonuglar ve bulunan uygunsuzluklar
kayit altma alinir. I¢ Tetkik sonuclari yonetimin gida giivenligi sistemini gdzden

gecirme toplantilariin giindem maddelerinden birisini olusturur.

4.18.2.3. Proseslerin izlenmesi ve Olciilmesi:

Prosesler i¢ tetkikler ve miisteri sikayetlerinin bulgu ve sonuglari, anketler,
firmamiz bilinyesinde yapilan muayene ve deneyler, proses gerceklestirme kayitlari,
bakim onarim kayitlari, proses hedeflerine gore degerlendirilir. Ayrica genel miidiir
firma proseslerinin ve bunlarin etkinliginin belirlenmesinde birincil sorumluluga
sahiptir. Yapilan izleme ve olgmelere ait veriler bilgisayarda istatistiki olarak analiz
edilerek iyilestirme i¢in uygun faaliyetlerin yapilmasi saglanir. Bulunan uygunsuzluklar

i¢in diizeltici ve Onleyici faaliyet agilir.

4.18.2.4. Uriiniin izlenmesi ve Ol¢iilmesi:

Uriin sartlarinin yerine getirildigini dogrulamak icin iiriin karakteristikleri
izlenmekte ve Olgiilmektedir. Kabul kriterleri ile birlikte uygunlugun kanitlarina dair
kayitlar tutulmaktadir. Uriin serbest birakilmasi miisteri veya ilgili yetkili tarafindan
onaylanmadik¢a planli diizenlemelerin tatmin edici olarak tamamlanmasma kadar

yapilmamaktadir.
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4.18.3. Uygun Olmayan Uriiniin Kontrolii:

Uygun olmayan iiriinler belirlendikleri asamalarda diger uygun tiriinlerden ayrilir.
Ozel olarak isaretlenir. Uygun olmayan iiriinler Uygun Olmayan Uriin Raporlar1 ve

Imha Tutanaklar1 ile kayit altina alinr.

4.18.4. Veri Analizi:

Misteri Sikayetleri ve memnuniyetleri ISO 22000 hedefleri, Egitim Faaliyetleri,
Satinalma ve Tedarik¢i Degerlendirme Sonuglari, Miisteri Portfoyii, Satis ve Ciro,
DOF, Uygun Olmayan Uriinler ve Muayene Deney Sonuglari, Proses Parametreleri ile
ilgili olarak elde edilen verilerin analizleri belirlenmis olan istatistiki kontrol yontemleri
siirekli analize tabi tutulur. Analiz sonuclar1 gorsel olarak degerlendirilir tablo veya
grafige gecirilir. Veriler Bolim Sorumlular tarafindan toplanarak Yonetim
Temsilcisine verilir. YoOnetim Temsilcisi verilerin analizini yaparak sonuglarini
belirlenmis olan hedeflere gore kontrol ederek Ust Yonetim Toplantisina sunar. Ayrica
analiz sonuglarinda olusabilecek olan potansiyel uygunsuzluklari belirleyerek
Diizeltici/Onleyici Faaliyet baslatir. Yonetim Temsilcisi tarafindan hazirlanan Istatistiki

analiz sonuglari iist yonetime sunulan sistem performans raporuna da veri tegkil eder.
4.18.5. yilestirme:
4.18.5.1. Siirekli Tyilestirme:

Uygulanan GGYS sistemi siirekli iyilesme mantigr ile kurulmustur. Siirekli
iyilesme hedeflerinin belirlenmesi ve siirekli izlenmesi sonucunda ulasilacak sonuglara

gore proseslerin iyilestirilmesi sonucunda ortaya saglanir.
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GGYS hedefleri, i¢ tetkik sonuglari, verilerin analizi, diizeltici/Onleyici faaliyetler,

yonetimin gdzden gecirmesi kullanilarak sistem siirekli iyilestirilir.
4.18.5.2. Gida giivenligi yonetim sistemi giincellestirilmesi

Ust yonetim gida giivenligi yonetim sisteminin gida giivenligini temin etmesi igin
uygun zamanda giincellestirildigini temin etmelidir. Gida giivenligi ekibi tanimlanmis
araliklarla denetim yliriitmeli, gida gilivenligi, denetim raporlari ve dogrulama
analizlerinin sonuglartyla iliskilenmis sikayetleri iceren miisteri geri bildirimlerini
denetlemelidir (bkz. 8.3.3) Tehlike analizlerinin yeniden gézden gegirilmesi (7.4) ve
ISO 22000 planlarinin tasarimi (7.5) dikkate alinmalidir.

4.18.5.3. Onleyici Faaliyetler:

Miisteri ve tiiketici anketleri, I¢ Kalite Tetkikleri, Muayene ve deneyler,
Istatistik analizler ve kazalar sonucunda elde edilen veriler ve gelecekte uygunsuzluga
neden olma ihtimali olan konularda &nleyici faaliyet uygulamasi yapilir. Onleyici

faaliyet uygulamalar1 ayn1 diizeltici faaliyet uygulamasi gibi gerceklestirilir.
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1. AMAC:

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi dokiimanlarinin hazirlanmasi, onaylanmast,
dagitimi, korunmasi, giincellestirilmesi, gerekli degisikliklerin yapilabilmesi ve iptal

edilmesi i¢in yontem ve sorumluluklari belirlemek.
2. UYGULAMA ALANI:
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢inde kullanilan tiim dokiimanlar kapsar.
3. TANIMLAR:

D.D.L: Dokiimanlarin Dagitim Listesi
D.K.L.: Dokiiman Kontrol Listesi

G.G.E.K: (Gida Giivenligi El Kitab1) Gida Giivenligi Yonetim Sistemini 6zet

olarak tanimlayan kitaptir.
GGYS: Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
Y.T: Yonetim Temsilcisi

Prosediir: Bir faaliyetin agsamalarini 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 akis sirasin1 sematik olarak ifade eden ve

prosesi adim adim anlatan dokiimandir.
Dokiiman: Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin isleyisini ifadeler.

Kontrollii Dokiiman: Giincelligi izlenen Dokiiman.

Dis Kaynakhh Dokiiman: Standartlar ve miisteri sartnameleri gibi giincelligi

izlenmesi gereken dokiiman.
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4. ILGILI DOKUMANLAR:
4.1 Dokiiman Kontrol Listesi LS 01

5. UYGULAMA:
5.1. Dokiimanlarin Hazirlanmasi:

* Gida Giuivenligi El Kitabi, prosediir ve talimatlar ilgili formatlarinda kullanilarak
yazilir. Regeteler, Sartnameler, Proses akis diyagramlari i¢in ayr1 formatlar olusturulabilir.
Formati belirlenmeyenler revizyon ve dokiiman koduyla tanimlanir.

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

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢in ihtiyag duyulan dokiimanlar kodlanir ve

sorumluluklar dokiiman Kontrol Listesinde belirtilir.

5.2. Dokiimanlarin tanimlanmasi

Dokiiman kontrol listesinde LS 01 belirtilen harf ve rakam karakterleri ile
tanimlanir. Her hangi bir dokiimanin iptali sonucunda o numara bos birakilir.

Gida giivenligi el kitabi sayfalar1 bolim bazinda asagida belirtildigi sekilde
kodlanarak tanimlanir.

Gida Giivenligi El Kitabi:
GGEK 01

‘ I— Bolim No

Dokiiman Kodu
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Prosediirler:
FR 01

‘ I_ Dokiiman No

Dokiiman Kodu (Prosediir)

Formlar
FR 01 / 00 __ Revizyon No
| I— Dokiiman No
Dokiiman Kodu (Form)
a /7 =
I— " A o Y=

* Formlar numarasi ve revizyon durumu ile birlikte tanimlanir.

* Hazirlanan dokiimanlar hazirlayan ve onaylayan tarafindan imzalanarak orijinal

dokiiman olarak tanimlanir.
* Dokiimanlarin kodlanmasi i¢in asagidaki kisaltmalar kullanilir.
GGEK: Gida Giivenligi El Kitab1 AD: Akis Diyagrami  GM: Genel Miidiir
PR : Prosediir ST : Sartnameler IS : isletme Miidiirii
TL :Talimat RC : Regeteler GGSYnt.:Gida GilivenligiSistem Y dneticisi
FR :Form LS : Liste UPYnt.: Uretim Proses Y6neticisi

PL : Planlar PPYnt: Pazarlama Proses Y6neticisi

SPYnt.: Satinalma Proses Y Oneticisi

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TARIH :
. . DOKUMAN KONTROLU |REV. NO. :00
Y?ﬁEK TZRI%TEERI PROSEDUR() DOK.NO.  :PRO1
an. ve 11C. . 1. SAYFA 4/6
O <> ——
Baslangig, Bitis Faaliyet Kontrol, Onay Faaliyet yonii

5.3. Dokiimanlarin Onaylanmasi

* Formlar i¢in onay, orijinallerinin arka yiiziine dokiiman onay kasesi vurularak
gerceklestirilir.
* Gida Giivenligi el kitabinin 6n kapak sayfasi imzalanarak onay saglanir.

* Gida Giivenligi el kitabinin bdliimler bazinda yapilan revizyonlari, bolim bazinda

orjinali lizerinde onay kasesi ile imzalanarak gergeklestirilir.
5.4. Dokiimanlarin Dagitimi

* Hazirlanan ya da revizyonu yapilan dokiimanlar, G.G.S.Ynt. tarafindan orijinal
dokiiman ¢ogaltilarak iizerine kirmizi renkli KONTROLLU KOPYA basilir ve imza
karsilig1 dagitilirlar. Kirmizi renkli kontrollii kopyalarin G.G.S.Ynt.'nin bilgisi disinda
cogaltilmasi, degistirilmesi veya yiiriirlikten kaldirilmasi yasaktir. G.G.S.Ynt.'nin bilgisi
dahilinde istek, tanitim ve bilgi i¢in dagitimi yapilmasi gereken evraklar {izerine mavi

renkli KONTROLSUZ KOPYA kasesi basilarak dagitimi yapilir.
5.5. Dokiimanlarin Revizyonu

* Yirirlikte olan dokiimanlar ihtiya¢ duyuldugunda ve yasal mevzuatlarda bir
degisiklik oldugunda bdliim sorumlular: tarafindan gbzden gegirilir ve yapilmasi istenen

degisiklik Y.T ne iletilerek eski dokiimanin iptal edilmesi, revizyonun yapilmasi saglanir.
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* Dokliman ilk yayinda 00 revizyon olarak yayinlanir. Gerekli degisiklik
yapildiginda revizyon Ol'den baslayarak ardisik olarak artar. Yapilan degisikligin
mahiyeti yeni yaymlanan G.G.E.K disindaki dokiimanin sayfa sonunda "DEGISIKLIK
ACIKLAMASI" olarak belirtilir. G.G.S.Ynt. degisiklik yapilan dokiimani ana listeye
kaydeder.

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

revizyonu yapilir.
5.6. Dokiimanlarin Iptali ve imhas

G.G.S.Ynt. degisiklik yapilan dokiimani ana listeye kaydederek, dagitim listesindeki
eski sahibine imza karsilig1 kontrollii olarak dagitir. Revizyona ugrayan eski orijinal
dokiimana mavi renkli IPTAL kasesi vurularak tekrar kullanimi engellenir ve iptal
dokiimanlar dosyasinda saklanir. Daha oOnceden yapilmis olan gegersiz kopyalar ise
dagitict tarafindan imza karsiligr geri almip yirtilarak imha edilir. Formlarin revizyonu

form numarasi bitisiginde belirtilir.
5.7. Dokiimanlarin Takibi

* Dagitim1 yapilacak dokiimanlar orijinal kopyalar iizerinden ihtiyaca gore

cogaltilir.

* Dokiiman dagitimi yapilan birimler ya da kisiler kendilerine ait olan dokiimanlarin

muhafazasindan ve yetkisiz ve kontrolsiiz ¢ogaltilmalarina kars1 sorumludurlar.
5.8. Dokiimanlarin Listelenmesi

* Dokiiman ana listeleri dokiiman tiirii bazinda son revizyonlarinin tarihini

gosterecek sekilde sorumlu kisi tarafindan saklanir.
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5.9. D1s Kaynakh Dokiimanlar1 Kontrolii

* G.G.Y.S. i¢inde kullanilan dis kaynakli dokiimanlar gruplandirilarak listelenir. Bu
dokiimanlarin revizyonu TSE kurumuna abone olarak ve Resmi Gazeteden takip edilir. Bu

dokiimanlar i¢in 5.4, 5.6, 5.7 yukarida anlatildig: sekilde uygulanir.
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1.0. AMAC:

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi igerisinde tanimlanan kalite kayitlarinin
tanimlanmasi, toplanmasi, dosyalanmasi, tekrar ulagilmasi, saklanmasi ve imhasi igin

yontem ve sorumluluklari belirlemek.
2.0. UYGULAMA ALANI:

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢inde saklama sorumlulugu bulunan tim kalite

kayitlarini kapsar.
3.0. TANIMLAR:

Gida Giivenligi Kaydi: Yonetim sistemi iginde gergeklestirilen faaliyetlerin delilini

saglayan ve elde edilen sonuglar1 beyan eden dokiimanlardir.
4.0. ILGILI DOKUMANLAR:
4.1 Gida Giivenligi Kayitlar1 Listesi FR 02 01
5.0. UYGULAMA:
5.1. GIDA GUVENLIGI Kayitlarinin Tanimlanmasi:

* G.G.K.L'de saklama zorunlulugu olan kalite kayitlar1 tanimlanir.

* Gida Giivenligi kayitlar1 doldurulurken kirmizi renkli kalem, ucucu kalem ve

kursun kalem kullanilmaz.

* Gida Giivenligi kayitlart tizerinde kazinti, silinti yapilmaz ve daksil kullanilmaz.
Yapilmasi gereken diizeltmeler {istii alt tarafin okunacagi sekilde cizilerek yeniden yazilir.

Diizeltmeyi yapan kisi adinin ve soyadinin bas harfi ile paraf eder.
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Saklama sorumlulugu olmayan kayitlar G.G.K.L.'ye dahil edilmezler.
5.2. Gida Giivenligi Kayitlarinin Dosyalanmasi:

* Gida Giivenligi Kayitlar bilgisayar ortaminda, aktif olarak kullanim amaci ile
tutulduklar1 dosyalarda ve arsivlendikleri yerlerde istenildiginde kolaylikla ulasilabilecek
sekilde dosyalanir.

* G.G.K.L.'de belirtilen sorumlunun disinda kalite kayitlarinin diger kopyalarinin

saklanma sorumlulugu yoktur.

* G.G.K.L'de kaydin birden fazla kopyasinin saklanma sorumlulugu oldugu

durumda tanimlanacaktir.
5.3. Gida Giivenligi Kayitlarin1 Korunmasi:

* Gida Giivenligi kayitlar1 gevre sartlarindan (su, nem, 151k, vb.) ve yipranma,

bozulma durumlarindan korunmak amaciyla uygun ortamlarda muhafaza edilir.
5.4. Gida Giivenligi Kayitlarinin Saklanmasi:

* (Gida Giivenligi Kayitlarinin saklama stireleri belirlenirken yasal sartlar ve

ithtiyaglar g6z 6niinde bulundurularak belirlenir.

* Aktif saklama siireleri dolan kalite kayitlar1 arsive kaldirilmadan 6nce paketlenir.
5.5. Gida Giivenligi Kayitlarimin imhasi:

* Gida Giivenligi Kayitlar arsivde saklama siiresi bitiminde ya da arsivde saklama

stiresi tanimlanmayanlar i¢in saklama siiresi bitiminde imha edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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1.0. AMAC:

Diizeltici ve Onleyici faaliyetler ile gercgeklestirilen iyilestirmelerin kalic1 hale

getirilmesi ve standardize edilmesini saglamaktir.
2.0. UYGULAMA ALANI:

Gida Gvenligi Yonetim Sistemi i¢inde iirlin ve proseslerle ilgili diizeltici ve dnleyici

faaliyetleri kapsar.
3.0. TANIMLAR:

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

yonelik faaliyetler.
D.O.F: Diizeltici / énleyici Faaliyet
Uygunsuzluk: Belirlenen bir sartin yerine getirilmemis olmasi.

Y.T :Yonetim Temsilcisi

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

4.1 DOF Istek Formu FR 03 01

4.2 DOF Takip Formu FR 03 02

5.0. UYGULAMA:

5.1. Diizeltici Faaliyetler Ihtiyacinin Belirlenmesi:

D.F. prosesi ihtiyacinin belirlenmesi i¢in asagidakiler ile smirlt olmayan muhtemel

durumlarda olur.

* Satin aliman iriinler iizerinde yapilan incelemeler sonucunda karsilagilan

uygunsuzluklar,

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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* Sistem iirin ve proses ile ilgili sistematik olarak toplanan ve degerlendirilen

verilerin analizleri sonucu ihtiya¢ duyulan D.F.,

* Proses sonuglarinin gozlenmesi (Ol¢lilmesi) sonucunda beklenen sonuglardan

sapmalar,

* Miisteri sikayet ve anketlerinin degerlendirilmesi sonucunda ihtiya¢ duyulan D.F., *
Yo6netimin Gézden Gegirme toplantilar sonucu ihtiyag duyulan D.F.,

* Tetkik sonuglarinda ihtiya¢ duyulan D.F.,

* GGYS hedeflerine ulagilamadigi durumlar,

* Diger.

5.2. Uygunsuzluk Sebeplerinin Analizi:

* Uygunsuzlugun muhtemel sebepleri i¢ miisterileri de kapsayan ilgili biitiin
taraflarin katilimi ile gozden gegirilir. Uygunsuzlugun/riskin sebepleri boliimiine D.F.
talebinde bulunan boliim sorumlusu tarafindan kaydedilir ve uygunsuzlugun dogurdugu

sonuclar yazilir.
5.3. Diizeltici Faaliyetlerin Uygulanmasi:

* D.F. baglatilmas1 gerektigi durumlarda, uygunsuzluk tanimi kismi, faaliyet
baslatilmasi talebinde bulunan sorumlu/sorumlular tarafindan a¢ik ve net olarak

kaydedilmesi ile baslar.
* Gergeklestirilecek faaliyet icin YT tarafindan D.O.F. numaras1 verilir ve Diizeltici

/ Onleyici Faaliyet Takip Formu kaydedilir.

* Baglatilmas:1 talep edilen D.F. icin Isletme Miidiiriiniin onayr alinir. Isletme
Miidiiriiniin onay1 olmadan D.F. baslatilamaz. Baslatilacak faaliyetler diizeltici faaliyetler

boliimiine kaydedilir ve termin siiresi belirlenir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.4. Diizeltici Faaliyetlerin Takibi:

* Gergeklestirilecek D.F i¢in Y.T. tarafindan takip edilir ve bu faaliyetlerin
tanimlandig1 sekilde gercgeklestirilmeyen faaliyetler i¢in yeni termin siiresi belirlenir. Bu

siire sonunda tanimlanan D.F. ger¢eklestirilemediginde yeni bir D.F. tanimlanir.

* Etkinlik takibi olarak uygulanan D.F. i¢in belirli bir uygulama siiresi sonunda
faaliyetle ilgili iyilesmenin sonuclar1 degerlendirilir. Bu siirenin belirlenmesinden ve

etkinlik takibi yapilarak D.F. kapatilmasindan Y.T. sorumludur.
5.5. Onleyici Faaliyetler:
* Uriin ve proses ile ilgili O.F.'ler tanimlanir ve uygulanr.
* Sistem ile ilgili O.F.'ler, 5.1, 5.2, 5.3 ve 5.4 adimlan takip edilerek uygulanur.

* Diizeltici ve Onleyici faaliyetler igin ihtiya¢ 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.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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1.0. AMAC:

Belirlenen sartlara uymayan iirliniin yanlslikla kullanimini veya teslimatin1 6nlemek

icin kontrol yontemi olusturmak ve sistem ¢iktis1 olarak beklenmeyen sonuglar1 kayit

altina almak.

2.0. UYGULAMA ALANI:

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

Uygunsuzluk: Belirlenen bir sartin yerine getirilmemis olmas.

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

4.1 Uygunsuz tirlin takip formu FR 04 01

4.2 Uriin Red Raporu FR 04 02

5.0. UYGULAMA:

5.1. Uygun Olmayan Uriiniin Tespiti:

Ust ydnetim, boliim sorumlulari veya calisanlar uygun olmayan iiriiniin tespitini

yapabilirler.

Is siireclerinde uygun olmayan iiriin ortaya ¢iktig1 zaman, uygun olmayan iiriin ile

ilgili uygulamalar akis diyagramlarinda tanimlanmaistir.

Miisteri sikayeti konusuyla gelen, kaza kaynakli ve olagan disi durumlardan dolay1

uygunsuz lirliin s6z konusu oldugunda uygun olmayan iiriin tutanag: tutulur.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.2. Uygun Olmayan Uriin Tutanagimin Hazirlanmas::

Uygun olmayan {iriiniin kaydi, uygun olmayan iirlin tutanaginin tutulmas ile olur.
Uygun olmayan {irlin tutanaginda uygunsuzlugun tanimi yapilir, uygunsuzluk bildirimini
yapan kisi boliimiinii ve ismini yazar. Uygunsuzlugun giderilmesi i¢in yontem agiklanir.
Belirlenen yonteme gore uygunsuzluk giderilir ve sonucu ilgili béliime yazilir. Daha sonra

uygunsuzlugun acilis ve kapatilis tarihi yazilir.

5.3. Uygunsuzlugun Giderilmesi icin Yontem Belirlenmesi:

Uygunsuzlugun giderilmesi i¢in yontem belirlenirken oncelikle olusan hatanin
ortadan kaldirilmasina g¢alisilir. Hata olusan boliim yetkilileri tarafindan uygun olmayan

iiriin tutanaginda uygunsuzlugun giderilmesi i¢in belirlenen yontemler yazilir.
5.4. Uygun Olmayan Uriin Tutanagimin Kaydedilmesi:
Uygun olmayan iiriin tutanagini Isletme miidiirii tarafindan imzalanur.
5.5. Uygun Olmayan Uriin Tutanaginin Dosyalanmasi:

Iki niisha halinde olusturulan tutanak formunun ash Isletme Miidiiriinde, kopyasi
ilgili birimde kalir. Isletme Miidiirii ve uygunsuzlugu bildiren kisi kendilerindeki niishalar:

uygun olmayan {iriin tutanaklar1 dosyasina aktarirlar.
5.6. Uygunsuzluklarin Degerlendirilmesi:

Dosyalanan uygun olmayan {iriin tutanaklari bir yonetim temsilcisi tarafindan
toplanarak, tasnif edilir. Cok defa tekrar eden uygunsuzluklar i¢in, gerekiyorsa D.O.F ister

ve ilgili bolime iletilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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1.0. AMAC:

Firma i¢inde etkin bir iletisim saglamak, kisiler aras1 koordinasyonu saglamak ve

buna iliskin yontem ve sorumluluklar1 belirlemek.
2.0. UYGULAMA ALANI:
Firma igindeki tiim personeli kapsar.

3.0. TANIMLAR:

Dahili yazigsma: Firma igerisine yapilan formal veya informal yazismalardir.

Emir - talimat istekleri : Ust yonetimin veya bolim sorumlularmin emir ve

talimatlarini sozlii olarak gereken birimlere iletmesidir.

Genel toplantilar: Firma i¢i yapilan yontemi tanimlanmis toplantilar.

Prosediirler: Kalite yonetim sistemi i¢inde yer alan dokiimante edilmis tiim
islemlerdir.

Raporlama sistemi: Proses ¢iktilarinin, sonuglarinin 6zet haline getirilip yonetime
sunuldugu raporlar.

4.0. iLGILI DOKUMANLAR:

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.0. UYGULAMA:
5.1. iletisim Yontemleri:

* Dahili yazisma: Firma i¢inde is akisinin saglanmasi agisindan ve is bitirme siirecinin
hizlandirilmast amaci ile calisanlar arasinda kagit {izerinde veya bilgisayar ortaminda
yapilir.

Birbirleri ile koordineli ¢alisan boliimler, bu iletisimi gerceklestirir. Kisi mesajini

yazip ilgili kisinin masasina birakir. Isi biten mesaj formlar1 ¢ope atilir.

* Emir -Talimat Istekleri : Yonetim ve bolim sorumlularinin emir ve talimatlarini

sOzlii olarak gereken birimlere iletmesi ve takibini yapmasidir.

* Genel Toplantilar: Toplanti talimatina  gore toplantilar yapilir. Toplanti

tutanaginin 1ilgili yerleri doldurularak toplant1 kayit altina alinir ve ilgili dosyasina iletilir.

* Prosediirler: G.G.Y.S i¢inde yer alan islerin dokiimante edilmis halidir. Bu isler
prosediirler, talimatlar ve is akislarinda tanimlanmistir. Bu dokiimanlara ait uygulamalar

dokiiman kontrol prosediiriinde anlatilmistir.

* Raporlama Sistemi: Sirket i¢cinde yapilan islerin, projelerin sonuglarinin yazili bir
sekilde veya istatistiksel semalara dokiilerek kayit edilmesi ve degerlendirilmek iizere iist

yonetime sunulmasidir. Raporlar daha sonra ilgili dosyalarina aktarilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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1.0. AMAC:

Mevcut miisterilerimizi memnun edebilmek, miisteri portfoyiimiizii genisletmek, ve

miisteri ile iliskileri sicak tutabilmek icin kurulan iletisim tekniklerini tanimlamak.

Miisteri memnuniyeti ve memnuniyetsizliklerini kayit etmek, degerlendirmek ve

miisteriye ¢oziim sunmaktir.

2.0. UYGULAMA ALANI:
Tiim boliimler igerisinde miisterilerle iletisim halinde olan personeli kapsar.
3.0. TANIMLAR:

Anket: Miisteri memnuniyetinin ve miisteriye yapilan hizmetin kalitesini 6l¢mek

icin kullanilan yontem.

4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

4.1 Miisteri Istek ve Sikayet Bildirim Formu FR 06 01
4.2 Tedarikg¢i Takip Formu FR 06 02

4.3 Miisteri Ziyaret Formu FR 06 03
5.0. UYGULAMA:

5.1. Tanimlanmus Iliskiler:

Olusturulmus, boliimlere ait, tim akis diyagramlarinda bir takim miisteri iliskileri

tanimlanmistir. Bu akis diyagramlarinda yontem, sorumluluk ve kayitlar belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.2. Yiiz Yiize Goriismeler:

Yiiz ylize goriismeler ilgili boliim personeli tarafindan gerceklestirilir. Miisterilere
gidildiginde miisteri ziyaret formu doldurulur, miisteri bilgileri ve istekleri yazilir. Katalog
verilerek firma tanittmi yapilir. Elde edilen kayitlar miisteri goriismeleri dosyasina

aktarilir.

5.3. Telefonla Goriismeler:

Miisteriler goriismek istedigi boliimde yetkili kisilerden birine baglanir. Gorilistiigi
boliimde miisteri ile goriisiiliip, istek ve sikayetlerine ¢6ziim bulunur. Goériisme ve yapilan

midahale sirasinda elde edilen bilgiler miisteri Sikayetleri kayit formuna kayit edilir.
5.4. Fax, E-Mail ve Posta Yolu ile Goriismeler:

Fax , e-mail ve posta yolu ile gelen miisteri istekleri, istek ve sikayetler ilgili boliim

midiirlerine iletilir.
5.5. Miisteri Isteklerinin Degerlendirilmesi:

Miisterinin goriistiigli boliimdeki yetkili kisi miisteri istekleriyle ilgilenir, bu sekilde
misteri sikayetleri giderilmeye ¢alisilir. Miisteri sikayetleri kayit altina alinir. Bu kayitlar
yonetim temsilcisi tarafindan degerlendirilir. Sikayetler tasnif edilir, gerekirse D.O.F

gergeklestirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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1.0. AMAC:

Sistem ile ilgili faaliyetlerin ve ilgili sonuglarinin gida giivenligi yonetim sistemine

uygunlugunun tespiti i¢in yapilacak sistem tetkiklerinin esaslarini belirlemektir.
2.0. UYGULAMA ALANI:

Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢indeki tiim faaliyetler.
3.0. TANIMLAR:

I¢ Tetkiki (I.T): Gida giivenligi ile ilgili faaliyetlerin ve sonuglarinin planlanan
diizenlemelere uygun olup olmadiginin ve bu diizenlemelerin etkili olarak uygulanip
uygulanmadiginin ve amaca ulasmak i¢in uygun olup olmadiginin sistematik ve tarafsiz
olarak incelenmesidir. Yonetim Temsilcisi bu prosesin yonetiminden ve kayitlarin

muhafazasinda sorumludur.
4.0. ILGILI DOKUMANLAR:

4.1 Yillik I¢ Tetkik Plan1 ~ FR 07 01
4.2 I¢ Tetkik Soru Listesi ~ FR 07 02
4.3 i¢ Tetkik Raporu  FR 07 03

5.0. UYGULAMA:

Y.T her y1l en az bir kez gida giivenligi yonetim sisteminin tetkiki i¢cin TS. EN. ISO
22000 sartlarini esas alarak yillik i¢ tetkik planini hazirlar. Bu plan tetkik edilecek
prosesi, tetkik gorevlilerini, tetkike taraf olan proses sorumlularini tetkik tarihini, takip
tetkik tarihini ve igeren boliimlerden olusur onaylanmis i¢ tetkik plani planda yer alan

tiim proses sorumlularina duyurulur.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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Y.T tetkik planim1 uygulamaya baslayacagi ay mevcut tetkik gorevlilerinin ilgili
prosesler i¢in tetkik soru listelerini hazirlattirir. Tetkik¢iler bu soru listelerini referans

olarak tetkikleri gerceklestirirler.

I¢ tetkikler tetkik egitimi almis kisiler tarafindan yapilir. Tetkikgiler tetkike taraf

olan faaliyetlerden dogrudan sorumlulugu olmayan tarafsiz kisilerden segilir.

Tetkik bulgular i¢ kalite tetkik raporuna kaydedilir. Tetkike taraf proses sorumlulari

ile tetkik¢iler mutabakatla tetkik raporunu imzalarlar.

Tespit edilen uygunsuzluklar i¢cin Diizeltici Faaliyetler baslatilir ve termin tarihi

belirlenir. Belirlenen tarihte tetkik gerceklestirilir.

Her tetkik sonunda tetkik raporlarinin asli Y.T'de muhafaza edilir. Bir 6rnegi tetkike

taraf olan proses sorumlusuna verilir. Tetkikg¢iler kurulus i¢inden yada disindan olabilir.

Tetkik prosesinin sonuglart yOnetimin goézden ge¢irme toplantisinda prosesin

etkinligi ve sistemin durumu agisindan degerlendirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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TARIH

1.0. AMAC:

Gida Giivenligi Yénetim Sistemi i¢inde Uygun Olmayan Uriiniin geri ¢agrilmasi ve

toplatilmasi ile ilgili sorumluluk ve yontemlerin anlatilmasi.

2.0. UYGULAMA ALANI:
Tiim Uriinler

3.0. TANIMLAR:

Geri Cagirma: Uygunsuzlugu tespit edilen iirlinlin firmadan ¢iktiktan sonra firmaya

tekrar donmesini saglamak.

Uygunsuzluk: Standart dis1 bir {irlin veya gida giivenligi agisindan risk tespit

edilmesi durumu.
4.0. iLGILI DOKUMANLAR:

4.1 Geri Cekme Formu FR 08 01

HAZIRLAY AN
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5.0. UYGULAMA:
5.1. Geri Cagirma Ihtiyacinin Belirlenmesi:

Yemekte siireyle birlikte eksime ve koku olusmasi (Mikrobiyolojik risk),

Yemegin kendi tadinda renginde ve kokusunda olmamast,
Yemege kimyasal madde karigsmasi,

Yemegin servis yapildigi ortamda uzun siire bekletilmesi sonucu ortaya c¢ikan
olumsuzluklar,

Yemegin bozuk hammaddeden yapilmis olmast,
Diyet yemeginin normal yemek gibi hazirlanmast,
Yemegin termobaxlarda siliresinden uzun bekletilmesi.

5.2. Geri Cagirma Yonteminin Belirlenmesi:

Uriiniin geri ¢agrilmas: gerektigi durumda iiriiniin geri ¢cagrilmasina iM, GGYSYnt.,
UPYnt.'den herhangi biri karar verebilir. Uriinle ilgili bilgiler Geri Cagirma Formuna
GGSYnt. tarafindan kaydedilir. Geri ¢agrilmasina karar verilen iriinle ilgili soforlere
ve/veya dagitim personeline telefon yoluyla hizla ulasilir. Dagitimin gergeklesip
gerceklesmedigi konusunda bilgi alinir. Geri ¢agirma siirecinin bagladigi sdylenerek geri
cagrilmasi istenen iirlinlerin dagitimi, servisi ve tiiketiminin acilen durdurulmasi istenir.
Dagitim yapilan miisterilere telefon araciligiyla hizla ulasilir. Yemegin durumu hakkinda
bilgi verilir. Yapilmasit gerekenler anlatilir. Soforler dagitim yapilan miisterilerden
yemekleri teslim alarak, firmaya geri getirir. Eger yemek yenmisse deneyimli saglik

personelinden / doktordan bilgi alinarak yapilacak miidahaleye karar verilir.
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tekrar1 Onlenir.

5.3. Geri Cagrilan Uriiniin Degerlendirilmesi:

Geri cagrilan iiriin kontrol altina alinarak, IM, GGSYnt. ve UPYnt. tarafindan ne
sekilde degerlendirilecegine karar verilir. Verilen karar geri ¢agirma formuna GGSYnt.
tarafindan kaydedilir. Uriinle ilgili numune alinarak uygunsuzluk nedeni aragtirilir. Geri

cagirma ile ilgili GGSYnt. tarafindan Diizeltici Faaliyet baslatilarak uygunsuzlugun
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1.0. AMAC:

Isletme ig¢inde uyulmasi gereken hijyen kurallarmin tanimlanmasi ve

gerceklesmesini saglamak.
2.0. UYGULAMA ALANI:
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi i¢inde hijyen ve sanitasyon uygulamalarini kapsar.

3.0. TANIMLAR:

Temizlik: Gida maddesi lireten isyerinde kirin topagin gida kalintilarinin yagin ve

diger istenmeyen maddelerin ortamdan uzaklastirilmasi islemi.

Hijyen: Gida maddelerinin iiretiminden tiiketimine kadar, tiim asamalarda alinacak

saglik onlemleri ile ¢alisan personelin uyacagi saglik kurallari.

Sanitasyon: Ortam ve iiriiniin saglik kurallarina uygun hale getirilmesi.
4.0. ILGILI DOKUMANLAR:
4.1 Temizlik Kontrol Formu FR 09 01

4.2 Hasere Miicadele Kontrol Formu FR 09 02

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.0. UYGULAMA

5.1. Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalar:

Isletme Hijyen ve Sanitasyonu Temizlik ve Hijyen Planma goére gerceklestirilir.
Temizligin ve dezenfeksiyonunun nasil gergeklesecegi Temizlik ve Hijyen Talimatinda
aciklanmistir. Personelin uymast gereken kurallar personel hijyen talimatinda
belirtilmistir. Makinelerin temizlenmesi makine kullanma ve bakim talimatlarinda
mevcuttur. Dezenfeksiyonun ve personel hijyeninin yeterliligi yapilan swap testleriyle
dogrulanir. Belirtilen periyotlarda su analizi ve yemek mikrobiyolojik kontrolleri

yaptirilir. Sonu¢ GGSYnt. tarafindan kaydedilerek dosyalanir.
5.2. Isletme Kurallar:

Isletme iginde sigara icilmesi yasaklanmistir. Is giivenligi ile ilgili uyan levhalari
uygun béliimlere asilmistir. Isletme icine cam malzeme sokulmas: yasaklanmistir. Tiim
camlar gida giivenligi acisindan filmle kapatilmistir. Firma disinda yaptirilacak olan
kontroller GGSYnt. tarafindan kaydedilir. Yapilan kontroller sonucu ihtiyag
duyuldugunda kontrol periyotlart GGSYnt. tarafindan yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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5.3. Ziyaretci Kabulii ve Uyulmasi Gereken Kurallar:

Isletmeye giren ziyaretciler firmanin kurallarina uymak zorundadir. Ziyaretgi
onliigii giyilerek, bone ve galos takilip kontrollii olarak ziyaret gergeklesir. Refakatci

olmadan yalniz gezmelerine izin verilmez. Firma kurallari refakat¢i tarafindan anlatilir.
5.4. Portor ve Akciger Filmlerinin Takibi:

Yeni alinan personelden ise baslamadan Once portdr ve ciger filmi sonuglari
istenir. Calisan personele 3 ayda bir Portoér 6 ayda bir ciger film kontrolleri yaptirilir.
Kontrol tarihi GGSYnt. tarafindan kaydedilir. Kontrol sonucunda pozitif ¢ikan personel
izlemeye alinarak saglik kurulusuna sevk edilir. lyilestigine dair saglik raporu

goriilmeden tiretimde ¢alismasina izin verilmez.
5.5. Hasere ve Kemirgen Miicadelesi:

Isletme icinde ve disinda Hasere ve Kemirgen miicadelesi sézlesmeli olarak uzman
bir kurulusa yaptirilir. Ugan ve yiirliyen haserelerle miicadele ve Fare Miicadele
Talimatina uygun ¢alisilir. Fare miicadele formu doldurularak, Pest kontrol dosyasinda
saklanir. Cikan sonuca gore kontrollerin siklastirilmasma uzman kisiyle UPYnt. karar

Verir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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Firmalarin
arastirilmasi

}

Randevu
talebi

Evet

On goriigme

Maliyet
hesabi

Hayir Teklif ve
Belgelerin evraklarin
temini
Hayir

Miist

Calisan Firmalar referans
olarak kabul edilir

Telefon ya da fax aracihig ile
firmalardan randevii alinir ya da
onlar talep eder

Miisterinin talep beklentileri
alinarak firma hakkinda genel
bilgi ahs-verisi yapilir

erinin istekleri goz oniinde tutularak

kendi mutfaklarinda pisirilme ya da
servis istegine gore yeterlilige bakilir.
Eger yerinde tiretim yapilacaksa

Miisteri istekleri ve teknik yeterlilik

<

g0z Oniinde tutularak maliyet
analizi yapilir

Maliyet ve teknik sartlar diisiiniilerek

teklif hazirlamir ve gerekli
evraklar toplanir

Hazirlanan evraklar onaylanir

Hazirlanan evraklar
firmanin teklifine sunulur

Pazarlama Prosesi
Yonetmeni

Pazarlama Prosesi
Y 6netmeni

Pazarlama Prosesi

Y onetmeni

isletme Miidiirii
Kalite Sistem Yonetmeni

Satinalma Proses
Y 6neticisi

Isletme Miidiirii

Genel Midir

Pazarlama Prosesi
Y 6netmeni

Hayirr—= 5 % :
S6zlesmenin Sozlesme sartlar incelenerek isletme Miidiirii
yapilmasi sozlesme imzalanir
l Evet
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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PAZARLAMA

IHALE HAZIRLIGI VE
GIRILMESI

TARIH :
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DOK. NO.
SAYFA

-AD0?2

N\ =
B'lSl YONTEM SURUMLU
<l
ihale Resmi Gazeteden, internet Pazarlama Prosesi
takibi tizerinden ve ilanlardan ihale Yonetmeni

v

Hayir

Evet

Sartnamenin
temin edilmesi

Kanuni islemlerin
arastirilmasi

| Evet

Belgelerin evraklarin
temini hazirlanmas
Hayir

Teklif ve

I Teminat yatirilmasi I

@ Hayir @

Evet

@H al ol | Sozlesmenin yapilmasi I

l Evet

takibi yapilir

ihalenin konusu, miktari, tarihi,
cinsi ve ozellikleri hakkinda aragtirma
yapilarak uygunlugu tespit edilir

ihale sartnamesi ilgili kurum
ve kuruluslardan temin edilir

Sartname incelenerek makine,
alet, ekipman ve personel
yeterliliginin saglanip
saglanamayaca@ina karar

Sartnamenin gerekleri goz dniinde
bulundurularak yapilacak
isin ostalama maliyeti
hesaplanarak karar verilir

Sartnamenin yasal zorunluluklar:
ve hiikiimlerinin incelenmesi

ihale evraklarinin toplanmasi
ve eksiklerin
tamamlanmasi saglanir

Hazirlanan evraklar
onaylatilir

ihaleyi yapacak olan kurum ve
kurulusun belirledigi teminat yatirihr

ihale tarihinde ve saatinde gereken
evraklar ve teklif komisyona sunulur

Sozlesme sartlari incelenerek
sozlesme imzalanmr

Pazarlama Prosesi
Yonetmeni

Pazarlama Prosesi
Y 6netmeni

Isletme Miidiirii

Kalite Sistem Yonetmeni

Satialma Proses
Yoneticisi

isletme Miidiirii

Isletme Miidiirii

Genel Miidiir

Pazarlama Prosesi
Yonetmeni

Pazarlama Prosesi
Yonetmeni

isletme Miidiirii

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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Taleplerin
incelenmesi

v

Listenin
hazirlanmasi

v

Malzeme ihtiyag
planlamasi

I

ihtiyacin
satin alma bildirimi

Listenin dagitimi

v

Malzemenin ¢ekimi

v

Uretim

Miisteriden gelen
taleplerin incelenmesi

Yemek listelerinin
hazirlanmasi

Miisteri taleplerine gore
malzeme ihtiyag
planlamasinin yapilmasi

Malzeme ihtiya¢ formunun
malzemenin temin edilmesi i¢in
satinalma boliimiine iletilmesi

Malzeme talep formuna
gore malzemenin satin alinmasi

Yemek listesinin
ahgilara dagitimi

Yemek listesine gore depolardan
regeteye uygun olarak gerekli
malzemenin alinmasi

Uretim proseslerine gore
yemek tiiretimlerinin
gerceklestirilmesi

Uretim Proses
Yonetmeni

Uretim Proses
Y Onetmeni

Uretim Proses
Y Onetmeni

Uretim Proses
Y 6netmeni

Satinalma Proses
Yonetmeni

Uretim Proses
Y Onetmeni

Ahgilar

Ahgilar

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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PROSES AKIS
DIYAGRAMI - YEMEK
URETIM CORBA

YONTEM SORUMLU

Hammadde
—_—

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise

ona gore depolardan hammadde Depo sorumlusu As¢r Yard.

Hayir Y
! . ! Evet

B. Ayiklama

S. Ayiklama

‘HM | Il

|

l Eve

v

t
B. Yikama S. Yikama
Hayir
| Evet
S Pargalama
Kesme

[ B.Haslama | [ S.Haslama | |

Kavurma

v

2 Kontrol >

Pisirme I

alir. llgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore eksik olup
olmadig: kontrol edilir.

Hammadde tiretime verilmeden 6nce
¢iiriik, yabanci madde gibi kaliteyi
etkiliyecek kriterler baz alinarak
ayiklama ilemi yapihr.

Ayiklamanin iyi yapilip yapilmadigi
kontrol edilir

Bol su ile bakliyat ve sebzelere
yikama islemi yapihir.

Hammaddenin temiz yikanip
yikanmadig kontrol edilir.

Hazirlanan hammaddeye pargalama
kesme islemi uygulanir.

Pargalama kesme isleminin yeterli
yapilip yapilmadig kontrol edilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
olarak kavurma veya haslama islemi
uygulanir.

Haslama kavurma islemlerinin
yeterliligi kontrol edilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayali
olarak pisirme islemi uygulanir.

Yemegin pisme durumu incelenir.
Yeterince pismemisse pisirilme
islemi devam eder.

Yemegin kivamina gelmesi igin
dinlenmeye birakilir.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢i Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢i Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Asci Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Asct

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Asct

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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l YONTEM SORUMLU

- ) Uretim Prosesi
Son triin Son tiriiniin tadi, tuzu, lezzeti ve

Y 6netmeni-
Kontrol gortiniimii kontrol edilir. Kalite Sistem
Yonetmeni
Hay1r ; .
Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
Hayir yapilir. Tad1 veya lezzeti yerinde o ) )
Uygun Olmayan degilse baharatlarla Kalite Sistem Yﬂonlet.mem
Uriin zenginlestirilir. Eger olumsuzluk Isletme Miidiirii
giderilemiyorsa iiriin beklemeye
alinir ve sonra imha edilir.
Uygun l
Numune itintitemsi ek seki o .
Alfiia <+— Bittind :::;:L:‘ﬁ:’:}; gekilde Kalite Sistem Y &netmeni
v
Dagitim Kisi adedine gore miktar belirlenir ve Asci-Aser Yard.
g ona gore dagitimi yapilr. Dagitim Sorumlusu

}

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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URETIM KOFTE SAYFA

REV. NO.
DOK. NO.

:00
:ADO05
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Hammadde

YONTEM

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde

—> alinir. ilgili regeteler
Hayir v
Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore eksik olup

Evet olmadig kontrol edilir.
> Hammadde tiretime verilmeden 6nce
Ayiklama cliriik, yabanci madde gibi kaliteyi

etkiliyecek kriterler baz alinarak

l ayiklama ilemi yapilir.

. Ayiklamanin iyi yapilip yapilmadig:
Hay:r kontrol edilir
l Evet
Bol su ile
yikama islemi yapilir.
Yikama
—
Hayir Hammaddenin temiz yikanip
yikanmadig kontrol edilir.
* Evet

Kesme Hazirlanan hammaddeye parc¢alama

Karistirma

Evet l

]
ol

Sekil Verme

kesme islemi uygulanir.

Hayir

Pargalama kesme isleminin yeterli
yapilip yapilmadig: kontrol edilir.

Haslama Sos S e
Kavarma Kizartma Hazirlama Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
olarak kavurma veya haslama islemi
\ ¥ uygulanir.
Hayir ntrol Hayir Haslama kavurma islemlerinin
Y yeterliligi kontrol edilir.
Pi Ustalik ve tecriibe bilgisine dayali
isirme olarak pisirme islemi uygulanir.
Hayir Yemegin pisme durumu incelenir.
Yeterince pismemisse pisirilme
islemi devam eder.
Yemegin kivamina gelmesi igin
I Dlnlcndlrlnc I dinlenmeye birakilir.

v

SORUMLU

Depo sorumlusu As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Yo6netmeni

As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Asgl

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Ascl

Uretim Prosesi
Yo6netmeni

As¢r

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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Son tiriin
Kontrol

Hay1r$
Hayir

Uygun Olmayan
Uriin

Uygun

Numune
Alma

A\ 4

Dagitim

Evet

Son tirtintin tad1, tuzu, lezzeti ve
goriiniimii kontrol edilir.

Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
yapihir. Tad1 veya lezzeti yerinde
degilse baharatlarla
zenginlestirilir. Eger olumsuzluk
giderilemiyorsa iirtin beklemeye
alinir ve sonra imha edilir.

Biitiinii temsil edecek sekilde

numune alinir

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapilir.

Uretim Prosesi
YoOnetmeni-
Kalite Sistem
Y Onetmeni

Kalite Sistem Yonetmeni
Isletme Miidiirii

Kalite Sistem
Y onetmeni

Asci-Asc Yard.
Dagitim Sorumlusu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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Hammadde

Hayir

v

|

Evet

Ayiklama

—
Hayir
l Evet
Yikama
—

v o

Evet

Et Par¢alama
Kesme

S. pargalama

kesme

Hayir

Evet l

Et Haslama
Kavurma
Kizartma

I
Haylr\# v

§

Hazirlama

Kontrol

Evet
B Hayir

1

_>| Pisirme I
L Hayir
v
| Dinlendirme |

YONTEM

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
alimir. Ilgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore cksik olup
olmadig: kontrol edilir.

Hammadde iiretime verilmeden 6nce
¢iiriik, yabanci madde gibi kaliteyi
etkiliyecek kriterler baz alinarak
ayiklama ilemi yapihir.

Ayiklamann iyi yapilip yapilmadig
kontrol edilir

Bol su ile yikama islemi yapilir.

Hammaddenin temiz yikanip
yikanmadi@: kontrol edilir.

Hazirlanan hammaddeye parcalama
kesme islemi uygulanir.

Pargalama kesme isleminin yeterli
yapilip yapilmadig: kontrol edilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayah
olarak kavurma, kizartma veya
haslama islemi uygulanir. Ayr1 yerde
sos hazirlamr.

Haslama, kavurma islemlerinin,
sosun yeterliligi kontrol edilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
olarak pisirme islemi uygulanir.

Yemegin pisme durumu incelenir.
Yeterince pismemigse pisirilme
islemi devam eder.

Yemegin kivamina gelmesi igin
dinlenmeye birakihir.

SORUMLU

Depo sorumlusu As¢i Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Ahg1 Yard. Kasap

Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

As¢1 Yard.- Kasap

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢1

Uretim Prosesi
Yonetmeni

AsGl

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Asct

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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REV. NO.
DOK. NO.

:00
:ADO06
212

Son {iriin
Kontrol

Hayir * Evet

Uygun Olmayan
Uriin

Uygun

Numune
Alma ¢

!

Dagitim

YONTEM

Son iiriiniin tadi, tuzu, lezzeti ve
goriiniimii kontrol edilir.

Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
yapilir. Tad1 veya lezzeti yerinde
degilse baharatlarla
zenginlestirilir. Eger olumsuzluk
giderilemiyorsa iiriin beklemeye
alinir ve sonra imha edilir.

Biitiinii temsil edecek sekilde
numune alinir

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapilir.

SORUMLU

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Kalite Sistem
Yonetmeni

Kalite Sistem Yonetmeni
Isletme Miiduirii

Kalite Sistem Yonetmeni

Asci-As¢r Yard.
Dagitim Sorumlusu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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Hammadde
—

¥ Evet

Ayiklama

|

l Evet

Hayir l¢

Yikama

—
Hayir
‘ Evet
Parcalama
Kesme
Hayir
Evet
Haglama Sos
Kavurma HazanAqma
Kizartma i
- I'g
Hayir Hayir

— I Pisirme

¥

L Hayir @

I Dinlendirme

YONTEM

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
alimir. 1lgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore eksik olup
olmadig: kontrol edilir.

Hammadde iiretime verilmeden 6nce

curiik, yabanci madde, biiyiik kiigiik

gibi kaliteyi etkiliyecek kriterler baz
alinarak ayiklama ilemi yapilir.

Ayiklamanin iyi yapilip yapilmadig
kontrol edilir

Bol su ile yikama iglemi yapihr.

Hammaddenin temiz yikanmp
yikanmadig: kontrol edilir.

Hazirlanan hammaddeye pargalama
kesme islemi uygulanir.

Parcalama kesme isleminin yeterli
yapihip yapilmadig kontrol edilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayali
olarak kavurma, kizartma veya
haslama islemi uygulamr.

Onpisirme islemlerinin yeterliligi
kontrol edilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
olarak pisirme islemi uygulanir.

Yemegin pisme durumu incelenir.
Yeterince pismemigse pisirilme
islemi devam eder.

Yemegin kivamina gelmesi icin
dinlenmeye birakilir.

SORUMLU

Depo sorumlusu As¢r Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Ahg1 Yard.

Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Ase1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Asgl

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Asgl

Uretim Prosesi
Y onetmeni

Asct

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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Son iiriin
Kontrol

Uriin

Uygun

Uygun Olmayan

Numune
Alma

!

Dagitim

Son tirtiniin tad, tuzu, lezzeti ve
gortiniimii kontrol edilir.

Evet

Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
yapihir. Tad1 veya lezzeti yerinde
degilse baharatlarla
zenginlestirilir. Eger olumsuzluk
giderilemiyorsa tiriin beklemeye
alinir ve sonra imha edilir.

Biitiinii temsil edecek sekilde
numune alinir

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapilir.

Uretim Prosesi
Y Onetmeni-
Kalite Sistem
Y 6netmeni

Kalite Sistem Y6netmeni
Isletme Miidiirii

Kalite Sistem Y6netmeni

Asci-Asgt Yard.
Dagitim Sorumlusu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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@ YONTEM SORUMLU

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise
Hammadde ona gore depolardan hammadde Depo sorumlusu As¢r Yard.
— alinir. Ilgili regeteler

Hayir
Depodan ¢ikan malzemelerin Ure_t_im Pros_esi
yapilacak yemege gére eksik olup Y 6netmeni-

olmadigi kontrol edilir. Ahgi Yard.
v Evet
s Hammadde tiretime verilmeden 6nce
Pir. Ayiklama S. Ayiklama ¢iiriik, yabanct madde gibi kaliteyi

Ase¢1 Yard.
etkiliyecek kriterler baz alinarak

aytklama ilemi yapilir.

Hayir

Ayiklamanin iyi yapilip yapilmadigi

Uretim Prosesi
kontrol edilir

Yonetmeni

l Evet

Pir. Yikama S. Yikama

Bol su ile yikama islemi yapilir. Ase¢1 Yard.

Hammaddenin temiz yikanip

Uretim Prosesi
yikanmadigi kontrol edilir.

Yonetmeni

Hazirlanan sebzelere parg¢alama Asc1 Yard.
kesme islemi uygulanir.
Parcalama kesme isleminin yeterli Uretim Prosesi
yapilip yapilmadigi kontrol edilir. Yonetmeni
Evet

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
olarak kavurma ve haslama islemi As
uygulanir.

Kavurma

Haglama, kavurma islemlerinin

Uretim Prosesi
yeterliligi kontrol edilir.

Yonetmeni
* Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal Asct
—> | Pisirme | olarak pigirme islemi uygulanir. ¥
* Yemegm pigme dur}:mu |‘n“ue.len|r. Uretio Proses:
Yeterince pismemisse pisirilme Vénetmeni

Hay1r islemi devam eder.

chcg‘in kivamina gelmesi igin Asct
| Dinlendirme | dinlenmeye birakilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT PROSES AKIS TARIH :
. . DIYAGRAMI YEMEK REV. NO. :00
YEMEK HIZMETLERL | iy DOK.NO.  :ADOS
an. ve tic. Lid. St PILAVLAR SAYFA -2/2
YONTEM SORUMLU

Son {iriin
Kontrol

Hayir * Evet

Uygun Olmayan
Urtin

Uygun

Numune
Alma ¢

I

Dagitim

Son tirtiniin tadi, tuzu, lezzeti ve
goriiniimii kontrol edilir.

Lezzetinde ve tadinda olumsuzluk
varsa ve giderilemiyorsa
ayrilarak imha edilir

Biitiinii temsil edecek sekilde

numune alinir

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapilr.

Uretim Prosesi
Y O6netmeni-
Kalite Sistem
Y onetmeni

Kalite Sistem Yonetmeni
Isletme Miidiirt

Kalite Sistem Y 6netmeni

Asc1-Ase Yard.
Dagitim Sorumlusu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - YEMEK
URETIM
MAKARNALAR

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

:00
:AD09

— >

Hammadde

—
Hayir .¢
+
— Haslama

!
- H’

Evet l

Soguk su ile
yikama

!

Sos Hazirlama

¥
Evet
4

I Dinlendirme l

Hayir
Uygun olmayan
ariin

Uygun

I Numune Alma |
v

I Dagitim l

v

YONTEM

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
alinir. Ilgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore eksik olup
olmadig kontrol edilir.

Makarnalar haslanir.

Haslama yeterliligi kontrol edilir.
Uygun degilse haslama devam eder.

Haslanan makarnalar su ile
duslama yapilir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal

olarak sos yapilir.

Sosun pisme durumu
incelenir. Yeterince pismemisse
pisirilmr islemi devam eder.

Pisen makarna sos ile karistirihir.

Yemegin kivama gelmesi i¢in
dinlenmeye birakilir.

Son tiriiniin tadi, tuzu, lezzeti ve
goriniimii kontrol edilir.

Uriin tuzsuz ise tuz ilavesi
yapilir. Tad1 veya lezzetiyerinde
degilse baharatlarla
zenginlestirilir. Eger olumsuzluk
giderilemiyorsa trtin beklemeye
alinir ve daha sonra imha edilir.

Bitiinii temsil edecek sekilde
numune alimir

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve

ona gore dagitim yapilir.

SORUMLU

Depo sorumlusu
Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Y Onetmeni-
Ahg1 Yard.

Asc1

Uretim Prosesi
Yonetmeni

AsSC1

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Asc1

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-

Kalite sistem yo6netmeni

Kalite Sistem Yo6netmeni

Isletme Miidiira

Kalite Sistem
Y 6netmeni

Asci-Ascr Yard.
Dagitim Sorumlusu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - YEMEK

URETIM
BOREKLER

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

:00
:AD10
:1/2

Hammadde

—>

v

Ayiklama

!

L Hayir

l Evet

Yikama

!

>

Evet
v

—>

Hayir l¢

YONTEM

Yemek kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
alinir. Ilgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore eksik olup
olmadig: kontrol edilir.

Hammadde tiretime verilmeden 6nce
ciiriik, yabanci madde gibi kaliteyi
etkileyecek kriterler baz alinarak
ayiklama islemi yapilir

Ayiklamanin iyi yapilip yapilmadigi
kontrol edilir..

Bol su ile yikama islemi yapilir.

Sebzelerin temiz yikanip yikanmadigi

S.Pargalama
Kesme

Et Pargalama
Kiyma

Hayir

¥ Evet
I Har¢ Hazirlama
* Hazirlama

Tepsileme ve

Hay1r

» Pisirme
Hay1r
4 Evet
Dinlendirme l

v

kontroledilir.

Regeteye uygun olarak, sebze veya
etlere par¢alama kesme islemi
uygulanr.

Parg¢alama kesme yeterliligi kontrol
edilir.

Regeteye uygun harg hazirlanir.

Yufka regeteye gore kesilir. Ay yerde

i¢ malzemesi hazirlanir.

Hazirlanan borekler {izerine yumurta
stiriilerek firinlanir.

SORUMLU

Depo sorumlusu
Asg¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Ahg Yard.

As¢1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

As¢1 Yard.-Kasap

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Asc1 Yard.

Ascl

Asc1

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT PROSES AKIS TARIH :
. . DIYAGRAMI - YEMEK REV. NO. :00
YggflE'Z?{f%ﬁlTIégRl URETIM DOK.NO.  :ADI0
- Ve e M-St BOREKLER SAYFA 212
YONTEM SORUMLU

Son iirtin
Kontrol

Uygun Olmayan
Uriin

Uygun

Numune
Alma

!

Dagitim

Evet

Son tiritiniin tads, tuzu, lezzeti ve
goriiniimii kontrol edilir.

Lezzetinde ve tadinda olumsuzluk
varsa ve giderilemiyorsa
ayrilarak imha edilir

Biitiinii temsil edecek sekilde
numune alinir

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapilir.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Kalite Sistem
Y Onetmeni

Kalite Sistem Y dnetmeni
Isletme Miidiiri

Kalite Sistem YOnetmeni

Asci-Asct Yard.
Dagitim Sorumlusu

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - YEMEK
URETIM

SUTLU TATLILAR

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

:00
:AD11

Hammadde

v

Kontrol

Hayir

v

Kaynatma

!

Malzemelerin
eklenmesi

!

Pisirme

Hayir

v

Sogutma

Uygun olmayan
Uriin

v

Numune
Alma

v

Dagitim |

v

YONTEM

Tath kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
alimir. Ilgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
yapilacak yemege gore eksik olup
olmadig: kontrol edilir.

Siit iyice kaynatilir.

Regetede belirtilen malzemeler
eklenir.

Ustalik ve tecriibe bilgisine dayali
olarak pisirme islemi uygulanir.

Pisme durumu kontrol edilir.
Pismemisse pisirilmeye devam edilir.

Tath kivamina gelmesi i¢in
dinlenmeye ve sogumaya birakilir.

Son iirtintin tad, lezzeti ve
goriintimi kontrol edilir.

Lezzetinde, tadinda bozukluk varsa
ayrilarak imha edilir.

Biitiinii temsil edecek sekilde
numune alinir.

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapihir.

SORUMLU

Depo sorumlusu
Tatlict

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Tathc

Tathict

Tatlic1

Tathcr

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Uretim Prosesi
Y o6netmeni

Kalite Sistem

Yonetmeni

Kalite Sistem Yo6netmeni
Isletme Mudira

Kalite Sistem Y 6netmeni

Asc1 Yard.-Dagitim Sor.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - YEMEK
URETIM

HAMUR TATLILARI

TARIH

REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

:00
:AD12
1

Gen)

Hammadde

YONTEM

Tath kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde

—» alinir. ilgili regeteler
Hay1r 4
Depodan ¢ikan malzemelerin tam
olup olmadig: kontrol edilir.
Hamur Regetelerde belirtildigi sekilde hamur
—> H 1 hazirlanarak sekillendirilir. ya da hazir
azirlama tathilar kullanmilir.
1 5
Fldyn Hamurun sekerine ve yumusakhgina
bakilir. Eksiklik olursa ilavesi
saglanir.
l Evet
Sekillendirme Hamura sekil verilerek tizerine
yumurta stirtiliir.
Pisirme Surup Ustalik ve tecriibe bilgisine dayal
Hazirlama olarak pisirme islemi uygulanir

v

| Surup ilavesi

v

Dinlendirme
sogutma

v

Son Uriin
Kontrol

I Numune Alma
v

Dagitim

v

Hayir

Pisirilen surup ve hamurun pisme
yeterliligi kontrol edilir.

Yeteri kadar surup tathnin iizerine
dokiiliir.

Tathinin surubunu ¢akmesi igin
beklenir.

Son iirtintin tadi, lezzeti ve
goriiniimii kontrol edilir.

Lezzetinde, tadinda bozukluk varsa
ayrilarak imha edilir.

Biitiinii temsil edecek sekilde
numune alinir.

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapihr.

SORUMLU

Depo sorumlusu
Tathct

Uretim Prosesi
Y 6netmeni-
Tatlict

Tathcr

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Tathc

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Tatlhict

Tathici

Uretim Prosesi Y6netmeni
Kalite Sistem YOnetmeni

Kalite sistem ydnetmeni
Isletme Miidiiri

Kalite Sistem YOnetmeni

Dagitim sor.-Tatlici-As¢1 Yard.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - YEMEK
URETIM
KOMPOSTOLAR

TARIH ;

REV. NO. :00
DOK. NO. :AD13
SAYFA 1

Hayir

Hayir

Hammadde

Hayir

v

Ayiklama

Yikama

Parcalama kesme

v

Kaynatma

Sogutma

@ Hayir

v

Numune Alma

[«—

v

YONTEM

Komposto kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
ahimir. Tlgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemelerin
kompostoya gore cksik
olup olmadig: kontrol edilir.

Hammadde tiretime verilmeden 6nce
cuiriik, yabanci madde gibi kaliteyi
etkileyecek kriterler baz alinarak
ayiklama islemi yapilir.

Ayiklamanm yeterliligi kontrol
edilir.

Bol su ile yikama islemi yapihir.

Yikama igleminin yeterliligi
kontrol edilir.

Hammaddeye par¢alama kesme

islemi uygulanir.

Parcalama kesme isleminin
yeterliligi kontrol edilir.

Meyve pargalarina seker ilave edilir,
kaynatilarakpisirilir.

Kompostonun pisme yeterliligi
kontrol edilir.

Kivamina gelmesi i¢in dinlenmeye ve
sogumaya birakilir.

Son triinin tadi, lezzeti ve
gorunimii kontrol edilir.

Lezzetinde, tadinda bozukluk varsa
ayrilarak imha edilir.

Biutiinu temsil edecek sekilde
numune alimr.

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitim yapihir.

SORUMLU

Depo sorumlusu
Tathc

Uretim Prosesi
Yonetmeni-
Tathc

Tathci

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Tathct

Tathc:

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Tather

Uretim Prosesi
Yonetmeni

Tather

Uretim Prosesi Yonetmeni
Kalite sistem yonetmeni

Kalite sistem yonetmeni
Isletme Miidirt

Kalite Sistem Y 6netmeni

Dagitim sor.-Tathei-As¢r Yard.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DiYAGRAMI - YEMEK
URETIM
SALATALAR

TARIH

SAYFA

REV. NO.
DOK. NO.

:00
:AD14

@

Hammadde

ayir

H

|

Ayiklama

Hayir

‘

Yikama
Klorlama

|

Hay1r

> I Dograma

Hayir

cklenmesi

Hayir

Uygun olmayan
triin

Dagitim

f

I Numune Alma

@‘-

YONTEM

Salata kag kisilik hazirlanacak ise
ona gore depolardan hammadde
alinir. Ilgili regeteler

Depodan ¢ikan malzemenin tam
olup olmadig kontrol edilir.

Hammadde iiretime verilmeden 6nce
ciiriik, yabanci madde gibi kaliteyi
etkileyecek kriterler baz alinarak
ayiklama islemi yapilir.

Ayiklamanin yeterliligi kontrol
edilir.

Bol su ile sebzeler yikanir. Yikama
isleminden sonra klorlu su ile
yikanarak durulamir

Yikamanin kontrolii yapilir. Gerekirse
tekrar yikanir.

Sebzeler istenilen boyutlarda
dogranir.

Dograma isleminin
yeterliligi kontrol edilir.

ilave edilmesi gereken malzemeler
ilave edilir. Karistirilaraksekil verilir.

Son iirtiniin tadi, lezzeti ve
goriinimii kontrol edilir.

Lezzetinde, tadinda bozukluk varsa
ayrilarak imha edilir.

Kisi adedine gore miktar belirlenir ve
ona gore dagitimi yapihir.

Biitiinii temsil edecek sekilde
numune alinir.

SORUMLU

Depo sorumlusu
Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni-
Asg¢1 Yard.

Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Yonetmeni

As¢1 Yard.

Kalite Sistem Yonetmeni

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Asc1 Yard.

Uretim Prosesi
Y 6netmeni

Asc1 Yard.

Kalite Sistem Yonetmeni

Kalite sistem yonetmeni

isletme Miidiirii

As¢1 Yard.

Kalite Sistem yonetmeni

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH

ASTAT :
. . PROSES AKIS REV. NO. :00
Y‘E‘MEK %IZI\I/{tEdTIéERI DiYAGRAMI - DAGITIM | DOK. NO. :AD15
an. ve 11C. . 1. SAYFA 1
YONTEM SORUMLU

Temiz-
leme

Hayir

Yemek Servisi | <4—

v

Ekmeklerin
Hazirlanmasi

v

Tabldotlar

Yiikleme

v

Teslim

Hayir

Evet *

Toplama

v

Yikama ve
kurulama

Evet *

Dizme

v

Dinlendirilmis yemekler kisi adedine
gore sefer taslarina konulurlar.

Kisi adedine gore ekmek ayarlanir
ve posetlenir.

Kisi sayisina gore tabldot tepsileri
kasik, ¢atal ve yemek dagitim
araglari hazirlanir ve lelatinlenir.

Aracin temiz olup olmadig kontrol
edilir.

Sefer taslar giizelce kilitlenerek
araca yerlestirilir.

Yemekler en kisa zaman igerisinde
teslim edilirler.

Firma tarafindan yemekler alinir ve
yemek teslim formuna
imzalatilir. Yemek kabul edilmezse
miisteri sikayetleri formuna kayt
yapilir ve problem arastirthir.

Yemekler yendikten sonra
firmalardan alet ve
ekipmanlar toplanir.

Getirilen bulagiklar
bulasikhaneye getirilerek yikanir.

Yikanan malzemeler kontrol
edilir, iyi yikanmadiysa tekrar
yikanir.

Temizlenmis malzemeler
raflara dizilir.

Uretim Prosesi Yoneticisi

Uretim Prosesi Yoneticisi

Uretim Prosesi Yoneticisi

Kalite Sistem Y Oneticisi

Asg¢1 Yardimeilari

Sofor

Kalite Sistem Y Oneticisi

Ase1 Yardimceilari

Temizlik Sorumlulari

Kalite sistem yoneticisi

Uretim Prosesi Yoneticisi

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - EGITIiM

TARIH :
REV. NO. :00
DOK. NO. :AD16
SAYFA 1

Personel Alimi

v

Oryantasyon

Egitimi

v

Egitim Plan:

v

Egitim Talebi

\

Haylr

* Evet

Egitim
v

Kayit

v

Tedarikgi
Degerlendirme

v

YONTEM SORUMLU

Personel talebine gére konusunda
yeterli bilgi ve tecriibeye sahip kisiler
ise alinirlar.

isletme Miidiirii

Ise yeni baslayan personel ilk 6nce

Kalite Sistem Yoneticisi
oryantasyon egitimi alirlar.

Her yi1l ocak ay1 igerisinde K.S.Y.
tarafindan egitim ihtiyaglar
belirlenerek egitim plani hazirlanir.

Kalite Sistem Y Oneticisi

Egitim ihtiya¢ duyulan konularda

ilgili boliim egitim ihtiyacim bildirir. HgilvBohitmler

ihtiyag duyulan egitimin gerekliligi Isletme Miidiirii

onaylanir.

Personel ya firma i¢inde ya da firma

Kalite Sistem YOneticisi
disinda egitim alir.

Alinan egitimler hem personel egitim
takip formuna hem de egitim kayit
formuna kaydedilir.

Kalite Sistem Y Oneticisi

Egitim veren kurum veya kurulusun

Kalite Sistem Y Oneticisi
degerlendirilmesi yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT PROSES AKIS TARIH :
: . | DIYAGRAMI - REV. NO. :00
Yngfe ?fl\filﬂégm YONETIMIN GOZDEN DOK. NO. :AD17
' T GECIRMESI SAYFA 1
YONTEM SORUMLU
Yonetimin gozden gecirme
Proje konusunun toplantilarinda firma performans Genel Miidiir +
belirlenmesi gOstergelerinin incelenerek Boliim Yoneticileri
proje konularinin belirlenmesi
\4 )
Ekibin ng;lﬁ(;?ﬁjgziiﬁ'ﬁn Genel Miidiir +
belirlenmesi belirlenmesi Béliim Yoneticileri
\
Verilerin Meveut durumla ilgili verilerin Proje
toplanmaSI toplanmas1 ve analizi Ekibi
\ 4
Faaliyetlerin Iyilestirmeyle ilgili faaliyet Proje
belirlenmesi belilenip planin hazirlanmasi Ekibi
Faalivetlerin Iyilestirme planina uygun .
—> kly — olarak faliyetlerin ll;;(OJbe
gelee ei Tmest gerceklestirilmesi o
1yilegtirme _ :
sonuglarinin yilestirme Sonrasinca Proje
R hedeflenen sonuglara ulastlip Fkibi
g(‘)zlden _ ulagilmadiginin degerlendirilmesi !
gecirilmesi
Evet
Plam.n rev'ize Iyilestirme planmin Proje
edilmesi revize edilmesi Ekibi
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH .
ASTAT ' PROSES AKIS REV-NO .00
YEMEK HIZMETLERI DIYAGRAMI DOK' N O ) AD18
San. ve Tic. Ltd. Sti. ( iCi i A '
Vi S DUZELTICI FAALIYET SAYEA 1
[
YONTEM SORUMLU
Basla
Uygunsuzluklarin Musteri gikayeteriveiip Kalite Sistem
: . uygunsuzluklarla ilgili raporlarin TP
incelenmesi il eifiiea Yoneticisi
Y - Toplant1 yapilarak Kalite Sistem
Nedenlerin e e < Yéneticisi +
uygunsuzluklarin nedenlerinin g
arastirilmasi ek [gili Boliim
Yoneticileri
'" - Nedenleri St laldinl Kalite Sistem
Faaliyetlerin SR G R dry e Yoneticisi +
—> . . i¢in gerekli diizeltici faaliyetler, ST
belirlenmesi ! il : - Tlgili Béliim
sorumlular ve siirelerin belirlenmesi D e
Yoneticileri
Y Faaliyetlerin baglatil
aaliyetlerin baglatilmasi s g
I(}a? LI icin diizeltici faaliyet Ki‘(l.l.‘e Sistem
agitimi raporunun dagitilmasi dnedicist
v
: : Diizeltici faliyet : G
Faahyctrtn = i
gergeklestirilmesi faaliyetlerin gergeklestirilmesi Yoneticileri
Hagr Allnan _ Diizeltici faaliyetlerin
faaliyetlerin etkin olarak uygulanip Kalite Sistem
kontrolii uygulanmadiginin Yoneticisi

kontrol edilmesi

Raporun
kapatilmasi

Diizeltici faaliyet raporunun
ilgili kisminin doldurularak
raporun kapatilmasi

1

Kalite Sistem
Y oneticisi

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT PROSES AKIS FTQE\I}I%O 0
YEMEK HIZMETLERI | DIYAGRAMI - ONLEYICI A :
San. ve Tic. Ltd. Sti FAALIYET DOK.NO. ~ :AD19
B SAYFA 1
YONTEM SORUMLU

Potansiyel
uygunsuzluklarin
incelenmesi

A4

Nedenlerin
arastirilmasi

v

> Faqliyetlerir}
belirlenmesi

A 4

Raporun
dagitim

v

Faaliyetlerin
gergeklestirilmesi

|

Hayir Alinan

faaliyetlerin
kontrolii

Raporun
kapatilmasi

1

Potansiyel uygunsuzluk
kaynaklarinin
incelenmesi

Toplant1 yapilarak
uygunsuzluklarin nedenlerinin
arastirilmasi

Nedenlerin ortadan kaldirilmasi
i¢in gerekli Onleyici faaliyetler,
sorumlular ve siirelerin belirlenmesi

Faaliyetlerin baslatilmasi
i¢in Onleyici faaliyet
raporunun dagitilmasi

Onleyici faliyet raporuna
uygun olarak
faaliyetlerin gergeklestirilmesi

Onleyici faaliyetlerin
etkin olarak uygulanip
uygulanmadiginin
kontrol edilmesi

Onleyici faaliyet raporunun
ilgili kisminin doldurularak
raporun kapatilmasi

Kalite Sistem
Y Oneticisi

Kalite Sistem
Y Oneticisi +
flgili Boliim
Y oneticileri

Kalite Sistem
Y Oneticisi +
Ilgili Boliim
Y oneticileri

Kalite Sistem
Y Oneticisi

flgili Boliim
Y oOneticileri

Kalite Sistem
Y Oneticisi

Kalite Sistem
Y Oneticisi

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




PROSE AKIS TARIH
YEMEKAggzﬁETLEM DIYAGRAMI - REV.NO.  :00
: : STRATEJIK DOK. NO. :AD20
San. ve Tic. Ltd. Sti. PLANLAMA SAVEA 1
YONTEM SORUMLU

Toplanti
diizenlenmesi

v

Hedeflerin
belirlenmesi

Detay
planlama

. &

Uygulamaya
gegme

v

Gozden
gecgirme

I

Her yi1lin Ocak ay1 igerisinde
firma hedeflerinin belirlenmesi
amaciyla toplanti
belirlenmesi

Firma performans gostergeleri,
rakiplerle analiz,
miisteri beklentileri,
sektorel gelismeler vb.
dikkate alinarak
firma hedeflerinin belirlenmesi

Belirlenen hedeflere gore her bir
hedefin gergeklestirilebilmesi igin
detay planlamanin
yapilmasi

Proje planlama
formuna gore
faaliyetlerin
gergeklestirilmesi

Firma hedefleri ve
proje planlarinin
gbzden gegirme

toplantilarinda incelenmesi

Genel Miud.+
bolim yoneticileri

Genel Mid.+
bolum yoneticileri

ilgili bolim
yOneticisi

flgili boliim
yoneticisi

Genel Miid.+
boliim yoneticileri

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

ASTAT PROSES AKIS

DIYAGRAMI - BAKIM

TARIH :
REV. NO. :00
DOK. NO. :AD21

SAYFA 1
YONTEM SORUMLU
Makinalarin Makinalarin listesi hazirlanir. Uretim
listesi Ycr}i alinan ma!(inc Proses
listeye eklenir. Y Oneticisi
v
Bakim Her y1l ocak ayinda (I_’J;glslel?
bakim plani hazirlanir. i
plam P Y Oneticisi
v
Makinede ¢ikan arizalarin tarihi, Uretim
Ariza nedeni ve ne yapildigi Proses
durumu kayit altina alinir. Y dneticisi
v S
Yapilan bakimlar ve Uretim
Bakim ne yapildigi kayit edilir Proses
Y Oneticisi
v y »
Havir Y1l sonunda makine sicil kartlari
Satin Y K degerlendirilir, yenileme yapilmasi isletme
alma arar gerekiyorsa yonetimi gézden gegirilmesi Miidiirii

toplantisinda gortisiliir ve karar verilir

Evet

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - SATIN
ALINAN MALZEMELERDE
ORTAYA CIKAN
UYGUNSUZLUKLAR

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

:AD22

Giris
kontrol

Uygunsuzluk

var mi?
Hayir 5

A4

Depolama

Evet

v

Malzemelerin
tanimlanmasi

v

Malzemelerin
incelenmesi

Hayir Malzemeler
ayrilarak
kullanilabilir
mi?

Evet

Malzemelerin
ayrilmasi

v

| 3 | Bozuk malzemelerin
iade edilmesi

!

€

YONTEM

Satin alinan malzemelerin
kontrol edilmesi

Kontrol sonuglar: uygun
olmayan malzeme var mi?

Malzemenin tanimlanarak
depolanmasi1 malzeme kasalarinin
tizerine uygun olmayan urin
kartlarinin asilmasi ve hatali
malzeme bolgesine ¢ekilmesi

Uygun olmayan malzemelerin
incelenmesi ve yapilacak
islem hakkinda karar verilmesi

Malzemelerin ayrilmasi veya
tedarik¢iye iade edilmesine
karar verilmesi

Malzemelerin ayrilarak
uygunlarin kullanima
verilmesi

Bozuk malzemelerin
raporlanarak tedarik¢iye
iade edilmesi

SORUMLU

Kalite Sistem
Y Oneticisi

Kalite Sistem
Y oOneticisi

Giris
Kontrol

Kalite
Sistem
Y Oneticisi

Giris
Kontrol

Kalite
Sistem
Y Oneticisi

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

PROSES AKIS
DIYAGRAMI - URETIM
PROSESINDE ORTAYA
CIKAN
UYGUNSUZLUKLAR

TARIH ;
REV. NO. :00
DOK. NO. :AD23
SAYFA 1

Kalite kontrol

Uygunsuzluk

Hayir diizeltilebilir

Uretim boliimiiniin
bilgilendirilmesi

v

Uygunsuzlugun
diizeltilmesi

Yeniden

Uygun kontrol
degil
Uygun
Uretime devam
edilmesi
— Atik

I
&)

YONTEM

Uretim sirasinda
yapilan kalite kontrol
islemlerinde uygunsuzlugun
belirlenmesi

Yemekteki uygunsuzlugun
diizeltilmesi veya atik olarak
ayrilmasina karar verilmesi

Uygunsuzluk ve yapilacak
islem konusunda tietim
boliimiiniin bilgilendirilmesi

Gerekli islemler yapilarak
uygunsuzlugun giderilmesi

Uygunsuzluk sonrasi
yeniden kontrol yapilmasi

Yemek tretiminin kaldig
operasyondan devam edilmesi

Uygunsuzlugun raporlanarak
yemeklerin atik olarak ayrilmasi

SORUMLU

Kalite
Kontrol

Kalite
Kontrol

Kalite
Kontrol

Uretim

Kalite
Kontrol

Uretim

Kalite
Kontrol

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT PROSES AKIS TARIH

:00

YEMEK HizMETLER] | PITYAGRAMI - MUSTERIDE | REV. NO.
San. ve Tic. Ltd Sti ORTAYA CIKAN DOK. NO. :AD?24
) ) A UYGUNSUZLUKLAR SAYFA 1
YONTEM SORUMLU
Misteri Mll,l$t;:l'ldl((2n ye;l]gkle Kalite
E e 1lgili sikayetlerin Sistem
sikayetleri gelmesi Y Oneticisi
v
Sikayetlerin Miisterinin ziyaret edilerek ;:ll:ne]
incelenmesi sikayetlerinin incelenmesi Y('jn-eticisi
Yemekler Miisteri sikayetine gore
3 : yemegin iade edilip edilmeyeceginin Miisteri
iade edilecek in iade edilip edil ini '
mi? kararlastirilmasi
Hayir
Evet
- & 7 Miisteri sikayetlerine gore Kalite
Duz?]twl diizeltici faaliyetlerin Sistem
faaliyet baslatilmasi Y 6neticisi
v
- - iz Kalite
3 : Miisterid Juns 5 .
Yemek iadesi =R Zgr?zﬁl::;:; RIS Sistem
l Y Oneticisi
> Kalite
Uygunsuzlugun raporlanmasi 2
Atk ve yemegin atik olarak ayrilmasi §lste'm. :
Y Oneticisi
HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




PROSES AKIS TARIH :
ASTAT DIYAGRAMI - IZLEME |REV. NO. :00
YEMEK HIZMETLERI | VE OLCME DOK.NO.  :AD25
San. ve Tic. Ltd. Sti. CIHAZLARININ SAYFA 1
KONTROLU
YONTEM SORUMLU
Listeleme i e ek
v
Kalibrasyon Kalib lacak ol —
—| eikipnm Sk 1 b aron e Vi Kalite Sistern
belirlenmesi belirlenir ve kayit edilir oncliclsy

Hayir l

Satinalma

Onay
Evet

Kalibrasyon sikligi

onay1 yapilir. Isletme Midiiri

Kalibrasyon satin alinacak firmanin
uluslararasi kalibrasyon sertifikalar1 ve bu Kalite Sistem
konuya hakim olmalar: sarttir. Y oneticisi
Satinalma Proses Diyagrami AD.04

H Kalibre edecek firma sartlarina bagh
ay1r larak inde ya da kendi Kalite Si
Kalibrasyon olarak ya yerinde ya da kendi alite Sistem
laboratuvarinda kalibrasyonu Y oneticisi
gergeklestirir ve kodlanarak etiketlenir
Evet
Kalibrasyon
dist
R 1 Kalibrasyon yapan firma tarafindan Kalite Sistem
aporiama raporlar hazirlanir ve temin edilir. Y éneticisi
b 4 Kalibrasyon sikhig: takip edilerek
Taki kalibrasyon zamani gelen ekipman igin Kalite Sistem
aKip proses tekrarlanir ya da stipheli Y 6neticisi
l durumlarda kalibrasyon tekrarlanir
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT PROSES AKIS
YEMEK HiZMETLERI DIYAGRAMI -
San. ve Tic. Ltd. Sti. SATINALMA

TARIH :

REV. NO. :00
DOK. NO. :AD26
SAYFA 1

Malzeme ihtiyaci
belirlenmesi

!

@ Hayir

Evet

Hayir 5
Sartname Sartnamenin
hazirlama belirlenmesi
I Evet
»| Evet
v
> Tedarikg¢i
arastirmasi
> Teklif alma
Hayir . ~
Tekliflerin

degerlendirme

Hayir

Evet

Siparis
verilmesi

v

Siparis
temini ve
kontrol
Hayir

Evet

. Hayir Uygun
Iade olmayan
trin
l Evet
Tedarikg¢i Tedarikgi -«
degerlendirme degerlendirme

v v

@ I Depolama I

YONTEM SORUMLU

ilgili boliimler ihtiyaglarimi belirler .
ve yazili olarak satinalma Ilgili Bélim
boliimiine iletirler

Biiytik miktardaki satinalmalar

igin onay gerekir Isletme Mudira

Satinalinacak malzemenin sartnamesi Satinalma
incelenir, gerekiyorsa yeni Proses
sartname hazirlamir Y onetmeni
Tedarikgi listesinden ilgili Satinalma
tedarik¢iler bulunur, gerekirse Proses
yeni tedarik¢i arastirihir. Y onetmeni
Tedatikgilerden yazili olarak Sgtinalms
o 3 Proses
teklif istenir Yo .
onetmeni
Alman tekliflerin maliyet ve S‘;"“flfT]il
kalite kosullar1 degerlendirilir LOSes .
Y 6netmeni
Teklif onaylanir I§Ictmc
Miidiri
Tedarikg¢i firmaya teklifin kabul Satinalma
oldugu sirket kasesi ve imza ile Proses
onaylanarak bildirilir Y 6netmeni
Siparis edilen malzemeler Kalite
sartnamelerde belirtildigi gibi S'z" e
kontrol edilerek & istem
Yonetmeni

kabulleri yapilir

Kontrol sonucu sartnameye uymayan
iirtinler isletme Miidiirii onay1
ile iadesine ya da fire kesimine
karar verilir

Kalite Sistem
_ Yonetmeni
Isletme Mudiira

Tedarikgiler degerlendirilerek Satinalma
kayit yapilir. Tedarikgi Proses
degerlendirme akis diyagrami Y énetmeni

Satinalinan malzeme

P Depocu
sartnamede belirtilen p

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




PROSES AKIS TARIH

ASTAT DIYAGRAMI - REV. NO.
YEMEK HIZMETLERI | SATINALMA- DOK. NO.
San. ve Tic. Ltd. Sti. TEDARIKCI SAYFA

DEGERLENDIRME

:00

AD27

Satinalma girdi
kontrol

v
Hammadde ve
hizmet kalite
puani

v

Yardimci malzeme
kalite puani

v

Temin puani

v
Puan
hesaplanmasi

v
Taseron
tetkiki

Onaylh
tedarikgi
listesi

@ Hayir

YONTEM

Satinalma akis diyagrami
AD.0O4

Sartnamedeki fireler hesaplanarak
% fire bulunur. Cikan rakami
hammadde kalite puani listesine
bakilarak kalite puam verilir LS.03

Yardimci1 malzeme kabul edilmisse 60,
sarthi kabul yapildiysa 30, red edildiyse
0 puan verilir

Temin siiresinde 1-10, erken geldiyse 30,
tam zamaninda geldiyse 40, 1/5 giin
geg geldiyse 20, 5-10 giin ge¢
geldiyse 10, 10 giinden fazla olursa
0 puan verilir

Kalite puani 60 tizerinden,
termin puanm 40 tizerinden
hesaplanir

Yilda en az bir kez olmak tizere
taseronlar tetkik edilir. Taseron
soru listesi LS.04 kullanilir

Calisilan buitiin tedarikgiler onayh
tedarikgi listesine kayit yapilir. Y1l sonunda
puanlar toplanarak tedarikgiler degerlendirilir.
Ortalama puanm 60 altinda kalan tedarikgilerle
calisilmaz.

SORUMLU

Satinalma
Proses
Y oneticisi

Satinalma
Proses
Yoneticisi

Satinalma
Proses
Y oneticisi

Satinalma
Proses
Y Oneticisi

Satinalma
Proses
Y oOneticisi

Satinalma
Proses
Y Oneticisi

Satinalma
Proses
Y Oneticisi

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT |RECETELER - Rev N0, 100
YEMEK HIZMETLERI | CORBALAR DOK. NO. :RCO1
San. ve Tic. Ltd. Sti. YAYLA CORBASI SAYEA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Yogurt 20 g 2
Piring 59 2
un 60 2
Yag 39 1
Tuz 30 1
Nane 19 1
Yumurta 1/10 adet 2
Limon suyu 1g 1
YAPILISI:

Yogurt, un, yumurta ve limon suyu bir kasede iyice karigtirilip ezilir. Bu karisim

yaga ilave edilir. Tuzunu atip yine karistirarak un kokusu gidinceye kadar 3-4 tasim

kaynatilir. Piring ve nane ilave edilir. Yag kizdirilarak {izerine verilir. Servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT EI(E)CI:QFISTEE R Rev No. 00
FSanve Tieo Lt st | TAVUK SUYU DOK NO.RG02
CORBASI SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: Kisi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Pili¢ 10¢ 2
Yogurt 10¢ 2
Tel Sehriye 69 1
Tuz 30 1
un 849 2
Yag 309 1
Yumurta 1/10 adet 2
Limon suyu 1g 1
Domates 49 1
Biber 290 3

YAPILISI:

Tavuklar haglandiktan sonra didilir. Sehriye kavrulur, tavugun suyuna limonla
birlikte ilave edilir. Yogurt, un, yumurta ve yagla terbiye yapilir. Yapilan terbiye de
ilave edildikten sonra parcalara ayirdigimiz tavuklar: da ekleyip pisirilir. Dogranmis

domates ve biber yagda kizartildiktan sonra {izerine konulduktan sonra servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT ~ |RECETELER - ETLi F{é{}% o o
YEMEK HIZMETLERI | YEMEKLER _ DOK. NO. 'RCO3
San. ve Tic. Ltd. Sti. HUNKAR BEGENDI SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Dana kusbasi 100 g 10
Patlican 110 g 10
Sivi yag 259 S
K.sogan 15¢ 5)
Salga 8¢ 2
un 129 2
Tuz 39 1
Carli biber 15¢ 5)
Domates 2049 5
Kagar peynir 29 2
Limon suyu 290

Siit 10 g 5
YAPILISI:

Yikanan patlicanlar yagda kizartilir. Kabuklar1 soyulup, ince dogranir. Limonlu

unlu suda bekletilir. Etler et sote seklinde pisirilir. Un yagda kavrulur. Siitle agilir.

Uzerine patlicanli sos ilave edilir. Pistikten sonra servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT RECETELER - ETLI TARIH

. . REV.NO.  :00
YEMEK HIZMETLERI YEMEKLER DOK. NO. RC04

San. ve Tic. Ltd. Sti. TAS KEBABI SAYFA 9

KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dana eti 90g 10
Siv1 yag 209 1
K.sogan 50 1
Salca 79 2
Un 39 1
Tuz 39 1
Carli biber 159 5
Domates 2049 5
Patates 90g 10
YAPILISI:

Dana eti haslanir. Patatesler kizartilir. Kirmizi sos hazirlanir. Firin veya tencerede

pisirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT ~ |RECETELER -ETLI FTQ‘E\I}% o0 0
YEMEK HIZMETLERI | SEBZE YEMEKLERI DOK. NO. 'RCO5
San. ve Tic. Ltd. Sti. ETLi BAMYA SAYEA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Bamya (soklu) 105 g 10
T.bamya 180 g 10
Kusbasi et 35¢ 10
Kuru sogan 15¢ 5)
Domates 15¢g 5
Salca 59 1
Siviyag 5¢9 1
Tuz 30 1
Limon suyu 1g
un 39 1
C.biber 10¢g 5
YAPILISI:

Bamya suda hafif haslanir. Etler soganla yagda kizartilir. Firin veya tencerede

diger malzemeler hazirlanan kirmiz1 sosla pisirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT ~ |RECETELER-ETLi F{é{}% o o

YEMEK H?ZMETLE.RI SEB_ZE ){EMEKLERI DOK. NO. :RC06
San. ve Tic. Ltd. Sti. ETLI BIBER DOLMA SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dolmalik biber 100 g 10
Dana kiyma 359 10
Piring 35¢ 10
Kuru sogan 259 10
Un 39 1
S1v1 yag 79 2
Tuz 39 1
Salca 109 2
Domates 2049 5
Nane 19 1
YAPILISI:

Kiymanin i¢ine kuru sogan, domates, nane, tuz karistirithip kavrulur. Karigimin

icine piring katilip, isleme devam edilir. Biberlere doldurulup, agizlar1 domatesle

kapatilir. Firin tepsisine dizilir. Un ve salca ile yapilan sos ilave edilir. Yagh kagitla

ortiilerek pisirilir. Sicak servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT RECETELER - TAVUK | TARIH

YEMEK HIZMETLERI |VE HINDi YEMEKLERI

REV.NO.  :00
DOK.NO.  :RCO7

San. ve Tic. Ltd. Sti. PILIC HASLAMA SAYEA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Pili¢c But 130 g 20
Patates 90g 10
Havug 25¢ 5
Kuru sogan 50 3
Yag 8¢ 2
Yogurt 15¢ 5
un 8¢ 2
Tuz 30 1
Maydanoz 1/100 adet

Yumurta 1/10 adet 2
YAPILISI:

Yikanmis etler bol su ile ateste pisirilir. Soganlar kavrulur. Patatesler ilave edilir.

Hafifce pisirilir. Etlere ilave edilir. Diger tarafta yogurt, un, yumurta, limon terbiye

edilir. Pigen yemege ilave edilir. Bir tagim kaynatilir. Yemek servise hazirdir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT ~ |REETELER - BALIK FT;E*\I}% o o
YEMEK H¥ZMETLE.RI YEMEKLERI DOK. NO. :RCO8
San. ve Tic. Ltd. Sti. HAMSI TAVA SAYFA 9
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Hamsi 110g 20
Siviyag 259 5
Misir unu veya un 10 g 3
Tuz 39 1
GARNILERI
1. K. Sogan 509

Maydanoz 1/100 adet
2. Roka 209

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 batirilarak kizgin yagda

pisirilir. Istenen bir garni ile servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT TARIH ]
YEMEKHIZMETLERL | pon 0 Gnpane  |DOKNG.  R09
SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Sardalya (soklu) 100 g 5
Tuz 39 1
un 10 g 3
Siviyag 259 5
Yumurta 0,10 adet 2
GARNILERI
1. K.sogan 50¢g

Maydanoz 1/100 adet
2. Roka 20 g

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 ¢oziindiikten sonra yikanir. Unlanip yumurtaya

batirilarak kizgin yagda pisirilir. Istenen bir garni ile servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT E%%EETEKEEE Rev.NO. 00
VMECHATLEN | GvatikoL DOCNO RO
BOREGI '
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Yufka 100 g
Dana kiyma 2049 5
Sivi yag 10 g 3
K.sogan 15¢ 5)
Tuz 29 1
Yumurta 1/10 adet 2
Maydanoz 1/100 adet

YAPILISI:

Kiyma soganla kavrulur. Yufkalar tezgaha yayilir. Hazirlanan yagh karisim
fircayla stiriildiikten sonra i¢ malzemesi konulup, sekil verilerek firin tepsisine dizilir.

Ciktiktan sonra yaglanip, servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT . | RECETELER - SIGARA FTzé\I}.Hﬁo. 00
VENEKHIAILER | poReci
SAYFA 11
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Yufka 100 g 10
Siv1 yag 259 5
Lor 159 5
Tuz 29 1
Yumurta 1/20 adet 2
Maydanoz 1/100 adet

Yogurt 10 g 2

YAPILISI:

Lor, maydanoz, tuz karistmindan har¢ hazirlanir. Hazirlanan yufkalara sarilarak

kizgin yagda kizartilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | REGCETELER - FTzé\Ij.Hﬁo. +00
YEMEK HIZMETLERI | KOFTELER DOK. NO. RCI2
San. ve Tic. Ltd. Sti. IZGARA KOFTE SAVEA 1

KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Kiyma 809
K.sogan 69
Tuz 29
Yumurta 1/10 g
K_.biber 1g
Kimyon 1g
GARNILERI
1. Patates (piire) 100 g

Stit 2049
2. Patates kizartma 100 g

Siviyag 259
3. Domates 100 g

C.biber 20 g
YAPILISI:

Iki kere makineden ¢ekilmis kiyma diger malzemelerle harg yapilarak sekil verilir.

Hazirlanmis 1zgaralar iizerinde pisirilerek istenen bir garni ile servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT . | RECETELER - MiNTI FTzé\I}.Hﬁo. :00
VML SosLuKOFTE POk No. e
SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

D. Kiyma 60 g 10
S.yag g 2
K. Sogan 590 1
Salca 79 2
Tuz 3 adet 1
Yumurta 1/10 g 2
C. Biber 10 g 2
Un 39 1
Domates 15¢g 5
Maydanoz 1/100 g

Patates 80g¢g 10
Piring 8¢ 2
YAPILISI:

Piring, kiyma, yumurta, sogan kofte harct haline getirilir. Kirmiz1 sos hazirlanir.

Diger malzemeler katilarak yemek pisirilir. Pistikten sonra maydanozla servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT RECETELER -
YEMEK HIZMETLERI | MAKARNALAR

TARIH :
REV. NO. :00
DOK. NO. ‘RC14

San. ve Tic. Ltd. $ti. SOSLU MAKARNA SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Makarna 5049 10
Yag 59 1
Tuz 59 1
Salca 109 1
YAPILISI:

Yagda sos salca haline getirilir. Diger tarafta makarnalar suda haslanir. Soguk su

ile yikanir. Sosu ilave edilerek pisirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH

el VA R -

KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Firin makarna 3849 10
Yumurta 1/10 9 2
St 209 5
Siviyag 129 2
un 129 2
Kasar 50 1
Tuz 39 1
K. toz biber 1g 1
K. peynir 49 1
K. biber 1g 1
YAPILISI:

Makarna tuzlu suda haglanir. Siiziiliir. Makarnaya peynir ve baharatlar1 konur. Un

ve siitle besamel sos yapilir. Makarnanin iizerine striiliir. En iiste kasar rendesi

serpilerek, firinlanir. Pistikten sonra porsiyonlara ayrilip, servis yapilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT | pianans RevNO. 0o
YsamveTi L st |SBHRIVELIPIRING | DOK.NO-RC16
PiLAVI :
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Piring 7549 )
Siviyag 129 4
Tuz 59 1
Arpa sehriye 59 1

YAPILISI:

Sehriyeler yagda kavrulur. Tuzlu suda bekletilen piringler yikandiktan sonra ilave

edilir. Suyu ve tuzu verilerek pisirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH

el =
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Bulgur 60 g 10
K. sogan 109 3
Siviyag 129 4
Carliston biber 59 2
Domates 59 1
Tuz 39 1
Salca 49 1
Domates 10 g 2
YAPILISI:

Bulgur yikanip siiziiliir.

Sogan kavrulduktan sonra bulgur ilave edilerek

kanigtirilir. Salca, domates, biber ilave edildikten sonra su verilerek pisirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT |REGCETELER - Ezé\I}.H;o. £00
YEMEK HIZMETLERI | ZEYTINYAGLITAZE | 5. \o. RCIS
San. ve Tic. Ltd. Sti. FASULYE SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Taze fasulye (soklu) 120 g 20
Taze fasulye 180 g 20
Kuru sogan 209 5
Domates 209 5
Siviyag 159 S
Salca 39 1
Tuz 20 1
Limon 1g

YAPILISI:

Yag ve sogan hafifce kavrulur, fasulyeler de ilave edilerek kavrulmaya devam

edilir. Soyulmus ve dogranmis domateslere, salga, su, tuz ilave edilir ve orta hararetli

ateste pisirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH

ASTAT . :
VENEKHZEILERL | AGLIBIBER DOLMA | DOK NG, 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSI BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Dolmalik biber 100 g 20
Piring 359 5)
Siviyag 79 2
Kuru sogan 259 5
Salca 109 2
Limon suyu 1g
Tuz 39
Domates 20¢ 5
Kus tiziimii 30 1
Cam fistig1 29 1
GARNILER
Yogurt 100 g
YAPILISI:

Dolmalik biberler temizlenip, yikanirlar. i¢ harct hazirlanir. I¢ malzemeleri
biberlere doldurulur. Kirmizi sos hazirlanir. Tepsiye dizilen biberlerin iizerine sos ilave

edilir. Yaglh kagitla tizeri kapatilarak firinda pisirilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT . |RECETELER - COBAN Ezé\I}.H;o. 00

SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-
Domates 100 g 20
Salatalik 509 20
Kuru sogan 15¢g 5
Carliston biber 209 5
Siviyag 49 )
S. zeytin 29 1
Maydanoz 1/100 adet

YAPILISI:

Domates, salatalik kiip seklinde dogranir, sivri biber piyaz sogan dogranir.

Maydanoz, yag ve tuz karistirilarak servis yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT
. . |RECETELER - REV. NO. :00
Y o ve Tie Led. St | KEMALPASA TATLISI |DOK.NO.  :R(21
' Y SAYFA 1
KULLANILAN MALZEMELER: KiSi BASI DUSEN GRAMAJ
Tolerans:+-

Toz seker 45¢ )
Kemalpasa 3 adet 1
Hindistan Cevizi 1g 1
Limon 1/80 adet

YAPILISI:

Kemalpasa bol sekerli serbet yapip kaynatilir. Sonra tepsilenir. Uzerine hindistan

cevizi konulur.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TALIMATLAR

. TARIH :
ASTAT TALIMAT - REV. NO. 00

YEMEK HiZMETLERi | TEDARIKCIi .
; : - . DOK.NO.  :TLO1
San. ve Tic. Ltd. Sti. DEGERLENDIRME SAYFA 1
AMAC:

Satimalma yaptigimiz firmalarin degerlendirilmesi yapilarak en iyi ve en kaliteli

uriniin temin edilmesi.

UYGULAMA:

Satinalma yapilan firmalarin her parti i¢in degerlendirilmesi yapilir.

Tedarik¢i Degerlendirmeler Akis diyagraminda yontemi,

Sorumlusu ve nereye kayit edilecegi belirtilmistir.

Tedarikgiler en az yilda bir kez tetkik edilirler. Tetkik sirasinda Tedarik¢i soru

listesi kullanilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TALIMAT - TASIMA, TARIH :
ASTAT DEPOLANMA, REV. NO. :00
YEMEK HIZMETLERI | AMBALAJLANMA, DOK. NO. :TLO2
San. ve Tic. Ltd. Sti. MUHAFAZA VE SAYFA 1
SEVKIYAT
AMAC:

Sevk edilecek irliniin istenilen sicaklik ve hijyen kosullarinda sevk edilmesi.
UYGULAMA:

Hazirlanan yemekler sevk edilmeden dnce kisi sayisina gore sefertaslarina dolum
yapilir ve itinali bir sekilde kapatilirlar. Bu sirada Tabldot tepsileri kisi sayisina gore
hijyenik ortamda jelatinlenerek paketlenir. Yemek icin gereken biitiin malzemeler

hazirlanir.

Hazirlanan malzemeler ve yemekler arabalara itinali bir sekilde yerlestirilir ve

servise ¢ikarilir. Yemekler istenilen saatte hazirlanarak dagitimi gergeklesir.

Hammaddeler ise sartnamelerde belirtilen sartlar icerisinde soguk hava deposunda

veya uygun sartlar altinda muhafaza edilirler.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT - iZLEME VE ;’é{}lﬁo 00
YEMEK HIZMETLERI OLCME CiI:IAZLARININ DOK' NO' :TLO3
San. ve Tic. Ltd. Sti. KONTROLU SAYFA 1
AMAC:

Uriiniin  belirlenen sartlara uygunlugunu dogrulamak amaci ile kullanilan

muayene, 6lgme ve deney techizatinin kalibrasyonu saglanmaktadir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH

ASTAT . '

. . | TALIMAT - TOPLANTI |REV. NO. :00

Yngfe ?{fl\ﬁg;ﬁm TALIMATI DOK. NO. TLO4
' S SAYFA ‘1

AMAC:

Gida Gilivenligi Yonetim Sisteminin uygunlugunu, stirekliligini ve kalite politikasi

ile hedefleri karsilamaktaki etkinligi degerlendirilmesi i¢in sistem olusturmak.
UYGULAMA:

1. Yonetimin Gézden Gegirmesi toplantisi yilda en az bir defa ocak ayinda yapilir.
Toplant1 Glindemi ayn1 zamanda HACCP EKip Lideri olan GGYS Yoneticisi tarafindan
Mesaj formu ile katilimcilara en az bir hafta 6nce duyurulur. Toplantt Genel Miidiird,
Isletme Miidiirii, Muhasebe ve idari Isler Yoneticisi Satinalma Proses Yoneticisi,
Uretim Proses Yéneticisi, Gida Giivenligi Yénetim Sistemi Yoneticisi, HACCP Ekibi
ve yonetimin katilmasini1 uygun gordiigii kisilerin katilimiyla gerceklesir.

2. Yonetim temsilcisi sistem performansi konusunda hazirladigi raporu toplanti
oncesi {ist yonetime sunar. Ust ydnetimin bilgilendirilmesini amaglayan bu rapor Kalite
ve HACCEP sistemiyle ilgili agagidaki konulan kapsar.

* GGYS hedefleri,

* Diizeltici ve dnleyici faaliyetler,

* Kurulus i¢i kalite tetkik sonuglari,

* Miisteri sikayetleri ve anketler,

* Bir onceki toplantida alinan kararlarin takibinin yapilmast,

* Kaynak ihtiyaglari.

3. Ust yonetim giindem maddeleri kapsaminda Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
gozden gecirir. Kalite ve HACCP hedefleriyle, stratejilerini belirler. Degerlendirmeler

sonucunda ortaya ¢ikan ihtiyaglar dogrultusunda diizeltici ve onleyici faaliyetleri belirler.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT :
. | TALIMAT - REV.NO. 00
Ygfgﬁffﬁ%ﬁ“ ARSIVLEME DOK.NO.  TLO5
- ve Tic. Ltd. §ti. SAYFA 1

AMAC :

Kalite kayitlari, kalite kayitlarinmi saklama tablosunda belirtildigi siire kadar
kayitlar dosyasinda ve klasorlerde muhafaza edilir. Makine raporlart gibi koganlt

kayitlar tarih sirasina ve makine adina gore dolaplarda muhafaza edilir.
UYGULAMA :
1. Birimde saklama siiresi dolan kayitlar:
- Klasorlii olanlara, klasoriin iizerine i¢indeki kayitin ne oldugu ve yili yazilir.

- Koganli olan kayitlar ve defterler tablolara konur, tablolarin iizerine igindeki

kayit ve yil1 yazilir.

- Birim sorumlular1 kendi birimlerinde saklama siiresi dolan kayitlar1 Isletme
Miidiirti'nden yazili olarak arsive kaldirma onayi alarak, arsivde birime ayrilmis boliime

koyar. Bu yazida kaldirilacak kayitlarin isimleri aciklanr.

2. Arsivde saklama sirasinda hasar ve bozulmamasi icin gerekir ise; kutu, sandik,

naylonlama gibi yontemler uygulanir.

3. 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: hazirlanir. Bu tutanakta Birim Amiri
ve Yonetim Temsilcisi tarafindan imzalandiktan sonra arsivde bulunan imha tutanagi

dosyasinda muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TALIMAT - TARIH :
; . BILGISAYAR REV. NO. :00
YEMEK HIZMETLERL | ) e TAMINDA DOK. DOK.NO.  :TLO6
an. ve Tic. Ltd. Sti. SAYFA 1
TUT :
AMAC VE UYGULAMA:

1. Bilgisayar ortaminda sadece Gida Giivenligi Yonetim Sistem Dokiimanlari
(Gida Giivenligi El Kitab1 Prosediirler, Talimatlar ve Destek Dokiimanlar) muhafaza

edilmektedir.

2. Bu kayitlar disketlere alinarak yedeklenir. Disketler Yonetim Temsilcisi
tarafindan muhafaza edilir. Ayrica tim kayitlarda ¢ikti alinarak bir kopyalar1 Gida
Giivenligi Yonetim Sistem Dokiimanlarinin orijinali olarak Yonetim Temsilcisi

tarafindan muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TALIMAT - UCAN VE | TARIH
YEMEKAggzﬁETLERi YURUYEN REV.NO. =00
San. ve Tic. Ltd. Sti HASERELERLE DOK.NO. TLO7
' T MUCADELE SAYFA 1

AMAC:

Uretim Proses Yoneticisi tarafindan ugan ve yiiriilyen haserelere karst

miicadelenin yapilmasi.
UYGULAMA:

1. U.P.Ynt. tarafindan ugan ve yiiriiyen haserelere karsi miicadele ¢alismasinda

fabrikaya ait agik ve kapali alanlarda miicadele yapilir.
2. llaglama esnasinda gida ile temas saglanmaz.
3. [laglama esnasinda maske ve eldiven kullanilir.
4. llaglamada sirt pulvarizatdrii kullanilir.

5. Yapilan uygulama kullanilan ila¢ ve popiilasyon takip formuna kaydedilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT . TARIH :
YEMEK HizMETLER] | VALIMAT -NUMUNE  |REV.NO. 00
S Tic. Lid. Sti ALMA DOK.NO.  :TLO8
an. ve l1cC. . UL SAYFA 1/2

AMAC:
Fabrikaya gelen hammaddeler, kasali, ¢uvalli ve kolili olmak tlizere 3 sekilde
olmaktadir.

Kasali gelen hammaddelerde alinan numunenin, partinin tamamini temsil etmesi

icin degisik kasalardan ve kasalarin alt ve ortalarindan da alinacak sekilde yapilmaktadir.

Cuvalli gelen hammaddelerde ¢uvallarin ortalan kesilerek farkli ¢uvallardan ve

cuvallarin farkli bolgelerinden alinmaktadir.

Koli ile gelen hammaddelerde de kamyonun muhtelif bolgelerinden ve alt-iist orta

bolgeleri karistirilarak alinmaktadir.

Yardimc1 malzemeler c¢uvallarla veya kendi orijinal ambalajlart icinde
gelmektedir. Bunlarda da numune alimi yine partiyi temsil edecek sekilde, farkli

bolgelerden yapilmaktadir.

Alinacak numune miktar1 agagidaki sekilde belirlenir.

1. Hammadde

Meyve-Sebze 50 kg az 100 kg'dan fazla
Kuru Bakliyat 1 kg 3 kg
Et-Balik

2. Yardimci1 Malzeme

Yardimci 1-5kg 10 kg'dan fazla

Malzeme 1 kg 3 kg

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - NUMUNE
ALMA

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

00

TLOS
:2/2

Son Uriinden Numune alma:

1. Pamuklu ¢ubukla numune alinir.

2. Numune kaplarinin kapagi agilir, kapagi da kendide alevden gegirilir.

3. Numune ¢ubugu da ayn1 yontemle alevden gegirilir.

4. Numune alinacak érnekten numune ¢ubuklari ile 1 porsiyonluk 6rnek alinir.

5. Kaplarin iizerine numune etiketi yapistirilir.

6. Dolaba kaldirlir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT TARIH

YEMEK HIZMETLERI | TALIMAT - PROSES REV. NO. Eoo
: : DOK. NO. “TLO9
San. ve Tic. Ltd. Sti. )

SAYFA

AMAC:
Proseslerin diizenli akigin1 saglamak.
UYGULAMA:

1. Glinliik menii ve siparis miktarina gére hammadde sec¢imi yapilir.

2. Sebzeler ve meyveler gerekli islemler yapilmak {izere yikama ve ayiklama

boliimiine alinirlar.
3. Et grubu iiriinlerde et isleme boliimiine alinir.

4. Bakliyat ve hububat grubunda ayiklama ve yikama iglemleri i¢in kendi grubuna

alinir.

5. On islemi tamamlanan hammaddeler regeteler ve akis diyagramlar
dogrultusunda pisirilmek iizere pisirme kazanlarina alinir. Burada aroma ve diger temel

maddelerle karigtirilarak yeni 1s1l iglem uygulanir.

6. Nihai iiriin 75-80°C'ye kadar sogumaya birakilarak dinlendirilir. Dinlendirilen

irlintin dagitim akis diyagramina gore dagitimi gerceklesir.

7. Tiim bu islemler Uretim Proses Y&netmeni tarafindan yiiriitiiliir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT , "
. | TALIMAT - MENU REV.NO. 00
Yl;ffﬁf“ﬁfdﬂéﬁm HAZIRLAMA DOK.NO.  -TL10
- ve Tic. Ltd. §ti. SAYFA 102
AMAC:

Miisterilerin ihtiyag ve isteklerine en iyi sekilde cevap verebilmek amaciyla, miisteri
beklentileri ve maliyet unsurlart dikkate alinarak, meniilerin planlanmasinda uyulmasi

gereken ilkeleri ortaya koymayi ve bu ilkeler dogrultusunda menii hazirlamak amagtir.

SORUMLULAR:

Isletme Miidiirii, Uretim Proses Y&neticisi, Gida Giivenligi Sistem Y 6neticisi
UYGULAMA:

Maliyet:

Meniide yiyeceklerin tiimii pahali veya ucuz olmamalidir. Maliyeti yiiksek
yiyeceklerle maliyeti disiik yiyecekler birlikte diisiiniilmelidir. Bunun igin 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 yiliksek veya diisiik olmamalidir.
Miisteri Beklentisi:

Menii Planlanirken miisteri istek ve beklentileri dikkate alinmalidir. Bunun igin

misterilerden gelen bilgiler ve anket sonuglan degerlendirilir.

Yemek Tekrari:

Meniide yemek tekrar1 sik olmamalidir. Tekrarlanan bir yemek varsa degisik bir

tiirli planlanmalidir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT , "
. | TALIMAT - MENU REV.NO. 00
Yl;ffﬁf“ﬁfdﬂéﬁm HAZIRLAMA DOK.NO.  -TL10
- ve Tic. Ltd. §ti. SAYFA 212

Mevsim Sartlart:

Meniiler, sicak havalarda hafif ve soguk, soguk havalarda ise besin degeri yiiksek

ve sicak yemeklere yer verilerek planlanmalidir. Bunun i¢in mevsimine gore bol ve

ucuz olan hammaddelere agirlik verilmelidir. Mevsimlik yiyeceklerin besin degerinin
yiiksek oldugu ise bir gergektir.

HAZIRLAY AN

ONAYLAYAN




ASTAT TALIMAT - TARIH

YEMEK HIZMETLERI | DEPOLAMA gg\é 'I\il%- fg?_ "
San.veTic. Ltd. $ti. ~ |SICAKLIGI TALIMATI |gavia o1

AMAC:

Hammadde ve yardimci malzemelerin bozulmadan saklanabilmesi amaglanmustir.
SORUMLULAR:

Uretim Proses Yoneticisi, Kalite Sistem Y dneticisi

UYGULAMA:

Depolarin Sicakligr asagidaki gibi olacaktir.
1. Kuru gidalar oda sicakliginda saklanacaklar.

2. Et deposu -2 ile +4 derece arasinda olacaktir.

(98]

. Sebze , meyve depolama sicaklig1 +4 ile +10 arasinda olmali.

I

. Siit ve tirlinleri i¢in depolama sicaklig 0 ile +6 derecede olmali.
5. Temizlik malzemeleri oda sicakliginda depolanmali.

6. Ekmekler oda sicakliginda depolanmali.

7. Serin ve kuru ortam hakim olmal.

8. Kesinlikle rutubet olmamali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT . - TARIH :
VEMEK HiZMETLER] | TALIMAT - SON URUN |REV.NO. 00
San, ve Tic. Ltd. $ti KONTROL DOK.NO.  :TL12
' A SAYFA 1

Uretimi yapilan her mamul madde bir vardiya bir parti kabul edilerek | adet
numune alimir. 72 saat buz dolabinda saklanir. Uretilen biitiin yemekler sevk edilmeden

once son kontrolleri yapilir.
1. Miisteri adh,
2. Yemek Miktari,
3. Ekmek Miktari,
4. Tad,
5. Kokusu,
6. Tuzu,
7. Rengi,
8. Sicakligy,
9. GOrunum,

Kontroller sonucu uygun olan {irtinlerin sevki yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT :
. | TALIMAT - REV.NO. 00
YEMEK HIZMETLERL 47y pNpBILIRLIK DOK.NO.  :TL13
San. ve Tic. Ltd. Sti. SAYFA 1

AMAC:

Uretimi yapilan mamul madde de kalite yoniinden meydana gelebilecek
sorunlarin geriye doniik olarak hammaddeye kadar izlenebilirligini saglamak amaciyla

yapilir.
UYGULAMA:

Gelen hammadde Gida Giivenligi Yonetim Sistem YOnetmeni tarafindan analiz
edilerek FR 02 nolu "Girdi Kontrol Formu" na, Hammaddeye FR 34 no'lu "Uriin Tanim
Karti" diizenlenir. Daha sonra hammadde islenmek lizere igletmeye alinir ve proses
asamasinda kalite kontrol analizleri yapilarak iiriin ile ilgili proses kontrol formu FR.20

diizenlenir.
Uretimi gergeklesen iiriin ile ilgili son iiriin kontrol edilir.

Uriin sevk edilmeden dnce numune almir. Sevk edilecek iiriin yemek teslim formu

FR.26 ile dagitilir.
Yemek Teslim formunun bir niishasi sevk edilen firmada birakalir.

Tim formlar gida giivenligi yonetim sistem Yoneticisi tarafindan kayit altina

oturulur ve saklanirlar.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT EJE\%H; 0 o
YEMEK HIZMETLERI | TALIMAT - SUNUM S
San. ve Tic. Ltd. Sti DOK. NO. TL14
an. ve l1cC. . . SAYEA 4

* Servis elemanlar1 (Asci, Asct Yardimcisi, Garson) bone, agiz maskesi, eldiven

vb. is elbiselerini giymek zorundadirlar.

* Yemek yeme saatinden Once servisi hazirlayip ekmek sepeti, su bardagi, siirahi,

ve tuzluk masa iizerinde bulunacak ve her masa iizerinde yeteri kadar su koy.
* Yemek yendikten sonra masalarin iizerlerini ve yerleri sivi deterjanla sil.
* Yemekhanede calisan is¢ilerin portér muayeneleri yapilir.

* Yemekhanede kullanilan temizlik malzemeleri 6zel olarak yapilan temizlik

malzeme dolabinda muhafaza edilir. Bundan baska bir yere malzeme konulmaz.

* Yemekhane pencerelerine tel takilir ve havalandirilir.

*

Kullanilan malzemelerden su bardagi, su siirahisi, ekmek sepetinin

kirillmamasina dikkat edilir ve yemekhane haricinde malzeme verilmez.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TALIMAT - SOGUK TARIH :
YEMEKAHsgzﬁETLERi HAVA DEPOSU REV. NO. :00
San. ve Tic. Ltd. Sti. KULLANMA VE SE:FFL\\IO EILlS
BAKIM TALIMATI :
KULLANMA:

1. Soguk hava depolarinin kapilari kapali tutulmals,

2. Sebze ve meyveler kendi deposunda, etler et deposunda, siit ve siit tiriinleri ise
kendi deposunda muhafaza edilmeli,

3. Soguk hava depolarinin sicakligir devamli kontrol edilmeli,

4. Depo stoklart kontrol edilerek siiresi dolan {iriinleri kullanmali, bozuk olan

urinler derhal imha edilmeli.
BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra depolar temizlenerek dezenfekte edilmeli.
2. Oda sicaklig ile ilgili sorun yasanmasi halinde derhal servis aranmali.

3. Yillik genel temizligi ve bakimi yapilmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TALIMAT - SEBZE TARIH :

. . |DOGRAMA MAKINESI |REV.NO. :00
YEMBR HIZMETLERD | KULLANMA VE DOK.NO.  :TL16
an. ve Tic. Ltd. Sti. . SAYFA 1

BAKIM TALIMATI :

KULLANMA:

1. Makinenin fisi elektrige takilmali.

2. Bigaklar kontrol edilmeli, gerekirse temizlenmeli.

3. Calistirma diigmesine basilir, 1-2 devirlerden uygun olani seg¢ilir.
4. Yikanmis sebzeler iistten koyulur.

5. Alttan dogranmis sebzeler alinir.

6. Devir diigmesi 0 konumuna getirilir ve makine kapatilir.
BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra makine temizlenerek dezenfekte edilir.
2. Ayda bir kez bicaklar kontrol edilmeli, degismesi gerekiyorsa degismeli.

3. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TALIMAT - KIYMA TARIH :
; ) MAKINESI REV. NO. :00
YEMBR HIZMETLERD | KULLANMA VE DOK.NO.  :TL17
an. ve Tic. Ltd. Sti. . SAYFA 1
BAKIM TALIMATI :

KULLANMA:

1. Makinenin fisi elektrige takilmali.
2. Calistirma diigmesine basilir.

3. Siirekli sekilde 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, pargalar sokiilerek bakilir ve tekrar

monte edilir.

3. Yillik bakimda ise tim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - HAMUR
YOGURMA MAKINESI
KULLANMA VE
BAKIM TALIMATI

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

:00
:TL18

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 is bitiminden sonra makine temizlenmeli.

2. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - PATATES
SOYMA MAKINESI
KULLANMA VE BAKIM
TALIMATI

TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. ‘TL19
SAYFA :

KULLANMA:

1. Patatesler hazneye doldurulur.

2. Su muslugu agilir.

3. Calistirma diigmesine basilir.

4. 3 dakika i¢inde soyma islemi gerceklesir.

5. Soyma islemi bitince musluk kapatilir.

6. Kapatma diigmesine basilir.

BAKIM:

1. Her giin is 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




ASTAT | TALIMAT - FIRIN gé\ljlﬁo 00
YEMEK HiZMETLERI KULLANMA VE BAKIM Dok Nd :TLZO
San. ve Tic. Ltd. Sti. TALIMATI SAYFA 1
KULLANMA:

1. Firin 6nceden agilarak 1sitilir.
2. Belli olan 1s1ya ulastiginda yemek firma konulur.

3. Pigince firinda alinir ve firin kapatilir.

BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra firin temizlenmeli.

2. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TALIMAT - GERI FT;é\IjHﬁo 00
YEMEK HIZMETLERI ~ |CEKME UYGULAMA | 550 (6 -GGEK21
San. ve Tic. Ltd. Sti. TATBIKATI SAYIIZA : :1

AMAC:

Geri ¢ekme durumuna hazirlikli olabilmesi i¢in yapilacak tatbikatlar ile ilgili

yontemlerin tarif edilmesi amaci ile hazirlanmistir.
SORUMLU:
Talimatin uygulanmasindan Gida Giivenligi Ekip Koordinatorii sorumludur.
UYGULAMA:

Tatbikatin hangi durum, problem kurgusu (hammadde kaynakli ise hangi
hammaddeler, iiretim hatas1 ise hangi hata v.b.) hangi giin ve hangi iiriin ile ilgili

yapilacagina Gida Giivenligi Ekip Koordinatérii (GGEK) karar verir.

Tatbikat giinii geldiginde GGEK Uretim Miidiirii’ne sectigi {iriin ile ilgili bir
problem oldugunu (secilen duruma gore) soOyleyerek geri cekme islemlerine

baslanacagin bildirir.

Uriiniin gittigi servis giizergahlarindaki servis personeli telefonlarla aranir ve
iriinlerin ne kadarinin arabada oldugu, ne kadarinin miisterilere birakildig: tespit
edilir.

Olusturulan kurguya gore geri ¢ekilecek iiriinde kullanilan iiriin/hammaddelerin

listesi ¢ikarilir, temin edilen tedarikgiler ve parti numaralar1 kayit edilir.

Tatbikatin performansini belirlemek {izere tatbikat sonrast “Geri Cekme Formu”

Gida Gilivenligi Ekip Koordinatorii tarafindan doldurulur.

Raporun en sonunda tatbikatin genel degerlendirmesi yapilir. Bu siiregte tespit
edilen eksiklikler gidermek i¢in faaliyet plani olusturulur. Olusturulan plan Gida

Giivenligi Ekip Koordinatorii tarafindan takip edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - GiRDi
KALITE KONTROL

TARIH :

REV. NO. :00

DOK. NO. :GGEK22
SAYFA :1/2

AMAC:

Fabrikaya gelen iirlin, hammadde ve bunlarin nakledilmesinde kullanilan tagima

araglarmin kontrolii.

UYGULAMA:

1.1. Fabrikaya gelen {iriin ve hammaddeler sevkiyat araci iizerinde Idari

Kontrolden gegirilir. Idari Kontrolde {iriiniin, ambalajin, kasalarin ve arag

icinin genel fiziksel kosullart incelenir.

1.2.  Sevkiyat aracinin Ozellikleri, lirlin ve hammadde gruplarina goére asagida

belirtilmistir.

Et ve et iiriinleri, kiimes hayvanlar1 ve {iriinleri, siit ve siit iirlinleri, balik,

sarkiiteri irlinlerini tastyan araglar sogutuculu olmali, ara¢ i¢i sicaklik max.10 C

olmalidir.

Dondurulmus et ve et iiriinleri, kiimes hayvanlari ve iiriinleri, sakatat, balik,

meyve ve sebze sogutuculu araglar ile tasinmali, arag i¢i min. —15 C olmalidir.

Diger iiriin ve hammaddelerin tasinacagi araglar kapali kasali olmali veya

branda ¢ekilmeli.

Aragclarin igleri temiz olmali, hasere ve kemirgen bulunmamali.

Gida maddesi yaninda gidalara bulasarak zarar verecek {iriinlerle birlikte

tasima yapilmamali.

Tasima yapan personelin kiyafet ve goriinlimii hijyen kurallarina uygun olmali.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT

YEMEK HiZMETLERI

San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - GIiRDi
KALITE KONTROL

TARIH :

REV. NO. :00

DOK. NO. :GGEK22
SAYFA :2/2

1.3.

Soguk zincirde gelen iiriin ve hammaddelerin sicakliklar1 6l¢iiliir. Kabul

edilebilir maximum sicaklik toleranslar1 su sekildedir.

Dondurulmus iirtinler : 3 derece

Sarkditeri gurubu : 5 derece

Taze pilig tirtinleri :

Siit : 2 derece

Sakatatlar : 2 derece

Et : 4 derece

3 derece

Taze balik : 1 derece

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT TALIMAT - FIRIN gé\ljlﬁo 00
YEMEK HiZMETLERI KULLANMA VE BAKIM NA :
S Tie L1d. St ALIMATI DOK. NO. :KEKO01
an. ve Tic. . Sti. TAL SAYFA -6/28
KULLANMA:

1. Firin 6nceden agilarak 1sitilir.
2. Belli olan 1s1ya ulastiginda yemek firma konulur.

3. Pigince firinda alinir ve firin kapatilir.

BAKIM:

1. Her giin is bitiminden sonra firin temizlenmeli.

2. Yillik bakimda ise tiim mekanik aksan kontrol edilerek, revize edilmeli.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - CIRPICI
KULLANMA VE BAKIM
TALIMATI

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

00

TL21

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




ASTAT TARIH :

- . |TALIMAT - TEMIZLiK |REV. NO. :00

YEZﬁEfe I%fhﬁfgggm VE HIJYEN DOK. NO. TL22
) CT Y SAYFA :1/2

AMAC:

Uretim yapilan her bblge ve hattin temizlenmesi.

UYGULAMA:

1. Uretim baslamadan 6nce iiretimin yapilacagi hatlarin temiz olup olmadig
K.S.Ynt. tarafindan kontrol edilir. Tiim hatlar su ile yikanir ve dezenfekte edilir.

2. Vardiya sonunda, kullanilan biitiin alet ve ekipmanlari, bantlar ve yerler

deterjanli sularla temizlenir.
Gida sektorii i¢in uygun dezenfektanlar kullanilir.

3. G.G.S.Ynt. onayr alinmadan iiretime baglanmaz.
ACIK ALANLARIN TEMIZLIiGi:

Iyi bir dezenfeksiyon icin etkili bir temizlik sarttir. Bu amagla kir tipine gore
onerilecek asit ya da alkali karakterli kimyasallarla, kaba kirler ortamdan
uzaklastirldiktan sonra (6n durulama) uygun kimyasallarla, uygun sicakliklarda
temizlik yapilmalidir.

Iyi bir Temizlik ve Dezenfeksiyon icin,

- Uygun Kimyasal

- Yeterli temas stiresi

- Etkili mekanik enerji

- Uygun sicaklikta uygulama gereklidir.

- Kimyasallarin kullanim alanlar1 ve ylizdeleri Temizlik Planinda
aciklanmustir.
- Uretim alam1 ve Fabrika ¢evresinde yapilan temizlik faaliyetleri GG.S.Ynt.

tarafindan kontrol edilir ve sonuglar Temizlik ve Hijyen kontrol formuna kaydedilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TARIH :

- . |TALIMAT - TEMIZLiK |REV. NO. :00

YgzﬁEfe I%{?E];TEERI VE HIJYEN DOK. NO. TL22
) CT Y SAYFA :2/2

- Temizlik ve Hijyen kontrol formunda belirtilen konulara uyulmama

durumunda ilgili boliim ve GG.S.Ynt. tarafindan uyarilir

- Cevre ilaglamasi ve kemirgen miicadelesi Uretim Proses Yoneticisi
elemanlari tarafindan yapilir.

- Kemirgen miicadelesi ile ilgili kayitlar fare istasyonu kontrol formuna

kaydedilir. Aktivite goriiliirse gereken 6nlem Uretim Proses Yneticisi tarafindan alinir.

- Personel hijyeni, Personel Hijyen talimatina gore gerceklestirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HIZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - PERSONEL
HIiJYEN TALIMATI

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

00

TL23

- Isletmeye girmeden 6nce forma giy, bone ve agiz maskesi tak.

- Ellerini ve ayaklarini dezenfekte et.

- Calisirken eldiven kullan.

- Isletme igine sigara, yiyecek ve icecek madde getirme.

- Yara bandi ile {iretim hattinda calisma.

- Saat, kiipe ve yiiziiklerini ¢ikart.

- Yerlere tikkiirme.

- Calistigin bolgeyi temiz tut.

- Tuvaletleri temiz tut, ¢ikarken ellerini s1v1 deterjanla iyice yika ve dezenfekte et.

- Tirnaklarini kisa kes ve temizligine dikkat et.

- Burnunu kurcalama.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT MUSTERI ;é\I}H;O .00
YEMEK HIZMETLERI | SIKAYETLERIi DOK. NO TL24
San. ve Tic. Ltd. Sti. DEGERLENDIRME SAYEA 1

1. Misteri tarafindan iletilen sikayetler GG.S Yoneticisi tarafindan Miisteri

Sikayetleri kayit formu hazirlanir.

2. GG.S.Ynt., Isletme Miidiirii ile goriiserek sikayet nedenlerini arastirmak iizere

sorumlu tespit eder.

3. GG.S Yoneticisi sikayet kayit formunu numaralandirip bir niishasin1 dosyaya
diger niishay1r sorumluya verir ve miisteri sikayetleri takip formuna kaydederek

asamalari takip eder.

4. Sikayetin nedenlerinin aragtirilmasi sonucu miisteri hakli goriiliir ise miisterinin

memnuniyeti gériismelerle saglanmaya calisilir.

5. Uygunsuzluk diizeltici faaliyet gerektiriyorsa, diizeltici ve Onleyici faaliyet

prosediiriine gore islem yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT SATINALMA
TALIMATI

TARIH :
:00

REV. NO.
DOK. NO. ‘TL25
SAYFA 1

AMAC:

Malzeme ihtiyaglarinin belirlenmesi ve satinalma

kimin tarafindan ve nasil yapilacagi tanimlanmaktadir.

UYGULAMA:

prosesinin nasil, ne zaman,

Meniiler ve aylik tiiketim dikkate alinarak aylik ihtiyaclar belirlenir.

Gilinliik ihtiyaglar belirdiginde miisteri ve personel tarafindan SPY tarafindan o

giin i¢inde ¢Oziimlenir.

Firma sartnameleri g6zoniinde bulundurarak tedarik¢i arastirmasi yapar.

Satinalma Proses Yoneticisi tarafindan siparis formu doldurularak firmaya faks

cekilir.

Sebze meyve ihtiyacit meniilerden ¢ikarilarak haftada 2 defa hal alis1 yapilir.

Bazi siparisler telefonla da verilebilir.

Biiyiik miktardaki alimlar isletme Miidiirii onay1 alinarak yapulir.

Demirbas Malzemeleri ise Genel Miidiir onay1 gerektirir.

Satinalma Prosesi Satinalma Proses Akis Diyagraminda Yontemi, sorumlusu ve

kayit edilecegi yerler tanimlanmigtir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT .
. . TALIMAT - CAM REV. NO. :00
YEMEK HIZMETLERI KIRILMA TALIMATI DOK. NO. ‘TL26
San. ve Tic. Ltd. Sti. SAYEA 1

1. Mevcut camlarla ilgili cam sayilan G.GSYnt. tarafindan hazirlanir.

2. Isletme igerisindeki tiim cam malzemelerin saymmi yapilarak, cam sayim

kaydedilir.
3. Isletme icerisine kesinlikle cam malzeme sokulmaz.

4. Herhangi bir cam kirilmasi oldugunda kirilma ile ilgili bilgiler cam kontrol
formuna GGSYnt. tarafindan kaydedilir.

5. Kirilma sonucu gidaya bulagma riski gozoniinde bulundurulur. Uriinler

tanimlanarak ayrilir.
6. Cam kirilan bolge temizlenerek, kullanima hazir hale getirilir.
7. Uriinle ilgili verilen karar GGYS Ynt. tarafindan kontrol edilerek kaydedilir.

8. Camlarin kontrolii 15 giinde bir GGYS Ynt. tarafindan kontrol edilerek
kaydedilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT -
DEEPFREEZE
KULLANMA VE BAKIM
TALIMATI

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

00

TL27

KULLANMA:

1. Dipfrizin ¢alistirilmasinda fisi pirize takilmali.

2. Dipfrizin kapag stirekli kapali olmali.

3. Igine konulan malzemeler poset veya kolilerde olmal.

4. Dipfrizin sicakligi devamli kontrol edilmeli.

5. Haftalik bakiminda dipfriz dolabin fisi ¢ikarilmali.

6. Haftada bir ici bosaltilarak, dipfriz dolap defrost yaptirilmali, bozulan malzeme varsa

atilmali.

7. Icinin temizligi yapilan dipfriz dolabin malzemeler yerlestirildikten sonra fisi takilip

calistirilmali.

BAKIM:

1. Sogutma ile ilgili sorun yasanmasi halinde derhal servis aranmali.

2. Yillik genel temizligi ve bakimi yapilmali.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT - BULASIK FTQ‘E‘\I?II&O :-oo
YEMEK HiZMETLERI DETERJANI KULLANMA DOK Nd ITL28
San. ve Tic. Ltd. Sti. VE BULASIK YIKAMA S AYIIZ A ' ) 1
AMAC:

Bulasiklarin temiz ve sistemli yikanmasi.

UYGULAMA:

—

. Bulagikhaneye gelen kirli kaplar bulasik i¢in ayrilmis raflara yerlestirilir.

[\

. Bulasik kaplarin kaba kirleri suyla yikanir.

(98]

. Bulasik yikanacak kabin ig¢i sicak suyla doldurulur.

I

. Etiketindeki kullanim talimatina gére deterjan ilavesi yapilir.

W

. Bulagiklar bulasik siingeri ve bulasik teli yardimiyla yikanir.
6. Yikanan bulasiklar bol su ile durulanir.
7. Temizlenen kaplar temiz kaplar i¢in hazirlanmis raflara dizilir.

8. Gilin sonunda yikanan bulasiklarin temizligi GGYS Ynt. tarafindan kontrol
edilir.

9. Bulagiklarda deterjan kalintist olup, olmadigt GGYS Ynt. tarafindan turnusol
kagidiyla 6lciilerek, Temizlik ve Hijyen Formuna kaydedilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT-MUTFAK | LASHE
YEMEK HIZMETLERI | TEMIZLiK VE HiJYEN DOK. NO TL29
San. ve Tic. Ltd. Sti. TALIMATI (GUNLUK) SAYEA 121

AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.
1. TATLI HAZIRLIK BOLUMU:
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Tath hazirlik tezgahi,
2. Tatl1 hazirlik ¢ekmeceleri,
3. Karistirici ve ¢irpict,
4. Zemin ve duvarlar,
5. Cop kutusu.
UYGULANAN YONTEM:
TATLI HAZIRLIK TEZGAHI, TATLI HAZIRLIK CEKMECELERI,
KARISTIRICI, CIRPICI:
* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan oOnce gida maddeleri ortamdan
uzaklagtirilir.
* Makinelerin elektrikle baglantisi kesilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan1 konulur.
* Deterjanli su siinger yardimiyla ytizeye stirtiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
ZEMIN VE DUVARLAR:
* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT - MUTFAK
YEMEK HiZMETLERI | TEMIZLiK VE HIJYEN
San. ve Tic. Ltd. Sti. TALIMATI (GUNLUK)

TARIH :

REV. NO. :00
DOK. NO. ‘TL29
SAYFA :2/21

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.
* Zemine puskiirtiiliir.

* Fazlasi ¢ekgekler yardimiyla alinir.
COP KUTUSU:

* Dolan ¢6p poseti i¢inden alinir.

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (glinliik) formunda belirtilmistir.

2. ET HAZIRLIK

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Et hazirlik tezgahi,

2. Kiyma makinesi,

3. Lavabo,

4. Et askisi,

5. Zemin ve duvarlar,

6. Cop kutusu.
UYGULANAN YONTEM:

ET HAZIRLIK TEZGAHI, LAVABO, ET ASKISI:

* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan once gida maddeleri ortamdan

uzaklastirilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT  |TALIMAT-MUTFAK | R8I 0
YEMEK HIZMETLERI | TEMIZLiK VE HiJYEN DOK. NO TL29
San. ve Tic. Ltd. Sti. TALIMATI (GUNLUK) SAYEA 321

* Makinelerin elektrikle baglantisi kesilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjani konulur.

* Deterjanlt su siinger yardimiyla yiizeye stirtiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine piskiirtiliir.
* Fazlasi ¢cekgekler yardimiyla alinir.

COP KUTUSU:

* Dolan ¢6p poseti icinden alinir.

* Genel temizlik deterjani | litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

*1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (glinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT - MUTFAK gé\ljﬂﬁo
YEMEK HiZMETLERI TEMIZLiK VE HIiJYEN DOK Nd
San. ve Tic. Ltd. Sti. TALIMATI (GUNLUK) SAYFA

00

TL29
4121

* Makinelerin elektrikle baglantisi kesilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.

* Deterjanlt su siinger yardimiyla yiizeye siirtiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

*
puskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine puskiirtiiliir.
* Fazlasi ¢cekgekler yardimiyla alinir.

COP KUTUSU:

* Dolan ¢6p poseti icinden alinir.

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis ylizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml orantyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (giinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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KIYMA MAKINASI:

* Temizlige baglamadan once makinenin elektrikle baglantis1 kesilir.
* Makinenin bigagi dikkatli bir sekilde ¢ikarilir.
* 1 litre sicak suya 30 ml yag ¢oziicli konulur.
* E1 firgas1 yardimiyla bicagin yiizeyine uygulanir.
* Ayni islem makinenin gida ile temas eden biitiin yiizeylerine uygulanir.
* 10 dakika beklendikten sonra suyla yikanarak yag kalintilart ortamdan
uzaklastirilir.
* 1 litre suya 15 ml dezenfektan soliisyonu ylizeylere piiskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile durulanir.
* Makinenin sokiilen aksami da hazirlanan dezenfektanin i¢inde 10 dakika
bekletilerek, bol su ile durulanir.
*Kuruduktan sonra monte edilerek kullanima hazirlanir.
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.
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UYGULANAN YONTEM:

SEBZE HAZIRLIK TEZGAHI, SEBZE YIKAMA TEZGAHI, RAF:

* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan Once gida maddeleri ortamdan
uzaklagstirilir.

* Makinelerin elektrikle baglantisi kesilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su slinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani I litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine puskiirtiiliir.

* Fazlas1 ¢ekgekler yardimiyla alinir.

COP KUTUSU:

* Dolan ¢6p poseti icinden alinir.

* Genel temizlik deterjani | litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi firga yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

*1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.
SEBZE DOGRAMA MAKINASI:

* Temizlige baslanmadan 6nce makinanin elektrik baglantisi kesilir.
* Elektrikle baglantis1 olmayan pargalar1 sokiiliir.
* Sokme isleminde bigaklara dikkat edin.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.
* Deterjanlt su siinger yardimiyla yiizeye stirtiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
*Ayni islemler ¢ikarilan bigaklara dikkat edilerek uygulanir.
4. OCAKLAR VE FIRINLAR:
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Firmn raflar,
2. Firin arabasi,
3. Firn i¢ yiizeyi,
4. Firin dis ylizeyi,

5. Ocaklar.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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UYGULANAN YONTEM:

FIRIN DIS YUZEYI:

* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan Once gida maddeleri ortamdan

uzaklastirilir.

* Makinalarin elektrikle baglantisi kesilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.

* Deterjanlt su slinger yardimiyla yiizeye siiriliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere
puskdirtiliir.

* 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 ¢oziicii piiskiirtiiliir.

* Firin kapagi kapatilir. 5 dakika bekletilir.

* Yesil firga yardimiyla yaglar ortamdan uzaklastirilir.

* Bol su ile yikanur.

Kapaklar agik tutularak, kurumasi saglanir.

OCAKLAR:

* Sicak olan ocagin yagh yiizeyine yag ¢oziicii yesil fir¢a yardimiyla stiriiliir.

* 5 dakika beklendikten sonra yine firca yardimiyla bol su ile yikanir.
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5. DINLENDIRME BOLUMU VE DOLAPLAR:

Temizlenecek Yiizeyler:
1. Dinlendirme tezgahlari,
2. Baharat dolaba,

3. Erzak dolabi.
UYGULANAN YONTEM:

DINLENDIRME TEZGAHLARI, BAHARAT DOLABI, ERZAK DOLABI:

Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan o©nce gida maddeleri ortamdan

uzaklastirilir.
* Makinalarin elektrikle baglantisi kesilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.
* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siirtiliir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere

puiskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (giinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAY AN ONAYLAYAN
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6. DUVARLAR, ZEMIN VE KAPILAR:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Zemin,
2. Duvarlar,

3. Kapilar.

UYGULANAN YONTEM:

ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine puskiirtiiliir.

* Fazlas1 ¢ekgekler yardimiyla alinir.

KAPILAR:

* Kapilar icin 6zel genel temizlik deterjant kirmizi renkli temizlik bezi ile silinir.

* Islak bezle ortamdaki deterjan alinir.

* 1 litre suya 15 ml suyla hazirlanmis dezenfektan, piiskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra durulanir.

* Temiz bezle kurulanir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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7. SOGUK DEPOLAR:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Raflar,

2. Zemin ve duvarlar,

3. Kova.
UYGULANAN YONTEM:
RAFLAR:

* Soguk havanin motoru kapatilir.

* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan oOnce gida maddeleri ortamdan

uzaklagstirilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siirtiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.

* 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 puskiirtiiliir.

* Fazlasi ¢cekgekler yardimiyla alinir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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KOVA:

* Genel temizlik deterjani I litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml orantyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (glinliik) formunda belirtilmistir.

8. KURU DEPOLAR: (Kuru gida depolari, deterjan deposu)
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Raflar,
2. Zemin ve duvarlar,
3. Kova.

UYGULANAN YONTEM:

RAFLAR:

* Temizlige ve dezenfeksiyona baslamadan oOnce gida maddeleri ortamdan

uzaklagtirilir.
* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan1 konulur.
* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siiriiliir.

* Su ile durulanir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere

puskdirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine plskiirtiiliir.

* Fazlasi ¢ekegekler yardimiyla alinir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve hijyen
(glinliik) formunda belirtilmistir.

9. BULASIKHANE
Temizlenecek Yiizeyler:
1. Bulasiklar,
2. Raflar,
3. Zemin ve duvarlar,
4. Cop kutusu.
UYGULANAN YONTEM:
BULASIKLAR:
*Bulasiklar, bulasik yikama talimatina gore yikanir.
*Y1kanan bulagiklarin temizligi KSYnt. tarafindan kontrol edilir.

RAFLAR:

* Bos raflarin temizlik ve dezenfeksiyonu yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siirtiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

ZEMIN VE DUVARLAR:

* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Kirmizi firga yardimiyla yiizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml dezenfektan hazirlanir.

* Zemine puskiirtiiliir.

* Fazlas1 ¢cekgekler yardimiyla alinir.

COP KUTUSU:

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis ylizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml orantyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kagta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (glinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT - MUTFAK gé\ljﬂﬁo 00
YEMEK HiZMETLERI TEMIZLiK VE HIiJYEN Dok Nd : TL29

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. Cop kutusu.

UYGULANAN YONTEM:
TUVALET:
* 1 litre sicak suya 10 ml genel temizlik deterjan1 konulur.
* Deterjanlt su siyah sapli fir¢a ile yaydirilir.
* Su ile durulanir.
* Temizlenen yiizeye | litre suya 20 ml dezenfektan karistirilir.
* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere
puskiirtiiliir.
* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.
BANYO, SOYUNMA ODALARI, 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.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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* Zemine plskiirtiiliir.

* Fazlasi ¢ekgekler yardimiyla alinir.

COP KUTUSU:

* Dolan ¢6p poseti i¢inden alinir.

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

SOYUNMA DOLAPLARI:

* Soyunma dolaplarinin i¢i teslim edilen sahibi tarafindan haftalik temizlikte,

temizlenir.

* Soyunma dolaplarinin diginin temizligi:

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye siirtiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla ylizeylere

puskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

HAZIRLAYAN
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11. ARABALAR:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Araba zemini,

2. Araba duvarlari.

UYGULAMA:

* Araba firgast yardimiyla.

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Araba fircasi yardimiyla deterjan ylizeylere yaydirilir.

* Suyla durulanir.

*1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan yiizeylere piiskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

12. TEMIiZLiK MALZEMELERI:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Paspaslar,
2. Cekgekler,

3. Siingerler,

4. Temizlik bezleri,

5. Temizlik kovalari,

6. Firgalar.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN
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UYGULANAN YONTEM:
PASPAS, CEKCEK, FIRCA:

* Suyla yikanarak, kaba kirleri temizlenir.

* Kova icine 1 litre suya 10 ml genel temizlik deterjan1 konulur.
* Paspas ve diger malzeme sirasiyla i¢ine konularak, 10 dakika beklenir.
* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 20 ml dezenfektan karistirilir.
* Paspaslar, dezenfektanin i¢ine konulur.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

TEMIZLiK BEZLERI, SUNGERLER:

* Genel temizlik deterjani 1 litre suya 10 ml oraniyla hazirlanir.
* Kovanin i¢ine konulur.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 20 ml dezenfektan hazirlanir.

* Sirasiyla malzeme i¢inde 10 dakika bekletilir.

* Bol su ile durulanir.

TEMIZLiK KOVALARI:

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi fir¢a yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

* 1 litre suya 20 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (glinliik) formunda belirtilmistir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
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13. BICAK VE EKIiPMANLAR:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Ekmek dograma bigaklari,

2. Et dograma bigaklari,

3. Sebze dograma bigaklari,

4. Soyma bigaklari,

5. Oyma bigaklari.

UYGULANAN YONTEM:

BICAK VE EKIPMANLAR:

* 1 litre sicak suya 10 ml bulagik deterjan1 konulur.

* Deterjanli su siinger yardimiyla yiizeye striiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye | litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Dezenfektanli soliisyonun i¢ine yatirilir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

Temizlik ve hijyenin saat kacta ve kim tarafindan yapildigi, mutfak temizlik ve

hijyen (glinliik) formunda belirtilmistir.
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14. COP ODASI:

Temizlenecek Yiizeyler:

1. Duvarlar,

2. Zemin,

3. Cop arabalari.

UYGULANAN YONTEM:

DUVARLAR, ZEMIN:

* 1 litre suya 10 ml genel temizlik deterjani konulur.

* Deterjanlt su kirmizi firga yardimiyla ylizeye stiriiliir.

* Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

*

puskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

COP KUTUSU:

* Dolan ¢Op poseti i¢cinden alinir.

Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla

* Genel temizlik deterjani 1 litreye 10 ml oraniyla hazirlanir.

* Mavi firga yardimiyla i¢ ve dis yiizeyine yaydirilir.

* Suyla durulanir.

*1 litre suya 15 ml oraniyla hazirlanir.

* Hazirlanan dezenfektan i¢ ve dis ylizeylere pliskiirtiiliir.

* 10 dakika sonra bol su ile durulanir.

yiizeylere

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT-MUTFAK | LASHE
YEMEK HiZMETLERI TEMIZLiK VE HIiJYEN Dok N O‘ ZTL29
San. ve Tic. Ltd. Sti. TALIMATI (HAFTALIK) SAYEA 91/21
AMAC:

Mutfakta etkili temizlik ve hijyen saglamak.

* Haftalik temizlikte giinliik yapilan temizlik siireleri ve deterjan oranlari,
GGSYnt. yonetiminde 5-10 ml ve uygulama siireleri 5-10 dakika uzatilabilir.

DIFIRIZ:

* Fisi gekilerek elektrik baglantisi kesilir.

* Jcindeki gida malzemeleri ¢ikarilir.

* 1 litre sicak suya 10 ml bulasik deterjan1 konulur.

* Deterjanlt su slinger yardimiyla yiizeye siiriiliir. Su ile durulanir.

* Temizlenen yiizeye 1 litre suya 15 ml dezenfektan karistirilir.

* Hazirlanan dezenfektan, dezenfektan piiskiirtme tabancasiyla yiizeylere
puskiirtiiliir.

* 10 dakika beklendikten sonra bol su ile yikanir.

DAVLUMBAZLAR:

* Davlumbaz elle tutulur sicaklikta olmalidir.

* Yag coziicl i¢ ve dis aksamina piiskiirtiiliir.

* 10 dakika bekiletilir.

* Kirmizi firga yardimiyla bol su ile durulanir.

CAMLAR:

* Camsil yesil renkli bezle cam yiizeyine yaydirilir.

* Kurulanir.

* Yiiksek yerde bulunan camlar merdivenle silinir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT .
; ; TALIMAT - KLOR REV. NO. :00
YEMEK H¥ZMETLERI OLCUM TALIMATI DOK. NO. :TL30
San. ve Tic. Ltd. Sti. SAYEA 1

AMAC:

Isil islem gérmeden servise sunulan salatalara dogru ve sistemli bir sekilde

klorlama yapilmasi.
UYGULAMA:
1. On yikama yapilan salatalara klor tablet katilarak klorlu suda bekletme islemi

uygulanir. Klor tablet etiket bilgilerine gore verilir.

2. Bekletme suyu klor seviyesi, klor kitiyle GGSYnt. tartindan kontrol edilerek

dogrulanir.

3. Siire sonunda bol suyla yikama islemi yapilir. Son durulama suyunda klor

kitiyle 6l¢tim yapilarak klor kalintisi olup, olmadigina GGSYnt. tarafinda karar verilir.

4. Eger klor kalintis1 varsa yikama islemi tekrarlanir (8l¢im sonucu olumlu

¢ikincaya kadar).

5. Sonug olumlu ¢iktiginda salata talimatina uygun tiretim yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT | TALIMAT - ;’é{}l},ﬂo .00
YEMEK HiZMETLERI HAMMADDE AYIKLAMA Dok Nd ZTL31
San. ve Tic. Ltd. Sti. VE YIKAMA TALIMATI S AY# A ' 21

alinir.

AMAC:

Hammaddeye sistemli olarak ayiklama ve yikama isleminin uygulanmasi.

UYGULAMA:

* Hammadde regetelere uygun olarak depocu tarafindan, depodan ¢ikarilir.
* Asct ve Asel Yardimeilar tarafindan teslim alinarak, islenecek boliime tasinir.
* Uriiniin cinsine gore ayiklama islemi gergeklesir.

* Ayiklama isleminin yeterliligi UPY tarafindan kontrol edilir. Proses Kontrol

* Ayiklama fiziksel olarak yapilir. Ciiriikk ve bozuk tirlinler islemeye alinmaz.
* Ayiklanan malzemeye bol su ile yitkama islemi uygulanir.

* Yikama isleminin yeterliligi UPY tarafindan kontrol edilir. Sonug¢ Proses

Kontrol Formuna kaydedilir.

Formuna sonug kaydedilir. Yetersiz ayiklamada ayiklama islemi tekrarlanir.

Yetersiz yikama islemi tekrarlanir.

* Ayiklama ve yikama islemlerinden sonra hammadde uygun isleme bdliimiine

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT _ TARIH :
. i | TALIMAT - KIMYASAL |REV.NO.  :00
Ygx%;%%%gggm MADDE KULLANIMI DOK.NO.  :TL32
' I SAYFA 1
AMAC:

Gida {iretim bolgesinde insan sagligina zararli kimyasallarin iiretime karistminin
onlenmesi.

UYGULAMA:

* Isletmeye gelen kimyasallar, kimyasal madde deposuna alinir.

* Kimyasal madde deposu kilitli tutulur.
* Deterjan ¢ikis1 depocu kontroliinde gerceklesir.

* QGlnlik olarak kullanilacak deterjan miktar1 temizlik gorevlileri tarafindan
teslim alinir.

* Temizlik ve dezenfekte igsleminde kullanilan deterjanlar, deterjan iizerindeki
talimata gore uygulanir.

* Uretimde Pest Kontrol olarak, canli kapan kullanilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - SU DEPOSU
BAKIM TALIMATI

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

00

TL33

1. Su deposu ayda bir GGYS Ynt. tarafindan kontrol edilir.

2. Suyu temizlik gorevlisi tarafindan bosaltilarak, deterjanla yikanir.

3. tyice durulandiktan sonra dezenfekte edilir.

4. Bol su ile durulanir.

5. Yikama GGYS Ynt. tarafindan kontrol edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TALIMAT - EL YIKAMA
TALIMATI

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.

SAYFA

00

TL34

1. Ellerini s1v1 el sabunu ve sicak suyla yika.

2. Kagit havluyla sil.

3. Dezenfektanla ellerini yika.

4. Iki ti¢ dakika dezenfektanin elinden ugmasini bekle.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH :
TALIMAT - SALATA REV. NO. :00
HAZIRLAMA TALIMAT |DOK. NO. ‘TL35
SAYFA 1

ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

AMAC:

Isil isleme ugratilmadan sevkiyati 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 arindirilir.

3. Yikama islemi tamamlandiktan sonra etiket bilgilerine uygun olarak klor tablet

atilarak bekletme siiresi yine etiketine uygun olarak gergeklesir.

4. Klorlama islemi tamamlandiktan sonra yikama islemi gergeklesir. Son yikama

suyu klor kitiyle kontrol edilerek klor kalintist olup, olmadigina bakilir.

5. Seviye uygunsa hammadde hijyen kurallarina gére dogranarak salata iiretimi

gergeklesir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




SARTNAMELER

TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :STO1
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - DOMATES
San. ve Tic. Ltd. Sti.

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 gozle kontrol edilir. Kusurlu goriilenler numune alinarak

%fire kontrolii yapilir.
* Alinan numunedeki domates kusurlar1 %verilere gore degerlendirilir.

* Kusurlu domateslerin agirligi, toplam numune agirligmma oranlanarak %fire

bulunur.
* Kusur miktar1 %15'i gegen 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, Catlak, ezik.
2. Mekanik hasarli oran1 %20'yi gegerse fire olarak degerlendirilir.
3. Sapli ,yaprakli, otlu oran1 %10 gegerse fire olarak degerlendirilir.
4. Toprakli ve camurlu.
5. Don ve soguktan etkilenmis.
4. Hammaddenin Beklemesi, Depolanmasi: Hammaddeler sebze meyve soguk

hava deposunda 0-10°C'de en fazla bir hafta saklanirlar. Kullanilmadan oOnce fire

ayiklamasi yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST02
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - BEZELYE
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler:

KARINA : Erkenci cins, randimani yiiksek

BULERO : Orta hasat, randimani yiiksek

SPRINTER  : Orta geg hasat, randiman orta

JOF : Geg hasat, randiman orta

KONSERVE BEZELYE

DONDURULMUS BEZELYE

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 alinacaktir.
- Kusurlar toplami1 %20'y1 asmamalidir.
- Kusurlar: 1. Kurt yenigi olmamalidir.
2. Bezelye randimani %40'm altinda oldugu taktirde fire kesilir.
3. Bezelye nakliye esnasinda yanmis veya yaniyor olmamalidir.
4. Daneler koza igersinde kurumus olmamalidir.
5. Siyah Bezelye orani1 %5 gegmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Sebze meyve soguk hava

deposunda 0-10°C beklemeye alinirlar.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH .
ASTAT -
. . | SARTNAME - YESIL REV.NO.  :00
Y i veTie L Sa | FASULYE DOK.NO.  :$T03
- ve Tic. Ltd. $ti SAYFA 1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Ayse Kadin Fasulye, Cali Fasulyesi, konserve edilmis
fasulye, Dondurulmus fasulye

2. Fabrikaya Nakli: File ¢uvallar ya da koliler i¢erinde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplam1 %20'yi asmamalidir.
- Kusurlar : 1. Ciiriik, ezik, kart, kilgiklt olmamalidir.
2. Camurlu ve kumlu oran1 %10'u gegmemelidir.
3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.
4. Mekanik parg¢alanma oran1 %5't 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




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST04
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - BAMYA
San. ve Tic. Ltd. Sti.

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, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplami1 %8'i agmamalidir.
- Kusurlar : 1. Ciiriik, ezik ve lekeli olmamalidir.
2. Kurtlu olmamalidir.
3. Kararmis bamya oranit %2'yi gegmemelidir.

4. Boy uzunlugu tombul bamyada: 1-5 cm
sultani bamyada: 1-7 cm

5. Cigekli bamya oran1 %5'1 gegmemelidir.
6. Temizlenmis gelen bamyada sap kesimi belirgin olmalidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, rutubetsiz yerde
yatay konmus cuvallarda 8 saat, temiz bir zemin lizerine yayilarak 12 saat bekletilebilir.
Konserve edilmis bamya raf dmri siiresince oda sicakliginda saklanabilir. Dondurulmus

bamyalar ise soguk hava deposunda etiket bilgisine gore saklanir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT
. . |SARTNAME- KURU  |REV.NO.  :00
Yo veTio i Sq. | SOGAN DOK.NO.  :ST0S
- ve Tic. Ltd. $ti SAYFA i

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Beyaz Kuru Sogan

2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar iginde olarak nakledilir.
3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplami %15'i asmamalidir.
- Kusurlar : 1. Kirmiz1 sogan oran1 %5'i gegcmemelidir.
2. Camurlu ve kumlu oran1 %10'u gegmemelidir.
3. Soganlarda ciiciikleme olmamalidir.
4. Mekanik pargalanma orani %l'1 gegmemelidir.
5. Soganlarda i¢i bos olmamali. Anali olmamalidir.
6. Ezik ve ¢iirlik olmamalidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde file ¢uvallarda, boxlarda muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TARIH

YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - HAVUC REV.NO. :00
: ) DOK. NO. :ST06
San. ve Tic. Ltd. Sti. SAYFA .

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Scarlet
2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar iginde 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. Kurt yenigi oran1 %l'i gegmemeli.

2. Camurlu ve kumlu oran1 %15'i gegmemeli.

3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.

4. Mekanik parcalanma orani %5'1 gegmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde kasa 15-20 giin muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :STO7
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI  |SARTNAME - PATATES
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Taze Patates, soklu patates
2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar ve koliler iginde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami %15'i asmamalidir.

- Kusurlar : 1. Filizlenme ve ciiciiklerime orani %5'i gegmemeli.
2. Camurlu ve kumlu oran1 %6'y1 gegmemeli.
3. Burusuk ve kof patates orani %5'i gegmemelidir.
4. Mekanik parcalanma orani %5'1 gegmemelidir.
5. Patateste yesil bolgeler olmamali.
6. Soklu patateste kara leke olmamalidir.

7. Soklu patateste koli iistiinde {iretim 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




ASTAT Ezé\ljnﬁo 00
YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - SARIMSAK A )
San. ve Tic. Ltd. Sti DOK.NO.  :8T09
- Ve e LG ST SAYFA 1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Yesil (taze) sarimsak, kuru sarimsak.
2. Pabrikaya Nakli: Cuvallar ve koliler i¢inde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplam1 %20'yi asmamalidir.
- Kusurlar : 1. Kurt yenigi oran1 %l'i gegmemeli
2. Filizlenme, 1slak, ¢ilirlimiis ve i¢i bos olmamalidir.
3. Yesil sarimsakta sararma olmamalidir.
4. Toprak ve camur olmamalidir.

6. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde kasa veya kolilerde filizlenme ve ¢iirlime olmayana kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST10
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI  |SARTNAME - MANTAR
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Kiiltiir Mantari, Salamura mantar.

2. Fabrikaya Nakli: Posetlenmis ambalajlar igerinde ve salamura bidonlarinda
nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil
edecek.

tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplami1 %5'yi asmamalidir.
- Kusurlar : 1. Ciirtik olmamalidir (Max%2).
2. Kararmis , lekeli olmamali (Max%2)
3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.
4. Salamura mantarda, salamura mantarin tistiinde olmalidir.
5. Ambalajin iistiinde tliretim ve son kullanma tarihi olmalidir.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Meyve sebze soguk hava

deposunda 0-10°C'de 3-4 giin saklanabilir.

Salamura mantar 0-10°C'de 3 ay muhafaza edilir (Salamurasindan

cikarilmayarak).

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT
: . | SARTNAME - REV.NO.  :00
Y oan ve Tie Led st |SALATALIK DOK.NO.  :$TI1
- ve Tie. Ltd. §t. SAYFA i
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Taze Salatalik
2. Fabrikaya Nakli: Poset ya da kolilerle nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlari: Numune alma talimatina gore

partiyi temsil edecek sekilde numune alinir.
Kusurlar toplam1 %20'yi gegmemeli.
1. Ciirtik ve ezik %10
2. Iri gekirdekli, kart oran1 max %10
3. Mekanik parcalanma 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




TARIH .
ASTAT
: . | SARTNAME - REV.NO.  :00
Y o ve Tie Led St | BAHARATLAR DOK.NO.  :$TI2
- ve Tie. Ltd. §t. SAYFA i

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Karabiber, Yenibahar, Nane, Kofte Baharati, Kekik, Kimyon,

Kirmiz1 Toz Biber, Kirmizi Pul Biber, Tar¢in, Hindistan Cevizi, Kusiiziimii, Tuzot,

Karanfil.

2. Fabrikaya Nakli: Fabrikaya bir kilogramlik agz1 kapali posetler i¢inde gelir.

4. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.

- Kusurlar toplami1 %5'i agmamalidir.
- Kusurlar : 1. Rutubet
2. Yabanc tat ve koku
3. Hasere, bocek kalintisi
4. Goriiniim bozuklugu
5. Tat, koku, aroma kendine has olmalidir.

Isaretleme

Ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler bulunmali,
Firmanin ticari unvani,

Standardin isaret numarasi,

Parti numarasi,

Malin adi,

Grubu,

Uriin yil1,

Net agirhigi,

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Baharatlar nemsiz, serin ve kuru

yerde ambalaj malzemesiyle muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT TARIH

. | SARTNAME — REV.NO.  :00
Y o ve Tie Led st |MEYVELER DOK.NO.  :$TI2
- ve Tie. Ltd. Ui SAYFA 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, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplami1 %20'yi agmamalidir.
- Kusurlar: 1. Ciiriik olmamalidur.
2. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.
3. Kurt yenigi oran1 %2'yi gegmemelidir.
4. Camurlu ve kumlu oran1 %15'1 gegmemelidir.
5. Kesinlikle erikler ¢ok olgun olmamalidir.
6. Mekanik pargalanma orani %5'i gegmemelidir.

7. Meyvelerin ylizeyinde leke ve giines yanig1 orani %5'i

gecmemelidir.

4. Hammaddenin Beklemesi, Depolanmasi: Hammaddeler sebze meyve soguk
hava deposunda 0-10°C'de en fazla bir hafta saklanirlar. Kullanilmadan once fire

ayiklamast yapilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

TARIH

SARTNAME - AYCICEK |REV. NO.
YAGI DOK. NO.
SAYFA

00

ST13

Tiir ve Cesitleri: Rafine - Vinterize Ay¢igek Yagl

Renk : Sar

Koku : Kendine has
Tat : Normal
Ucucu Madde Miktari : Max %0,2

Eterde Coziinmeyen Madde ve Kiil : Max %0,05

Kirilma indisi

1 40°C 1.467 - 1.469

Ozgiil Agirhik :20°C /20°C 0,9180,923
Serbest Yag Asitleri : Max %0,3

Peroksit Sayis1 : Max 10 meq/kg
Sabunlagsma Sayisi :188-194

Iyot Sayis1 :110-143

Sabun Miktar : Max %0,005
Sabunlasma Madde Miktar1 : Max %1,5

* Siif1 ve tird,

* Imal tarihi,

* Son Tiiketim Tarihi.

Ambalaj Uzerinde Isaretleme

* Imalat veya ihracat¢i firmanin ticaret unvant,

* Standardin isaret numarast,

* Dolum hacmi ve net agirligi,
* Varsa katki maddelerinin ad ve miktari,

* Seri ve parti numarast,

Berrak Tortusuz sarinin en agik renginde seffaf goriiniimde

Orijinal ambalajinda olacaktir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT . SARTNAME - ZEYTIN Ezé\lj.nlzlo. ::oo
N I X DOK.NO.  :ST14
SAYFA 1
Tiir ve Cesitleri : Rafine
Renk : Yesilden sariya doniisebilen renklerde
Koku : Kendine has
Tat : Normal
Ucucu Madde Miktari : Max %0,2
Eterde Coziinmeyen Madde ve Kiil : Max %0,05
Kirilma Indisi : 40°C 1.4677 - 1.47
Serbest Yag Asitleri : Max %0,5
Peroksit Sayis1 : 15-20 mg/Kg
Sabunlagma Sayisi :184-196
Mineral Yaglar : Olumsuz
Iyot Sayisi : 78-88
Sabun Miktar : Max %0,005
Sabunlasma Madde Miktari - Max %1,5
Kreis Testi : Olumsuz
Stearin Tayini : Olumsuz

Ambalaj Uzerinde Isaretleme

* Standardin isaret numarast,
* Sinifi ve tiird,

* Dolum hacmi ve net agirligi,

* Seri ve parti numarast,
* Tmal tarihi,

* Son Tiiketim Tarihi.

* Imalat veya ihracat¢i firmanin ticaret unvant,

* Varsa katki maddelerinin ad ve miktari,

Orijinal ambalajinda olacaktir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




ASTAT REV.NO. 00
YEMEK HIZMETLERI | SARTNAME - BAKLIiYAT i :
S Tic. Ltd. St DOK. NO. :ST14
an. ve lic. . 1. SAYFA 1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Tel Sehriye, Arpa Sehriye, Piring, Kuru Fasulye, Nohut,
Makarna Bulgur, Kirmizi Mercimek, Yesil Mercimek, Irmik, Kuru Barbunya

2. Fabrikaya Nakli: Cuval ve posetlerde nakli yapilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplami1 %5'i agmamalidir.
- Kusurlar : 1. Bocek ve kurt yenigi orani %l'i gegmemeli
2. Kirik tane miktar1 %3't gegmemelidir.
3. Istenmeyen ve degisik bir koku olmamalidir.

4. Yabanct madde oran1 %3"i gegmemelidir.(sap, tas, toprak, ¢cop
vb.)

Ambalaj iizerinde isaretleme:

* Firmanin ticaret unvani veya kisa adi,
* Standardin isaret numarast,

* Imal tarihi,

* Net ve briit agirhigy,

* Raf omrii.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde kendi ambalajinda saklanmalidir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT |
VEMEK HzMETLER] | SARTNAME - KIRMIZI - |REV. NO. 00
San. ve Tic. Ltd. Sti ET DOK.NO. ~ :STI5
' A SAYFA 1

HAMMADDE:

olmalidir.

diizenleyen raporu Kalite giivenceye teslim edilmelidir.

1. Kirmiz1 etler faaliyetine miisaade edilmis olan fenni mezbahalarda kesilen ve

saglikli kasaplik biiyiik veya kiigiik bas hayvanlarin gévde etlerinden olmalidir.

2. Kirmiz1 etler bobrek yagi, i¢ yagi, tendo, facia, ve bag dokularindan ayrilmis

3. Kirmizi etlerde goriilen yag oran1 %3'lin lizerinde olmalidir.
4. Kirmizi etler taze ve rengi kendine has kirmizi renkte olmalidir.
5. Kirmizi etler soguk hava sistemli frigo-frik araclarla igletmeye getirilmelidir.

6. Isletmeye gelen kirmizi etlerin her parti igin veteriner raporu ve arag¢

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00
DOK. NO. :ST16
SAYFA 1

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI | SARTNAME - TAVUK ETi
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tavuklarin iizerinde firma amblemi ve kesim tarihleri bulunmali.
2. Tagima vasitalari etleri tasimaya uygun 6zel araglarla yapilmali.
3. Arag dezenfeksiyon raporu olmali.

4. Veteriner raporu olmali.

5. Govde etleri zayif olmamali ve lizerinde morluklar bulunmamali.
6. Govde diizgiin sekilli olmali.

7. Govde lizerinde tliyler tamamen temizlenmis olmali.

8. Gogiis orta derecede derin ve uzun yuvarlak gorlinimii verecek kadar etli

olmalidir.
9. Derin gogiis ve butlarda yirtilma olmayacak.
10. But ve kanatlarda kirilmis kemik bulunmayacak.
11. Govde beresiz kendine has renkte ve kan pihtisiz, tily dipleri lekesiz olmali.
12. I¢ organlar1 tamamen temizlenmis olmali.

13. Agirligi 1100 g ila 1200 g civarinda olmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT Ezé\ljnﬁo 00
YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - BALIK A )
S Tic. Ltd. St DOK. NO. :ST17
an. ve 11C. . 1. SAYFA :1
HAMMADDE:

1. Balik mevsimi, avlanma bolgesi ve cinsine gore degisik bolgelerden temin
edilir.

2. Balik taze olmalidir.
3. Kendine has kokusunda ve renginde olmalidir.
4. Soguk hava sistemli araclarda igletmeye getirilmelidir.

5. Yapilacak olan {irliniin cinsine gore temizlenmis olarak da isletmeye
getirilebilir.

6. Isletmeye gelen her parti balik igin mikrobiyolojik uygunluk raporu
getirilmelidir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST18
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI  |SARTNAME - TUZ
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Yemeklik sofra tuzu.

2. Fabrikaya Nakli: Fabrikaya 750 g 1-3 kg'lik agz1 kapali posetler veya

cuvallarda nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitiiniinii temsil

edecek tarzda (miktar dikkate alinarak) farkli yerlerden numune alinacaktir.
- Kusurlar toplami1 %10'a agmamalidir.
- Kusurlar : 1. Rutubetli olmamali.
2. Yabanct madde olmamali.
3. Siyah benek icermemeli.
4. Ambalaj iizerinde liretim ve son kullanma tarihi olmal:.
5. Ambalaj acilmis veya yirtik olmamali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Tuzlar nemsiz, serin ve kuru

yerde c¢uvallar i¢inde muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST19
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI | SARTNAME - SIRKE
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Uziim, Elma sirkesi

2. Fabrikaya Nakli: Siselerde nakil edilir.

3. Yardimc1 Malzeme Kontrol ve Kusurlar:

* Uziim Sirkesinde renk kahverengi, elma sirkesinde agik yesil olmali.
* Etiketinde firma bilgileri olmali.

* Tortu icermemeli.

* Etiketinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.

* % Asetik asit miktar1 TSE’ye uygun olarak verilmelidir.

* TKIB'den izinli olmali.

4. Yardimc1 Malzemenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz bir yerde

agz1 kapali, plastik siselerde 2 y1l muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT SARTNAME - FTQ‘E‘\I}II&O '-oo
YEMEK HiZMETLERI KURUTULMUS DOK Nd :sto
San. ve Tic. Ltd. Sti. MEYVELER SAYIIZA ' :1

HAMMADDE:

L. Tiir ve Cesitleri: Kurutulmus kayisi, iiziim, incir, kus liziimi
2. Fabrikaya Nakli: 5 kg'lik koliler ve 1 kg'lik posetlerde nakli yapilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlari: Partiyi temsil edecek sekilde

numune alma talimatina gore alinir. Toplam kusur %10,
* Sekerlenmis tane (agirlik¢a) en ¢ok %5,
* Oziirlii tane (agirlikga) en ¢ok %4,
* Sap parcalari (sayica) en ¢cok %2,
* Yabanci madde (agirlik¢a) en ¢ok 9%0.5,
* Ambalaj lizerinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali,
* Ambalaj acilmis veya yirtik olmamali,
*TKIB'den izinli olmali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz bir yerde agzi

kapali olarak 2 y1l muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH ;
ASTAT
. . | SARTNAME - KURU REV.NO.  :00
TS veTio Lt Sq. | VEMISLER DOK.NO.  :$T2I
- ve Tie. Ltd. $ti SAYFA 1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Ceviz I¢ci, Camfistig1, Fistik, Findik igi.
2. Fabrikaya Nakli: Posetlenerek gelir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlari: Partiyi temsil edecek sekilde

numune alma talimatina gore numune alinir.
Toplam kusur %10'u gegmemelidir.

- Bozuk camfistigt (aci, eksi, kirmizimsi, kara lekeli, kizismis, kiiflenmis,

pamuklasmis bocekli veya bocek yenikli) orani agirlikga max %1.5 .

- Burusuk tane (Tam olgunlasmamis veya zayif goriiniimlii tane) orani agirlikga

max %l .
- Kiurik ve parcalanmis tane agirlikga max %10 olmalidir.
- Ambalaj iizerinde iiretim ve son kullanma tarihi olmali.
- Ambalaj iizerinde firma bilgileri bulunmali.
- TKiB'den izinli olmalx.

4. Depolama: Serin, kuru bir yerde en ¢ok 1 y1l.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH ;
ASTAT
. . | SARTNAME - REV.NO.  :00
TS veTie L 6 | TATLANDIRICILAR DOK.NO.  :$T22
- ve Tie. Ltd. $ti SAYFA 1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Toz Seker, Pudra Sekeri, Nisasta Vanilya

2. Fabrikaya Nakli: Cuval i¢inde posetlenmis koli veya paketlerde nakledilir.
* Niskoz Serbeti Konsantre halde tenekeler i¢cinde nakil yapilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar:

* Renk beyaz olmali.

* GoOriiniim toz seklinde tane tane ayrik olmali, topraklagsmis yapisik ve nemli

olmamali.
* Cuvallar 1slak, kirli ve yirtik olmamali.
* Niskoz serbetin rengi acik sar1 olmali.
* Ambalaj lizerinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.
* TKIB'den izinli olmali.
* Ambalaj lizerinde firma bilgileri olmali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT )
. . | SARTNAME - SUT VE REV.NO.  :00
YgzﬁEfe I%fhﬁgggm SUT URUNLERI DOK.NO.  :ST23
: - Ltd. $ti. SAYFA 1/2

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Siit, beyaz peynir, kasar peyniri, lor, yogurt, ayran
SUT

* Pastorize edilmis olmali,

* Homojen olmali,

* Tam yagli olmaly,

* Dogal renkte ve tatta olmali,

* Yanik eksimsi olmamali,

* Yabanci madde olmamali,

*TS ve GMT ye uygun olmali,

* Celik gogiimlerde teslim edilmeli.

YOGURT (Bidon ve bardak yogurt)

* Parlak, siit renginde serum ayrilmasi olmayacak,

* Catlak ve gaz kabarcig1 bulunmayacak,

* Kagikla alinan kesit dolgun kivamda diizgiin yapida olacak,

* Karistirildiktan sonra koyu bir akicilik olmayacak serum hemen ayrilmayacak,
* Dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida ve homojen olacak,
* Eksimsi, acimsi, kiif tad1 olmayacak sabunumsu ve yanik tadi olmayacak,
* Yabanci madde icermeyecek,

* Kapali kaplarda teslim edilecek,

* Ambalaj iistiinde firma bilgisi iiretim ve son kullanma tarihi olmali,

* TS ve GMT ye uygun olmali.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT ) :
. . |SARTNAME -SUTVE  |REV.NO.  :00
Ygfi ?fl\ﬁggﬁm SUT URUNLERI DOK.NO.  :ST23
: - Led. St SAYFA 212

TARIH

BEYAZ PEYNIR

* Homojen ve lekesiz olmali,

* Parlak ve beyaz renkte olmali,

* Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali,

* Pastorize siitten imal edilmis olmall,

* Orijinal teneke ambalajinda olmali,

* Tenekeler yamuk, kivrilmis, bombelesmis ve pasli olmamali,

* Uzerinde tretici firma adi iiretim ve son kullamim tarihlerini gosterir ibareler

olmali.
KASAR PEYNIR

* Kendine 0zgii tat ve

* Kesitleri diiz, piiriizsiiz homojen bir yapida olmali,

kokuda olmali,

* Cok yumusak ve ¢ok sert yapida olmamali,

* Ambalaj iistiinde firma bilgisi liretim ve son kullanma tarihi olmali,

* Ambalaj yirtilmis ve a¢ilmis olmamak.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST24
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI  |SARTNAME - UNLAR
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Un, galeta unu, kabartma tozu

2. Fabrikaya Nakli: Cuvallar iginde veya posette veya paketlenmis nakledilir.
3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar:

- Renk beyaz olmali.

- Goriiniim toz seklinde tane tane ayrik olacak, topraklasmis yapisik ve nemli

olmamali.
- Ambalaj 1slak, kirli ve yirtik olmamali.
- Ambalaj iizerinde iiretici firma bilgileri liretim ve son kullanma tarihi olmal.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir

yerde muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT
. . [SARTNAME - REV.NO.  :00
YgZﬁEfeI%fhﬁzTgERl MARGARIN DOK.NO.  :$T25
- ve Tic. Ltd. §ti. SAYFA 1
HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitler: Kat1 yag
2. Fabrikaya Nakli: Koli ve paketlerde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil
edecek .

Ambalaj iizerinde isaretleme
* Imalat veya ihracatc1 firmanin ticaret unvani olmali.
* Standardin isaret numarasi olmak.
*Katki maddelerinin ad ve miktar1 olmali.
* Ser ve parti numarasi olmali.
* Uretim ve son kullanma tarihi olmali.
- Kendine has tat ve kokuda olmal:.
- TS ve GMT ye uygun olmali.
- Orijinal ambalajinda olmali.

Hammadde Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz, kuru ve temiz bir yerde
muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT Ezé\ljnﬁo 00
YEMEK HiZMETLERI SARTNAME - YUMURTA A )
S Tic. Ltd. St DOK. NO. :ST26
an. ve 11C. . 1. SAYFA :1

HAMMADDE:

edecek.

* Gunlik olmall.

1. Tiir ve Cesitler: Beyaz veya sar1 renkte

2. Fabrikaya Nakli: Kolilerde nakledilir.

3. Hammadde Kabul, Kontrol ve Kusurlar: Her partiden, biitliniinii temsil

* Catlak, kirik, samanli ve kirli olmamali.
* Ozel yumurta kolilerinde teslim edilmeli.
* Her biri 55 gramdan asag1 olmamali.

Hammadde Beklemesi ve Depolanmasi: Serin ve yerde muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00
DOK. NO. :ST27
SAYFA 1

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI  |SARTNAME - TURSU
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: 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 agirligi net agirligin Min %60 olmali.

* Ambalaj lizerinde tiretim tarihi ve son kullanma tarihi belirtilmis olmali.
* Etiket bilgileri olmali.

* Tercihen 1SO 22000 belgeli kurulus tarafindan tiretmis olmali.

* Uretici firmanin iiretim belgesi olmali.

* Teneke kutu i¢ ylizeyi lakli olmali. Korozyona sebebiyet verecek, gozenek

olmamall.
* Tursunun asitligi ve % tuz miktar1 TSE’ye uygun olarak belirlenmeli.
*Teneke kutu darbeli olmamali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Serin, kokusuz bir yerde agzi

kapal1, son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT
: . | SARTNAME - REV.NO.  :00
Y o ve Tie Lt st |HAZIRYUFKA DOK.NO.  :$T28
- ve Tie. Ltd. §t. SAYFA i

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Yufka, Milfoy Hamuru, Soklu Manti.
2. Fabrikaya Nakli: Kolilerde veya posetlenmis olarak nakledilir.
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:
* Dondurulmus milfdy hamurunda ve soklu mantida erime olmamali.
* Kokusu ve rengi kendine has olmali.
* Ambalaj yirtilmis veya acilmis olmamali.
* Ambalaj lizerinde tiretim tarihi ve son kullanma tarihi olmali.
* Ambalaj lizerinde {iretici firma bilgileri olmall.

4. Hammaddenin beklemesi ve Depolanmasi: Milfoy hamuru ve manti difrizde,

yufka soguk hava deposunda son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
ASTAT
: . |SARTNAME-HAZIR  |REV.NO.  :00
Y o v Tie Lt st | TATLILAR DOK.NO.  :$T29
(Ve e M-S SAYFA 1

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Sambaba, Kemalpasa, Kaday1f
2. Fabrikaya Nakli: Posetlerde nakil edilir.
3. Hammade Kontrol ve Kusurlar::
* Kiurik, ¢atlak max. %10 olmali.
* Yabanci madde olmamali.
* Ambalaj lizerinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.
* Ambalaj lizerinde etiket bilgileri olmali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Soguk HAVAeposunda agzi

kapali, son kullanma tarihine kadar muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TARIH :
REV. NO. :00

DOK. NO. :ST30
SAYFA :

ASTAT
YEMEK HIZMETLERI | SARTNAME - SALCA
San. ve Tic. Ltd. Sti.

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Salca
2. Fabrikaya Nakli: 5-10 kg teneke kutu
3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar:
1. Salca kendine 6zgii kirmizi renkte olmali.

2. Teneke kutu i¢ yiizeyi lakli olmali. Korozyona sebebiyet verecek,

gozenek olmamali.
3. Kutu tizerinde {iretim tarihi ve son kullanma tarihi olmali.
4. TSE yeterlilik belgesi olmali.
5. Birksi 28 -30 biriks ve iistiinde olmali.
6. Kendine has tat ve kokuda olmali.
7. Teneke kutu darbeli olmamali.

4. Hammaddenin Beklemesi ve Depolanmasi: Oda sicakliginda biriksine gore

2-3 y1l muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT
YEMEK HiZMETLERI
San. ve Tic. Ltd. Sti.

SARTNAME - iCECEK
GRUBU

TARIH
REV. NO.
DOK. NO.
SAYFA

00

:ST31

HAMMADDE:

1. Tiir ve Cesitleri: Cay, thlamur, meyve suyu

2. Fabrikaya Nakli: 1/2kg paket, | kg paket, 1/5 kg tetra pak kutu

3. Hammadde Kontrol ve Kusurlar::

1. Paketin ustiinde tiretim ve son kullanma tarihi olmali.

2. Cay ve thlamur topaksiz, kuru olmali.

3. Paket yirtik, acik olmamali.

4. Tarim K&y Isleri Bakanligi'ndan izinli olmal.

5-TSE'si olmal.

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 ¢ay, thlamur

3 yil, meyve suyu | y1l muhafaza edilir.

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




PLANLAR

S REV.TARIHI
SAYFA NO
KONU: | DEPOLAMA
i ; ; ONLEYici RISK= Olasilik*Siddet 3 ..
WLEM TEHLIKE | TEHLIKE TANIMLAMASI : i oo A A% NG KKN |Op.OGP
BASAMAGI FAALIYET (o] S R S1 S2 S3 S4
Capraz bulasma, uygun Depolarda Uriin Muhafaza
olmayan sicaklik nedenleri | ile sicakhk ve dogru
ile mikrobiyolojik tireme, depolama kontrolleri ve
farkh Urtinlerin ayni takibi. .
BiYOLOJIK | depoda depolanmasi 2 3 6 E H H _ 0p.OGP7
sonucu bulasma yada
uygun olmayan sicaklik.
Deterjan ve dezenfektan | Kuru ve soguk depo
bulasmasi temizlik ile kontrol faaliyeti.
Depolama Deterjanlarin tamimlanmis
KIMYASAL kapa_h _yerler_de tu'tulmaSL 1 2 2 E H H ~
Temizlik Talimat’'na
uyulmasi.
Capraz bulasma, yabanci |depolarda iiriin muhafaza
madde, hasere ile kontrol faaliyetleri.
FiZIKSEL 1 3 3 E H H 0
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




HACCP PLANI Dokiman No HP.CCP.01
Yayin Tarihi
i~ i inpi Revizyon Tarihi : -
CCP iGiN KRITIK LIMITLER eV
Sayfa No 1/3
IZLEME
. R izlemeyi Gergeklestiren Kisi . . .
iggl\sﬂ‘igl TEHLIKE KRITIK LIMITLER (lelermey: Gergeklegliren Kig) DUZELTICI FAALIYET
YONTEM SIKLIK
Tedarikei
giivencesi ve Alim
Uygun olmayan Dondurulmus iiriinler igin - | Sartnamesi ile .Her mal kabul
sicaklikta . . isleminde gelen
- 18 C Et, Tavuk ve risklerin kontrol o . s . y _
getirilen iiriinleri icin 0-4 C altina alinmasi tirtinlerin Belirlenen kritik limitlerde bir sapma oldugunda onayli tedarikei
HAMMADDE | iiriinlerde Siit ve i ri('inleri icin 0-4 C (Satin Alma) ’ sicakliklarinin yazili ve sozlii olarak uyarilir. Uygun olmayan malzeme
TESLIMAT | mikrobiyolojik runier ie kalibreli tedarikgiye iade edilir.
. - Et ve et Uriinlerinde her Mal Kabul -
ireme , sagliksiz - - termometre ile (Depo Sor. , Satin Alma)
partide veteriner raporu sirasinda sicaklik | . ..
hayvandan gelen |: - O Olciimii ve
et Uriinii Istenmes. Olelimi uygunsa kabulii
(Depo Sorumlusu, Y9 )
Satinalma)
Soguk depo ve
. .. dolaplarin ..
gZSEITk?;mayan ]135 léduné?l}ll_sa\lllﬁrgzr 1m sicakliklarinin Ealﬁlt?r ee|3i kez Deponun giinliik olarak yapilan kontrollerinde tespit edilen uygun
depolama sonucu | iiriinleri i ’in 0-4 C diizenli olarak termometre ile olmayan iirtinlerin red boliimiine ¢ekilmesi yada imhasit. Sicaklik
DEPOLAMA i riFiJnler de Siit ve ii rgnleri icin 0-4 C takibi, 6lglilerek deno sapmasinin sebebinin bulunarak diizeltici faaliyet agilmasi ,
. : . gn ¢ kaydedilmesi. P bakimlarin diizenli yapilmasidir.
mikrobiyolojik Meyve ve sebzeler igin 3-8 L sicakliklarinin L
ireme c Depodaki Uriiniin dleiimii (Depo Sorumlusu, Haccp Temsilcisi)
4 Korunmast
(Depo sorumlusu)
HAZIRLAYAN : ONAYLAYAN :




HACCP PLANI Dokuman.N.o HP.CCP.01
Yayin Tarihi
CCP iCiN KRIiTiK LIMITLER Revizyon Tarihi : -
Revizyon No 00
Sayfa No 2/3
IZLEME
) o (izlemeyi Gergeklestiren Kisi) . . )
PROSES ASAMASI TEHLIKE KRITIK LIMITLER DUZELTICI FAALIYET
YONTEM SIKLIK
Yemegin i¢ sicakligi en
az 75 °C olacak sekilde
15 dak. kaynatma. Yemegin pismesi
Yemegin i¢ sicakligi en | gdzoniine alinarak
az 75 C oldugunda, 10 i¢ sicakligi en az 75
Yetersiz siire ve dak. firinda tutma OC olacak sekilde
sicaklik sonucu Kizartmanin i¢ sicakligr | Siire - Sicaklik Her pisirmede Yeterli pisirmenin saglanamadigi durumlarda sicaklik -
PISIRME / mikroo_rganizma_larm 75 C'de oldugunda 15 takibi, kalibljeli 51ca.1k¥1k ve silirenin . stire takibi ile yeniden pisirmq o
FIRINLAMA / yok edilememesi. dak. sicakta tutma. termometre ile takibi, i_ilg:iimii ve Tekrar igleme yapilamayacak tiriinler i¢in imha.
KIZARTMA / Yagin acilagmast Uriiniin 1zgaraya sicaklik 6lgimii. kaydedilmesi. Kritik limitlerin gozden gegirilerek yeniden gegerli
IZGARA sonucu miisteride konulmasindan sonra : Tutulan siirenin Yagm her kilinmasi. Yanmig yagin imhasi. (toplayicilara vererek
mide yanmasi, Tavuk 1zgara 20 dak. kaydedilmesi. kullaniminin elden ¢ikarma.) Etiketlemenin etkin takibi.
yanmis yagin Balik 1zgarada 15 dak Yagin etiketle kaydedilmesi. (Ascibas1 ve Hacep Temsilcisi)
kanserojen etkisi Kofte 1zgarada 20dak. takibi, kag kere
Et 1zgara 20 dak. tutulur | kullanildiginin
Yagmn en fazla 3 defa kaydedilmesi.
kullanilmasi.(Balik ve (Ascibast)
yumurta, un vb. soslu
kizartmalarda 1 kez)
HAZIRLAYAN : ONAYLAYAN :




HACCP PLANI Dokiuman No HP.CCP.01
Yayin Tarihi
. PR PR Revizyon Tarihi : -
CCP ICIN KRITIK LIMITLER Revizyon No 00
Sayfa No 3/3
s IZLEME
f&ﬁiﬁ I TEHLIKE LﬁITTEIER (izlgmeyi Gergeklestiren Kisi) DUZELTICI FAALIYET
YONTEM SIKLIK
Pisirilip hazirlanan ve Sogutulup
soguk depoya yada depoda
dolaba konan iiriinlerin muhafaza
TSN || {8t | o i oo onre i e
SOGUTMA / sicaklikta dolapta | {irlinlerin +4 C | kontrolii ile takip. Siire Kontrol. olmayan urunéerm red bolunlluI}e qeklln;esg. y_adab 11111h351.kSé(iakllllF .
MUHAFAZA | bekletme sonucu | ‘de max. 48 saat | Soguk depo ve dolaplarin | Giinde 3 kez sapmaste v KT el v e U2 tict
mikroorganizma | tutulmasi. sicakliklarinin diizenli kalibreli aa 1ye|3; agiimasi , tl>a 1mHar1n dl%zen l.ly'rflpl mast
liremesi. olarak takibi, olgiilerek termometre ile (Depo Sorumlusu, Haccp Temsilcisi)
kaydedilmesi. Depodaki | depo
Uriiniin Korunmasi sicakliklarinin
(Depo sorumlusu) Olgimii
Sicak servis
edilenleri yeterli
sicaklikta ve Sicak {irtiniin 65 . . .. .| Servisi yapilan
8 . R Servise sunulan trtinlerin PR . - - . - .
so_guk servis OC 'nin iistiinde sicaklik takibi. kalibreli her iiriin igin Uygun servis sicakliginin saglanabilmesi i¢in yeniden 1sitma yada
SERVIS edilenleri uygun |, soguk lirlirniin termometre ile’ dlciilerek diizenli takip ve tekrar sogutma islemleri, diizeltilemeyen iiriinlerin imhast ,
olmayan 10 OC'nin kaydedilmesi sicaklik uygunsuzlugunun sebebinin bulunarak diizeltici faaliyet agilmasi.
sicaklikta servis altinda servis (Servis Sorurﬁlusu) Olglimlerinin (Servis Sorumlusu, Haccp Temsilcisi)
etme sonucu edilmesi. kaydedilmesi.

mikroorganizma
liremesi.

HAZIRLAYAN :

ONAYLAYAN :




Dokuman No : HP.OGP.01
HACCP PLANI Yayin Tarihi
OPERASYONEL ON SARTLAR Revizyon Tarihi | -
Revizyon No : 00
Sayfa No :1/3
[ZLEME
PROSES ) o (Izlemeyi Gergeklestiren Kisi) . o .
ASAMASI TEHLIKE KRITIK LIMITLER DUZELTICI FAALIYET
YONTEM SIKLIK
Sebzelerin Ozellikle ¢ig tiiketilecek
SEBZE Y?terSIZ qurlama sonucu dezenfeksiyonunda sebzelerin klprlanma51 ve Cig tiiketilecek Sebzelerin tekrar klorlanmasi , iyi
mikroorganizmalarin ; kullanilan miktar ile . 2o
YIKAMA / hepsinin 11t.'ye 2 gr olacak bekletme siiresinin sebzelerin her durulama yapilmasi, personel egitimi
KLORLAMA ngla trlamamast sekilde klor kavde dilmélsi yikamasinda (Hazirlik personeli, Hacep Temsilcisi)
b 3 ' kullanilmasi. 10 Y ' .
dakika bekletme. (Hazirlik personeli)
Bakliyat / Hububat
. . ayiklamanin dikkatle
B: LIJ< é&éﬁ?r/ gl ?’élc(in\l%maii?m;g;i?’ Hig yabanct madde | yapilmasi, yab. Madde Her Yeniden Ayiklama, Personel Egitimi
AYIKLAMA mg& de kalma.sig y bulunmamali. kontroliiniin yapilarak ayiklamada (Hazirlik personeli, Haccp Temsilcisi)
’ kaydedilmesi
(Hazirlik Elemant)
HAZIRLAYAN : ONAYLAYAN::




Dokiman No HP.OGP.01
HACCP PLANI "
Yayin Tarihi
OPERASYONEL ON SARTLAR Revizyon Tarihi : -
Revizyon No 00
Sayfa No :3/3
IZLEME
PROSES . KRITIK (izlemeyi Gergeklestiren Kisi) . . .
ASAMASI TEHLIKE LIMITLER - DUZELTICI FAALIYET
YONTEM SIKLIK
Yetersiz haslama | . Ozellikle haslamadan
SEBZE sonucu 3 Urlinlin kaynayan | sonra direkt tiiketilecek Son 1s1l iglemi Yeniden haslama iglemi yapilmasi,
HASLAMA | mikroorganizma suda(100 C) min. | iiriinlerin iyi haglanmasi ve | haglama olan yapilamayanlar i¢in imha, personel egitimi
ﬁremesig 20 dak. Tutulmas1 | haslama siirelerinin her parti igin. (Asc1, Hacep Temsilcisi)
’ kaydedilmesi. (Asc1)
Coziindiirme
;lez?lgl?litj; wzun Coziindiiriilecek tirtiniin yapilan her
. ’ Soguk dolap kullanimdan 2 giin 6nce iriin i¢in e 1
slire bekleterek g L Uygunsuz sicaklikta ¢oziindiirme yapilmis
S - . e 1 ortaminda (0-4 C) | soguk dolaba alinarak, diizenli takip A I
COZUNDURME | ¢6ziindiirme .. e iriinlerin imhasi, Personel egitimi  (Hazirlik
max. 2 giinde ¢oziindiirme sicaklik ve ve sicaklik . A
sonucu 5 ziindii iresinin kavdedilmesi Slciimlerini personeli, Haccp Temsilcisi)
mikroorganizma ¢ozlindlirme stiresinin kaydedilmesi 6l¢limlerinin
Giremesi (Hazirlik Elemani) ve siiresinin
kaydedilmesi.
HAZIRLAYAN : ONAYLAYAN :




Dokiman No HP.OGP.01
HACCP PLANI ——
Yayin Tarihi
> Revizyon Tarihi : -
OPERASYONEL ON SARTLAR 2y
Revizyon No 00
Sayfa No :3/3
[ZLEME
. iTi izl i Gergeklestiren Kisi . . .
Zggi/if& TEHLIKE . (Jzlemey: Gergeklestiren Kisi) DUZELTICI FAALIYET
YONTEM SIKLIK
Ozellikle haslamadan
;entle;jjz haslama Uriiniin kaynayan ;%};?e(:;;e}(titﬁ{:elgfgg; Son 1s1l islemi Yeniden haglama islemi yapilmast,
ET HASLAMA . . suda(100 C) min. y1 hagianm haglama olan yapilamayanlar i¢in imha, personel egitimi
mikroorganizma ve haslama siirelerinin . SR
.. . 30 dak. Tutulmasi . . her parti igin. (Ase1, Hacep Temsilcisi)
tiremesi. kaydedilmesi.
(Ase)
e vl
sicaklikta , uzun . . - Uygunsuz sicaklikta igleme yapilmis ise
.. ’ Max. 15 C ¢alisma | Et isleme sicaklik ve diizenli takip . . . .. . .
. slire bekleterek L . . iirtinlerin potansiyel giivenli olmayan {iriin
ET ISLEME . ortaminda max. 2 | siiresinin kaydedilmesi ve sicaklik . - . S
isleme sonucu . sl e .. olarak degerlendirilmesi, Personel egitimi
. . saatte isleme (Hazirlik Elemani) 6l¢timlerinin . DA
mikroorganizma N (Hazirlik personeli, Hacep Temsilcisi)
. . ve siliresinin
iiremesi - .
kaydedilmesi.
HAZIRLAYAN : ONAYLAYAN :




DOKUMAN NO | REV.TARIHI
KALITE PLANI zi
ASTAT TARIH SAYFA NO
1/5
KONTRO!_ ) ASAMA KRITER Q_L(}UM . OL_(;UM KA.BUL. DUZEI'_TICI KONTROL
KATEGORISI YONTEMI PERIYODU KRITERI FAALIYET EDEN
Gorsel, Uretim ve Girdi Sarth kabul veya Tedarikgi
Girdi Kontrol Mal kabul Girdi son kullanma Her mal giriginde Kalite Kriterleri Hata Bildirim Raporu Kalite
Kuru gidalar Kalite Kriterlerine tarihleri belirtilen ile Yoneticisi
(0pOGP3) | uyguniuk Arag kontrol kriterlere uygunluk tedarikgiden dizeltme
istedi
Girdi Kontrol Girdi Sarth kabul veya Tedarikgi
Soguk zincirde Girdi son kullanma Kalite Kriterleri Hata Bildirim Raporu Kalite
gelen gidalar Mal kabul Kalite Kriterlerine tarihleri. Uriin Her mal giriginde belirtilen ile Yoneticisi
(0pOGP1) | uygunluk sicaklik dlgtmleri kriterlere uygunluk tedarikgiden dizeltme
Arag kontrol istegi
Girdi Kontrol Yar. Malz. Sarth kabul veya Tedarikgi
Ambalaj Girdi Gorsel Her mal giriginde Kalite Kriterleri Hata Bildirim Raporu Kalite
malzemeleri Mal kabul Kalite Kriterlerine Arag kontrol belirtilen kriterlere ile Yoneticisi
(0pOGP2) | uygunluk uygunluk tedarikgiden dizeltme
istegi
Tuz Durumu
Yag Durumu Duyusal 6gtimler Tat uygunlugu Uygunsuzluk giderilebile- Uretim Sor.
Pisirim Pisme Durumu yapilir Kazanlarda uretilen Gorsel uygunluk cek gibi ise giderilir. Kalite
Sonrasi Lezzet her Urlin igin Uriin kullanimdan kaldirilir Yoneticisi
Kazan Koku alternatif Grtin Gretilir.
Yemekleri Kivam
Pisirim Termometre Kazanlarda tretilen min. 75 C Uriin sicakligi min 75 C olacak Uretim Sor.
Sonrasi Sicaklik ile élglim her drtin igin sekilde tekrar isitilir. Kalite
Yéneticisi
Thermobox Termometre Kazanlarda tretilen min. 65 C Uriin sicakligi min 75 C olacak Uretim Sor.
(kullanilyor
ise) Sicaklik ile 6lgim her (rlin igin sekilde tekrar isitilir. Kalite
(KKN1) Yoneticisi
Termometre min. 75 C Uriin sicakligi min 75 C olacak Uretim Sor.
Firin Finnlama Sicaklik ile 6lglim Firnlarda Gretilen sekilde tekrar isitilir. Kalite
Yemekleri Sonrasi her Urlin igin Yoneticisi
(KKN4)




DOKUMAN NO

REV.TARHI

-
ASTAT KALITE PLANI T wm
25
KONTROL ; OLGUM OLGUM ISTENILEN DUZELTICI KONTROL
2 SAFHA KRITER o i 2
KATEGORISI YONTEMI PERiIYODU DEGER FAALIYET EDEN
Tuz Durumu
Yag Durumu Duyusal 6¢timler Tat uygunlugu Uygunsuzluk giderilebile- Uretim Sor.
Firin Pigirim Pigme Durumu | yapilir Firinlarda Uretilen Gorsel uygunluk cek gibi ise giderilir. Kalite
Yemekleri Sonrasi Lezzet her Urdin igin Kivam uygunlugu Urtin kullanimdan kaldirilir Yoneticisi
Koku alternatif Urtn Uretilir.
Kivam
Thermobox Termometre Firinlarda Uretilen min. 65 C Urtin sicakligi min 75 C olacak Uretim Sor.
Firin (kullanihyor ise) | Sicaklik ile élgtim her Urtin igin sekilde tekrar isitilir. Kalite
Yemekleri (KKN1) Yoneticisi
Termometre min. 75 C Urtin sicakligi min 75 C olacak Uretim Sor.
|zgara Sonras| Sicaklik ile élglim |zgara yapilan her iiriin sekilde tekrar isitilir. Kalite
(KKN4) icin Yoneticisi
Tuz Durumu Uygunsuzluk giderilebile- Uretim Sor.
lzgara yapilan her
lzgara Yag Durumu Duyusal 6gtimler Urlin Tat uygunlugu cek gibi ise giderilir. Kalite
Yemekler lzgara Sonrasi Pigme Durumu | yapilir igin Gorsel uygunluk Urtin kullanimdan kaldirilir Yoéneticisi
Lezzet alternatif triin Gretilir.
Koku
lzgara yapilan her ;
Thermobox Termometre artin min. 65 C Urtin sicakligi min 75 C olacak Uretim Sor.
(kullaniliyor ise) | Sicaklik ile 6lgtim icin sekilde tekrar isitilir, Kalite
(KKN1) Yoneticisi
Sogutmaya Daha diigiik porsiyonlara
Sogutma iglemi )
Soguk Servis Sogutma Termometre uygula- bagladiktan sonra | béltnerek derin dondurucuda Uretim Sor.
Edilecek baglangici ve Sicaklik ve sure | ile élgtim nan her Urtin igin 5 saat iginde sogutulur. Kalite
Urtinler sonu 4-10 C olacak. Yoneticisi
(KKN3)
Tuz/Seker
durumu Uygunsuzluk giderilebile-
Yag, pisme Sogutma iglemi .
Soguk Servis Sogutma durumu Duyusal dlgtim uygula- Tat uygunlugu cek gibi ise giderilir. Uretim Sor.
Edilecek baglangici ve Lezzet yapilir. nan her Grdin igin Gorsel uygunluk Uriin kullanimdan kaldirilir Kalite
Urtinler sonu Koku Kivam uygunlugu alternatif trtin retilir. Yoneticisi
Kivam




- DOKUMAN NO REV.TARIHI
KP.01
ASTAT KALITE PLANI TARIT | SAYFANG
3/5
KONT_RO!_ ) SAFHA KRITER OoLGUM OLCUM ISTENILEN DUZELTICI KONTROL
KATEGORISI YONTEMI PERIYODU DEGER FAALIYET EDEN
Cig Tiketilen 1 Lt.suya 5 ml.K44 duralama sonras! |Cozelti hazirlanarak Kalite
Salatalar Coktlrme ve Klorlama yapiimas! |oraninda yikama suyu |Her yikama isleminde rezidlel klor mik.  |klorlama yapilir. Yoneticisi
Yikama klorlanir. 0,5 ppm olacak. |Yikama islemi Uretim Sor.
(KKN2) tekrarlanir.
Cig Tuketilen Hazirlik Bitimi Tuz Durumu Uygunsuzluk giderilebile- Kalite
Salatalar Yag Durumu Duyusal Her Uriin igin Tat uygunlugu cek gibi ise giderilir, Yoneticisi
Koku Gérsel uygunluk Urin kullanimdan kaldirilir | Uretim Sor.
Lezzet alternatif Grlin Gretilir.
Kalite
Kizartma Yagi Kizartma iglemi |Polar Kompanent |Yag Analiz cihazi ile |Kizartma 6ncesi ve Yag 6mrii az kalmis ise yeni |Yoneticisi
Kontrolli 6lglimi sonucu olglim yapilir sonrasl max. %24 TPM yag ilavesi yapilir. Uretim Sor.
(KKNS5) uygunluk Omril dolmus ise yeni yag
(%TPM) kullanilir.
Bulagik Yikama  |Bulasik yikama |Deterjan kalintisi Yikanan kaplarin Her bulasik yikama Pembe renk Kaplar tekrar iyice durulatilir. [Kalite
Kontrolli olmayacak (Uzerine Fenolftalein |sonrasi olusmayacak Yoneticisi
(0pOGP4) damlatilr.
Elekte hasar tespit edilir ise
Un Eleme Uretim hazirlik  |Yabanci madde Elek kontrolli Her eleme oncesi ve Elekte hasar olmamasi |ariza bildirimi yapilr, ariza  |Kalite
(0pOGP5) sonrasl giderilinceye kadar elle Yoneticisi
eleme islemleri gergeklestirilir.
Bakliyat Ayiklama |Uretim hazirlik  |Yabanci madde Ayiklama yapilan Her ayiklama iglemi Yabanci madde ve Ayiklama sirasinda yabanci |Kalite
guvallarda yabanci  |sirasinda bécek madde tespit ediimeyene Yoneticisi
(0pOGPS) madde gortimemesi igermemeli kadar ayiklanir, bécek tespit
edilirise Urlin ret edilir.
Uriinleri Sogukta Depo|Belirlenen periyotlarda Uriinleri Sogukta Depo |Oda igindeki Grtinlerin sicaklik-
Soguk Depolar Depolama lama belirtilen deg@erler|depo sicaklik 4 saatte bir élglim lama belirtilen degerler |lan dlgilir, sonuglar yiksek ¢i- |Uretim
Sicaklik (0pOGP7) gostergeleri kayit yaplilir, kar ise oda bakima alinir Grlinler) Sorumlular
Kontrolleri edilir. bagka odalara taginir.




- DOKUMAN N{ REV.TARIHI
KP.01
ASTAT KALITE PLANI TARIH | SAVFANG
4/5
KONTROL | o, o RRITER OLCUM_ OLGUM ISTENILEN DUZELTICI KONTROL
KATEGORISI YONTEMI PERIYODU DEGER FAALIYET EDEN
Temizlenen alet, yer, Temizlik yeniden yapilir
Temizlik Sonrasi | Temizlik Temizlik sonrasi Yapilan temizlik iglem- |Temizlik Kontrol ' ekipmanda kirlilik olma- |Temizlik kimyasallari veya Temizlik
kontrol (OpOGP8) |[gorsel kirlilik olma- leri gorsel olarak kon- |belirtilen periyotlar masl. oranlari degistirilebilir. Sorumlusu
masi trol edilir. Temizlik planlari revize edilir.
Kullanilan test Kullanilan teste gore Temizlik yontemi, temizlik
Yikama sonrasi Temizlik yoéntemine gore tanimlanmis yéntem.  |Haftada bir Kullanilan test yénte-  |periyodu, kullanilan kimyasal |Kalite
ekipman hijyen olulu sonug minin sonuglarina ve dozaj gézden gegirilir. Yoneticisi
kontrolleri (OpOGP8) [alinmasi uygunluk. Temizlik Plani revize edilir.
Tem. Pers. egitim tekrarlanir.
Uretilen triinlerden |Kazan yemekleg{Tiirk Gida Kodeksi Dig laboratuarda Tirk Gida Kodeksi Gida Giivenligi Ekibi
mikrobiyolojik Firin Yemegi Mikrobiyolojik Kriterler | mikrobiyolojik Her 3 ayda bir kez  |Mikrobiyolojik Kriterler |konuyla ilgili aragtirma yapar |Kalite
analiz yaptiriimasi |Soguk servis Tebligi"Tiuketime Hazirlanaliz Tebligi"Tuketime Hazir |bulgular gergevesinde sistem |YOneticisi
edilen Grin Yemek"degerleri Yemek"degerleri revizyonu yapar.
Isletme suyunda
gunlik Uretim, hazirlik |Dezanfeksiyon Klor pompasinin ve Her glin Dezenfeksiyon siste- Klor pompasinin veya Kalite
kontroller (OpOGP9) [sisteminin U.V nin minin galigmasi U.V nin galigmamasi Yoneticisi
gorsel kontrol ¢alisma kontrolleri durumunda hemen disardan
su temin edilir.
Isletme suyundan Tirk Gida Kodeksi Turk Gida Kodeksi Analiz sonucu olumlu gikana
mikrobiyolojik Uretim, hazirlik |Insani Tiketim Amagli | Dig laboratuarda Her 3 ayda bir kez  |Insani Tuketim Amagli  |kadar sebeke suyuna gegilir. |Kalite
analiz yaptiriimasi Sular "lgme-Kullanma  |mikrobiyolojik Sular "lgme-Kullanma  |Gida Guvenligi Ekibi Yoneticisi
Sulari "igin Mikrobiyol. |analiz Sulari "igin Mikrobiyol.  |konuyu arastirir ve su ile
Kriterler Kriterler degeri ilgili sistem revizyonu yapar.
Termometre merkez sicaklik Urlin sicakligi min 75 C olaqUretim Sor.
Et Pigirim Sicaklik ile dlgtim Uretilen min. 75 C sekilde tekrar isitilir. Kalite
Yemekleri Sonrasi her Urtin igin Yoneticisi




ONAYLAYAN

- DOKUMAN N{ REV.TARIHI
i KP.01
ASTAT KALITE PLANI TARI | SAVFANG
S5/5
KONTROL — KHITER OLCUM SLCcUM ISTENILEN DUZELTICI KONTROL
KATEGORISI YONTEMI PERIYODU DEGER FAALIYET EDEN
Termobokstan gikan |Servis Sicaklik Termometre Her parti min. 65 C Gida Guvenligi Ekibi ile iletisim | Servis
yemedin kontrol (OpOGP 10) ile dlglim ve degerlendirme sonucu imha.  |Sorumlusu
HAZIRLAYAN




ACIL DURUM PLANI

Rev. Tarihi : --

Rev. No: 00
. .. .. o . SORUMLU
OLAY TEHLIKE HAZIRLIK VE ONLEMLER DUZELTICI FAALIYET KISI iLETiSiM
ST o ] Genel Miidiir
Yangm sonueu gkan sinve | JuE PR TEE | Temizlk ve dezenfeksivon ifaiye
YANGIN yanmis enkazin gidalara ik van islemleri yapilarak, gerekli hijyeni | Ekip Lideri A
bulasmasi peryodik yapiimast — yangin saglama Bulagmis yada riskli
egitimi gidalarin imhasi
isletmenin su deposunun Temizlik ve dezenfeksiyon Saglik Miidiirliigii
SU BASKINI Mutfagin, gidalarin ve kullamilan | bulunmas: Disardan igme suyu 1§I?mler1 yapilarak, gerekli hijyeni Ekip Lideri Su Tedarikgisi
su kaynaklarimin bulagmast kalitesinde su temini i¢in 6nceden saglama Bulasmls ya(.la riskli P
anlagma gidalarin imhasi Temiz ve
igilebilir nitelikte su temini
U sreli kesintilerde is] ) Elektrik Idaresi
. Gidalarin uygun olmayan - - zun siireli kesintilerde isletmenin S .
KEIS\I;;Z\II%ISI kosullarda depolanmasi ve Eedek b}r gll; glkagnagll nn kapatilarak, yeni miisteri Eklp ;_ ll\gJIeI;iI Musteriler
muhafazasi (Jeneratdr) bulundurulmasi almmamasi, dolaplarin fazla enel Mudur
acgilmamasi
Temizlik ve d foksi Genel Miidiir
Yikint1 ve tozlarin mutfak igine S . . EMIZIIK Ve aezenteksiyon -
DEPREM dagilarak ekipman ve agiktaki DepreIlI(I egltlml,lgle)r'i:'k 1rls © tgt bikati | iclemleri yapilarak, gerekli hijyeni Ekip Lideri Sivil Savunma
gidalara bulagmasi yaparak personeli biiinglendirme saglama Bulasmis yada riskli Saglik Mudiirligi
gidalarin imhasi
Zeh. Yapan gidanin devami varsa Genel Miidiir
Zehirlenmeye neden olan gidanin | Depodaki biitiin gidalarin uygun numune almarak incelenir. Miisteriler
ZEHIRLENMELER depoda bulunmasi ve ¢apraz sartlarda muhafazasi, hijyen bulagsma riski olan gidalar Ekip Lideri ] ———
bulagmaya yol agmasi kurallarinin uygulanmast degerlendirilir. Sorunun kaynagina Saglik Midurliigi
gore,planlar gézden gegirilir. Ambulans
Isletmenin su deposunun e Su Idaresi
omies | Temiz ve igme suyu kalitesinde su | bulunmasi Digardan igme su Temiz ve icilebilir nitelikte su Ekip Lideri Su Tedarikgisi
SU KESINTISI § yu N yardan 1gme suyu temini Su bulunamadig durumda pden ¢
bulunamamasi kalitesinde su temini i¢in dnceden . . .. Genel Miidiir Miisteriler
anlasma isletmeyi gecici olarak kapatma $
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:




ASTAT

..... YILI EGITIM PLANI

NO

EGITiMIiN ADI

TARIHI

PLANLANAN

GERGEKLESEN

SURESI

YERI

KATILACAKLAR

ACIKLAMA

HAZIRLAYAN:

ONAYLAYAN:




..... YILI CIHAZ LISTESi VE KALIBRASYON PLANI

ASTAT
Calisma Kalibrasyon Gelecek
Sira| Cihazin Ad1 veya Bulundugu Arahg Kalibrasyon Yapildigi Kalibrasyon
No Kodu Marka/Model Yer (Kapasitesi) | Hassasiyeti Sikhig Tarih Tarihi
HAZIRLAYAN: ONAYLAYAN:




ASTAT

....... YILLIK MAKINA BAKIM PLANI

SIRA

NO

MAKINA/EKIPMAN

ADI

MAKINA

KODU

BAKIM

AYLAR/HAFTALAR

PERIYOD

VO |T|O|T|O|O|T|O|T|O|(T[O|T]|O [T]|O|T|O|T7|O|T|O|T|O|T

HAZIRLAYAN:

ONAYLAYAN:




ASTAT

YILLIK iC TETKIK PLANI

TARIH

REV.NO

TETKIK BILGILERI

TETKIK

TARIHI

TETKIK EDILECEK SUREG

TETKIK KAPSAMI-ILGILI DOKUMANLAR

SUREG SAHIBI

TETKIKGI(LER)

6|78

9

10

11

12

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




LISTELER

ASTAT MAKINE - EKIiPMAN LISTESI
Sira No Makine / Ekipman Adi Kodu Kul's'gln_t_::r:'é'
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ONAYLI TEDARIKCI YAYINTARIHI
ASTAT LiSTESi (; REVIZYON NO

REVIZYON TARIHI

Malzenl\ed/l Hizmet 1.TEDARIKGI | 2.TEDARIKCI | 3.TEDARIKCI | 4.TEDARIKGI

HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




TEMiZLiK KONTROL LiSTESI

YER ADI : TARIH / IMZA
EKIPMAN / YER ADI NE ZAMAN KiM TARAFINDAN

FIRINLAR

FRITOZLER HER GUN

ve

OCAKLAR Gerektikce

IZGARALAR

KIYMA MAKINESI

HER KULLANIMDAN

MIKSER SONRA

CALISMA TEZGAHLARI ve Gerektikge

COP KOVALARI

BENMARILER / SALATBAR

YERLER / DUVARLAR / HER GUN
MAZGALLAR ve
Gerektikce

TEPSI / SERVIS ARABALARI

RAFLAR / DOLAPLAR

SERVIS SALONU

DAVLUMBAZLAR HER HAETA
CIZLAR ve
Gerektikge

CAMLAR / KAPILAR

KONTROL EDEN




iC TETKIK SORU LISTESI

TARIH

REV NO
ASTAT DOK.NO | FRO702
MADDE NO SORULAR DOKUMAN | SONUG | KAYIT
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN




ASTAT DOKUMAN KONTROL LISTESI

DOKUMAN - YAYIN REVIZYON | REVIZYON
NO DORUMAN ADI TARIHI NO | TARIHI




Dokiuiman No

o FR 0201
ASTAT GIRDI KALITE KONTROL CIZELGESI Revizyon No
Tarih
e u FiZIKSEL OZELLIK TEDARIKGI
: PR sl URUN . : i |[SON KULLANMA MARKA / ( organaleptik analiz,kirik ANALIZ
TARIH URUN CINsSI SICAKLIK URETIM TARIHI TARIHi PARTI NO oran] yabancr madde;am balajda SRR K/R
hasar)

Sebze ve Meyvelerin kendine has fiziksel 6zellikleri dikkate alinir.(guruk,ezik, kiflenmis,sararmis,kurt ve bécek olmayacak)

Kirmizi ve beyaz et uriinlerinde veteriner onayli saglik raporu,dezenfeksiyon belgesi istenir. Uriinun fiziksel 6zelligi ve urun yapisi dikkate alinir,
® St ve sut urinlerinde kendine has fiziksel yapi,organaleptik analizi ve tedarik¢i kimyasal analiz raporu aranir.

® Aycicek yagl,salga,baharat gesitleri,un,pastérize yumurta,recel vb. Uruinlerin organeleptik 6zelliklerine bakilarak her partiye ait tedarigiden analiz raporu alinir ve dosyalani
® Kurubaklagiller kendine has fiziksel yapiya sahip olamalidir.(yabanci madde,béceklenme,burusukluk olmamali,yeterli su gekmeye ve pismeye uygun olmalidir.)

Piring de her partide gelen urunun % kirik miktar kayit altina alinir.
® Kapall ambalajda gelen urun cesitlerinin ambalaji kontrol edilerek etiket bilgileri dikkate alinir ve yabanci madde olup olmadigina bakilir.




FORMLAR

H . : Tarih
ASTAT KALITE KAYITLARI GiZELGESi T
BOLUM
S A DOKUMANNO | DOKUMAN ADI SAHLAMA | Ll suReg ARSIV YERI S'gfmf&% IMHA SORUMLUSU
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN

FR 02 01




DUZELTICi VE ONLEYICi FAALIYET
ASTAT ISTEK(DOFi) FORMU

[ DOF NO

UYGUNSUZLUGUN TANIMI ve SEBEBI:

UYGUNSUZLUK ICIN YAPILACAK ISLEM : DUZELTICI FAALIYET D ONLEYICI FAALIYET D

DOFIi TALEP EDEN DOFI TALEP EDILEN DOFI TALEP TARIHI

PLANLANAN UYGULAMA TARIHI :

YAPILAN FAALIYET :

GERGEKLESME TARIHI :

TAKIP DENETIMI SONUCU, ALINAN ONLEMLER (DOFI talep eden kisi tarafindan doldurulacak)
UYGULANMISTIR [] UYGULANMAMISTIR []  ETKINLIK KONTROL TARIHI :

ETKINLIK KONTROL SONUGLARI (DOFI talep eden kisi tarafindan doldurulacak) :
YETERLIDIR [] YETERSIZDIR [ ] YETERSIZSE YENI DOFi NO :

ACIKLAMALAR :

DOFi TALEP EDEN DOFIi TALEP EDILEN YONETIM TEMSILCISI

FR 0301




ASTAT

DUZELTICI VE ONLEYiCI FAALIYET (DOFi) TAKIP FORMU

ooriTaeg  [PLANLANAN ETKINLIK |veTERSiz
DOFINO |TARIH  [DOFi KAYNAGIDF |OF [UYGUNSUZLUGUN TANIMI | % o [UYGULAMA  |TAKIP DENETIMI ACIKLAMALAR  |KONTROL iSE DOFi
IS TARIHi SONUCU NO:

FR 03 02




ASTAT UYGUNSUZ URUN TAKiP FORMU
TESPIT | . . UYGUNSUZLUGU |y apyi AN FAALIYET ACIKLAMASI/URUN | UYGULAMA
. URUN ADI PARTI NO UYGUNSUZLUK TANIMI DUZELTECEK _ .
TARIH MIKTARI TARH

BOLUM / KiSi




ASTAT URUN RED RAPORU

TARIH URUN ADI TEDARIKCI

PARTI NO TEDARIKCI PARTI NO RED EDILEN MIKTAR

RED SEBEBI :

DUZENLEYEN ONAY




MUSTERI iISTEK VE SIKAYET BILDIRiM FORMU

Problem Bildiren Firma
[smi

Tarih \ Saat

Firma Yetkili Kisi Ismi \
Unvani

Firma Telefonu

Problemi Alan Kisi \
Gorevi

Problem Konusu*

Problem Detaylari

Bu béliim Miisteri iliskileri Sr. tarafindan kayit edilir.

Aktarilan Kisi Alss Tarihi
DOFI Diizenlendi ise;
Rapor No Aktarma Tarihi

Bu Bolum Problemi Cézen Siire¢ Sahibi tarafindan kayit edilir.

Yapilan Faaliyet

Faaliyeti Yapan Kisi

Faaliyet Tarihi

Bu béliim Misteri iligkileri Sr.tarafindan degerlendirilir. Miisteri gériismeleri ile ilgili detaylar bu béliimde

yer alir.

Faaliyet izleme Sonucu

Faaliyeti Izleyen Kisi |

| Kapanis Tarihi

MUSTERI PROBLEMI KABUL

RED

* Tespit edilen problem konu basliklari :

Uriin Yapisi / Yabanci Madde / Porsiyon Yetersizligi /

Eksik Teslimat / Yanlis Uriin / Ekipman Temizligi /Meni Begenisi




ASTAT | MUSTERI ZIYARET FORMU

FIRMA ADI: TARIH :
GORUSULEN KISILER : SAAT :

INCELEMEY| GERGEKLESTIRENLER :

INCELEME NEDENI :

MUSTERI ACIKLAMALARI :

DUSUNCELER :

AKTARILAN BOLUMLER :

FR 06 03



TARIH
ASTAT GERIi CEKME FORMU
GERI CAGIRMA NEDENI :
GERI CEKILECEK URUN ADI
TOPLAM DAGITILAN MIKTAR GERI TOPLANAN MIKTAR TUKETILEN MIKTAR

TUKETIM KAYITLARI

FRIMA / KISi ADI

TUKETEN KiSi SAYISI




URUN BILESENLERI

PARTI NO

TEDARIKCI FIRMA

URETIM HATASI ISE HATA ACIKLAMASI :

(MIKROBIYOLOJIK ve KIMYASAL ANALIZ iCiN) URUNE AiT NUMUNE BiLGILERI

NUMUNE ACIKLAMASI
(SAHIT, MUSTERIDE ALINAN)

GONDERILEN
LABORATUAR

GONDERILDIGI TARIH

YAPILAN ANALIZLER SONUCLAR
GERI CAGIRMA FAALIYETINI YORUTENLER
ADI SOYADI IMZA ADI SOYADI IMZA




ASTAT HASERE MUCADELE KONTROL FORMU

KAPAN NO

. , KONTROL
TARIH YAPILAN FAALIYET

EDEN

YAPILAN KONTROLLERDE KAPAN NO KISMINA : KAPAN IGINDE KEMIRGEN YOK ISE ( -) ISARETI

CANLI KEMIRGEN BULUNUR ISE ( +) ISARETI KONUR




ASTAT

URETIM VE FINAL KONTROL FORMU

URETIM KONTROL

FINAL KONTROL

SOGUTMA KLORLAMA 5
URUN ADI = gl . |3 = ol B
g S |22 = | 8 |8x| TARH || onNAY - |2 « 0% 8 TARH || oONAY
= | & 3% 8 | g |&F g nlol| 2 ﬁ 2|2|2|Y|85| 2% &
22| 5 |°| 8|3 |2 < PIS|2|9|8|T|S|8|¥8| &3 <
URUN ADI TESPIT EDILEN UYGUNSUZLUK YAPILAN FAALIYET ONAY

KRITERLERDEN OLUMSUZLUK BULUNANLARA ( --) ISARETI KONUR. KAZAN, FIRIN VE IZGARA YEMEKLERI ILE ILGILI SICAKLIK OLCUMLERI, KONTROL KRITERLERINDE BULUNAN SICAKLIK SUTUNUNA KAYIT EDILIR. (Kazan Yemeklerinde Sicaklik min. 80C, Firinlama ve
Izgara sonrasi Urlinin merkez sicakhigi min. 75 C olmali)
SOGUTMA YAPILACAK URUNLERDE SOGUTMA BASLANGIG VE BITIS SURELERI KAYIT EDILIR. (Sogutmada 5 saat igersinde geldigi sicaklik degeri max. 10 °C olmali)
KLORLAMA YAPILACAK URUNLERIN KLORLU SUDA BEKLEME SURESI EN AZ 15 dk. OLMALI. DURULAMA SONRASI OLCULEN KLOR MIKTARI 0,5 ppm | GECMIYORSA DOZAJ KISMINA (+) ISARETI KONUR
THERMOBOX SICAKLIGI MIN 65 °C OLMALIDIR
KONTROL SONUGLARINDA OLUMSUZLUK OLDUGU DURUMDA, TESPIT EDILEN UYGUNSUZLUK VE YAPILAN FAALIYET ALT BOLUME KAYIT EDILIR.




GIDA GUVENLIGI GEGERLI KILMA RAPORU

ASTAT

GECERLI KILMA CALISMASINI BASLATAN ETKENLER

[ TARIH :

1 Hazirlama, pigirme, sogutma v.b. daha énce kullanilan teknik ve

[ Yasal mevzuatlarin degigmesi [ Mevcut akis semalarinin diginda kalacak gekilde yeni bir tirtin devreye alma. teknolojilerde bir degisiklik olmas! durumu,
1 Mevcut ekipmanlardan farkll bir ekipmanin kullanimina baglanmasi. 1 s akiglarinda degisiklik yapiimasi. 1 Daha 6nce belirlenen kritik limit degerlerinde degisiklik yapiimasi.
01 Izleme sisteminde bir degisiklik yapiimasi (kontrol sikligi yada metotlarinda 1 Mevcut hammaddelerden farkl 6zelliklere sahip yeni bir hammadde

1 Daha 6nce 6ngoriilmeyen yeni bir tehlikenin fark edilmesi.

degisiklik yapilmas| gibi)

kullanimi durumunda.

1 Urinlerin kullanim amaglarinda degisiklik yapiimas!.

0

Cevresel sartlarda degisiklikler meydana gelmesi.

1 Diger :

GEGERLI KILMA KONULARI

SONUG

AGCIKLAMA

SONUG HAYIR ISE YAPILACAK FAALIYET

TERMIN TARIHI
TAKIP SORUMLUSU

Salatalarda klorlama yapmak potansiyel tehlikeleri kontrol etmekte
yeterli mi?

Nihai trlinde yapilan mikrobiyolojik test sonuglari limitler iginde mi?

Soguk sevk edilecek urtinler igin potansiyel tehlikeleri kontrol
etmek igin belirlenmis olan sicaklik ve sire yeterli mi?

Nihai trtinde yapilan mikrobiyolojik test sonuglari limitler iginde mi?

Sicak sevk edilecek Urtinler igin potansiyel tehlikeleri kontrol etmek
icin belirlenmis olan sicaklik ve sure yeterli mi?

Nihai trlinde yapilan mikrobiyolojik test sonuglari limitler iginde mi?

Un eleme igin kullanilan yéntem fiziksel bulagmalari 6nleme
konusunda etkin ve yeterli mi?

Uretimde kullanilan su igin yapilan aritma mikroorganizmalardan
arindirma iglemleri istenen sonuglari vermek igin yeterli mi ?

KKN ler igin belirlenen kritik limitler uygun ve yeterli mi? (ilgili
yoénetmelikler, bilimsel yayinlar, musteri sikayetleri, uygunsuza Grtin
verileri incelendiginde)

izleme / kontrol sikligimiz uygun ve yeterli mi?

Sapma olma durumunda belirlenmis olan duzeltici faaliyetler
sapmalar gidermekte etkili mi?

Hijyen uygulamalarini gézlemek amaci ile ilgili kullanilan hijyen
olgim yontemleri etkin ve yeterli mi?

Kizartma yagi kontrol yéntemi amaca uygun, dlgiim sonuglari
gegerli mi?

Bulagik makinesi ¢ikiginda yapilan kimyasal kalinti kontrolleri igin
uygulanan yéntem etkin ve yeterli mi?

Sayfa/S.Sayisi : 1/2




GEGCERLI KILMA KONULARI

SONUG

ACIKLAMA

SONUGC HAYIR ISE YAPILACAK FAALIYET

TERMIN TARIHI
TAKIP SORUMLUSU

Gegmig veriler incelendiginde Urlin uygunsuzluk nedenleri belirli
konularda mi yogunlagmig?

Her hangi bir gida zehirlenmesi olayl yaganmig m1?

Kullanilan hammadde kaynakli geri gagirma iglemi yapilmig mi?

Uretim hatasi kaynakl yapilan geri gagirma olayi var mi?

Personel akciger filmleri, burun ve portér incelemeleri yasalarin
istedigi periyotta mi?

Personel saghgi agisindan belirlenmis yasal yeni kogullar var mi?

Hagere ve kemirgen micadele yontemleri uygun ve etkin mi?

Temizlik ve dezenfeksiyon amagli kullanilan kimyasallarin gtvenlik
veri kagitlan mevcut ve standartlara uygun mu?

Gidalar ile temas eden makinelerde kullanilan yaglar gidalara
uygun olup olmadigina dair belgeler mevcut mu?

Bilimsel yayin, internet v.b.den yapilan aragtirmalara gére bizim
sektorle ilgili daha 6nce akla gelmeyen yeni bir potansiyel tehlike
var m?

RAPOR TOPLANTISINA KATILANLAR

HAZIRLAYAN :

HAZIRLAMA TARIHI :




ASTAT GIDA ZEHIRLENMES| INCELEME FORMU
YEMEKHANE TARIH :
FIRMA ADI ..ottt 0580050505850 b =17 = T ———————
YEMEK GELIS SAATI : ISITMAYA BASLAMA SAATI :
YEMEK BASLAMA SAATI : YEMEK BITIS SAATI :
YEMEKHANE KOSULLARI :

KALAN YEMEKLER NE YAPILIYOR :

TABAK, CATAL, KASIK ve BARADAKLAR NASIL YIKANIYOR :

ICME ve KULLANMA SUYU KAYNAGI :

SIKAYETIN OZETI :

ZEHIRLENEN PERSONEL
TUKETILEN YEMEK ADI

TUKETEN PERSONEL SAYISI

YEMEK TUKETEN KiSi SAYISI :

ZEHIRLENEN PERSONEL SAYIS| :

ISE GELMEYEN PERSONEL SAYIS! :

RAHATSIZLIGI HAFIF OLAN PERSONEL :

SIKAYET BASLAMA SAATLER (2-6) SAAT ARASI (6-12) SAAT ARAS|
PERSONEL SAYIS|

SIKAYETLER BULANTI ISHAL KUSMA ATES HALSIZLIK | BAS DONMESI
PERSONEL SAYIS|

ISHAL MUKUSLU KANLI SuLU Al D e
PERSONEL SAViSi

YEMEK DISI TUKETILEN BASKA YIYECEK VAR MI?

DOKTOR GORUSLERI

AKTARILAN BOLUMLER : GENEL MUDUR, PAZARLAMA, ......................




ASTAT IS BASVURU FORMU

o o i {|

FOTOGRAF

MEDENI HALINIiZ?

EVLI O BEKAR O
ASKERLIK DURUMUNUZ NEDIR? YAPILDI O YAPILMADI 0
OGRENIM DURUMUNUZ NEDIR?......coevsuerrrerrnns
SURUCU EHLIYETINIZ VAR MI?VAR iSE SINIFI NEDIR?.......cccoeeveursrerrnseeens
HASTALIK VEYA AMELIYAT GECIRDINiZ Mi? EVET [] HAYIR []
DAHA ONCE CALISTIGINIZ iSLER HANGILERIDIR?

(En Son Cahstiginiz Yerden Baslayarak Yaziniz.)

5 Ne Kadar
Is Yeri Adn Giris/Cikas tarihi Ayrihs Nedeni

Cahstimz?

HAKKINIZDA BIiLGIi ALINABILECEK KiSi?

Adi Soyadi Gorevi Telefon

FAZLA MESAI YAPMAYI KABUL EDER MiSIiNiZ? EVET N HAYIR []
DAHA ONCEKI iSINIZDE AYLIK NET UCRETINIZ?
BIZDEN TALEP ETTiGIiZ AYLIK NET UCRET?
HANGI TARIHTE ISE BASLAYABILIRSINIZ?

ISE ALINAN PERSONEL 1 AY ICINDE IS YERINDEN AYRILIRSA, IS YERINDEN
HERHANGI BIR HAK TALEP EDEMEZ.

IS YERINDEN AYRILMAK ISTEYEN PERSONEL 15 GUN ONCEDEN YETKILIYE HABER
VERMEK ZORUNDADIR.

OKUDUM SARTLARI KABUL EDiYORUM. IS VEREN
IMZA: IMZA:




TARIH :
TOPLANTI TOPLANTI NO:
ASTAT TUTANAéI SAYFA NO: 1
SAAT :
TOPLANTI
KONUSU

TOPLANTI YERI

TOPLANTIYA KATILANLAR:

GORUSULEN KONULAR VE ALINAN KARARLAR

GORUSULEN KONULAR:

ALINAN KARARLAR:




KARAR AGACI

EVET ise;
S2 den devam edin.

gerekli. Son siituna giderek KKN no verin.

EVET ise ;
S 3 den devam edin.

EVET ise;
Hassas hammadde. Yiiksek seviyede kontrol
gerekli. Son siituna giderek KKN no verin.

Dokuman No Rev. No
ASTAT HAMMADDE KARAR AGACI
Tarih Sayfa No
1/1
KONU GENEL
- _ S1. Hammaddeyle birlikte gelebilecek bir |S2. Siz veya tiiketici tarafindan bu tehlikeyi | S3. Uretim malzeme ve ekipmanlarina KKN
Girdi Kontrol dogrultusunda | teplike var midir? ariinden uzaklastiracak bir proses | yada diger uriinlere kontrol edilemeyecek | | numarasi.
degerlendirilen . gergeklestiriliyormu? bir gapraz bulasma riski var midir? Belirlenen
hammaddeleri; Teknik | HAYIR ise : diger
spesifikasyonda  yer = alan | gjr sonraki hammaddeye gegin. HAYIR ise; HAYIR ise ; A
l;::)elgf;rllere gore sorgulama Hassas hammadde. Yiksek seviyede kontrol | Bir sonraki hammaddeye gecin. e:;:’m

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




A$TAT Dokiiman No Rev. no
Tarih Sayfa No
11
KONU GENEL
. S1. Tehlike i¢in onleyici tedbirler |S2. Bu islem basamag:|S3. Bulagsmanin kontrol | S4. Sonraki islem | KKN
Proses basamaginda tehlike var [ yarmdir ? tehlikeyi giderecek veya kabul | edilebilir seviyelerin iizerine | basamaklari veya davranis, | numarasi.
midir ? edilebilir bir diizeye | gikmasi veya kabul edilemez |belirlenen  tehlikeyi  yok | Belirlenen
. . N |HAYIR ise ; indirgeyecek yapidamidir? seviyelere ulagsmasi miimkiin | edebilir ya da kabul edilebilir | diger
Belirlenen tehlike daha onceki miidir? seviyelere indirebilir mi? tehlike ile
herhangi bir basamakta elemine | (jiin  Givenligi igin bu islem | HAYIR ise; S 3 den devam edin. g:l":'“
ediimisse , diger tehlikeye gecin. | pasamaginda  tehlike  kontroli HAYIR ise KKN degil . HAYIR ise KKN son siituna :

Tehlikeye ait sorgulama
yapiimamigsa S1' den devam edin.

gerekli ise ; islem basamagi, islem
yada Uriin modifiye edilir. S1' den
itibaren tehlike yeniden sorgulanir.

Uriin  Glvenligi igin
basamagindaki tehlike
gerekmiyorsa, KKN degil.

bu islem
kontrolli

EVET ise S2 den devam edin.

EVET ise KKN son situna
giderek numara verin.

EVET ise S 4' ten devam edin.

giderek numara verin.
EVET ise KKN degil.

Belirlenmis
gegin.

diger tehlikeye

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN






