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ÖZET 
 

 

YÜKSEK LĠSANS TEZĠ 

 

UN ÜRETĠM HATTINDA TS 13001(HACCP) ĠLE ISO 22000 GIDA 

GÜVENLĠĞĠ YÖNETĠM SĠSTEMĠ STANDARTLARININ 

KARġILAġTIRILMASI 

 

Onur AKDENĠZ 

 

KırĢehir Ahi Evran Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Ġleri Teknolojiler Anabilim Dalı 

 

DanıĢman: Dr. Öğr. Üyesi Özlem AYDIN 

 

Dünyada ekimi en çok yapılan tahıl olan buğdayın öğütülmesiyle elde edilen un, insan 

beslenmesinde kritik bir öneme sahiptir. GeçmiĢten günümüzde yaygın olarak kullanılan 

buğday ununun hijyenik ve gıda güvenliğine uygun Ģartlarda üretilebilmesi insan ve 

toplum sağlığı açısından önem arz etmektedir. Bu amaçla KırĢehir Ġli Mucur Ġlçesinde 

faaliyet gösteren bir un fabrikası belirlenmiĢ ve bu iĢletmede ISO 22000:2018 Gıda 

Güvenliği Yönetim Sistemi ve TS 13001-Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktaları 

(HACCP) Sistemlerinin uygulanabilirliği karĢılaĢtırılarak elde edilen bulguların analizi 

yapılmıĢtır. Bu çalıĢmada, bu un fabrikasının tüm proses ve faaliyetleri gözlemlenerek 

değerlendirilmiĢ olup, ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve HACCP 

Sisteminin gerektirdiği ön gereksinim programları, HACCP Planı, akıĢ diyagramı, 

operasyonel ön gereksinim programları ile diğer tüm yazılı prosedür ve talimatlar 

hazırlanarak uygulamaya konulmuĢtur. Yapılan incelemeler neticesinde un üretim hattına 

uygulanan ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve HACCP sisteminin iĢ ve 

iĢlemlerinin fabrikaya uyarlanmasında yaĢanan problemler, sistemlerin içerdiği proseslerin 

iĢletmelere sağladığı faydalar, uygulamadaki zorlukları ve bu sistemlerin birbirinden 



 
 

xii 
 

farkları değerlendirilmiĢtir. Sonuç olarak,  ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim 

Sistemi, içerdiği ayrıntılı prosedür ve uygulamalar ile HACCP Sisteminin gereksinimleri 

arasında yer almayan acil durumlar, alerjen yönetimi, dıĢ iletiĢim vb. sayesinde un üretim 

hattında gıda güvenliğini sağlamada daha etkili olduğu gözlemlenmiĢtir. Ayrıca bu 

sistemlerin un fabrikasına uygulanmasıyla personelin gıda güvenliği konusunda 

bilinçlenmesinden dolayı üretim maliyetinin düĢürülebileceği, bunun da yansımasının 

müĢteri memnuniyetinde artıĢ olacağı öngörülmüĢtür. Bu değerlendirmeler neticesinde 

içerisinde HACCP sistemini barındırdığından daha kapsamlı olan ISO 22000:2018 Gıda 

Güvenliği Yönetimi Sisteminin un iĢletmelerine uygulanmasının daha uygun olduğu 

kanısına varılmıĢtır. Gıda güvenliği açısından gerekli olan Gıda Güvenliği Yönetim 

Sisteminin yaygınlaĢtırılabilmesi için sektördeki firmaların sistem hakkında daha fazla 

bilgilendirilmesi gerektiği de bu vesileyle tespit edilmiĢtir.  
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ABSTRACT  

 

M.Sc. THESIS 

 

COMPARISON OF TS 13001(HACCP) AND ISO 22000 FOOD SAFETY 

MANAGEMENT SYSTEM STANDARDS IN FLOUR PRODUCTION 

LINE 

 

Onur AKDENĠZ 

 

Kirsehir Ahi Evran University 
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Advanced Technologies Department 

 

Supervisor: Assist. Prof. Dr. Özlem AYDIN 

Flour obtained by grinding wheat, the most cultivated cereal in the World, is critical in 

human nutririon. It is important for human and public health that wheat flour, widely used 

from the past to the present, must be produced hygienic and safer food conditions. For this 

purpose, a flour factory operating in Mucur/Kirsehir selected and the obtained findings 

analyzed by comparing the applicability of ISO 22000:2018 Food Safety Management 

System and TS 13001-Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) Systems. In 

this study, by observing all processes and activities of this plant,  the pre-requirement 

programs required by ISO 22000:2018 Food Safety Management System and HACCP 

System, HACCP Plan, flow diagram, operational pre-requirement programs and all other 

written procedures and instructions have been evaluated and implemented. As a result of 

the investigations; problems in adapting the work and processes of the ISO 22000:2018 

Food Safety Management System and HACCP system applied to the flour production line 

to the factory, the benefits of the processes included in the systems to the businesses, 

difficulties in implementation and the differences between these systems were evaluated. 
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As a result, it has been observed that the ISO 22000:2018 Food Safety Management 

System is more effective in ensuring food safety in the flour production line, thanks to the 

detailed procedures and practices it contains,  emergency situations, allergen management, 

and external communication, etc. that are not among the requirements of the HACCP 

System. In addition, by applying these systems to the plant, it is foreseen that the 

production costs may be reduced due to the awareness of the personnel about food safety, 

and this may be reflected in the increase of customer satisfaction. As a result, these 

evaluations conclude that it is more appropriate to apply ISO 22000:2018 Food Safety 

Management Systems, which are more comprehensive than HACCP system, to flour 

production enterprises. It has also been determined on this occasion that companies in the 

sector should informed more about the system in order to expand the Food Safety 

Management Systems, which is necessary for food safety. 

 

January 2022, 114 Pages 

Keywords: ISO 22000:2018, HACCP, Food Safety, Critical Control Points 
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1. GĠRĠġ 

Günümüzde eğitim seviyesinin yükselmesi sayesinde insanların daha bilinçlenmesi güvenli 

gıdaya eriĢme gereksinimini yükseltmiĢtir. Dünya genelinde iletiĢim ve haberleĢmenin 

artıĢı ile çevremizde, ülkemizde hatta dünyada yaĢanan herhangi bir olumlu veya olumsuz 

geliĢme tüketiciler arasında hızlı bir Ģekilde duyulabilmektedir. 

Diğer yandan, üreticiler ise tüketicilerin isteklerine cevap verebilecek ürünler üretmek, 

tüketicinin damak zevkine hitap ederken onların güvenini kazanacak dayanıklı ve sağlıklı 

ürünler geliĢtirme ve bu ürünleri üretirken aynı zamanda üretim esnasında en az hata ile 

maliyetleri düĢürme çabası içerisindedirler. Üretim esnasında hijyen ve kalitenin 

korunabilmesi önem kazandığından bu gereksinimlerin standardize edilme gereği 

duyulmuĢtur. Bu ihtiyaçların sonucu olarak da gıda güvenliği yönetimi sistemlerine ihtiyaç 

ortaya çıkmıĢ ve bu sebeple bu sistemlerin iĢletmelere uygulanması bir zorunluluk haline 

dönüĢmüĢtür. 

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktaları anlamına gelen HACCP, güvenli ve sağlıklı 

gıda üretimini sağlayan, dünya genelinde geçerliliği olan bir gıda güvenliği yönetim 

sistemidir. HACCP sistemi 7 temel prensibi ve yapısında yer alan diğer uygulamaları ile 

üründe meydana gelebilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin engellenmesini 

amaçlar. HACCP, dünya genelinde geçerli bir sistem olmasına rağmen ülkeler arasında 

farklı uygulamalar olması ve daha çok ürün odaklı bir sistem olması nedeniyle ülkeler 

arasında prosesin tamamını içeren ve standardize edilmiĢ bir programa ihtiyaç 

duyulmuĢtur. Bu gereksinimler sonucunda, hazır yemek kuruluĢları, paketleme malzemesi, 

temizlik malzemeleri, katkı malzemeleri üreticileri gibi iliĢkili kuruluĢlar ve paketleme 

firmaları da dâhil "tarladan sofraya" gıda zincirindeki tüm kuruluĢları kapsayan ISO 22000 

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi uluslararası bir standart olarak kabul edilerek 

kullanılmaya baĢlanmıĢtır. ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve HACCP 

sisteminin iĢletmelere uygulanmasında personellerin bilgi eksikliği nedeniyle meydana 

gelen aksaklıklar, personeller tarafından ek iĢ yoğunluğu olarak görülmesi, kayıt ve 

dokümantasyon iĢlemlerinin fazla olması, sistemlerin uygulanmasına fiziki alt yapının 

yeterli imkân tanımaması gibi sorunlar yaĢanabilmektedir. ISO 22000 Gıda Güvenliği 
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Yönetim Sistemi bünyesinde HACCP sistemini de barındırmakla beraber uygulanan 

iĢletmelerde güvenli gıda üretiminin yanında üretim maliyetlerinin azaltılması, uygun 

olmayan son ürünün engellenmesi, müĢteri memnuniyetinin ve güveninin sağlanması, 

ulusal ve uluslararası pazarda güvenilirliği sağlayarak rekabet gücünün artırılması ve 

prosesin tüm aĢamalarında bilgi edinilmesini sağlayarak iĢletmelere yönetimsel kararlar 

vermesinde kolaylık sağlamaktadır. 

ISO 22000 VE HACCP gibi kalite yönetim sistemleri üretim maliyetlerinin azalmasında, 

üretimde meydana gelebilecek risklerin belirlenmesinde ve kontrol edilmesinde, üretimde 

yaĢanan sorunun hangi aĢamada meydana geldiğinin tespit edilmesinde önemli faydalar 

sağlamıĢtır. Bu sistemler geliĢen teknoloji ile beraber değiĢen üretim koĢulları, yeni 

geliĢtirilen proses ekipman ve malzemeleri ve iĢletme içi uygulamalara uyum sağlamak 

amacıyla toplam kalitenin sağlanması ve gıda güvenliğinin sürekli olarak iyileĢtirilmesi 

anlayıĢı içerisinde standartların yeni versiyonları yayınlanarak güncellenmektedir. 

Tahılların öğütülmesiyle elde edilen un, insan beslenmesinde temel gıda maddesi olan 

ekmeğin de hammaddesi olmakla beraber değeri çok yüksek olan temel bir gıda 

maddesidir. Son yıllarda değiĢen çevresel Ģartlar, geliĢen teknoloji ve rekabetin ulusal ve 

uluslararası düzeyde artması ile beraber un fabrikalarında ISO 22000 Gıda Güvenliği 

Yönetim Sistemini uygulaması gün geçtikçe tercihten çok zorunluluk haline dönüĢmüĢtür. 

Ülkemizde faaliyet gösteren birçok ulusal ve uluslararası firma, gıda güvenliği yönetim 

sistemlerini uygulamakta ve gün geçtikçe belge baĢvurusunda bulunan firma sayısı 

artmaktadır.  
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2. GENEL KISIMLAR 

2.1. Buğday Unu Hakkında Genel Bilgiler  

2.1.1. Buğday ve Buğday Unu Nedir? 

Ülkemiz, tek yıllık otsu bir bitki olan buğdayın 20‟den fazla yabani türüne ve 400‟den 

fazla ıslah edilmiĢ çeĢidine ev sahipliği yapmaktadır (Özberk ve diğ., 2016). 

Beslenmemizde gerekli olan günlük kalori ve protein miktarının önemli bir kısmını buğday 

bitkisi tek baĢına karĢılamakta ve dünya nüfusunun %35‟inin de temel besin maddesini 

oluĢturmaktadır (Atlı, 1999; Yıldırım ve diğ., 2020). Ülkemiz tahıl ekim alanlarının % 

66,7‟sı buğday, % 24,3‟ünde arpa ve % 5,5‟inde mısır ekimi yapılmaktadır (Hançer ve 

Elçi, 2016). 

Tüm buğdaylar Graminae familyasından olup Triticum (Tr.) genusunda bulunurlar. 

Buğdayların sınıflandırılmasında botaniksel ve teknolojik özellikleri göz önünde 

bulundurulur. Botaniksel sınıflandırmada kromozom sayıları esas alınmıĢtır. Buna göre 

diploid, tetraploid ve hekzaploid olarak adlandırılmıĢ üç gruba ayrılmaktadır. Diploid 

buğdaylara dâhil olan einkorn, doğal olarak yetiĢen bir tür olarak bilinmektedir. Durum 

buğdayı tetraploid grubundadır. Hekzaploid buğdaylar ise ekmeklik ve bisküvilik 

buğdayların grubudur. Teknolojik olarak buğday sınıflandırılması ise tane sertliği, ekim 

zamanı, kabuk rengi ve endosperm görüntüsünü esas alan sınıflandırmadır. Protein miktarı 

ile ekmeklik kalitesi de sınıflandırmaya tabi tutulan özellikler arasında yer alabilmektedir. 

Buğday sınıflandırmasının önemi ise, hangi buğdayın hangi amaçla kullanılabileceğinin 

belirlenmesini sağlamasıdır (Özkaya ve Özkaya, 2005). 

Triticum aestivum, Triticum compactum, Triticum durum buğdaylarının yabancı 

maddelerinden temizlenip tavlandıktan sonra ayrı ayrı veya karıĢtırılarak, ekmeklik ve özel 

amaçlı olarak tekniğine uygun olarak öğütülmesiyle ve gerektiğinde buğday ununa 

katılabilecek buğday, arpa ve çavdardan hazırlanmıĢ, enzim aktivitesi yüksek malt unu 

veya diğer malt ürünleri yada vital buğday gluteni ilavesiyle elde edilen mamul olarak 

tanımlanmaktadır (TSE, 2010). BaĢka bir tanıma göre temizlenmiĢ ve tavlanmıĢ buğdayın 

öğütülmesiyle elde edilen yarı iĢlenmiĢ gıdaya buğday unu denilmektedir. Un kaynak 

olarak buğdayın endosperminden elde edilmekle beraber aksi belirtilmedikçe un ifadesi 

buğday ununun karĢılığı olarak kullanılmaktadır (Elgün ve Ertugay, 2012).  
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Gıda alanında buğday kalitesinin belirlenmesinde son ürüne iĢlenmesinin uygunluğu ölçüt 

olarak değerlendirilir (Bilgiçli ve Soylu, 2016). Dünyada ve Türkiye‟de ekonomik ve ticari 

anlamda Triticum aestivum ekmeklik, Triticum durum makarnalık ve Triticum compactum 

bisküvilik buğday olarak yetiĢtirilmektedir. Triticum aestivum türü buğdaylardan sert 

endosperme sahip olanları genellikle maya ile kabartılarak hazırlanan ekmek, poğaça ve 

simit gibi unlu mamullerin üretiminde kullanılmaktadır. YumuĢak endosperme sahip 

olanlar ise çoğunlukla kimyasal kabartıcılar kullanılarak üretilen bisküvi, kraker, gofret ve 

kek gibi unlu mamullerin üretiminde kullanılmaktadır. Triticum durum türü buğdaylar,  

makarna, irmik, bulgur ve kuskus gibi gıdaların üretiminde kullanılmaktadır. Dünyada ve 

Türkiye‟de çok az miktarda üretimi yapılan Triticum compactum türü buğdaylar ise 

bisküvi üretimine en elveriĢli buğday çeĢidi olmasına rağmen yeterince ekimi 

olmadığından bisküvi yapımında genellikle yumuĢak ekmeklik buğdaylardan protein 

miktarı ve kalitesi düĢük olan türler kullanılmaktadır. Tr. aestivum türü buğdaylar 

Türkiye‟de üretilen toplam buğdayın % 85-90‟ını, Tr. durum türü buğdaylar ise % 10-

15‟ini oluĢturmaktadır. Dünyada ve Türkiye‟de üretilen toplam buğdayın % 1‟den daha az 

bir kısmını ise Tr. compactum buğdayları teĢkil etmektedir (Yüksel ve diğ., 2011). 

2.1.2. Buğday ve Unun Tarihçesi 

Tarihin ilk çağlarından itibaren buğday, insan beslenmesinde önemli rol oynamaktadır 

(Çeliker ve Dizlek, 2019).  Arkeolojik kazılar neticesinde insanoğlu avcılığına ait ilk izler 

500000 yıl, ilk tahıl iĢleme izleri ise 750000 yıl önceye dayandığı bilinmektedir. Çin‟de 

5000 yıl önce yetiĢtirilen en önemli tarım ürünlerinden birisinin buğday olduğu ortaya 

konulmuĢtur. M.Ö. 4000 yıllarında taĢ fırın vasıtasıyla kabaca kırılmıĢ tanelerden yapılmıĢ 

bir çeĢit kek türüne antik Ģehir Kalde‟de rastlanmıĢtır. Mısırlılar M.Ö. 200 yıllarında 

mayalı beyaz ekmeği üretmiĢ ve yaygın Ģekilde buğday ziraatine girmiĢlerdir (Elgün ve 

Ertugay, 2012).  

Buğday bitkisinin orijini hakkında yeterince görüĢ birliği bulunmamasına rağmen, 

bugünkü buğdayların orijini olarak Anadolu toprakları kabul edilir, buradan da Akdeniz 

Ülkeleri‟ne yayılmıĢ olabileceği düĢünülmektedir (Özkaya ve Özkaya, 2005). Yapılan 

arkeolojik kazılar neticesinde ülkemizde tarımın yaklaĢık 10.000 yıl önce yapılmaya 

baĢladığı ortaya konulmuĢtur. Tarihte Asya ile Avrupa arasında geçiĢ yolu olan Anadolu, 

birçok medeniyet ve topluma ev sahipliği yapmıĢtır. Türkiye‟de buğday tarımı da binlerce 

yıllık bir geçmiĢe sahiptir. ÇeĢitli arkeolojik kazılardan elde edilen bilgilere göre AĢıklı 
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Höyük‟te MÖ 7500‟lü yıllarda siyez, gernik ve durum buğdayı; Çayönü‟nde MÖ 7200‟lü 

yıllara ait siyezin ve gerniğin kültür ve yabani formları; Hacılar‟da MÖ 6750‟li yıllara ait 

yabani siyez ve gernik; Canhasan‟da MÖ 6500‟lü yıllara ait yabani siyez ve kültür siyezi, 

gernik ve buğday; Çatalhöyük‟te MÖ 6000 yılına ait siyez, gernik ve buğday; Erbaba‟da 

yine aynı döneme ait gernik ve buğday örnekleri görülmüĢtür (Karagöz ve diğ., 2010; 

Karagöz, 2019). 

Türkiye‟de yaklaĢık olarak 11707 bitki taksonu bulunmaktadır. Bunlardan %32‟si endemik 

olmak üzere içerisinde etkileri bakımından en önemlilerinden birisi buğdaydır. Ülkemizde 

ilk yerli buğday ıslah çalıĢmaları 1925 yılı sonlarına doğru EskiĢehir Tohum Islah 

Ġstasyonu‟nda yapılmıĢ olup 1935 yılında bilim insanı Mirza GÖKGÖL tarafından yapılan 

çalıĢmada 18 binin üzerinde farklı tip ve 256 buğday çeĢidi tespit edilmiĢtir (Atar, 2017). 

Türkiye‟de ve dünyada modern buğday çeĢitlerini geliĢtirme çalıĢmaları 1960‟lı yıllarda 

hızlanmıĢtır. Ülkemizde 2016 yılı itibarıyle 205 çeĢit ekmeklik buğday ve 67 çeĢit  

makarnalık buğday tescillenmiĢtir (Özberk ve diğ., 2016). 

2.1.3. Unun Sınıflandırılması  

Buğday unu kullanım amacı ve özelliklerine göre ekmeklik un ve özel amaçlı un olmak 

üzere iki sınıfa ayrılmaktadır. Ekmeklik un, ekmek yapımına uygun özellikteki buğdayların 

öğütülmesiyle üretilen ve göz açıklığı 212 μm olan (No:70) elekten geçen un olarak 

tanımlanmıĢtır. Özel amaçlı unlar ise, baklava, börek, bisküvi, kek, pasta, yufka, pizza, 

hamburger, tahıllı ekmek gibi doğrudan tüketilen ürünler ile katkılı unlar, özel iĢlem 

görmüĢ unlar ve irmik altı unu vb. gibi amaca yönelik ürünlerin yapımına uygun ve 

gerektiğinde çeĢitli tahıl ve bakliyat unları da eklenebilen ve göz açıklığı 212 μm olan (70 

numaralı) elekten geçen unlardır (TSE, 2010). 

Tablo 2.1.  Ekmeklik Un ve Özel Amaçlı Unun Genel Özellikleri (TSE, 2010) 

ÖZELLĠK 

DEĞER 

Ekmeklik Un Özel Amaçlı Un 

Protein oranı, (Kuru madde üzerinden), %, en az 10,5 7 

Rutubet, % (m/m), en çok 14,5 

Elek üstü, % (m/m), en çok 2 
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Kirlilik (Böcek ve diğer depo zararlıları ile 

bunların kalıntıları, yumurtaları ve parçaları) 
Bulunmamalı 

Asitlik (H2SO4 cinsinden), % (m/m), en çok 0,07 

2.1.4. Un Tipleri 

Ekmeklik un içerisinde bulunan kuru maddedeki kül oranına göre üçe tipe ayrılmaktadır. 

Bunlar (TSE, 2010): 

1. Tip 550 (Maksimum kül oranı % 0,55) 

2. Tip 650 (Maksimum kül oranı % 0,65) 

3. Tip 850 (Maksimum kül oranı % 0,85) „dir. 

Ekmeklik unda TSE‟nin belirlediği özellikler ise Tablo 2.2‟de verilmiĢtir: 

Tablo 2.2. Ekmeklik Unun Tip Özellikleri (TSE, 2010) 

Özellik Değer 

Tip 550 Tip 650 Tip 850 

Kül, % (m/m), en çok 0,55 0,65 0,85 

Ham selüloz, % (m/m), en çok (**) 0,15 0,30 Aranmaz 

Kuru gluten, % (m/m), en az 9,0 8,5 8,5 

10‟luk HCl‟de çözünmeyen kül, % (m/m), en çok 0,10 0,12 0,15 

Boyar madde Bulunmamalı 

(*) Değerler kuru madde üzerinden verilmiĢtir.  

(**) Ham selüloz içeriği kül oranına göre tipi belirlenen fakat görünüm itibariyle farklı bir tip 

olabilme fikrini uyandıran unlarda yapılır. 

Türk Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliği Ek-6‟da verilmiĢtir. 
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2.2. ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Hakkında Genel Bilgiler ve 

Tarihçesi 

ISO 22000 standardının geliĢimi, 1960‟lı yılların baĢında NASA tarafından, astronotlarının 

uzaya gönderilmesinde onlara güvenliği gıdaların teminini sağlayacak bir sistem 

oluĢturulması ihtiyacı doğrultusunda baĢlamıĢtır. Codex Alimentarius‟da HACCP ilkeleri 

1963‟te yayımlanmıĢtır. 1973‟te ise NASA ve astronotlar için hazırlanan HACCP kavramı 

tarihte yer kazanmıĢtır. 1985 yılında, ABD Ulusal Bilim Akademisi tarafından, gıda 

güvenliğinin sağlanması hedefi doğrultusunda gıda üretimi yapan kuruluĢlarca HACCP 

uygulamasının kabul edilmesi  gerektiği teklifi öne sürülmüĢtür. 14 Haziran 1993‟te 

HACCP Gıda Ürünlerinin  Hijyeni direktifi ile Avrupa Birliği ülkelerinin yasalarına 

girmiĢtir. 1996‟da ise Avrupa‟daki bütün gıda sanayisinin faaliyete geçirilmesinde 

gerekli  bir yasal zorunluluk olmuĢtur. 16 Kasım 1997 tarihinde Türk Gıda Kodeksi ile 

gıda endüstrisinde HACCP  faaliyetleri zorunlu duruma getirilmiĢtir. 20 ġubat 1998‟de 

Danimarka‟da DS 3027/1998 HACCP Standardı yayımlanmıĢtır. 3 Mart 2003‟te TS 

13001-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarına (HACCP) Göre Gıda Güvenliği 

Yönetimi-Gıda Üreten KuruluĢlar Ve Tedarikçileri Ġçin Yönetim Sistemine ĠliĢkin Kurallar 

ismiyle  HACCP standardı yayımlanmıĢtır. 1 Eylül 2005 ISO 22000 Gıda Güvenliği 

Yönetim Sistemleri-Gıda Zincirindeki Tüm KuruluĢlar Ġçin ġartlar standardı yayımlanmıĢ 

ve 26 Ocak 2006 tarihinde TS EN ISO 22000 Türk Standardı Ģeklinde kabul edilmiĢtir 

(Anonim 1, 2021). ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi,  ISO (International 

Standartization for Organization) tarafından Haziran 2018‟de revizyon süreci tamamlanıp 

19 Aralık 2018‟de kabul edilerek yayımlanmıĢ olup TSE tarafından yapılan düzenleme ile 

02.05.2019 tarihinde Türkçe versiyonu yayımlamıĢtır (Anonim 2, 2021). 

2.3. ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Tanımı, Kapsam ve Ġçeriği 

Sağlıklı beslenmek için sağlıklı ve güvenli gıdaların üretimi ve temini birinci Ģarttır. Bu 

yüzden de sağlıklı ve güvenli gıdaları belli bir standart üzerinden değerlendirmek ve 

sınıflandırmak gerekmektedir. Bu amaçla ortaya konulan koĢul ve kurallar baĢlangıçta son 

ürün baz alınarak düĢünülmüĢ ve uygulamaya konulmuĢtur. Planlanan kontrol ve 

önlemlerin son ürünler üzerinde yoğunlaĢmasından dolayı yapılan kontrol uygulamaları 

ancak ürünün nihai halinde meydana gelen mevcut hataları ve ortaya çıkan tehlikelerin 

tespit edilmesini sağlamaktadır. Önceleri son ürün için yapılan bu uygulamalar, 

günümüzde değiĢiklik göstererek hammaddeler, katkı maddeleri, ambalaj malzemeleri ve 
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bunların tedarikçileri aĢamalarını, üretim aĢamalarını, muhafaza ve sevkiyat dâhil olmak 

üzere üreticiden tüketiciye ulaĢma sürecindeki tüm aĢamaları kontrol eden bir yaklaĢıma 

ihtiyacın duyulduğunu göstermiĢtir. Gıda güvenliğini sağlamak amacıyla her ülke kendi 

standartlarını oluĢturduğundan oluĢabilecek uyumsuzluk problemini giderebilmek için 

ISO‟ya bağlı olarak faaliyet gösteren TC 34 tarafından çalıĢmalar yapılarak ISO 22000 

Standardı hazırlanmıĢtır (Anonim 3, 2021). ISO tarafından son ve güncel versiyon olan 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Standardı yayımlanmıĢ ve iĢletmelere 

ise yeni sisteme geçiĢi için yayım tarihinden itibaren  3 yıllık süre tanınmıĢ olup bu süre 

sonunda  bir önceki versiyonun belgeleri geçerliliğini yitireceği ilan edilmiĢtir (Anonim 4, 

2021). 

“ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi aĢağıdaki gereklilikleri kapsamaktadır 

(TSE, 2018); 

a) Ürün ve hizmetleri kullanım amaçlarına uygunluğunu güvenli Ģekilde sağlayan bir 

GGYS‟nin planlanması, uygulanması, iĢletilmesi, sürdürülmesi ve güncellenmesi; 

b) Geçerli yasal ve düzenleyici gıda güvenliği gerekliliklerine uygunluğun 

gösterilmesi; 

c) KarĢılıklı olarak kabul edilen müĢteri gereklilikleri ve gıda güvenliği 

gerekliliklerinin incelenerek değerlendirilmesi ve bunlara uygunluğun gösterilmesi; 

d) Gıda zinciri içerisindeki ilgili taraflara gıda güvenliği konularının etkili bir Ģekilde 

bildirilmesi; 

e) KuruluĢ tarafından belirlenen gıda güvenliği politikasına uygunluk sağlanması; 

f) Ġlgili taraflara uygunluğun gösterilmesi; 

g) KuruluĢ GGYS'nin dıĢ bir kuruluĢ tarafından belgelendirilmesi, tescil edilmesi veya 

sisteme uygunluğunun bir öz değerlendirmesinin veya öz beyanının yapılması.” 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi güvenli ürün ve hizmetlerin üretimini 

artırmak amacıyla bir “proses yaklaĢımı” benimsemiĢtir. “Birbirleriyle iliĢki halinde olan 

proseslerin bir sistem olarak kavranması ve yönetilmesi, kuruluĢun amaçladığı sonuçlara 

ulaĢmasına katkıda bulunur. Proses yaklaĢımı, kuruluĢun gıda güvenliği politikasına ve 

stratejik yönüne uyumlu, istenen amaçlara ulaĢması için proseslerin ve bunların 
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birbirleriyle etkileĢiminin sistematik olarak tanımlanması ve yönetilmesini kapsar. 

Proseslerin ve sistemin bir bütün olarak yönetilmesi, fırsatların avantaja çevrilmesi ve 

istenmeyen sonuçların önlenmesi amacıyla risk temelli düĢünmeye tamamıyla odaklanan 

PUKÖ çevrimi kullanılır (TSE, 2018).” 

 

ġekil 2.1. Ġki düzeydeki Planla-Uygula-Kontrol et-Önlem al çevriminin gösterimi (TSE, 2018) 

 

2.4. ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminde Kullanılan Terimler 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi kurulması için Standard kapsamında yer 

alan bazı terim ve tanımlar aĢağıdaki gibidir (TSE, 2018):  

Gıda Güvenliği: Tanım olarak, tasarlanan kullanım amacına uygun olarak hazırlanan gıda 

maddelerinin tüketildiğinde tüketicinin sağlığında olumsuz etki ortaya çıkarmayacağının 

garanti altına alınmasıdır. 

Gıda Zinciri: Bir gıda maddesi ve onun bileĢenlerinin; birincil üretimden tüketime kadar 

olan aĢamalarda üretilmesi, iĢlenmesi, dağıtılması, depolanması ve elleçlenmesi esanasında 

geçtiği adımların sırası gıda zinciri olarak tanımlanmaktadır. Gıda zinciri hayvan maması 

ve yem üretimini de içine alır. Ayrıca, gıdayla veya ham maddelerle potansiyel olarak 

temasta bulunması beklenen malzemelerin üretimi ve hizmet sağlayıcıları da gıda zincirine 

dâhildir.   
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Gıda Güvenliği Tehlikesi: Gıdayı tüketen kiĢinin sağlığına olumsuz etki yapma 

potansiyeli olan alerjenler ve radyolojik maddeler de dâhil olmak üzere gıda içerisindeki 

biyolojik, kimyasal veya fiziksel maddeler gıda güvenliği tehlikesi olarak 

tanımlanmaktadır. Bu bağlamda tehlike terimi ile risk teriminin birbirine karıĢtırılmaması 

gerekmektedir. Risk terimi gıda güvenliği kapsamında, herhangi bir tehlike ile 

karĢılaĢılması durumunda, örneğin hastalık gibi sağlık sorunlarının ortaya çıkma ihtimalini 

ve bu ihtimal nedeniyle ortaya çıkabilecek ölüm, hastaneye yatma ya da görevine belli bir 

süre ya da tamamen devam edememe gibi farklı Ģiddet derecesindeki sonuçları ifade 

etmektedir. Gıda güvenliği tehlikeleri, yem ve yem bileĢenleri muhteviyatında ve 

yüzeyinde bulunabilen, böylece yemlerin hayvanlar tarafından tüketilmesi yoluyla gıdaya 

geçebilen ve bu nedenle hayvanla beraber onu tüketen insanın sağlığında olumsuz etkiye 

neden olabilecek tehlikelerdir.  

Nihai (Son) Ürün: Üretimi yapan iĢletme tarafından proses aĢamasında tüm iĢlemler 

uygulandıktan sonra meydana gelerek baĢka herhangi bir ileri iĢleme ve dönüĢüme maruz 

bırakılmayan üründür. Bir kuruluĢ tarafından üretilen ve piyasaya sunulan son ürün baĢka 

bir kuruluĢ tarafından hammadde olarak değerlendirilip farklı iĢlemler ile dönüĢüme 

uğratılabilir. Dolayısıyla bir üretim tesisi için meydana getirilen son ürün,  baĢka bir 

kuruluĢ için hammadde olarak değerlendirilebilmektedir.  

AkıĢ Diyagramı: Bir proseste bulunan aĢamaların meydana geldiği sırasına göre 

sistematik bir düzen içerisinde Ģematik olarak yapılmasıdır. 

Ön Gereksinim Program (ÖGP): KuruluĢ bünyesinde ve gıda zinciri kapsamında gıda 

güvenliğinin devamlılığını sağlamak amacıyla gerekli olan tüm koĢullar ve etkinlikler 

olarak tanımlanmaktadır. Firmalar tarafından ihtiyaç duyulan ön gereksinim programları 

firmaların gıda zincirinde bulunduğu faaliyet alanına ve tipine göre farklılıklar 

göstermektedir. Birbirine yakın ön gereksinim programlarına iyi üretim uygulaması (GPP), 

iyi üretim uygulaması (GMP), iyi ziraat uygulaması (GAP), iyi veterinerlik uygulaması 

(GVP), iyi hijyen uygulaması (GHP), iyi dağıtım uygulaması (GDP) ve iyi ticaret 

uygulaması (GTP) örnek olarak verilebilir. 

Operasyonel Ön Gereksinim Programı (OÖGP): Önemli bir gıda güvenliği tehlikesinin 

önüne geçilmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi amacıyla uygulanan ölçme, 

faaliyet kriteri veya gözlem sayesinde prosesin ve/veya ürünün etkili Ģekilde kontrolünün 
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sağlandığı kontrol önlemi veya kontrol önlemlerinin kombinasyonu olarak 

tanımlanmaktadır. 

Kritik Kontrol Noktası (KKN):  Önemli bir gıda güvenliği tehlikesini engellemek veya 

kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesini sağlamak amacıyla kontrol önlemlerinin 

uygulandığı, sistem içerisine tanımlanmıĢ kritik sınırlar ve ölçme faaliyetleri sayesinde 

düzeltmelerin uygulanabildiği proses basamağı olarak tanımlanmaktadır. 

Kritik Sınır: Sistem içerisinde kritik kontrol noktası olarak belirlenen bir noktadaki 

parametrelerin kabul edilebilir sınır ve değerler içerisinde olup olmadığının ayırt 

edilmesini sağlayan ölçülebilen değerlerdir. Kritik sınırlar aĢıldığında veya 

karĢılanmadığında KKN kontrol altında değildir ve ilgili ürünün potansiyel olarak güvenli 

olmayan ürün olduğu kabul edilir. 

Ġzleme: Bir iĢletmede uygulanan gıda güvenliği yönetim sistemi içerisinde belirlenen 

kontrol önlemlerinin beklenildiği Ģekilde devam edip etmediğinin değerlendirilmesi 

amacıyla çeĢitli inceleme, gözlem ve ölçümler doğrultusunda sistematik ve planlı bir 

biçimde takip edilmesidir. 

Ġzlenebilirlik: Bir nesnenin belirtilen üretim, iĢlenme ve dağıtım aĢamaları boyunca 

geçmiĢini, uygulamasını, hareketini ve yerini takip edebilme becerisidir. 

Düzeltme: Üründe veya proseste meydana gelen uygunsuz durumu ortadan kaldırmak için 

gerçekleĢtirilen uygulamalardır. Potansiyel olarak güvenli olmayan ürünlerin ele alınması 

da düzeltme kapsamında yer alır. Bu amaçla bir düzeltme ile düzeltici faaliyet arasında 

bağlantı kurularak birlikte uygulanması sağlanabilir. Düzeltme uygulamaları, üretim 

sonrası meydana gelen uygunsuz ürün için yeniden iĢleme yapılması, daha ileri iĢleme 

yapılması ve/veya farklı bir alanda kullanılmak üzere ürünün değerlendirilmesi Ģeklinde 

örneklendirilebilir. 

Düzeltici Faaliyet: Sistem içerisinde belirlenen ve sıklıkla meydana gelen uygunsuz 

durumların nedenlerinin tespit edilerek analiz edilmesi ile bir daha tekrarına meydan 

vermeyecek Ģekilde kalıcı olarak ortadan kaldırılmasına yönelik uygulamalardır.  

Geçerli Kılma: Sistem içerisinde belirlenen bir kontrol önlemi ya da kontrol önlemleri 

bütününün, meydana gelebilecek önemli gıda güvenliği tehlikesini etkili bir Ģekilde kontrol 

altında tutma yeteneğine sahip olup olmadığının tespit edilmesidir. Kontrol önlemleri 
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kombinasyonları belirlendiğinde veya mevcut durumda uygulanmakta olan kontrol 

önlemleri güncellendiğinde geçerli kılma faaliyeti yapılır. 

Doğrulama: Sistem içerisinde tanımlanan gerekliliklerin uygun Ģekilde yerine getirilip 

getirilmediğinin elde edilen somut veriler sayesinde teyit edilerek ortaya konulmasını 

sağlayan uygulamalardır.  

Güncelleme: En son elde edilen veriler vasıtasıyla mevcut durumda uygulanan sistemin 

anlık veya planlı olarak gözden geçirilerek yenilenmesidir. 

Kabul Edilebilir Düzey:  KuruluĢ tarafından sağlanan son üründe aĢılmaması gereken 

gıda güvenliği tehlikesi düzeyidir. 

Faaliyet Kriteri: Bir operasyonel ön gereksinim programının izlenmesine yönelik 

ölçülebilen ve gözlemlenebilen özelliklerdir. 

Denetim: Denetim kriterlerinin hangi oranda karĢılandığını tespit etmek üzere denetim 

kanıtları elde etmek ve objektif bir Ģekilde değerlendirmek için uygulanan sistematik, 

bağımsız ve dokümante edilmiĢ proseslerdir. 

Yetkinlik: Beklenen sonuçların elde edebilmesi amacıyla bilgi ve becerileri 

uygulayabilme yeteneğidir. 

Sürekli ĠyileĢtirme: Sürekli tekrarlanan ve performansı artırmak için gerçekleĢtirilen 

faaliyetlerdir. 

Kontrol Tedbiri: Önemli bir gıda güvenliği tehlikesini engellemek veya kabul edilebilir 

seviyeye indirmek amacıyla gerekli olan faaliyet veya etkinliklerdir. 

Üst Yönetim: Bir kuruluĢu en üst düzeyde yöneten ve kontrol eden kiĢi veya kiĢilerdir. 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi‟nin yukarıdaki tanımları dıĢında 

HACCP sistemi içerisinde kullanılan terimlerin bazıları aĢağıda açıklanmıĢtır (TSE, 2003); 

Karar Ağacı: Sistem içerisine tanımlanmıĢ bir tehlikenin hangi proses basamağında 

kontrol edilmesi (kritik kontrol noktası) gerektiğini belirlemek amacıyla her bir proses 

basamağına ve hammaddeye yöneltilen bir dizi sorulardır. 
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Tehlike: Tüketilmesi sırasında gıdada bulunduğu takdirde o gıdanın güvenli olmamasına 

neden olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde veya organizma olarak 

tanımlanmaktadır. 

Tehlike analizi: Gıda güvenliği ile ilgili tehlike ve Ģartların HACCP plânında ele alınması 

ile beraber bu tehlike ve Ģartlara ve bunların bulunmasına yol açan hususlara iliĢkin 

bilgilerin toplanması ve değerlendirilmesi sürecidir. 

Olası Tehlike: Teorik olarak meydana gelmesi muhtemel tehlikelerdir. 

Ġlgili Tehlike: Tehlike analizine göre HACCP sistemi içerisinde yer alan kritik kontrol 

noktaları aracılığıyla kontrol edilmesi gereken olası tehlikelerdir. 

Hammadde: Örnek olarak, katkı maddeleri, ana maddeler,  iĢleme yardımcıları ve gıda 

güvenliği üzerinde etkisi olan ambalâjlama malzemeleri ve benzeri maddeler gibi bir 

ürünün üretiminde kullanılan ve ürünün bir parçasını oluĢturan maddelerdir. 

HACCP Planı: HACCP yönetim sistemi kapsamındaki ilgili tehlikelerin kontrolünü 

sağlanması amacıyla HACCP prensiplerine uygun olarak hazırlanan dokümandır. 

HACCP Yönetim Sistemi: Tehlikeleri tanımlayan, değerlendiren, kontrol eden ve 

yönetim, HACCP Sistemi ve GMP önlemleri olmak üzere üç ana unsuru kapsayan 

sistemdir. 

HACCP Kontrolü: Doğru prosedürlerin izlendiği ve kritik sınırların aĢılmadığı durum 

olarak tanımlanmaktadır. 

HACCP doğrulaması: HACCP yönetim sisteminin bu standardın kurallarını karĢılayıp 

karĢılamadığını, HACCP yönetim sistemine uyulup uyulmadığını ve gıda güvenliği ile 

ilgili olarak üzerinde anlaĢmaya varılan müĢteri gereksinimlerinin karĢılanıp 

karĢılanmadığını tespit etmek amacıyla, izleme için kullanılanlara ek olarak denetim 

yöntemlerini, ölçmeleri ve baĢka değerlendirmeleri de içeren sistematik incelemedir. 

2.5. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminde Risk Analizi 

Gıda ürünlerinden kaynaklanan hastalıklar toplum sağlığına yönelik tehlikeler 

oluĢturmaktadır. Bu tehlikelerin ortadan kaldırılabilmesi ancak amaca yönelik sistematik 

ve kapsamlı bir bakıĢ açısı ile gerçekleĢtirilen bilimsel, idari ve yasal çalıĢmalarla mümkün 

olabilmektedir. Bu yaklaĢım Dünya Sağlık Örgütü ve diğer uluslararası örgütler tarafından 
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risk analizi olarak tanımlanmaktadır. Dünyada, gıda kontrol politikalarının belirlenmesinde 

risk analizleri önemli bir parametre olarak değerlendirilir. Gıda denetimleri ve kontrol 

programları, ülkemizde de halk sağlığını gıda kaynaklı tehlikelerden korumak amacıyla 

yapılmaktadır. Bu bağlamda HACCP sistemi uygulamalarının mevzuatlarda ele alınması 

bir baĢlangıç olarak önem arz etmektedir (Artık ve diğ., 2017).  

Risk analizi gıda güvenliği programının oluĢturulmasında devlet politikasının 

belirlenmesinden sonraki aĢama olarak ele alınmaktadır. Gıda güvenliğinin sağlanmasına 

iliĢkin risklerin analizi; gıdalardan kaynaklanabilecek tehlikelerin ve bu tehlikelere karĢı 

alınması gereken önlemlerin belirlenmesi, uygulanması ve bu uygulama sırasında 

kamuoyuyla sağlıklı bir iletiĢim kurulmasıdır. Açıklamadan da anlaĢıldığı üzere risk 

analizini kendi içerisinde üç aĢamaya ayırmak mümkündür (Artık ve diğ., 2017); 

1. Risk Değerlendirmesi 

2. Risk Yönetimi 

3. Risk ĠletiĢimi 

"Risk Değerlendirmesi" tehlikenin tanımlanması ve niteliklerinin belirlenmesi, tehlikeye 

maruz kalmanın değerlendirildiği ve risk etmenlerinin belirlenmesini içeren süreçtir. "Risk 

Yönetimi" aĢamasında,  risk değerlendirmesi ve yasal prosedürler göz önünde 

bulundurularak ilgili taraflar tarafından istiĢare yapılarak uygun kontrol seçeneklerinin 

tercih edilerek uygulanması sağlanır. "Risk ĠletiĢimi" aĢamasında ise risk yöneticileri, risk 

değerlendiricileri, tüketiciler ve diğer ilgili gruplar arasında tehlike risk ve riskle ilgili 

etmenlere iliĢkin fikir ve bilgi alıĢveriĢi yapılmaktadır (Artık ve diğ., 2017). 

2.5.1. Risk Değerlendirmesi 

Bu aĢama idari ve yasal prosedürlerden daha çok bilimsel perspektiften değerlendirmeyi 

zorunlu kılmaktadır. Risk değerlendirmesinde sistemde oluĢabilecek tehlikenin 

tanımlanması ve tanımlanan tehlikenin toplum sağlığı açısından oluĢturabileceği risklerin 

değerlendirilmesi yapılmaktadır (Anonim 5, 2011). 

Gıdalardan kaynaklı meydana gelebilecek ve toplum sağlığını tehdit edebilecek riskler 

üretimden tüketime kadar olan zincirin her aĢamasında tespit edilmeli ve 

sınıflandırılmalıdır. Bu risklerin meydan gelme ihtimali ile halk sağlığını tehdit etme 

seviyesi bu aĢamada bilimsel otoriteler ve yetkili kamu kuruluĢları tarafından beraber 
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yürütülen risk değerlendirmesi sonrasında oluĢturulur. Risk değerlendirmesi yapılırken 

aĢağıdaki baĢlıklar ele alınır (Artık ve diğ., 2017); 

 Kamu sağlığı için risk oluĢturan faktörler  

 Belirlenen riskin kamu sağlığına zarar verme olasılığı  

 Belirlenen risk kamu sağlığına zarar verme miktarı 

 ÇeĢitli müdahale araçlarıyla söz konusu riskin ortadan kaldırılabilme ölçüsü 

2.5.2. Risk Yönetimi 

Gıdalardan kaynaklı oluĢan risklerin tespit edilmesi ile birlikte oluĢan riskin hangi yolla ve 

ne Ģekilde bertaraf edilebileceği sorusuna cevap aranır. Bu aĢamada risk 

değerlendirmesinde elde edilen veriler kullanılarak belirlenen tehlikenin ortadan 

kaldırılmasına yönelik veya meydana getirebileceği olumsuz etkilerin azaltılmasına dair 

çeĢitli alternatif önlemler geliĢtirilmektedir. Bu önlemler ulusal bir gıda politikasının 

oluĢturulması gibi makro büyüklükte bir uygulama olabileceği gibi herhangi bir iĢletmenin 

herhangi bir ünitesinde ortaya çıkabilecek bir riskin bertaraf edilmesine iliĢkin küçük 

tedbir de olabilir (Anonim 5, 2011; Artık ve diğ., 2017).  

2.5.3. Risk ĠletiĢimi 

Risk analizinde görev alan farklı gruplar arasındaki iletiĢim ve bilgi alıĢveriĢi yapılmalıdır. 

Gıda güvenliğinden sorumlu kuruluĢlar arasında etkin bir iĢ birliği ve koordinasyonun 

sağlanmalıdır. Ġlgili birimler arasında yapılan paylaĢımların risk analizinin etkinlik oranını 

artıracağı değerlendirilmektedir (Anonim 5, 2011; Artık ve diğ., 2017). Yayınlanacak bir 

gıda güvenliği tebliği sektörle iletiĢim kurup görüĢler alınarak ve sektörün uygulama 

kapasitesi göz önünde bulundurarak hazırlanmalıdır. Ayrıca gıda güvenliği tedbirlerinin 

alınması ve uygulanmasında tüketicilerin de görüĢlerine de baĢvurmak gerekebilir. Bu da 

riskler açısından tüketiciyi bilinçli hale getirecektir. Risk analizinin etkin olabilmesi için 

bilgi ve tecrübe paylaĢımı esastır (Artık ve diğ., 2017). 

2.6. Ġzlenebilirlik ve Ürün Geri Çağırma 

Bir ürünün üretim aĢamasından baĢlamak suretiyle tanımlanması, paketlenmesi, 

depolanması, sevkiyatı ve nihai satıĢ noktasına ulaĢması dair tüm verilerin rahatça 
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ulaĢılabilecek Ģekilde kayıt altına alınması ve bu sayede geriye dönük olarak takibinin 

yapılması izlenebilirlik olarak tanımlanır (Kantaroğlu ve DemirbaĢ, 2019). 

Tüketiciye ulaĢan tüm ürünlerin uygunsuz olduğunun sonradan tespit edilmesi durumunda, 

bu ürünlerin geri toplanması amacıyla geri çağırma prosedürlerinin uygulanması 

gerekmektedir. Ürün ve hammaddede geri çağırma amaçlı parti kodlaması kullanılarak 

hızlı ve doğru bir izlenebilirlik gerçekleĢtirilebilir. Gıda üretimi yapan firmalar bu amaçla 

kendi iĢletmelerine has ürün geri toplama yöntemleri belirlemelidir. Bu strateji içinde geri 

çağırma iĢlemi için gerekli olan ürünün hangi düzeyde tehlikeli olacağı belirlenmelidir. 

Tehlikenin halk sağlığını önemli Ģekilde tehdit eder derecede olduğu belirlendiğinde, halk 

ulusal veya yerel resmi kurumlarca uyarılarak bilgilendirilmelidir. Geri toplanacak 

ürünlerin özellikleri tanımlanmalı, daha önceden oluĢturulmuĢ bir komisyon tarafından 

sağlık için tehlike yaratabilecek durumlar hızla değerlendirilmelidir. Ürünün özelliklerinin 

hangi oranda değiĢtiği ve ürünün dağıtılmasından itibaren geçen süre belirtilmelidir (Tayar, 

2010). 

Ġzlenebilirlik faaliyet, gıda zincirinde rol alan gruplar arasındaki iĢ birliğini yükseltmekle 

beraber tüketici isteklerine göre gıda tedarikçileri ve perakendecilere kolaylık 

sağlamaktadır. Ġzlenebilirliğin pek çok yararları bulunmaktadır. Tüketici bilincinin artması, 

sağlıklı gıdaya ulaĢma aĢamasında tüketiciyi koruyan tedbirlerdir. Özellikle tehlike 

analizleri ve kritik kontrol noktaları açısından HACCP planının iĢleyiĢine önemli bir 

destek mekanizmasıdır. Bu da üretim maliyeti ile tüketici memnuniyetini destekler bir 

uygulama sağlamaktadır (Kantaroğlu ve DemirbaĢ, 2019). Ġzlenebilirlik sistemlerinin 

temelinde bulunan kayıt tutma sayesinde tüketici gıda ürünü hakkında bilgi sahibi 

olabilmektedir. Sahip oldukları bilgi vasıtasıyla da tüketiciler gıdalar hakkında edindikleri 

bilgilerle gıdalar arasında seçim yapma olanağı kazanır. Ülkemizde izlenebilirlik HACCP 

sistemlerinin gerekliliklerinden dolayı oluĢturulmuĢtur. Gıda zincirinin her aĢaması kayıt 

altına alınan gıda ile ilgili gerekli denetim gibi durumlar oluĢtuğunda, kayıtlara ulaĢılması 

mümkün olmalıdır (Kılıç, 2020). 
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2.7. ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Uygulanmasında 

Hazırlanması Gereken Dokümanlar 

2.7.1. Gıda Güvenliği El Kitabı 

Gıda Güvenliği el kitabı sistemde bulunan dokümanları özet Ģeklinde ifade edilmesini 

sağlar. ISO 22000 kurulan bir iĢletmede hazırlanan gıda güvenliği el kitabı aynı zamanda 

reklam ve tanıtım amacıyla da kullanılabilir. Gıda güvenliği el kitabında aĢağıdaki 

maddelerde belirtilen bilgiler yer alabilir (Mahmutoğlu, 2007): 

 Ġlgili firmaya dair genel bilgiler (personel sayısı, adres, üretilen ürünler vb.) 

 Gıda güvenliği yönetim sisteminin kapsamı 

 Gıda güvenliği yönetim sistemine dair prosedür ve kayıtlar 

 Ġlgili firmanın vizyonu, misyonu, kalite politikası, hedefleri 

 ÇalıĢanların sorumluluk ve yetkileri 

 Gıda güvenliği ekip üyeleri ve ekip lideri 

 Girdi ürünler ve son ürünlere dair bilgi ve parametreler 

 Uygunsuzlukların düzeltilmesi amacıyla düzenleyici önleyici faaliyetler 

 Kurulan ISO 22000 ve HACCP sistemi, iç tetkik, izlenebilirlik  

2.7.2. Doküman ve Prosedürler 

Gıda güvenliği el kitabı dıĢında ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin istediği 

doküman ve prosedürler aĢağıda belirtildiği gibidir (Mahmutoğlu, 2007): 

 Gıda Güvenliği Politikası 

 Doküman yönetimi prosedürü 

 Kayıtların yönetimi prosedürü 

 Ön gereksinim programlarıyla ilgili dokümantasyon 

 Son ürünün hedeflenen kullanım Ģekli 
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 AkıĢ diyagramları 

 Tehlike tanımlanması, tehlike ve risk analizi, kabul edilebilir risk seviyeleri 

 HACCP Planı: KKN‟ler, limitler, izleme, düzeltme ve kayıt planı. 

 Kritik limitlerin belirlenmesine dair esaslar. 

 Uygun olmayan ürün kontrolü ve ürün geri çağırma prosedürleri 

 Düzeltme ve önleyici faaliyet prosedürleri 

2.8. HACCP Sisteminin Prensipleri 

HACCP prensipleri uluslararası kabul görmüĢ ve yaklaĢımın ayrıntıları Codex Alimentarus 

Komisyonu ve NACMCF (National Advisory Committee on Microbiological Criteria of 

Foods) tarafından yayımlanmıĢtır. HACCP sistemi, incelenen her operasyon için bir 

HACCP planının nasıl oluĢturulacağını ana hatlarıyla ifade eden yedi temel ilkeden oluĢur 

(Mortimore and Wallace, 2013): 

1. Tehlike analizinin yapılması 

2. Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi 

3. Kritik limitlerin belirlenmesi 

4. Ġzleme yöntemlerinin belirlenmesi 

5. Düzeltici faaliyetlerin belirlenmesi 

6. Doğrulama prosedürlerinin belirlenmesi. 

7. Dokümantasyon ve kayıt sisteminin belirlenmesi 

2.8.1. Tehlike Analizinin Yapılması 

Gıda ürünleri için tehlikeler üç grupta sınıflandırılabilir Salmonella spp., Clostridum 

botunilum, Staphylocccus aureus gibi bakteriler, Rotavirus ve Noroviruslar gibi viruslar, 

Candida, Rhodotorula, Saccharomyces gibi mayalar, Aspergillus ve Penicillium gibi 

küfler, Taenia spp., Trichinella spp. gibi parazitler mikrobiyolojik tehlikelerdir. Cam, 

metal, taĢ, plastik, tahta gibi cisimler, kesik ve yaralanmaya yol açabilecek maddeler, 
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solunum yollarını kapatarak boğulmaya neden olabilecek maddeler ve sert yapısıyla diĢ 

hasalarına sebebiyet verebilecek maddeler fiziksel tehlikelerdir. Doğada doğal olarak 

bulunan aflatoksin, patulin gibi mikotoksinler, balık toksinleri, kabuklu deniz ürünleri 

toksinleri, paralitik, diyaretik, nörotoksik, amnesik zehirlenmeler, gıdaya bilerek katılan 

nitrit, nitrat gibi koruyucu katkılar, niasin ve A vitamini gibi nutrisyonel katkılar, renk 

maddeleri, gıdaya istenmeden bulaĢan pestisit, fungisit ve herbisit gibi tarım kimyasalları, 

yasak olan maddeler, kurĢun, çinko ve arsenik gibi toksik maddeler, temizlik ve 

sanitasyonda kullanılan maddeler, boya ve yağlayıcı maddeler kimyasal tehlikelerdir (Artık 

ve diğ., 2017).  

Buğday yığınlarının açıkta olması durumunda fare, sıçan ve böcek zararlıları görülebilir. 

HaĢerelerin aktivitesi % 9 tane suyu ve 5 °C depo sıcaklığında yok denecek kadar düĢük 

iken %13 tane suyu ve 21°C sıcaklıkta haĢere zararı en yüksek düzeye ulaĢmaktadır. 

HaĢereler tahıl tanelerini ezerek ve kemirerek ağırlık kaybına neden olurken aynı zamanda 

zarar görmüĢ taneyi biyokimyasal aktiviteye ve küf zararlarına teĢvik ederek gıda 

güvenliği tehlikesine sebep olurlar. Uygun olmaya depolama koĢullarında su düzeyi 

yüksek, enzimatik aktivitesi fazla, kötü kokulu, insan ve hayvan sağlığına zararlı toksik 

maddeleri içeren tahıl partileri oluĢabilmektedir. Buğdaydan una geçen küf sporları ve 

haĢere yumurtaları gibi kirlilik amilleri depolama olaylarını da hızlandırmaktadır. 

Çimlenen küf sporları unda acı tadın oluĢması, küf kokusunun geliĢmesi ve kızıĢmanı 

meydana gelmesine neden olabilmektedir (Elgün ve Ertugay, 2012).  

HACCP sisteminin bir iĢletmeye uygulanabilmesi için ilk prensip üretimin tüm 

aĢamalarında oluĢabilecek potansiyel tehlikeleri belirlenmesi ve bu potansiyel tehlikelerin 

ortaya çıkma ihtimallerinin tamamını ortaya koyarak tehlike analizlerinin yapılmasıdır. 

Üretilen gıdanın istenilen güvenlik düzeyinde olması için tehlike analizi deneyimli teknik 

personeller tarafından yapılmalıdır (Göktan ve Tunçel, 1992). HACCP planı uygulanırken, 

akıĢ Ģemalarındaki her basamakla ilgili tamamen ortadan kaldırılabilecek veya gıda 

güvenliği için kabul edilebilir seviyeye düĢürülebilecek önemli tehlikeler önlemleriyle 

birlikte tanımlanmalıdır (Koçak, 2007). ġekil 2.2‟de tehlikenin belirlenmesi aĢamaları 

görülmektedir.  
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ġekil 2.2.Tehlikenin Belirlenmesi  (ILSI Europe, 2004).  

2.8.2. Kritik Kontrol Noktalarının Belirlenmesi 

Bir tehlikenin ortadan kaldırılabilmesi veya kabul edilebilir seviyeye indirilebilmesi için 

öncelikle tehlikenin tespiti yapılmalıdır. Bunun için de sorulması gereken bir soru 

bulunmaktadır. “Bu aĢamadaki tehlike ileride baĢka bir iĢlem ile gideriliyor mu?” Burada 

verilen cevap kapıyı açan doğru anahtar gibidir. Tehlikenin varlığı veya yokluğunu 

belirlemekle kritik kontrol noktasının belirlenmesi mümkün olacaktır. Tehlike ileride 

gideriliyorsa kritik kontrol noktası değildir (Sökmen, 2003; Artık ve diğ, 2019). Herhangi 

bir kontrol noktasında söz konusu tehlikenin kabul edilemez sınırlara çıkabilme ihtimalinin 

bulunmasının ile beraber tüketime kadar olan sonraki tüm aĢamalarda bu riskin tamamen 

ortadan kaldırılması olanaksız ise o nokta kritik kontrol noktası (KKN) olarak belirlenir 

(Koçak, 2007; Artık ve diğ, 2019). ġekil 2.3‟te KKN noktaları için karar ağacı 

bulunmaktadır.  
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ġekil 2.3. KKN‟nin belirlenmesinde kullanılan HACCP Karar Ağacı (TSE, 2003).  
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2.8.3. Kritik Limitlerin Belirlenmesi 

Kritik limit, bir kritik kontrol noktasında tehlikenin önlenebilmesi, yok edilebilmesi veya 

kabul edilebilir düzeye indirilebilmesi için kontrol altında tutulması gereken fiziksel, 

kimyasal ve biyolojik kontrol parametrelerinin en üst (maksimum) ya da en alt (minimum) 

değeridir (Artık ve diğ, 2017). 

Kritik limitler, kritik kontrol noktalarındaki operasyon koĢullarının güvenirliğini test 

etmede kullanılmaktadır. Kritik limitlerde sıcaklıktan su aktivitesine kadar pek çok ölçüt 

bulunmaktadır. Bu ölçütler güvenli tanımlaması için gereklidir. Bunun için ise yayınlanmıĢ 

tebliğ, yönetmelik ve bilimsel çalıĢmalar baz alınmak suretiyle kritik limitlerin de kayıt 

altına alınması yani yazılı halde bulundurulması gerekmektedir (Artık ve Konar, 2015; 

Sökmen, 2003; Koçak, 2007). 

2.8.4. Ġzleme Yöntemlerinin Belirlenmesi 

Etkin bir izleme sisteminin kurulması sayesinde HACCP sisteminin baĢarılı olabilmesi 

mümkün olmaktadır. Ġzleme tanım olarak, kritik kontrol noktalarında belirlenen 

parametrelerde yapılan ölçüm veya gözlemlerle elde edilen sonuçların hedeflenen kriter 

veya limitlere uygun olup olmadığının değerlendirilmesidir (Batu ve Gök, 2006). 

Kritik kontrol noktalarını izleme aralıkları süreci kontrol etmeye olanak sağlayacak sıklıkta 

olmalıdır. Ġzleme sistemi bunun yanı sıra kullanılacak materyalleri, tolerans değerlerini, 

sorumlulukları ve kayıt Ģekillerini de içermelidir (BaĢaran, 2016). 

SeçilmiĢ olan izleme yöntemleri, kritik kontrol noktasında güvenli uygulamanın yapılıp 

yapılmadığını belirleyebilmeli, izin verilen limitlerinin dıĢına çıkıldığı tespit edildiğinde 

alınacak önlemleri de ihtiva etmelidir. Genel olarak mikrobiyolojik testler izleme 

uygulamaları olarak kullanılmakla beraber fiziksel, kimyasal, sıcaklık ve ph. gibi 

parametreler de olabilmektedir. Kritik kontrol noktalarındaki uygulamaların izlenmesinde 

seçilen parametreler, üretim süreçlerinde belirli aralıklarla ölçülmeli, ölçülen değerler bu 

amaçla oluĢturulan formlara kayıt altına alınmalıdır. Kritik limitlerinin dıĢında ölçülen 

değerler, kritik kontrol noktasının kontrol dıĢında olduğunu ve bu esnada meydana gelen 

ürünün “uygun olmayan” ürün olarak değerlendirileceğinden, bu aĢamada yapılması 

gereken düzeltici faaliyetler de net bir Ģekilde tanımlanmıĢ olmalıdır. Kritik limitin 
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aĢılması, prosese düzeltici müdahale gerektiğini ve bir sonraki aĢamaya geçilemeyeceğini 

gösterir (Karaali, 2003). 

2.8.5. Düzeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi 

HACCP planının izlenmesi sürecinde kritik kontrol noktalarında sapmalar olması ve kritik 

limitlerin aĢılması ile karĢılaĢılmaktadır. Böyle bir durum ortaya çıktığında nasıl bir 

uygulamaya gidileceği, bu kritik kontrol noktasından hangi personellerin sorumlu olduğu, 

raporlamanın hangi Ģekilde yapılacağı ve prosesten çıkan ürünün ne yapılacağı açık bir 

Ģekilde belirlenmiĢ olmalıdır. Düzeltici tedbirlerde hataların tespiti ve ortadan kaldırılması 

için proses kontrolü yeniden düzenlenmelidir. Böyle durumda kritik kontrol noktasını 

tekrar kontrol altına almak için hata sebebinin araĢtırılması ve ileride tekrarlanmamasının 

sağlanacağı tedbirler devreye alınmalıdır (Artık ve Konar, 2015). Bu süre zarfında da 

çalıĢanlar konu ile ilgili eğitime tabi tutularak tekrarlanması önlenmesi için gereken 

adımlar atılmalıdır (BaĢaran, 2016).  

2.8.6. Doğrulama Prosedürlerinin Belirlenmesi 

HACCP sisteminin mevcut hazırlanmıĢ dokumantasyandaki yazılı Ģekliyle uygulamada 

doğru çalıĢtığının denetlenmesi ve kontrol edilmesi gerekir. Doğrulama prosedürleri ile 

HACCP uygulamasının denetimi ve kontrolü yapılırken aynı zamanda planın etkinliği de 

değerlendirilir. Doğrulama, gıda güvenliğinin sağlanması ve böylece HACCP planına 

güveni sağlar. Üreticinin kontrol önlemlerinin doğru ve etkin olup olmadığını sorgular. 

(Batu ve Gök 2006). 

2.8.7. Dokümantasyon ve Kayıt Sisteminin OluĢturulması 

Ürünün izlenebilirliğini yani ürünün nereden geldiğini, hangi aĢamalardan geçtiğini ve 

kimlere ulaĢtırıldığını gözleyebilmemiz açısından kayıt tutma iĢlemi önem taĢımaktadır. 

ÇeĢitli amaçlarla HACCP prensiplerinin baĢarılı ve doğru olarak uygulandığının 

gösterilmesinin gerekli olmasından dolayı kayıt sistemi önemli bir noktayı oluĢturmaktadır. 

Kayıt altına alınması sayesinde iĢin tanımlandığı Ģekilde yapılıp yapılmadığı geriye dönük 

olarak izlenme olanağı sağlar. Gerekli dokümanlardan bazıları eğitim kayıtları, gıda 

güvenliği ekibi kayıtları, tehlike listesi, izlenebilirlik kayıtları, doğrulama kayıtları, 

kalibrasyon kayıtları, kritik kontrol noktaları izleme kayıtları, vb.‟dir. (Artık ve Konar, 

2015; Batu ve Gök 2006).  
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2.9. HACCP Sisteminin Uygulanmasında Gerekli Diğer Prosedürler  

2.9.1. Ön KoĢul (Gereksinim)  Programlarının Uygulanması 

HACCP sisteminin sağlam bir temel üzerine oturtulmasını sayesinde güvenli gıda 

ürünlerinin üretimi sağlanabilir. HACCP‟in gıda zincirindeki herhangi bir alana 

uygulanmasından önce, bu alanın gıda mevzuatında yer alan genel gıda hijyeni 

prensiplerine ve ilgili gıda güvenliği mevzuatına uygun olarak çalıĢıyor olması Ģarttır. Gıda 

sanayinin her bir birimi, gıdanın kendi kontrolünde bulunduğu süreçlerde gıdayı 

korunmasına dair gerekli koĢulları sağlamalıdır. Etkin bir HACCP planının geliĢtirilmesi 

ve uygulanması,  iyi üretim uygulaması (GMP), iyi hijyen uygulaması (GHP) ve iyi 

lâboratuvar uygulaması (GLP) gibi geleneksel ön koĢul prosedürleriyle sağlanabilir. Ön 

koĢullar, güvenli ve sağlıklı gıda üretimi için elveriĢli çevresel ortamı ve iĢletim ortamına 

olanak sağlar (TSE, 2003). 

 

ġekil 2.4. ISO 22000, HACCP ve Ön Gereksinim Programları arasındaki iliĢki (BaĢaran, 2016). 

2.9.2. HACCP Ekibinin OluĢturulması 

HACCP ekibi, ortak bir çalıĢma içerisinde hareket eden ve organizasyon hakkında gerekli 

bilgi ve eğitimleri almıĢ kiĢilerden oluĢturulmalıdır. HACCP ekibi içerisinden iĢletmenin 

üretim basamaklarına hakim, iletiĢim konusunda yetenekli ve organizasyon konusunda 

bilgili bir personel ekip lideri olarak seçilir (Mahmutoğlu, 2007). HACCP ekibi içerisinde 

genel olarak kalite kontrol uzmanı, üretim hattından sorumlu uzman, alet ve ekipmanların 

performans ve kullanımından anlayan mühendis bulunmaktadır. Bu personeller dıĢında 

ihtiyaç duyulan teknisyen, operatör ve eksperler görevlendirilebilir. Ayrıca ekip 

bünyesinde gıda güvenliği ile beraber mikrobiyoloji, toksikoloji,gıda kaynaklı hastalıklar 
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ve gıda teknolojileri alanında bilgi sahibi mesleklerde personellerin bulunması önem arz 

etmektedir (Artık ve diğ., 2017). 

2.9.3. Ürünün Tanımının Yapılması 

Ürünün hammadde ve son ürün olarak bileĢiminin ortaya konması ve ambalajlamadan 

depolamaya kadar gerekli tüm tanımlanamalar yapılmalıdır (Artık ve diğ., 2017). Son 

ürününün özellikleri tehlike analizlerinin ihtiyaçlarına cevap verecek Ģekilde aĢağıdaki 

bilgileri içermelidir (TSE, 2018): 

 Ürünün adı, tanımı, bileĢimi (formülasyonu), tüketim Ģekli ve genel özellikleri 

 Gıda güvenliği ile ilgili fiziksel, kimyasal ve biyolojik parametreler,  

 Ürünün öngörülen raf ömrü, ambalaj bilgileri, depolama koĢulları ve dağıtım  Ģekli,   

 Gıda güvenliği ve/veya taĢıma, hazırlama ve kullanma talimatları ile ilgili 

etiketleme.  

2.9.4. Ürünün Kullanım Alanının Belirlenmesi 

Ele alınan gıdanın hangi tüketici grupları tarafından ve hangi amaçlarla kullanılacağının 

açıkça belirlenmesi gerekir. Böylece ürünün amaçlanan kullanım Ģekli ve ürüne dair 

tüketici gruplarının tanımlanabilmektedir. Ürüne dair hassas tüketici grupları varsa 

etiketlemede belirtilmelidir (Artık ve diğ., 2017). 

2.9.5. AkıĢ ġemasının Belirlenmesi ve Yerinde Kontrolü 

Ürünle ilgili üretim akıĢ Ģeması tehlike analizi yapılmadan önce oluĢturulmalıdır. Gıdanın 

tüketiciye ulaĢana kadar yaĢadığı tüm iĢlem basamakları ayrıntılı olarak gösterilmelidir 

(Batu ve Gök, 2006). AkıĢ Ģemaları hazırlandıktan sonra doğrulanmalı, bu doğrulama 

iĢlemi ise konunun uzmanları ve üretimde bizzat çalıĢanlar tarafından birlikte yapılmalıdır 

(Artık ve Konar, 2015). 

Hazırlanan akıĢ Ģeması içerisinde bulunabilecek bilgilerden bazıları ise fabrikanın ekipman 

yerleĢim planı, iĢlem basamaklarının sırası, kullanılan maddelere ait tüm veriler, kullanılan 

hammadde, ara ürün, son ürünlere ait kayıtlar, temizlik-dezenfeksiyon-sanitasyon 

iĢlemleri, depolama-dağıtım faaliyetleri ve çeĢitli talimatlar, vb. olmalıdır (BaĢoğlu, 2014). 
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2.10. ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve HACCP Sisteminin Avantajları 

Bir iĢletmede ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin uygulanması aĢağıda 

belirtilen faydaları sağlar (Kırdar ve KurĢun, 2008): 

 Sistem tarafından yönetime kritik bilgilerin sunulması suretiyle karar almada 

kolaylık sağlanır. 

 MüĢterilerin beklenti ve gereksinimleri değerlendirilerek bu isteklerden gıda 

güvenliğine yönelik olanların tümünün karĢılanmasını sağlar. 

 Uluslararası düzeyde geçerli ve bilinen bir sistem olması nedeniyle ihracatı 

kolaylaĢtırır. 

 Hijyen ve gıda güvenliği konusunda personellerin bilinçlenmesini sağlar. 

 ÇalıĢma ortamının iyileĢmesi ile beraber personel motivasyonunu ve verimliliğini 

artırır. 

 Sistem içerisinde kayıt ve dokümantasyon sayesinde proses kontrolünün 

kanıtlanmasına olanak verir. 

 Ciddi,  profesyonel ve sorumluluklarını bilen bir organizasyon oluĢturur. 

 Gıda zehirlenmelerinin azaltılması ve ölüm risklerinin düĢürülmesini sağlar 

 Kanunlara uyumlu olması sayesinde resmi denetimlerde ortaya çıkabilecek 

problemlerin en aza indirilmesini sağlar. 

 Resmi denetimlerde olası karĢılaĢılabilecek problemlerin minimum düzeyde 

tutulmasını sağlar. 

 Gıda bozulmaları gibi gıda israfından meydana gelen ürün kayıplarının azalması ile 

beraber maliyetleri düĢürür. 

 MüĢteri memnuniyetini ve güveninin kazanılmasını sağlar. 

 Ürünlerin pazarlanmasında rakiplere karĢı avantaj sağlar. 

 Geleneksel olarak yapılan muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkilidir. 
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 Sistem gıda zincirinin tüm basamaklarında kullanılabilir. 

 Potansiyel tehlikeleri önceden haber vermesi sayesinde meydana gelebilecek 

hataları ve ürün güvenlik problemlerinin önler. 

 Güvenli gıda üretmek için kanuni gereklilikleri yerine getirmekte gıda iĢletmelerine 

kolaylık sağlar. 

ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi‟nin içerisine aldığı HACCP sistemi aĢağıda 

belirtilen yararları da sağlamaktadır (Aras ve Gürbüz, 2002; Arvanitoyannis, 2009; Özkan, 

2021): 

 Prosesin kritik yerlerinde kontrolün etkin Ģekilde yapılmasını sağlar. 

 Zaman, sıcaklık, görsel muayene gibi parametrelerle kontroller ucuz, hızlı kolayca 

yapılabilir. 

 Kontrol sonuçları sayesinde hızlı çözümler bulunarak uygulamaya konulabilir. 

 Potansiyel tehlikeler göz önünde bulundurularak değerlendirme yapılabilir. 

 Kontrol süreçlerinde laboratuardan daha çok iĢlem operatörü aktiftir. 

 HACCP sistemi yeniliğe kolayca adapte olabileceğinden iĢlem değiĢiklikleri 

kolaylıkla yapılabilir. 

 ĠĢletmede belirlenen kritik kontrol noktaları sayesinde kontamine olmuĢ gıdalardaki 

tehlikelerin tanımlaması ve önlem alınması sağlanır. 

 HACCP sistemi aldığı tedbirlerle; uygun olmayan malzeme giriĢine, kötü depolama 

koĢullarına, üretimde uygun olmayan makinelerin kullanımına, yanlıĢ hijyen 

uygulamalarına engel olur. Böylece üreticiye atıkların minimum seviyeye 

indirilmesi ile mali yönden kazançlar sağlarken müĢterilere de sağlıklı ve güvenli 

ürünler ulaĢtırılmasını sağlar. 

 Gıda güvenliği sorunlarına zamanında yanıt vererek kaynakların etkin ve tasarruflu 

bir Ģekilde kullanılmasını sağlar. 
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2.11. ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Ġle HACCP Sistemi Arasındaki 

Farklar 

ISO 22000 ve HACCP birbirinden farklı iki standart olarak değerlendirilmemelidir. ISO 

22000 GGYS standartı, yapısına ek olarak HACCP sisteminin dahil olması açısından 

firmalar açısında yeni detaylarla donatılmıĢ bir uygulamadır. ISO 22000, tüm dünyada 

HACCP‟in yerine almasına rağmen hala sistem değiĢikliği yapmayan firmalar 

bulunmaktadır. Her iki sisteminde en önemli ortak noktalarından birisi ön koĢul 

programlarını içermesidir. HACCP sisteminin üretim prosesleri  ile iliĢkisinin sınırlı 

seviyede olması onun uluslararası bir standart olması yolunda bir kusur olarak 

görülmesinden dolayı ISO 22000 oluĢturulmuĢtur. ISO 22000 insan faktörüne verdiği 

önem ile sadece personel hijyeni değil aynı zamanda, yönetimin görevleri, personelin 

sistem içine dahil edilmesi, iletiĢim gibi önemli konuları detaylandırarak farkını ortaya 

koymaktadır. ISO 22000 „in bazı avantajları Ģöyledir (Aytekin ve Argun, 2017): 

  ISO 22000'in en önemli avantajı uluslararası alanda kabul görmesidir. 

  HACCP, gıda üreticileri tarafından kullanılırken, ISO 22000, gıda ile temas eden 

ürünler üreten üreticiler ve gıdayı etkileyen her türlü kurum (örneğin hayvan yemi, 

ambalaj ve gıda ekipmanı üreticileri, temizlik ürünleri üreticileri, depolama ve 

nakliye hizmeti veren kurumlar) tarafından uygulanan bir sistem haline gelmiĢtir. 

 HACCP'e sahip bir firma tamamlayıcıya ihtiyac duyarken, ISO 22000‟in  tek 

baĢına uygulanması yeterli olabilir. 

  ISO 22000, bir Ģirketin gıda güvenliği hedeflerinin ve süreç yönetiminin net bir 

Ģekilde açıklanacağını vurgulamaktadır. HACCP'de Ģirketlerin gıda güvenliği 

hedeflerinden bahsedilmemiĢtir. 

  ISO 22000'de dıĢ iletiĢim gereklidir. Hammadde ile baĢlayıp son ürüne doğru biten 

süreçte tedarikçi, depolama ve distribütör firmalar gibi acentelerle irtibata geçilerek 

gıda güvenliği amacıyla iletiĢim halinde bulunulması talep edilmektedir. Tüm 

izleme aktivitesini tek bir yerde toplayan bu durum bilgi akıĢı açısından çok 

önemlidir. Girdinin ve nihai ürünün detaylı açıklamasını ve yakından incelenmesini 

talep eden ISO 22000, dıĢ iletiĢimle ilgili birçok konuya değinmektedir. 
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 Gerçekçi bir yaklaĢımla ISO 22000, bir izleme sistemi, ön gereksinim programları  

ve kritik kontrol noktaları açısından düzeltici bir uygulama olmakla beraber tüm bu 

süreçleri kayıt altına alınmasına iliĢkin çok sayıda ayrıntı ve uyarı ile doludur. 

 Tehlike değerlendirmesi ve risk yönetimi HACCP'nin yapı taĢlarından ikisi 

olmasına rağmen, ISO 22000 bu uygulamaları Ģiddet ve olasılık kriterleriyle 

yeniden gözden geçirerek tamamen tanımlamaktadır. 

 ISO 22000 Ģüpheli ürün kavramını içerir. Kabul edilen tanım ve sorunlarla ilgili 

Ģeyleri açıklar. 

 Gerektiğinde sistemin iyileĢtirilmesini ve sistemde yapılacak güncellemeler ile 

beraber güvenilirliğinin güçlendirilmesini talep eder. 

 Ġzlenebilirlik ile iliĢkili geri çağırma ve geri çekme kavramlarını geliĢtiren ISO 

22000, böyle bir durumun nedenlerinin ve etkilerinin, revizyon ve uygunsuzluk 

kontrolü kavramlarıyla açıklanmasını talep etmektedir. 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

3.1. Materyal 

Bu çalıĢmada KırĢehir‟e bağlı Mucur ilçesinde Kayseri yolu üzerinde özel sektör alanında 

faaliyet gösteren bir un fabrikasına TC 13001 HACCP Sistemini de içerisinde barındıran 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi uygulanabilirliğinin analizi 

değerlendirilmiĢ olup bu standartların karĢılaĢtırılması yapılmıĢtır. 

1983 yılında günlük 80 ton üretim kapasitesiyle faaliyete baĢlayan Ģirket 38 yıllık faaliyet 

süresi içerisinde un fabrikası sayısını 2‟ye ve günlük üretim kapasitesini 800 tona 

çıkarmıĢtır. ĠĢletmede tip 550 ekmeklik un, tip 650 ekmeklik un, tip 850 ekmeklik unun 

yanı sıra bisküvilik un, simitlik un, baklavalık-böreklik un, bonkalite un üretimi de 

yapılmaktadır. 

3.2. Yöntem 

Bu tez araĢtırmasında “TS EN ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri-Gıda 

Zincirindeki Tüm KuruluĢlar Ġçin ġartlar “ standardı, “TS 13001- Tehlike Analizi ve Kritik 

Kontrol Noktalarına (HACCP) Göre Gıda Güvenliği Yönetimi – Gıda Üreten KuruluĢlar 

ve Tedarikçileri Ġçin Yönetim Sistemine ĠliĢkin Kurallar” standardı, “TS ISO/TS 22004 

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri- ISO 22000 Uygulama Kılavuzu” standardı, TS 

ISO/TS 22002-1 Gıda Güvenliğinde ÖnkoĢul Programları - Bölüm 1: Gıda Ġmalatı” 

standartlarından yararlanılmıĢtır. Bu tez çalıĢmasında; 

Ġlk olarak, ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve TS 13001(HACCP) Sisteminin 

literatür taraması yapılmıĢtır. Sistemlerin temel prensipleri uygulama alanlarına ve 

avantajlarına değinilmiĢ, sistemlerin uygulanmasındaki zorluklar ve yapılan genel hatalarla 

beraber avantajları ele alınmıĢtır. 

Ġkinci olarak, örnek olarak seçilen bir un fabrikasına TS 13001 HACCP Sistemini de 

içerisinde barındıran ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin kurulumu 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 
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Üçüncü olarak ise iĢletmeye kurulan ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve  

TS 13001 HACCP  sistemleri mevcut iĢletmeye entegre edilerek karĢılaĢtırılmıĢ ve yapılan 

gözlemler sonucunda uygulamada karĢılaĢılan sorunlar, çözüm önerileri ve genel 

değerlendirmelerde bulunulmuĢtur. 
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4. BULGULAR 

4.1. Gıda Güvenliği Politikasının Belirlenmesi ve Duyurulması 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin firmaya uygulanması kararı üst 

yönetim tarafından alındıktan sonra firmanın gıda güvenliği politikası belirlenmiĢtir. 

Firmanın gıda güvenliği politikası firma içi verilen brifingler, toplantılar ve düzenlenen 

eğitimler ile duyurulmuĢ ve tüm çalıĢanlar tarafından benimsenmesi sağlanmıĢtır. Ayrıca 

dokümante edilmiĢ kopyalar fabrikanın idare, yemekhane, üretim, depo ve mal kabul 

alanlarının uygun bölümlerine asılarak personel tarafından kolay ulaĢılmasına imkân 

tanınmıĢtır. Firmanın gıda güvenliği politikası aĢağıdaki gibidir; 

 KuruluĢumuz ISO 22000:2018 GGYS kapsamında yasal mevzuatlar öncelikli 

olmak üzere, ulusal ve uluslararası tüm gıda kodekslerine uygun, son teknolojiyi 

takip eden, sağlıklı, hijyenik ürünlerin üretilmesini ve müĢteriye sunulmasını 

benimsemiĢtir. 

 Firmamız üretim proseslerinin tamamında gün geçtikçe daha da geliĢen 

teknolojiden faydalanarak sürekli olarak daha sağlıklı ürünler üretmek için 

sürekliliği mümkün kılan gıda güvenliği hedefleri koymakta ve bu hedefleri sürekli 

gözden geçirerek yenilemektedir. 

 ISO 22000:2018 GGYS çerçevesinde gıda üretiminde operasyonel ön gereksinim 

koĢulları, gıda da kritik noktaların kontrollerinde süreklilik sağlanması amacıyla 

daima amaçladığı hedef ve bu hedeflere uygun yöntemlerini düzenli olarak gözden 

geçirmekte ve sürekli iyileĢtirmektedir. 

 Ulusal ve uluslararası geçerli yasal gıda güvenliği mevzuatlarına uygun olmak 

üzere, müĢteri isteklerini benimseyen ve gıda güvenliği Ģartlarını karĢılamak üzere 

tüm çalıĢmalar yapılmıĢ ve sürekli gözden geçirilerek yenilenmektedir. 

 Sağlıklı ve hijyenik ürünlerin, son tüketiciye kadar sağlıklı ulaĢtırılması amacıyla 

gerekli Ģartlar tanımlanmıĢ ve pratikte uygulanmakta olup düzenli olarak kontrolü 

sağlanmaktadır. 

 Meydana gelmesi muhtemel gıda tehlikelerine karĢı daima gerekli hazırlık ve 

planlar yapılmıĢ olarak faaliyet gösterilmektedir. 
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 ĠĢletmede oluĢabilecek tüm riskleri ortadan kaldırmak ve kontrol ağını geniĢ ve 

hızlı tutabilmek amacıyla iç ve dıĢ iletiĢim yöntemleri belirlenmiĢ ve 

uygulanmaktadır. 

 ISO 22000:2018 GGYS‟ nin sürekli geliĢtirilmesi ve iyileĢtirilmesi için yol ve 

yöntemler belirlenmiĢ ve ihtiyaç olduğu durumlar için sürekli gözden geçirilen ISO 

22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemimiz gerekli durumlarda anında 

müdahale edilerek güncellenmekte ve sürekli geliĢtirilmektedir. 

 KuruluĢumuz bünyesinde Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin etkin ve verimli 

Ģekilde yürütülmesini sağlamak amacıyla yasalarla belirlenmiĢ Ģartlara haiz 

personel görev yapmakta ve tüm personel düzenli olarak eğitilmektedir. 

 MüĢteri merkezli yönetim anlayıĢı çerçevesinde sağlıklı, hijyenik ve kaliteli ürünler 

üreterek satıĢ öncesi ve satıĢ sonrası hizmetleri yerine getirerek müĢteri 

memnuniyetinin sağlanmasını birinci planda tutar.  

 Sektörde kazandığı bilgi, birikim ve tecrübelerini çalıĢtığı firmalar ile paylaĢır ve 

karĢılıklı güven ve iĢbirliği çerçevesinde uzun vadeli çalıĢmayı amaç edinerek 

onları destekler. 

Üst yönetim tarafından bizzat açıklanarak kabul edilen gıda güvenliği politika yazılı hale 

getirilerek resmiyet kazandırılmıĢtır. Gıda Güvenliği Politikasının güncellenmesi 

gerektiğinde yılda bir defa yapılan yönetim gözden geçirme toplantısında katılımcıların 

teklifi üst yönetimin onayı ile revize edilir. Yapılan revizyon sonrası eski dokümanlar 

güncellenerek değiĢtirilir ve revize edilen gıda güvenliği politikasının benimsenmesi 

amacıyla verilen eğitimler tekrarlanır. Ayrıca üst yönetim tarafından gıda güvenliği 

yönetim sisteminin etkin ve verimli Ģekilde yürütülmesini sağlamak amacıyla liderlik 

taahhüdünde bulunulmuĢtur. Firmanın liderlik taahhüdü aĢağıdaki gibidir; 

 KuruluĢun gıda güvenliği politikası ve GGYS hedeflerinin belirlenerek bunların 

kuruluĢun amacı ve stratejik tarafları ile entegrasyonunun sağlanması, 

 ISO 22000:2018 GGYS zorunlulukların, kuruluĢun iĢ proseslerine uyumlu hale 

getirmek, 
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 ISO 22000:2018 GGYS için gerekli kaynakların hazır Ģekilde bulundurulması ve 

sürekli olmasının sağlanması, 

 Gıda Güvenliği Yönetiminin, ISO 22000:2018 GGYS gerekliliklerinin, geçerli 

yasal ve düzenleyici zorunlulukların etkin Ģekilde anlatılması ayrıca gıda 

güvenliğine iliĢkin müĢteriyle üzerinde mutabık kalınan hususların öneminin 

duyurulması, 

 ISO 22000:2018 GGYS‟ nin hedeflenen nokta veya sonuçlara eriĢmesi için gerekli 

analizlerin yapılması ve bu çalıĢmaların sürekliliğinin sağlanması, 

 ĠĢletmede çalıĢan personellerin tamamının, ISO 22000:2018 GGYS‟ nin etkinliğine 

katkıda bulunmaya kanalize edilmesi ve bu konuda motivasyonunun sağlanması, 

 Tüm süreç ve proseslerde sürekli iyileĢtirmenin desteklenmesi, 

 ĠĢletmeye dair tüm yönetim pozisyonlarının kendi alanlarında liderliklerini 

göstermelerine teĢvik edilmesi. 

Firmanın liderlik taahhüdü ve gıda güvenliği politikası doğrultusunda firma hederleri 

belirlenmiĢtir. Firmanın hedefleri; 

 2022 yılı sonuna kadar tüm yasal mevzuat ve gereklilikler tamamlanarak ISO 

22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi belgesini almak. 

 ĠĢletmede görev yapan tüm personellere yıl sonuna kadar haftada 1 saat, ayda 4 saat 

olmak üzere GGYS sisteminin uygulanmasına dair eğitimler vermek. 

 ĠĢletmede üretilen son ürünlerin iade oranını bir önceki yıla göre % 80 oranında 

düĢürmek. 

 2022 Yılı sonuna kadar müĢteri memnuniyet anketleri düzenlenerek müĢteri 

memnuniyetinin % 98‟ in üzerine çıkarılması. 

 



 

35 
 

4.2. Gıda Güvenliği Ekibinin OluĢturulması 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenli Yönetim Sisteminin entegrasyonunun sağlandığı iĢletmede 

gıda güvenliği ekibi, biri ekip lideri olmak üzere toplam 8 kiĢiden oluĢmaktadır. Ekipte, 

ekip liderliği görevini aynı zamanda Gıda Güvenliği Yönetim Temsilcisi olarak Kalite 

Yönetim Müdürü yürütmektedir. Kalite Yönetim Müdürü, GGYS ekip lideri ve GGYS 

temsilcisi olarak üst yönetimin onayıyla görevlendirilmiĢ ve firma içinde görevli tüm 

personele duyurulmuĢtur. Gıda güvenliği ekibinin diğer üyeleri ise pazarlama ve satıĢ 

müdürü, idari ve mali iĢler müdürü,  insan kaynakları müdürü, kalite yönetim uzmanı, 

üretim Ģefi,  mal kabul Ģefi, depo Ģefi olarak görevlendirilmiĢtir. 

Kalite yönetim müdürü kalite yönetim sistemleri konusunda tecrübeli, ilgili mevzuatlara 

hakim, iĢletme içerisinde un üretim proseslerinin tamamında deneyimli olması ve sistemin 

sürdürülebilirliğinin sağlanması amacıyla Gıda Güvenliği Ekip Lideri olarak 

görevlendirilmiĢtir. Gıda güvenliği ekip liderinin aĢağıda belirtilen vasıf ve özelliklere 

sahip olması gerekir: 

 Üniversitelerin gıda mühendisliği, ziraat mühendisliği, veterinerlik veya kimya 

mühendisliği alanlarından mezun olmak 

 ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi alanında yüksek lisans yapmıĢ olmak 

veya bu alanda kurs veya eğitim almıĢ olmak 

 Alanında en az 3 yıl deneyimli olmak 

 ĠletiĢim konusunda yetenekli ve takım çalıĢmasına yatkın olmak 

Firma tarafından görevlendirilen Gıda Güvenliği Ekip Liderinin görevleri: 

1. Firmaca belirlenen gıda güvenliği politikası dâhilinde gerekli çalıĢmaları yapar ve 

tüm personellerin bu politika doğrultusunda çalıĢmasına öncülük eder. 

2. Firmaca belirlenen GGYS hedeflerinin ulaĢılmasına dair çalıĢmalar yapar ve bu 

hedef doğrultusunda yapılan tüm çalıĢmaların organizasyonu takibini gerçekleĢtirir. 

3. GGYS ile ilgili tüm prosedür ve talimatların iĢletme içerisinde uygulanmasını 

sağlar ve takibini gerçekleĢtirir. 
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4. Gıda güvenliği ekibine liderlik ederek üyelerin görevlendirilmesi, takım 

çalıĢmasının etkin Ģekilde yapılması ve üyeler arasında koordinasyonu sağlar. 

5. ĠĢletme içerisinde iç tetkik prosedürünü uygun olarak denetimlerin yapılması ve iç 

denetimlerin etkin, verimli ve iĢletmeye fayda sağlayacak Ģekilde 

gerçekleĢtirilmesinden sorumludur.  

6. GGYS Dokümanların standartlara ve ilgili mevzuatlara uygun hazırlanmasından, 

gerektiğinde bu dokümanların onaylatılarak revize edilmesinden, dokümanların 

yazılı hale getirilmesinden, GGYS dokümanlarının ilgili birimleri duyurulmasından 

ve geçersiz dokümanların imha edilmesinden sorumludur. 

7. Düzeltici ve iyileĢtirici faaliyetlerin uygulanmasından ve takibiyle beraber YGG 

toplantılarında düzeltici ve iyileĢtirici faaliyetlerin değerlendirilmesinden 

sorumludur. 

8. GGYS‟nin ulusal ve uluslararası standartlar ile uyumlu bir Ģekilde 

güncelleĢtirildiğini, uygulandığını ve muhafaza edilmesi sağlar. 

9. ġirkette gıda güvenliğine yönelik gerçekleĢen tüm faaliyetlerin Ģirketin GGYS 

Politikası ve Hedeflerine uygun olarak hazırlanmasını sağlayarak Genel Müdürün 

onayına sunulmasından sorumludur. 

10. ĠĢletme içerisindeki kalibrasyon iĢlemlerinin yapılması gereken cihazların 

takibinden sorumludur. 

11. Gıda güvenliği kayıtlarının saklanmasından, korunmasından ve elden 

çıkarılmasından sorumludur. 

12. Yönetim gözden geçirme toplantılarının organize edilmesi, toplantı konusunu teĢkil 

eden dokümanlar hazırlayarak toplantıdan 1 hafta önce katılımcılara ulaĢtırılması, 

toplantı tutanaklarının tutularak katılımcılara imzalatılmasından sorumludur. 

13. GGYS‟nin uygulanmasını olumsuz yönde etkileyen sorunları tespit edilmesinden,  

ortadan kaldırılması için gerekli önleyici tedbirlerin alınmasından ve üst yönetime 

sunulmasından sorumludur. 
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14. GGYS hedefleri doğrultusunda Ģirketin geliĢmesini sağlayacak gerekli çalıĢmaları 

yapar, gıda güvenliği sisteminin iyileĢtirilmesi amacıyla gıda güvenliği sisteminin 

performansı konusunda üst yönetime rapor verir, 

Gıda Güvenliği Ekip Üyelerinin haiz olması gereken nitelikler aĢağıda belirtilmiĢtir: 

 En az lise ve dengi okul mezunu olmak. 

 ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi temel eğitimlerini almıĢ olmak. 

 Benzer pozisyonda en az 1 yıl çalıĢmıĢ olmak. 

Gıda güvenliği ekip üyelerinin görevleri aĢağıdaki gibidir; 

 ISO 22000:2018 standardına uygun olarak gıda güvenliği yönetim sisteminin 

kurulması, uygulanması, devamlılığının sağlanması ve sürekli iyileĢtirme 

faaliyetlerinin yürütülmesi için gerekli hizmetlerin yürütülmesini sağlar. 

 GGYS politikası ve hedefleri doğrultusunda kendi birimi ile ilgili gıda güvenliği 

hedeflerinin takibini ve ulaĢılmasını sağlar, 

 GGYS 'nin gereksinimlerinin yerine getirerek kendi birimi ile ilgili prosedür ve 

talimatların uygulanmasından sorumludur. 

 Gıda güvenliğini olumsuz yönde etkileyen sorunların ortadan kaldırılması için 

gerekli önlemleri belirleyerek gıda güvenliği sisteminin iyileĢtirilmesi amacıyla 

gıda güvenliği sisteminin performansı konusunda Gıda Güvenliği Ekip Liderine 

rapor verir. 

 ĠĢletme içerisinde gerçekleĢtirilen günlük faaliyet, operasyon ve uygulamaların 

GGYS ile sürekli olarak uyumlu olmasını sağlar. 

 ġirketin hedefleri doğrultusunda Ģirketin geliĢmesini sağlayacak kendi sorumlu 

olduğu alanlara dahil gerekli fizibilite çalıĢmalarını yapar ve gıda güvenliği ekip 

liderine raporlar. 

 MüĢteri talep, Ģikayet ve önerileri doğrultusunda prosedür ve talimatlara uygun 

kararlar alıp Gıda Güvenliği Ekip Liderinin bilgisi dahilinde uygulanmasını sağlar. 
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 Yönetimin Gözden Geçirilmesi toplantılarında alınan kararların yetki alanı 

dâhilinde kendi birimi içerisinde uygulanmasından ve takibinden sorumludur. 

 KKN‟nin takibini, sapma durumlarında düzeltici faaliyet baĢlatılmasını, uygun 

olmayan ürünlerle ilgili Uygun Olmayan Ürün Kontrol prosedürüne göre gerekli 

çalıĢmaları yaparak Gıda Güvenliği Ekip Lideri ile birlikte karar vermekten 

sorumludur. 

 Gerekli gördüğü proseslerde doğrulamalar için numune alıp analizini yaptırmak, 

sapmaların arttığı durumlarda prosesin revize edilmesine yönelik çalıĢmaları 

yapmaktan sorumludur. 

 Ön koĢul programlarını Gıda Güvenliği Ekip Lideri ile birlikte programlayıp 

eksikleri belirler ve gerekli düzeltmelerin yapılmasını sağlar. 

 

ġekil 4.1. ġirket Organizasyon ġeması 

4.3. Ön Gereksinim Programlarının Belirlenmesi ve Uygulanması 

Gıda güvenliği ekibi tarafından gıda güvenliğine etki etmesi potansiyel, iĢletme içi ve 

iĢletme dıĢında gerçekleĢen tüm proses ve faaliyetleri içine alan kapsamlı bir analiz 

yapılarak ön gereksinim programları oluĢturulmuĢ ve Ek 1‟de sunulmuĢtur.  

4.3.1. ĠĢletme Ġçi Düzenlemeler 

KuruluĢ tarafından yağmur, sel, rüzgâr gibi kirlenmeye yol açacak doğa olaylarına karĢı 

fabrika binalarının bahçeye açılan bölümleri düzenlenmiĢ ve gerekli önlemler alınmıĢtır. 

Bu çerçevede rüzgâr sebebiyle oluĢabilecek toz, kir, yabancı madde gibi kontaminasyon 



 

39 
 

riskine karĢı iĢletme bahçesinden fabrika kapalı alanlarına tüm giriĢ ve çıkıĢlara hava 

perdeleri ile izole edilerek açık hava ile direk temas kesilmiĢtir. Fabrika duvarlarının dıĢ 

yüzeyinde bakım onarım çalıĢmaları yapılarak pürüzsüz hale getirilmiĢtir. Fabrika 

bahçesinde yer alan harici ıĢık kaynakları bina üzerinden alınarak direkler üzerine 

konumlandırılmıĢtır. 

4.3.2. ĠĢletme DıĢı Düzenlemeler 

ĠĢletme bahçesini çevreleyen duvarın dıĢa açılan kısmı sürüngenlerin giriĢini engellemek 

amacıyla duvar dibinden 1 metre uzunlukta ve 15 cm derinlikte çakıl döĢenmiĢtir. Belediye 

ile görüĢülerek çöp konteynerleri fabrikadan yeterince uzak yerlere konumlandırılması 

sağlanmıĢ, fabrika dıĢından çeĢitli böcek ve haĢerelerin fabrika alanına yerleĢmesini 

engelleyecek tedbirler alınmıĢtır.  Bina çevresindeki bulunan yollar ve park alanlarında 

gerekli bakım- onarım çalıĢmaları yapılarak kir ve toz kalkmasına imkân vermeyecek 

Ģekilde düzenlenmiĢtir. ĠĢletme yakın çevresinin belirli zamanlarda ilaçlanması takip 

edilerek uçan haĢerelerin iĢletme dolaylarında oluĢmasını engellenmiĢtir. 

4.3.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon 

Firmada gerçekleĢtirilen temizlik hizmetleri iĢletme bünyesinde çalıĢan temizlik personeli 

tarafından günlük olarak yerine getirilmektedir. Temizlik iĢleri, günlük temizlik formu 

kullanılarak planlı hale getirilmiĢtir. Bu planlar donanım temizliği, alet, ekipman, 

tuvaletler, binalar, teknik malzemeleri kapsamaktadır. Üretim alanında temizlik etkinliği 

haftalık olarak kontrol edilmektedir. Ġdari bina, sosyal tesis, üretim alanları, tuvalet giriĢ ve 

çıkıĢlarında dezenfektanlı paspas uygulaması yapılmaktadır. ĠĢletme tarafından oluĢturulan 

günlük temizlik formu ile temizlik takip edilmektedir. 

4.3.4. Personel Hijyeni 

Üretimde çalıĢan personelin genel sağlık kontrolleri, portör muayeneleri ve akciğer filmleri 

yasal Ģartlar dâhilinde belirli zamanlarda resmi kurumlara yaptırılmaktadır. Sağlık 

açısından rahatsızlık yaĢadığı tespit edilen personeller iĢyeri hekiminin kararı 

doğrultusunda belirli bir süre üretim proseslerinden ayrılarak ilgili yöneticinin uygun 

gördüğü farklı bir departmanda görevlendirilmektedir. YaĢanan problemin önemine bağlı 

olarak yetkili birim yöneticisi tarafından istirahat izni verilmekte olup personel 

rahatsızlığını atlatarak iĢyeri hekiminin onayı doğrultusunda görevine tekrar dönmektedir. 
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 Üretimde çalıĢan tüm personele firma tarafından özel iĢ kıyafetleri yaptırılmıĢ olup iĢletme 

içerisinde tek tip giysi zorunluluğu uygulanmaktadır. Üretim alanında sigara içilmesi, 

yemek yenmesi, yüzük, kolye, bilezik, saat, bileklik gibi herhangi bir takının ve aksesuarın 

kullanılması yasaklanmıĢtır. Personel el hijyenini sağlamak amacıyla üretim alanı 

içerisinde çeĢitli alanlarda el dezenfektanı konumlandırılmıĢtır. 

Üretim alanlarından uzak yerde konumlandırılan tuvaletlerde bulunan su bataryalarından 

sıcak ve soğuk su verilmesi sağlanmakta olup, dezenfektanlı sıvı sabun, tek kullanımlık 

havlu peçete ve pedallı çöp kovaları kullanılmaktadır. 

Ziyaretçiler içinde kurallar yazılı hale getirilmiĢ ve tesise giriĢte ziyaretçi giriĢ formu ile 

ziyaretçilerin iĢletmeye giriĢi yapılmaktadır. 

4.3.5. HaĢere ve Böcek Gibi Zararlılarla Mücadele 

ĠĢletme içerisinde tüm gözlem noktaları plan üzerinde belirlenerek haĢerelerle mücadele 

için bir ilaçlama firması ile sözleĢme imzalamıĢtır. Uçan zararlıların bertaraf edilmesi 

amacıyla fabrika açık ve kapalı alanlarda belirlenen noktalara UV (ultraviyole) özelliği 

olan elektrikli led lambalar konumlandırılmıĢtır. Prosesler arası giriĢ ve çıkıĢlarda hava 

perdesi konulmuĢtur. AnlaĢmalı ilaçlama firması tarafından ayda bir sefer genel ilaçlama 

iĢlemi yapılmakta olup haftada bir kez iĢletmenin gözlem noktaları, depolar, sinek 

tutucular kontrol edilerek haĢere varlığının tespiti yapılmakta ve gereken alanlar tekrar 

ilaçlanmaktadır. Kullanılan ilaçların bakanlık izni ve ilaçlar ile ilgili özellikler de firmaya 

teslim edilmektedir. Ġlaçlama firması tarafından hazırlanan raporda; tespit edilen haĢere 

türleri, uygulama alanı, kullanılan ilaç miktarı, ilaç adı, ilaç miktarı, son kullanım tarihi, 

ilaçlama zamanı ve kontrol zamanı bulunmaktadır. 

4.3.6. Kimyasal Maddelerin Kontrolü 

Temizlik için kullanılan kimyasallar kimyasallar üretimden ayrı izole bir alanda sadece 

temizlik malzemelerinin bulunduğu bir depoda muhafaza edilmektedir. ĠĢletmede 

kullanılan tüm kimyasal maddeler sisteme tanımlanmıĢ ve güvenlik bilgi kartları 

hazırlanmıĢtır. Temizlik için kullanılan kimyasal maddeler ve kullanım amaçları ayrıntılı 

bir Ģekilde sisteme tanımlanmıĢtır. 
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4.3.7. Eğitim 

Yıllık olarak belirlenen eğitim faaliyetleri planı doğrultusunda belirli periyotlarda 

hijyen, sanitasyon, gıda güvenliği, HACCP  eğitimleri gıda güvenliği ekip lideri tarafından 

firmada çalıĢan personellere verilmektedir. Firma tarafından iĢe yeni alınan personellere 

ISO 22000:2018 temel eğitimi ile birlikte bu eğitimler iĢbaĢı eğitimleri olarak verilmekte 

ve iĢe yeni baĢlayan personellerin GGYS sistemine adaptasyonları sağlanmaktadır. 

KuruluĢ tarafından yeni iĢe alımlarda tercihen görev tanımlarında belirtildiği Ģekilde ISO 

22000:2018 gıda güvenliği yönetim sistemi hakkında bilgi ve tecrübe sahibi personeli 

istihdam edilmektedir. Firma tarafından iĢe yeni alınan bütün personeller insan kaynakları 

oryantasyon sürecinde açıklanan gerekli bilgilendirme ve eğitimlere tabi tutulmaktadır.ĠĢe 

alımlarda ilgili pozisyona yetkinliği olan fakat GGYS tecrübesi olmayan personelin 

istihdamı gerekli olduğunda, personel iĢe alınıp GGYS eğitimleri planlanarak yetkinliğin 

artırılması oryantasyon sağlanmaktadır. 

Yeni iĢe alınan personelerle beraber tüm çalıĢanların sürekli eğitim felsefesi doğrultusunda 

yıllık eğitim planları dahilinde yetkinliklerinin artırılması amacıyla çeĢitli GGYS 

konularında gerek iç, gerekse dıĢarıdan alınan eğitimlerle yetkinlik ve liderlikleri 

geliĢtirilmekte ve sürdürülmektedir. 

4.3.8. Tedarikçi Kontrolü ve Değerlendirmesi 

Firma tarafında satın alınacak malzemeler için satın alma uzmanınca tedarikçileri 

belirlemek adına firmalar, tedarikçi seçme ve değerlendirme formuyla ön değerlendirmeye 

tabi tutulur.Tedarikçilerden fiyat teklifleri alınarak değerlendirme formunda yer alan 

sorulara göre puan verilerek değerlendirme yapılır. Değerlendirme sonunda tüm 

tedarikçiler aldıkları puana göre yüksekten düĢüğe göre sıralanacak Ģekilde onaylı tedarikçi 

listesine eklenirler. 

Firmanın belirlediği tedarikçi kriterleri aĢağıda listelenmektedir:  

  Gerekli teknik yeterliliğe sahip olması 

 Daha önce çalıĢılmıĢ ise performansı 

 Ġlk defa çalıĢılacaksa referansları 

 Fiyat ve ödeme koĢulları 
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 ISO 22000: 2018 GGYS  Belgesi ve Gıda Üretim Ġzin Belgeleri 

4.3.9. Teslim Alma, Depolama ve Sevkiyat 

 Firmaya satılmak üzere getirilen buğday numune satınalma talimatına uygun olarak 

numune sondajı vasıtasıyla numunesi alınır ve buğday alım formunda yer alan hektolitre 

ağırlığı, nem miktarı, yabancı madde miktarı, diğer hububatların oranı gibi kriterler firma 

tarafından belirlenen buğday kalite kriterleri içerisinde yer alıyorsa mal kabul iĢlemleri 

gerçekleĢtirilir. Firma gerek gördüğü durumda satın almak istenen buğdayı labaratuvar 

analizlerinin sonuçlarını beklemek üzere emanet alanında bekletir. Belirlenen buğday 

kalite kriterleri dıĢında gelen ürünlerin alımı yapılmaz.  

Firma tarafından GGYS kapsamında oluĢturulan depolama talimatıyla satın alınan 

buğdayın, diğer hammaddelerin, son ürünün nasıl depolanacağı belirtilmiĢtir. Tüm 

depoların iyi üretim uygulamaları kapsamında uygunluğu sağlanarak uygun olmayan 

ürünler için ayrı bir depolama alanı oluĢturulmuĢtur. Depolarda ilk giren ilk çıkar 

prensibine uyulmakta ve devri yüksek malzemeler depo çıkıĢına yakın alanlarda 

konumlandırılmaktadır. Tüm depolar için sorumlular tanımlanmıĢ ve  depoların temizliği 

ve haĢere kontrolü depo sorumlusu tarafından gerçekleĢtirilerek ihtiyaç duyulduğu takdirde 

sözleĢmeli firma tarafından ilaçlanması sağlanmaktadır.  

Tüm ürünler için sevkıyatın nasıl yapılacağı görev talimatlarında belirlenmiĢtir. Sevkıyat 

için araç kalite uygunluk belgesi oluĢturulmuĢ ve sadece belgede belirtilen özellikteki 

araçların kullanımına izin verilmiĢtir. Hammadde getiren araçların kabul öncesi kontrolü 

gerçekleĢtirilmektedir. 

4.3.10. Kullanılan Su 

ĠĢletme kullanma suyu olarak kuyu suyu kullanılmaktadır.ĠĢletmede kullanılan suyun su 

deposu, suyun geçtiği hatlar ve musluk, çeĢme, vana gibi su çıkıĢlarının olduğu kullanma 

suyu planı oluĢturulmuĢtur. Ürünle temasta olan su, ürünle teması olmayan su ve diğer 

amaçlarla kullanılan su çıkıĢları farklı renklerde belirtilerek tüm su çıkıĢları sırayla 

numaralandırılmıĢtır. Kullanma suyunun kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri ilgili 

yönetmelik dahilinde Sağlık Bakanlığı tarafından yetki verilen laboratuvarlarda 3 ayda bir 

kontrol amaçlı yaptırılmakta olup iĢletme su deposu günlük olarak klorlanmakta ve klor 
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oranı takip edilmektedir. Su deposunun temizliği düzenli aralıklarla yaptırılmakta ve  su 

deposu kontrol formu ile takip edilerek kayıt altına alınmaktadır. 

4.4. Hammadde, Ürün ve Ürünle Temas Eden Malzemelerin Tanımlanması 

KuruluĢ nihai ürün, tüm ham maddeler, bileĢenler ve ürünle temas eden malzemeler için 

dokümante edilen bilgileri sürekliliğini sağlamak amacıyla sistem içerisinde gerekli 

tanımlamaları yapmıĢtır. 

Nihai ürün karakteristikleri; 

 Ürünün adı 

 Ürünün bileĢimi 

 Fiziksel, kimyasal ve biyolojik parametreleri 

 Ürünün raf ümrü ve depolama özellikleri 

 Ürünün ambalaj özellikleri 

 Amaçlanan kullanım özellikleri 

 Sevkiyat ve teslim yöntemlerini içerir. 

Hammaddeler, ürünle temas eden malzemeler ve bileĢenler aĢağıdaki belirtilen 

parametreleri uygun olduğu ölçüde içerir; 

 Fiziksel, kimyasal ve biyolojik özellikleri 

 Formüle edilmiĢ bileĢenleri oluĢturan malzemeler 

 Kaynağı ve menĢei 

 Üretim, ambalajlama ve dağıtım yöntemi, 

 Depolama Ģartları ve raf ömrü vb. özellikler. 

4.5. Ürünün Amaçlanan Uygulama Alanının Belirlenmesi 

ĠĢletme tarafından üretilen son ürünlerin kullanması muhtemel hedef kitlesi ve uygulama 

alanları firmaca belirlenmiĢtir. 
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Firma tarafından üretilen tip 550 ekmeklik buğday unları, tip 650 ekmeklik buğday unları, 

tip 850 ekmeklik buğday unları için hedef müĢteri kitlesi her türlü fırın, ekmek fabrikaları, 

bisküvi ve kraker  fabrikaları ve diğer tüm tüketicilerdir. Özel amaçlı unlar her türlü 

baklava ve börek yapımında, bonkalite un, yem, çorba ve kuruyemiĢ sanayiinde 

kullanılmakla beraber ilgili ürünlerin üreten tüm kurum ve kuruluĢlarla beraber tüm 

tüketiciler bu ürünlerin hedef tüketicilerini oluĢturmaktadır. 

Firmada üretilen ve satıĢa sunulan ürünler için özel duyarlı tüketici grubu mevcut olup son 

ürün ambalajları üzerinde alerjen uyarısı olarak gluten içerdiği belirtilmiĢtir. 

4.6. AkıĢ Diyagramının OluĢturulması 

Firmada üretimi yapılan herbir ürün ve yan ürünler için akıĢ diyagramı oluĢturulmuĢtur. 

AkıĢ diyagramı, gıda güvenliği ekibi ile beraber iĢletmede çalıĢan tüm personellerin bilgi, 

gözlem ve deneyiminden faydalanılarak hazırlanmıĢtır. Firmaya dair akıĢ diyagramı 

oluĢturulurken iĢletmede tüm aĢamaların sırası, yeniden iĢleme ve geri dönüĢümün 

gerçekleĢtiği yerler, nihai ürün, ara ürün ve yan ürünlerin serbest kaldığı ve sistemden 

uzaklaĢtırıldığı yerler belirtilmiĢtir. AkıĢ diyagramı tüm personelin rahat bir Ģekilde 

anlayacağı kolaylıkta hazırlanmıĢtır. Un üretim akıĢ diyagramı Ek 2‟de gösterilmiĢtir. 

4.7. AkıĢ Diyagramının Yerinde Onaylanması 

ĠĢletmeye dair oluĢturulan akıĢ diyagramı tüm adımların iĢletme üzerinde eksik adım ve 

iĢlemlerin olmadığının tespiti yapılarak yerinde doğrulması gerçekleĢtirilmiĢtir. Gıda 

güvenliği ekibi tarafında gerekli noktalarda akıĢ diyagramlarını güncellenmekte ve yapılan 

revizyonlar kayıt edilerek dokümante edilmiĢ bilgiler olarak muhafaza edimektedir. Gıda 

Güvenliği Ekip lideri tarafından hazırlanan akıĢ diyagramı genel müdür tarafından 

imzalanmıĢtır. 

4.8. Tehlike Analizi ve Kontrol Faaliyetlerinin Tanımlanması 

ĠĢletme tarafından kontrol edilmesi gereken tehlikeleri belirlemek için bir tehlike analizi 

gerçekleĢtirilmiĢtir. Bu tehlike analizi yapılırken ürün özellikleri, proses Ģekli ve mevcut 

üretim alanlarına dair kabul edilebilir düzeyde  meydana gelmesi beklenen tüm gıda 

güvenliği tehlikeleri gıda güvenliği ekibi tarafından tanımlanmıĢtır. Bu tanımlamalar 

yapılırken iĢletmede oluĢturulan akıĢ diyagramından elde edilen bilgi ve datalar , iĢletme 
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içerisinde geçmiĢte yaĢanan tecrübeler, bilimsel ve epidemiyoljik iç ve dıĢ veriler, müĢteri 

talep ve  geri dönüĢleri ve yasal gereklilikler baz alınıarak oluĢturulmuĢtur. 

Tehlike analiz planında belirlenen tehlikeler  fiziksel , kimyasal ve biyolojik olmak üzere 

sınıflandırılmıĢ, tehlikenin kaynağı, ortaya çıkma olasılığı, kontrol faaliyetlerinin ne 

olduğu, kritik kontrol noktası olup olmadığı planda belirtilmiĢtir. 

Tehlike Analizleri Planı Ek 3‟ de gösterilmiĢtir. 

4.9. Kritik Kontrol Noktalarının Belirlenmesi 

ĠĢletme içerisinde meydana gelmesi muhtemel önemli bir gıda güvenliği tehlikesini 

öncelikli olarak önlemek, tamamen önlenemiyorsa kabul edilebilir sınırlar içerisinde 

tutmak amacıyla kritik kontrol noktaları belirlenmiĢtir. ĠĢletmenin operasyonel ön 

gereksinim planı Ek 4‟de sunulmuĢtur. Karar matrisi ile belirlenen kritik kontrol noktaları 

Tehlike Analiz Planında belirtilmiĢ ve  HACCP planına hazırlanmıĢtır. 

4.10. Kritik Kontrol Noktaları Kritik Limit ve Toleranslarının Belirlenmesi 

Kritik limitler, nihai üründe meydana gelebilecek gıda güvenliği tehlikesinin belirlenmiĢ 

olan kabul edilebilir seviyeyi aĢmamasını sağlamak için oluĢturulmuĢtur. Her bir kritik 

kontrol noktası için kritik limitler oluĢturulmuĢ ve bu kritik kontrol noktaları belirlenen 

izleme yöntemleri ile takip edilmektedir.Kritik Kontrol Noktaları akıĢ diyagramı içerisinde 

sırasına göre numaralandırılarak takibi kolaylaĢtırılması sağlanmıĢ olup iĢletmemizde 5 

farklı kritik kontrol noktası belirlenmiĢtir. 

4.11. Kritik Kontrol Noktalarında Ġzleme Faaliyetlerinin Belirlenmesi 

ĠĢletmede kritik kontrol noktalarının kontrol altında tutulup tutulmadığının tespit edilmesi  

amacıyla izleme faaliyetleri oluĢturulmuĢtur. Ġzleme faaliyetleri oluĢturulurken aĢağıdaki 

sorularun cevapların aranmıĢtır; 

 Ne izlenecek? 

 Kim izleyecek? 

 Ne zaman izlenecek? 

 Hangi sıklıkla izlenecek? 
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Ġzleme parametreleri, ürün tüketilmeden önce uygunsuzluğun tespit edilmesini sağlayacak 

ve  tehlikenin oluĢmasına meydan vermeyecek duyarlılıkta belirlenmiĢtir.  Ġzleme yapacak 

personel seçilirken kendi çalıĢtığı proseste faaliyeti gerçekleĢtirmesine dikkat edilmiĢtir. 

Ġzleme faaliyetleri belirlenirken üretimin aksatılmaması ve uygunsuzluğun mümkün 

olduğu kadar kısa sürede tespit edilmesini sağlayacak hızlı sonuç alınan yöntemler tercih 

edilmiĢtir. Ġzleme faaliyetleri Ek 5‟de HACCP planlarında gösterilmiĢtir. 

4.12. Kritik Kontrol Noktalarında Düzeltici Faaliyetlerinin Belirlenmesi 

ĠĢletmede her bir kritik kontrol noktası için düzeltici ve iyileĢtirici faaliyetler belirlenmiĢtir. 

Düzeltici faaliyetler amaç olarak izleme faaliyetleri sonucunda kritik limitler dıĢında 

olduğu tespit edilen kritik kontrol noktalarında uygunsuzluğun nedenini belirleyerek 

ortadan kaldırılmasını sağlarken aynı zamanda tekrar oluĢmasının da önüne geçilmesini 

hedeflemektedir. Kritik kontrol noktasında kritik sınırlara uyulmadığında bundan etkilenen 

ürünler potansiyel güvenli olmayan ürünler olarak tanımlanmıĢtır. 

Firma tarafından düzeltici faaliyet baĢlatma yetkisi kalite yönetim müdürü ve kalite 

yönetim sorumlusuna verilmiĢtir. Firma iĢletmeye dair düzeltici faaliyetleri; 

 MüĢteri tarafından bizzat firmaya iletilen uygunsuzlukların gözden geçirerek, 

 MüĢteri Ģikâyetlerinde belirtilen uygunsuzlukları gözden geçirerek, 

 Ġzleme faaliyetlerin sonuçlarının değerlendirilmesi ve uygunsuzluğun nedenlerinin 

belirlenmesiyle oluĢturur. 

GerçekleĢtirilen düzeltici faaliyetler ile tüm dokümanlar muhafaza edilmektedir.  

 Kritik kontrol noktaları için belirlenen düzeltici faaliyetler HACCP planlarında (Ek-5) 

gösterilmiĢtir. 

4.13. Doğrulama Prosedürlerinin Belirlenmesi 

Firmaca ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin etkin Ģekilde uygulanıp 

uygulanmadığının tespiti, iĢletme tarafından belirlenen kontrol tedbirlerinin geçerliliğinin 

sağlanması için doğrulama prosedürlerini yerine getirir.  
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Doğrulamayı yapacak kiĢiler belirlenirken izleme ve düzeltici faaliyetleri yerine getiren 

personellerden farklı olarak seçilmiĢtir. Doğrulamaların sıklığına dair süreler sistemin 

doğru çalıĢtığını teyit ederek ortaya koyacak aralıklarda belirlenmiĢtir. 

ĠĢletmeye dair doğrulama prosedürleri dokümanların doğrulanması ve uygulamaların 

doğrulanması olarak 2 ana baĢlık altında toplanmıĢtır. 

4.13.1. Dokümanların Doğrulanması 

Firma tarafından GGYS‟ne dair tüm dokümanlar belirli aralıklarla gözden geçirilmekte ve 

revizyona ihtiyaç duyduğu tespit edilen dokümanlar güncellenmektedir. Güncellenen 

dokümanların hangi tarihte revizyon yapıldığı ve kaçıncı revizyon olduğu dokümanlar 

üzerinde belirtilmekedir. Sistemde içerisinde dokümanlarda revizyon yapılmasına neden 

olacak unsurlar aĢağıdaki Ģekilde tespit edilmiĢtir; 

 Üretimde yeni hammadde kullanılması, nihai ürün, ara ürün ve yan ürünlerin 

değiĢmesi. 

 Üretim proseslerinde ve aĢamalarında yapılan değiĢiklikler, sisteme yeni,alet 

ekipman ve malzemelerin girmesi 

 Gereken durumlarda gerçekleĢebilecek yapım, bakım ve onarım iĢlemleri 

sonrası iĢletmenin fiziki yapısının değiĢmesi,  

 Üretilen ürünün formülasyonuna yeni ürün girmesi, mevcut ürünlerin çıkması, 

karıĢım oranlarında yapılan değiĢiklikler, 

 Personelin türü, niteliği, görev ve sorumluluklarında yapılan değiĢiklikler 

 Talimat ve prosedürlerde yapılan değiĢiklikler, 

 Nihai ürünün taĢınması, indirilmesi ve sevkiyatında meydana gelebilecek 

değiĢiklikler, 

4.13.2. Uygulamaların Doğrulanması 

Günlük, haftalık ve aylık olarak oluĢturulan kontrol çizelgeleri ile iĢletmede proses süreç, 

ürün, hijyen ve sanitasyon uygulamalarının takibi yapılarak doğrulaması yapılmaktadır. 
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Böylece oluĢan uygunsuzlukların tespiti anında yapılmakta uygunsuzluklar 

giderilmektedir. 

Kritik kontrol noktalarında izleme kayıtları ve sapmalar doğrulama  prosedürü kapsamında 

incelenerek uygunsuzlukların ortadan kaldırılıp kaldırılmadının tespiti yapılır. Bu 

noktalarda gerçekleĢtirilen doğrulama faaliyetleri uygunsuzluğun yeniden ortaya çıkmasını 

engelleyici Ģekilde belirlenmektedir. Ayrıca yapılan doğrulama sayesinde düzenleyici ve 

önleyici faaliyetlerin etkinliği de tespit edilmektedir. 

Üründe yapılan deney,  gözlem ve çeĢitli ölçüm parametrelerinın sonucunda elde edilen 

veriler sistemin doğrulanmasında kullanılmaktadır. Ürün doğrulamalarında sık sık 

sapmalar ve aksaklıklar meydana gelmesi durumunda HACCP Planı revize edilerek yeni 

düzenleyici ve önleyici faaliyetler geliĢtirilir. 

Uygulamaların doğrulanması kapsamında iĢletmede belirli peryotlarla yapılan hijyen ve 

sanitasyon denetimleri gerçekleĢtirilmektedir. Denetimlerde elde edilen sonuçlar  HACCP 

Planının doğrulaması kapsamında değerlendirilir. 

HACCP Planının doğrulama çalıĢmaları üç ayda bir yapılmaktadır. Gıda Güvenliğine dair 

değiĢiklikler ilgili birimin teklifi sonrası gıda güvenliği ekibinin uygun görmesi durumunda 

Genel Müdürün onayı doğrultusunda gerçekleĢtirilir.  

4.14. HACCP Planının Geçerliliği 

 ĠĢletmede belirlenen HACCP planının sistem içerisinde baĢarılı bir Ģekilde uygulanıp 

uygulanmadığının değerlendirilerek HACCP Planının geçerli kılınması sağlanmıĢtır. 

HACCP Planının geçerli kılınması sağlanırken ürün, cihaz, makine ve proses test ve 

analizleri yapılmıĢ, ekipman sağlayıcı ve servislerin teknik verilerinden yararlanılmıĢ ve 

kontrol önlemlerinin geçerliliği denetlenmiĢtir. 

HACCP Planı, aĢağıda belirtilen kriterlerde değiĢiklik olduğu takdirde geçerli kılma 

faaliyetinin tekrarlanması geçerli kılma prosedürü ile belirlenmiĢtir; 

 Hammadde, son ürün, ara ve yan ürünlerin değiĢmesi ve bu ürünlere dair 

formülasyonlarında yapılan değiĢiklikler. 

 Proseste yapılan değiĢiklik veya prosesin herhangi bir basamağına dair kontrol 

önlemlerinde yapılan değiĢiklikler. 
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 Tedarikçilerin değiĢmesi, yasal düzenlemelerde yapılan mevzuat güncellemeleri ve 

müĢteri talep ve isteklerine dair değiĢiklikler. 

 Kontrol parametrelerinde meydana gelen dalgalanmalar, sistem içerisinde meydana 

gelen sorunlar ve sapmalar neticesinde yapılan değiĢiklikler. 

 Bilimsel çalıĢmalar neticesinde doğruluğu ispatlanmıĢ bilgilere ulaĢılması halinde 

süreçlerde yapılacak değiĢiklikler. 

4.15. Kalite Ġç Denetimi 

KuruluĢ GGYS‟nin gerektirdiği hususları karĢılayıp karĢılamadığını tespit etmek amacıyla 

planlı aralıklarla iç denetimini yapar. ĠĢletmede yılda 2 sefer iç denetim planlanmıĢtır. 

Firma, iç denetime dair aĢağıdaki belirtilen hususları benimsemiĢ ve yerine getirmektedir; 

 Yapılacak denetimlerin kriter ve kapsamları ayrıntılı Ģekilde belirlenmiĢtir. 

 Denetim yapacak personellere gerekli iç tetkik eğitimler aldırılarak yetkin 

hale getirilmiĢtir. 

 Denetimlerin objektif Ģekilde gerçekleĢtirilmekte ve yönetime 

raporlanmaktadır. 

 GGYS‟ne dair firma tarafından belirlenen prosedür, talimat ve görev 

tanımlarına uygun hareket edilip edilmediği tespit edilmektedir. 

 Belirlenen termin süresi içerisinde düzeltici faaliyetlerin yerine getirilip 

getirilmediğinin takibi ve kontrolü sağlanmaktadır. 

 Ġç denetimde firmanın gıda güvenliği politikası ve gıda güvenliği 

hedeflerinin karĢılanıp karĢılanmadığının analizi yapılmaktadır. 

4.16. Yönetimin Gözden Geçirilmesi 

GGYS Yönetim gözden geçirme toplantıları yılda en az 1 sefer olmak üzere planlanmıĢ 

olup toplantıya yönetim, tüm birim yöneticileri, GGYS temsilcisi ve gıda güvenliği ekibi 

katılmaktadır. Yönetim gözden geçirme toplantılarının organizasyonundan, personele 

duyurulmasından, iĢleyiĢi ve yürütülmesinden GGYS temsilcisi sorumlu kılınmıĢtır. 

Yönetim Gözden Geçirme Toplantısı GGYS temsilcisi tarafından her yılın aralık ayında 
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olmak üzere içerisinde toplantının yapılacağı yer, tarih, gündem baĢlıkları ve katılımcı 

listesinin yer aldığı YGG Toplantı Duyuru Formu ile YGG katılımcı listesinde bulunan 

kiĢilere 1 ay önceden e-mail ile bildirilir. Toplantıda görüĢülecek gündem maddelerine 

gerekli görüldüğünde yeni gündem baĢlıkları eklenebilir. Yönetim gözden geçirme 

toplantısında alınan kararlar toplantı esnasında toplantı karar formuna iĢlenir ve toplantı 

karar formundaki kararlar gerekli düzenlemeler yapıldıktan sonra ilgili birim yöneticilerine 

iletilir. 

Yönetim Gözden Geçirme toplantısınında ele alınacak konular aĢağıdaki gibidir; 

• Bir önceki yıl yapılan toplantıda alınan kararlara dair yapılan faaliyet ve çalıĢmaların 

durumu. 

• ġirketin yapısı ve kapsamı dahil olmak üzere GGYS ile ilgili önemli iç ve dıĢ 

hususlardaki değiĢiklikler. 

• GGYS‟nin performansının değerlendirilmesi, sistemde yapılan güncellemelerin  

hedef ve sonuçları. 

• ÖGP‟ ler ve tehlike kontrol planı ile ilgili doğrulama faaliyetleri sonuçlarının analizi. 

• Uygunsuzluklar ve gerçekleĢtirilen düzeltici faaliyetler, 

• Ġç tetkik sonuçları ve raporlarının görüĢülmesi, yasal kurum ve kuruluĢlar tarafından 

gerçekleĢtirilen denetimler, kontroller ve numune analizlerinin sonuçları. 

• DıĢ tedarikçilerin değerlendirilmesi. 

• Risk ve fırsatlar ile bunlara karĢılık yapılan aksiyonların etkinliklerinin gözden 

geçirilmesi, 

• Gıda güvenliği yönetim sistemi politikası ve hedeflerinin hangi seviyede yerine 

getirildiğinin değerlendirilmesi. 

• ĠĢletmede  gerçekleĢen acil durum, bir olay veya geri çekme/geri çağırma vakasının 

ele alınması. 

• MüĢteri ve tedarikçilerin talep ve Ģikayetleri ile beraber, iç ve dıĢ haberleĢmeden elde 

edilen önemli bilgiler. 
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• Sürekli iyileĢtirme için fırsatların değerlendirilmesi amacıyla SWOT analizi 

sonuçlarının ele alınması. 

4.17. Kayıt Sisteminin OluĢturulması 

ĠĢletmeye dair dökümantasyon sistemi tüm süreç, basamaklar, girdi ve çıktılar ele alınarak 

oluĢturulmuĢtur. Etkin bir kayıt sistemi oluĢturmak amacıyla; 

 Ġlgili prosesleri içeren kayıtlar (akıĢ diyagramları, HACCP Planı, ÖGP planı, 

OÖGP Planı vb.) 

 Yönetim sistemine dair kayıtlar (kuruluĢun GGYS politikası, GGYS hedefleri, 

liderlik taahhüdü vb.) 

 KuruluĢta GGYS Sisteminin çalıĢmasına yönelik dokümanlar (talimatlar, 

prosedürler, görev tanımları vb.) 

 Sistem içerisinde tespit edilen sonuçlara dair kayıtlarla (izleme faaliyetleri sonucu 

elde edilen veriler) ilgili gerekli dökümantasyonu hazırlanmıĢtır. 

ĠĢletmede GGYS‟ne dair tüm dokümanlar ihtiyaç duyulan durumlarda ilgili birim 

yöneticilerinin görüĢü alınarak GGYS Temsilcisi tarafından hazırlanmıĢtır. Tüm 

dokümanlar alt kısmında yer alan hazırlayan bölümünün GGYS Temsilcisi tarafından, 

kontrol eden bölümünün ilgili birim yöneticisi tarafından ve onaylayan bölümünün genel 

müdür tarafından imzalanması sonucu yürürlüğe girer. Dokümanların ilgili birimlere 

dağıtılması ve çoğaltılmasından GGYS temsilcisi sorumlu olup tüm dokümanların ıslak 

imzalı nüshası GGYS temsilcisinde bulunur. Yürürlüğe giren dokümanlar GGYS 

Temsilcisi tarafından ilgili birimlere GGYS Doküman Dağıtım Formu kullanılarak imza 

karĢılığı teslim edilir. ĠĢletme içinde dağıtılan dokümanlar kontrollü kopya olarak dağıtılır. 

Dokümanların iĢletme dıĢına çıkıĢı Genel Müdürün onayı doğrultusunda yapılabilir ve 

kontrolsüz kopya olarak kabul edilir. 

Dokümanların revizyon talebi GGYS DeğiĢiklik Talep Formu ile GGYS Temsilcisine 

bildirilir. GGYS Temsilcisi, gerek gördüğü durumda gıda güvenliği ekibinin de görüĢünü 

alarak talebi değerlendirir ve uygun görülmesi halinde gerekli revizyonları yapar. Revize 

edilmiĢ dokümanın yürürlüğe girmesi sonrası dağıtımı yapılırken önceden dağıtılan ve 

geçerliliğini kaybeden dokümanlar teslim alınarak üzerine iptal yazılıp arĢive kaldırılır. 



 

52 
 

Revize edilen dökümanların revizyon tarihi ve kaçıncı revizyon olduğu doküman üzerinde 

belirtilmektedir. 

4.18. Potansiyel Güvenli Olmayan Ürünler, Geri Çağırma ve Ġzlenebilirlik 

Nihai ürün ve proses içi ürünlerin deney ve gözlem numuneleri, gıda güvenliği tehlikeleri 

için belirlenen kabul edilebilir sınırların dıĢına çıkması durumunda bu ürünler potansiyel 

güvenli olmayan ürünler olarak kabul edilmektedir. ĠĢletme bu ürünleri değerlendirerek 

elden çıkarma yöntemi belirlenene kadar ayrı bir alanda kontrollü bir Ģekilde saklanmasını 

sağlar. Potansiyel olarak güvenli olmayan ürünlerin kuruluĢ dıĢına çıktıktan sonra tespit 

edilmesi durumunda ürünlerin ulaĢtığı gerekli yerler bilgilendirilerek geri çağırma 

faaliyetleri baĢlatılır. Firma geri çekme koordinatörü olarak GGYS Temsilcisi 

görevlendirilmiĢ olup geri çekme iĢlemlerinin baĢlatılmasından ve yürütülmesinden 

sorumlu kılınmıĢtır. 

Firma bir ürünün mal kabul, üretim, iĢleme ve dağıtım süreçleri boyunca hareketinin 

takibini sağlayan bir izlenebilirlik prosedürü hazırlamıĢtır. Ġzlenebilirlik faaliyeti olarak 

irsaliye numaraları, üretim tarihi ve parti numaraları kullanılmaktadır.  

4.19. ISO 22000:2018 GGYS EL KĠTABI 

Yapılan çalıĢmalar en son olarak Gıda Güvenliği El Kitabı halinde fabrika personeli ile 

paylaĢılmıĢtır. Burada ana doküman olduğundan sistemin özeti olması ve ISO 22000 

maddelerine verilen cevaplar bulunmasından dolayı önemlidir. Ek 7‟de Gıda Güvenliği El 

Kitabı bulunmaktadır.  
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5. TARTIġMA VE SONUÇ 

Ülkemizde ve dünyada geliĢen teknoloji ile beraber, iletiĢimin yüksek düzeylere ulaĢması, 

tüketicilerin daha güvenli gıda satın alma taleplerinin ortaya çıkması, firmaların ulusal 

düzeyde ve uluslararası düzeyde rekabet etme ve pazar payını artırma çabası güvenli ve 

sağlıklı gıda üretiminin önemini artırmıĢtır. Bu gereksinimler gıda güvenliğinin 

sağlanmasında sistematik ve standardize edilmiĢ sistemlerin düzenlenmesi ihtiyacına yol 

açmıĢtır. 

HACCP sistemi ile üretim proseslerinde tehlike analizleri ve kritik kontrol noktaları 

belirlenmiĢ ve böylece sistem içerisinde yapılan etkin kontroller sayesinde gıda kaynaklı 

hastalıkların ve ölümlerin engellenmesi, üretim maliyetlerinin düĢürülmesi, tedarikçi 

firmalar ile tüketicilerin güvenli gıda temin etmesinin sağlanmasına çalıĢılmıĢtır. HACCP 

sistemi, uygulamada baĢarılı olmasına rağmen ürün odaklı bir sistem olması, ülkeler 

arasında uygulama farklılıkları içermesi gibi nedenlerden dolayı daha kompleks ve tüm 

süreçleri içerisine alan bir sisteme gereksinimini ortaya çıkarmıĢtır. Bu amaçla ülkelerin 

gıda güvenliği uygulamaların tek bir çatı altında toplanarak dünya genelinde kabul gören 

standardize edilmiĢ bir sistem olan ISO 22000 uygulamaya konulmuĢtur. 

ISO 22000, HACCP‟e ek olarak gıda firmalarının yanında hazır yemek, ambalaj firmaları, 

depolama, nakliye, dağıtım ve yem firmaların da belgelendirme kapsamına girmiĢtir. 

Ayrıca ISO 22000 sisteminin HACCP sisteminden, alerjen kontrolünü zorunlu kılması, 

gıda güvenliği politikalarını Ģart koĢması, risk analizini talep etmesi, uluslararası 

geçerliliğe sahip olması, geri çekme prosedürünü içermesi gibi farklı uygulamaları 

bulunmaktadır. 

ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi, üretimde meydana gelebilecek 

uygunsuzlukların önüne geçilmesi, yönetime proses hakkında bilgiler vermesi, tüketici 

nezdinde güvenilirlik kazanılması, müĢteri Ģikayetlerinin engellenmesi, üretilen ürünlerin 

pazarlama kolaylığı sağlaması, denetimlerde ortaya çıkması muhtemel eksikliklerin 

minimize edilmesi gibi iĢletmelere birçok yarar sağlamaktadır. 

Un üretim hattında ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ve HACCP 

Sisteminin karĢılaĢtırıldığında elde edilen sonuç, değerlendirme ve öneriler aĢağıdaki 

gibidir; 
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 Her iki sistem içinde gıda güvenliği politikasının belirlenmesi ortak bir zorunluluk 

olmakla beraber iĢletmenin politikası belirlenmiĢ olup ek olarak ISO 22000 GGYS 

kapsamında liderlik taahhüdü belirlenmiĢtir. 

 HACCP sistemi kapsamında HACCP ekibi kurulurken ISO 22000:2018 GGYS 

kapsamında gıda güvenliği ekibi kurulmuĢtur. Her iki sistemi içinde ortak olan bu 

uygulama için kuruluĢ içerisinde HACCP ekibinin görev tanımını da kapsayan gıda 

güvenliği ekibi kurulmuĢtur. 

 ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi içerisinde HACCP Sistemi de entegre 

edilmiĢ olduğundan un üretim hattında toplam kalite yönetimi açısından gıda 

güvenliğine yönelik tehlikeler daha kapsamlı ve ayrıntılı Ģekilde belirlenmiĢtir. 

 HACCP sisteminden farklı olarak ISO 22000:2018 GGYS sistemi Ģüpheli ürün ve 

geri çekilmesi prosedürlerini içerir. Böylece un üretim hattında meydana gelen 

herhangi bir aksaklık sonrası gıda güvenliği tehlikesi yaratan ürünlerin takibi ve 

kontrolü iĢletme dıĢında sağlanmaktadır. 

 ISO 22000 GGYS, HACCP sisteminin ele almadığı acil durumların yönetilmesini 

sağlamaktadır. Un fabrikasına uygulanan acil durum prosedürü ile iĢletmede zarar 

meydana getirebilecek deprem, yangın, iĢ kazası, patlama gibi önceden 

öngörülmesi mümkün olmayan durumları ele alarak bu durumlarda yapılması 

müdahale ve hazırlık gibi gereken faaliyet ve sorumlulukları içermektedir. 

 HACCP sistemi gereklilikleri arasından yer almayan Performans değerlendirme 

faaliyetleri kapsamında risk ve fırsatlar, kalite ve hedefleri, farkındalık, eğitim, 

personel memnuniyeti, iyileĢtirici faaliyetler un iĢletmesi ISO 22000:2018 GGYS 

kapsamında ele alınmıĢtır. 

 Un üretim hattında ISO 22000 GGYS ve HACCP Sistemlerini karĢılaĢtırıldığında 

ISO 22000 GGYS içerdiği proses ve talimatların daha fazla ve ayrıntılı olması 

nedeniyle sistemin takip ve dokümantasyonun daha zor olduğu gözlenmiĢtir. Bu 

bağlamda sisteme dair proses, süreç ve dokümantasyonun gıda güvenliğini 

sağlayacak Ģekilde en yalın ve sade hale getirilmesinin iĢgücü kaybının meydana 

gelmemesi açısından faydalı olacağı değerlendirilmektedir. 
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 Un fabrikasında, ISO 22000:2018 GGYS ve HACCP Sistemleri kapsamında 

verilen eğitimler sonrası çalıĢan personellerin yaptıkları iĢlerin önemi konusunda 

farkındalıklarının sağlandığı, personel motivasyon ve memnuniyetinin artarak 

gerekli prosedür ve talimatları bilinçli bir Ģekilde yerine getirmeye çalıĢtığı 

görülmüĢtür.  

 Un fabrikasında çalıĢan mevcut personellerin eğitim seviyesi dikkat alındığında 

ISO 22000 VE HACCP sistemlerinin daha etkin ve verimli uygulanmasını 

sağlamak amacıyla eğitim seviyesi yüksek ve gıda güvenliği konusunda daha 

donanımlı personellerin istihdam edilmesi yararlı olacağı düĢünülmektedir. 

 Un fabrikasının mevcut fiziki yapısı HACCP ve ISO 22000 sistemlerinin kolay ve 

rahat bir Ģekilde uygulanmasında bazı zorluklar meydana getirdiği görülmüĢtür. Bu 

durum fabrikanın, bu sistemlere uygun hale getirilmesine dair ek maliyet ortaya 

çıkarmıĢtır. Bu açıdan bakıldığında yeni kurulacak fabrikaların fizibilite 

çalıĢmalarında ISO 22000 ve HACCP konusunda deneyimli uzmanlar tarafından 

danıĢmanlık hizmetinin alınması ve projenin bu sistemlerin alt yapısına uygun 

olarak hazırlanması gelecekte meydana gelmesi muhtemel ek maliyetin önüne 

geçeceği değerlendirilmektedir. 

  Un fabrikasında HACCP Sisteminin temel prensiplerinin gıda güvenliği 

tehlikelerinin tamamının önüne geçilmesinde tek baĢına yetersiz kaldığı ve ISO 

22000:2018 GGYS sisteminin uygulamada toplam kalite yönetim açısından 

komplike bir sistem olması dolayısıyla daha etkin olarak iĢlev yaptığı 

gözlemlenmiĢtir. 

 Un fabrikasında ISO 22000:2018 GGYS ve HACCP sistemlerin uygulamaya 

konulmasıyla beraber müĢteri memnuniyeti artıĢı ile beraber karlılık oranlarının da 

arttığı ve satıĢların dönemsel olarak yükseldiği gözlenmiĢtir. 

 TSE tarafından küçük ve orta ölçekli iĢletme sahipleri ve üst düzey yöneticilerine 

ISO 22000:2018 GGYS ve HACCP Sistemleri hakkında ücretsiz seminer ve 

konferanslar düzenlenerek bu sistemlerin iĢletmelere sağladığı faydaların net bir 

Ģekilde anlatılması ve sektörde bu sistemlerin ek maliyet ve iĢgücü kaybı olarak 

düĢünülmesinin önüne geçilmesinin gıda güvenliği açısından faydalı olacağı 

düĢünülmektedir. 
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EK-1 

 (ÖGP) ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN 

TARĠHĠ: 
 

YAYIN TARĠHĠ:  

REV. TARĠH/NO:  

 

ĠġLETMENĠN FĠZĠKĠ ALANI, YAPISI VE ÇEVRESĠ EVET HAYIR 

1.  

Fabrikanın fiziki olarak konumlandırıldığı yerde çevresel bir 

kontaminasyon alanına yakın mı? 
 H 

2.  

Fabrika yolları ve yürüyüĢ alanları düzgün bir Ģekilde yapılmıĢ 

mı,çevrede oluĢacak tozlara karĢı koruma sağlanmıĢ mı? 
E  

3.  

Bina dıĢarıdan gelecek haĢerelere ve çeĢitli bulaĢma risklerine 

karĢı korunmalı mı? 
E  

4.  

Zemin, duvarlar ve tavan pürüzsüz, kolay temizlenebilir ve 

üretime uygun Ģekilde yapılmıĢ mı? BirleĢim yerleri ve derz 

boĢlukları toz ve kir birikmesinin önleyecek özellikte mi? 

E  

5.  
Zemin, duvar ve tavanlarda kırık, çatlak, patlak alanlar var mı?  H 

6.  

Temizlik sıvılarının giderlere kolayca akacağı Ģekilde zemin 

gerekli eğimler verilerek yapılmıĢ mı? 
E  

7.  

Pencerelerin camları kırılmaya karĢı korumalı mıdır? Pencereler 

tel örgü çekilerek sinek ve diğer uçan haĢerelerin içeriye giriĢleri 

engellenmiĢ mi? 

E  

8.  

Kapılar kendiliğinde kapanan,  pürüzsüz yüzeyli ve sıvı tutmayan 

özellikte mi? 
E  

9.  

Çapraz kontaminasyon (bulaĢma) riski olabilecek bölümler 

birbirinden izole bir Ģekilde ayrılmıĢ mı? 
E  

10.  
KuruluĢtaki proses akıĢ yönü hammaddeden son ürüne doğru mu? E  

11.  

Fabrika aydınlatmaları yeterli, aydınlatma iĢlenen gıdanın 

özelliklerine etki etmiyor ve aydınlatma malzemesi kırılmaya ve 

dağılmaya karĢı korunaklı mı? 

E  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 
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(ÖGP) ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN 

TARĠHĠ: 
 

YAYIN TARĠHĠ:  

REV. TARĠH/NO:  

 

12.  
Fabrika içerisinde lağım ve diğer atık giderleri çapraz kontaminasyonu 

önleyecek Ģekilde tasarlanmıĢ mı? 
E  

13.  
Atık ve çöp ve gıda dıĢındaki malzeme depoları kontaminasyonu 

engelleyecek Ģekilde konumlandırılmıĢ mı? 
E  

14.  

Atık ve çöp için kullanılan kaplar belirli aralıklarla temizlenip dezenfekte 

ediliyor mu? Çöp kapları, haĢere büyümesine ve kötü kokulara olanak 

vermeyecek Ģekilde mi? 

E  

15.  
Gıda üretim alanlarında  yeterli sayıda el yıkama üniteleri var mı? E  

16.  

El yıkama üniteleri sıcak ve soğuk su verecek Ģekilde, elle temas 

edilmeden açılıp kapanacak özellikte sensörlü olarak yapılmıĢ ve bu 

alanlarda sabun, el dezenfektanı, tek kullanımlık havlu mevcut mu? 

E  

17.  

Yemekhane ve soyunma ve giyinme odalarında odalarında yeterli su 

gideri var ve bu alanların havalandırma sistemi mevcut ve gerekli 

yerlerde el yıkama talimatı asılmıĢ mı? 

E  

18.  
Personel soyunma ve giyinme odaları, tuvaletler, üretim alanına ve 

depolara doğrudan açılıyor mu? 
 H 

19.  
Temizlik ve dezenfeksiyon malzemeleri gıda üretim alanından  ayrı bir 

yerde mi? 
E  

20.  
Su deposu olası kontaminasyon riskine karĢı korumalı mı? E  

21.  
Kullanma suyu düzenli olarak klorlanıyor ve kayıt ediliyor mu? E  

22.  
ÇalıĢanların soyunma ve giyinme odalarının ve tuvaletlerinin temizliği 

düzenli olarak yapılıyor ve kayıtları tutuluyor mu? 
E  

TAġIMA VE DEPOLAMA SĠSTEMĠ 

23.  
Son ürün için kullanılan ambalaj malzemesi bu iĢ için uygun mu? E  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 
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(ÖGP) ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN 

TARĠHĠ: 
 

YAYIN TARĠHĠ:  

REV. TARĠH/NO:  

 

24.  
Nihai ürün, mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal bozulmaları önleyecek 

Ģekilde depolanıyor mu? 
E  

25.  
Üretim sahası ve depolarda kırık, çatlak palet var mı? Tahta palet 

kullanılıyor mu? 
 H 

26.  
Depodaki malzemeler duvarlardan en az 30cm uzakta ve yerden yüksekte 

depolanmıĢ mı? 
E  

27.  
Depolama ilk giren ilk çıkar prensibine (FIFO) uygun Ģekilde yapılıyor 

mu?  
E  

28.  
Depolarda stok rotasyonu ve temizliği zorlaĢtıracak ve haĢere büyümesini 

kolaylaĢtıracak Ģekilde aĢırı yığılma var mı? 
 H 

29.  

Gıdalara koku ya da kimyasal bulaĢma yapabilecek malzemeler (örn. 

temizlik, dezenfeksiyon) gıda ve ambalaj ürünlerinden farklı bir yerde 

depolanıyor mu? 

E  

30.  
Depolarda normalin üstünde nemlenme ve herhangi bir sızıntı var mı?  H 

31.  
Geri gönderilen/ geri çekilen ürünler uygun bir Ģekilde etiketlenerek izole 

bir yerde depolanıyor mu? 
E  

32.  
Paketleme malzemeleri temiz bir yerde depolanıyor; üstünde koruyucu 

ambalaj var mı? 
E  

33.  
Çapraz kontaminasyona imkan vermeyecek Ģekilde depolama yapılmıĢ 

mı? 
E  

EKĠPMAN VE MAKĠNE 

34.  
Makine ve ekipmanların yerleĢimi prosese uygun ve doğru bir Ģekilde 

yapılmıĢ mı? 
E  

35.  
Makine ve ekipmanların konumu temizlik, dezenfeksiyon ve bakım-

onarımı kolaylaĢtıracak Ģekilde mi? 
E  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 
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(ÖGP) ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN 

TARĠHĠ: 
 

YAYIN TARĠHĠ:  

REV. TARĠH/NO:  

 

36.  

Gıdayla temas eden bütün yüzeyler düzgün yüzeyli, aĢınmaz özellikte, 

toksik olmayan, kırılma ve çatlamaya karĢı dayanıklı ve temizlik ve 

dezenfeksiyona uygun malzemeden yapılmıĢ mı? 

E  

37.  
Gıdayla temas eden yüzeylerin kaplama malzemesi, boyası, kullanılan 

madeni yağ, vb gıdaya uygun mu? 
E  

38.  Fabrikanın etkili bir bakım programı var ve bakım kayıtları tutuluyor mu? 
E  

39.  
Fabrika cihaz ve ekipmanların kalibrasyonu yapılıyor ve kayıtları 

tutuluyor mu? 
E  

PERSONEL HĠJYEN 

40.  
Fabrika çalıĢanları planlı ve dökümante edilmiĢ bir eğitim programına 

sahip mi? 
E  

41.  
Gıdayla temas eden iĢlerde yeni iĢe alınan bütün personele iĢe giriĢte 

hijyen eğitimi veriliyor mu? 
E  

42.  
Tüm çalıĢanlara belirli aralıklarla hijyen ve sanitasyon eğitimleri veriliyor 

mu? 
E  

43.  
Üretim alanlarında çalıĢan personeller yüzük, bileklik, kolye gibi takılar 

kullanıyor mu?  
 H 

44.  
Üretim proseslerinin gereksinimleri doğrultusunda da iĢbaĢı eğitimi 

veriliyor mu? 
E  

45.  
Teknik Bakım personeline gıda emniyetiyle ilgili eğitim veriliyor mu? E  

46.  
Temizlik ve sanitasyon yapacak personel bu konuda yeteri kadar bilgili 

midir? 
E  

47.  
Üretim ve depolama alanlarında çalıĢan personel iĢ elbiselerini kullanıyor 

mu? 
E  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 
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(ÖGP) ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN 

TARĠHĠ: 
 

YAYIN TARĠHĠ:  

REV. TARĠH/NO:  

 

48.  

Bütün personel, gıda üretim yerlerine giriĢte ve çıkıĢta, iĢe baĢlamadan 

önce ve sonra, dinlenme aralarından önce ve sonra ve tuvaleti 

kullandıktan sonra ellerini yıkıyor mu? 

E  

49.  
ÇalıĢanlar dezenfektan üretim alanlarına giril ve çıkıĢta dezenfektan 

kullanıyor mu? 
E  

50.  
Üretimde çalıĢan personeller bone, eldiven galoĢ gibi koruyucular 

kullanıyor mu? 
E  

51.  
Üretim ve depolama alanında sigara içmek, sakız çiğnemek, yemek 

yemek yasaklanmıĢ ve uyarıcı görsel (levha, tabela) var mı? 
E  

52.  

BulaĢıcı hastalık taĢıyan personellerin üretim ve depolama alanlarında 

çalıĢması yasaklanmıĢ mı? ÇalıĢanların portör muayeneleri periyodik 

olarak yapılıyor mu? 

E  

53.  
Ellerinde açık yara, kesik vb olan personellerin gıdaya temas etmesi 

engelleniyor mu? 
E  

SANĠTASYON VE HAġERE KONTROL 

54.  
ĠĢletmenin yazılı bir temizlik ve dezenfeksiyon prosedürü var mı?  E  

55.  
Sanitasyon faaliyetleriyle ilgili kayıtlar tutuluyor mu? E  

56.  
Firmanın etkili ve dokümante edilmiĢ bir haĢere kontrol programı var mı? E  

57.  
KuruluĢ içinde haĢere kontrolünden sorumlu olan personeller tanımlanmıĢ 

mı? 
E  

58.  
Firmada kullanılan haĢere ilaçları talimatlara uygun Ģekilde kullanılıyor 

ve haĢere kontrol kayıtları tutuluyor mu? 
E  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 

   

 

 

 

 



 

66 
 

(ÖGP) ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN 

TARĠHĠ: 
 

YAYIN TARĠHĠ:  

REV. TARĠH/NO:  

 

MÜġTERĠ ġĠKAYETLERĠ VE ÜRÜN GERĠ ÇEKME 

59.  
ĠĢletmenin dokümante edilmiĢ Ģikâyet değerlendirme prosedürü var mı? E  

60.  

ġikayet değerlendirme prosedüründe, Ģikayetlerin kayıtları, 

değerlendirilmesi ve müĢterinin bilgilendirilmesine dair bilgileri yer 

alıyor mu? 

E  

61.  
Ürün tanımıyla (örn. parti no) ile ilgili iĢaretler ve bunların hangi anlamda 

kullanıldığı biliniyor mu? 
E  

62.  

Prosedürde geri çekme iĢlemini yapacak kiĢilerin adı, telefon numaraları, 

sorumlulukları, geri çekilen ürünün nasıl tanımlanacağı, nerede tutulacağı 

ve nasıl kontrol edileceği biliniyor mu? 

E  

63.  

MüĢteri Ģikayetleri ile ilgili yazılı doküman var ve kayıtlarda Ģikayete 

neden olan ürünün tanımı, Ģikayetin konusu, Ģikayet eden müĢterinin adı, 

ürüne akıbeti, (iade, tamir, imha), yapılan düzeltici faaliyet ve müĢteriye 

geri dönüĢ yapılıyor mu? 

E  

64.  
ĠĢletmenin yazılı bir ürün geri çağırma/geri çekme prosedürü var mı? E  

65.  
Geri çekilen ürün tanımlanıyor mu? Üretim tarihi, parti numarası, dağıtım 

alanı, geri çekme nedeni, miktarı biliniyor mu? 
E  

66.  
Üretilen ürünün parti no bazında kayıtları tutuluyor mu? E  

CAM, ODUN, METAL, YABANCI MADDE 

67.  
Ürüne nerelerden cam, odun, metal, vb karıĢabileceği araĢtırılmıĢ mı? E  

68.  
ĠĢletmedeki cam malzeme kırılmaya karĢı korumalı mı? E  

69.  
Laboratuarda kullanılan cam malzemelerin kazara ürüne karıĢması 

önleniyor ve bu malzemeler takip ediliyor mu? 
E  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 
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MIKNATISLAMA, 
TANE AYIRMA VE 

HAVALANDIRMA 

 

TEMĠZLĠK AġAMASI 

ÇÖP SASÖRÜ 

MIKNATISLAMA 

ASPĠRATÖR 

KURU TAġ AYIRICI 

     

YIKAMA 

BUĞDAYIN 

NEMLENDĠRĠLMESĠ 
 

1.TAVLAMA 

 

2.TAVLAMA 

KABUK 
SOYUCU 

TARAR 

 

MIKNATISLAMA 

 

ÖĞÜTME 

 

ELEME 
KATKI 

EKLENMESĠ 
BUĞDAY UNU 

SĠLOLARI 

 

  PAÇALLAMA 
 

MIKNATISLAMA 
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KAĞIT AMBALAJ 

(1,2,5 KG) 

 

 

 
NĠHAĠ ÜRÜNÜN 

DEPOLANMASI 

 

       
       SEVKĠYAT 

KKN-1 

KKN-3 

KKN-3 

KKN-3 

KKN-4 

KKN-5 

Su 
Su Su 

Metal 

Atıkları 

Atık Metal 

Atıkları 

Atık 

Atık 

Kepek Razmol Bonkalite Metal 

Atıkları 

Atık 

 

UN ÜRETĠM HATTI AKIġ DĠYAGRAMI 

YAYIN TARĠHĠ 

DOKÜMAN NO: 

DOKÜMAN TARĠHĠ: 

REV. TARĠH VE REV. NO: 

NO: 

SAYFA NO: 

 

 

 

 

 

AMBALAJ 
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HAMMADDE ALIMI 
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(Buğday) 
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Tedarikçiler 

 
AMBALAJ 

DEPOSU 

 

KURU BUĞDAY 
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(HAMMADDE 

DEPOLAMA) 

 

KKN-2 

EK-2 
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EK-6 

TÜRK GIDA KODEKSĠ BUĞDAY UNU TEBLĠĞĠ 

(TEBLĠĞ NO: 2013/9) 

Amaç 

MADDE l – (1) Bu Tebliğin amacı; buğday ununun tekniğine uygun ve hijyenik Ģekilde 

üretilmesi, hazırlanması, iĢlenmesi, depolanması, nakledilmesi ve piyasaya arz edilmesi 

aĢamalarında taĢıması gereken özelliklerini belirlemektir. 

Kapsam 

MADDE 2 – (1) Bu Tebliğ; Triticum aestivum (ekmeklik 

buğday), Triticum compactum (bisküvilik buğday)  ve Triticum durum buğdaylarından 

(makarnalık buğday) ayrı ayrı veya karıĢtırılarak üretilen buğday unlarını kapsar. Vitamin 

ve minerallerce zenginleĢtirilmiĢ buğday ununu kapsamaz. 

Dayanak 

MADDE 3 – (1) Bu Tebliğ, 29/12/2011 tarihli ve 28157 üçüncü mükerrer sayılı Resmî 

Gazete‟de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine dayanılarak hazırlanmıĢtır. 

Tanımlar 

MADDE 4 – (1) Bu Tebliğde geçen; 

a) Buğday unu: Yabancı maddelerden temizlenmiĢ ve tavlanmıĢ buğdayların tekniğine 

uygun olarak öğütülmesiyle elde edilen unları, 

b) Gıda amaçlı kullanılan buğday kepeği: Yabancı maddelerden temizlenmiĢ ve tavlanmıĢ 

buğdayın, öğütme iĢlemi sonrası elde edilen unların ayrılmasından sonra arta kalan 

kısımlarını, 

c) Ekmeklik buğday unu: 4/1/2012 tarihli ve 28163 sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan 

Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek ÇeĢitleri Tebliği (Tebliğ No: 2012/2) kapsamında 

tanımlanan ekmeğin üretiminde kullanılan unu, 

ç) Özel amaçlı buğday unu: Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek ÇeĢitleri Tebliği (Tebliğ 

No: 2012/2) kapsamında tanımlanan ekmek hariç olmak üzere ekmek çeĢitleri, diğer 

ekmek çeĢitleri, ekĢi hamur ekmekleri ile baklava, börek, bisküvi, kek, pasta, yufka, 

pide, Ģebit, bazlama, simit, pizza, hamburger, karıĢık tahıllı ekmek gibi ürünler ile katkılı 

unlar, özel iĢlem görmüĢ unlar ve irmik altı unu gibi amaca yönelik mamullerin üretiminde 

kullanılan unu, 

d) Tam buğday unu: Yabancı maddelerden temizlenmiĢ buğdayların, tavlanarak veya 

tavlanmadan, buğday tanesinin bütün anatomik kısımlarını içerecek Ģekilde tekniğine 

uygun olarak öğütülmesiyle elde edilen unu, 

e) Yabancı madde: Buğday unu dıĢındaki böcek ve böcek parçaları ile kalıntıları, 

hayvansal atık ve kalıntıları, yabancı ot tohumları gibi organik maddeler ile taĢ, kum, 

toprak ve metal gibi inorganik maddeleri, 

ifade eder. 

Ürün özellikleri 

MADDE 5 – (1) Bu Tebliğ kapsamındaki ürünlerin özellikleri aĢağıdaki gibidir: 

a) Buğday unu yabancı tat ve koku içermez. 

b) Un içerisinde yabancı madde bulunmaz. 

c) Buğday unları kendine özgü renk ve görünüĢte olur. 

ç) Bu Tebliğ kapsamındaki ürünlerin kimyasal özellikleri ek-1‟e uygun olur. 

d) Tam buğday unu hariç olmak üzere buğday unlarının en az % 98‟i 212 mikronluk 

elekten geçer. 

e) Buğday, çavdar veya arpadan hazırlanmıĢ enzim aktivitesi yüksek malt unu veya diğer 

malt ürünleri ile vital buğday gluteni teknolojik amaçlarla buğday ununa gerektiği kadar 

katılabilir. 

f) Net un ağırlığı %14,5 nem esasına göre hesaplanır. 
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g) Özel amaçlı buğday unlarına baklagil unları teknolojik amaçlarla gerektiği kadar 

katılabilir. 

Katkı maddeleri 

MADDE 6 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerde kullanılan katkı maddeleri, 

29/12/2011 tarihli ve 28157  üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Türk 

Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uygun olur. 

BulaĢanlar 

MADDE 7 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerdeki bulaĢanların 

miktarları, 29/12/2011 tarihli ve 28157 üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete‟de 

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi BulaĢanlar Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uygun 

olur. 

Pestisit kalıntıları 

MADDE 8 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerdeki pestisit kalıntı 

miktarları, 29/12/2011 tarihli ve 28157 üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete‟de 

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalıntı Limitleri Yönetmeliğinde 

yer alan hükümlere uygun olur. 

Hijyen 

MADDE 9 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünler; 17/12/2011 tarihli ve 28145 

sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Gıda Hijyeni Yönetmeliği ve 29/12/2011 tarihli 

ve 28157  üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi 

Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliğinde yer alan hükümlere uygun olur. 

Ambalajlama 

MADDE 10 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin ambalajında kullanılan 

malzeme, 29/12/2011 tarihli ve 28157 üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete‟de 

yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler 

Yönetmeliğine uygun madde ve malzemelerden oluĢur. Ambalaj 

malzemesinin polipiropilen olması durumunda polipiropilen ambalajın dokuma 

sıklığı cm‟de 5 adet ve ağırlığı en az 80 gr/m
2
 olur. 

(2) Bu Tebliğ kapsamında dökme olarak satıĢa arz edilen ürünlerin taĢımasında ve 

depolamasında kullanılan un tankeri ve silolarının buğday unu ile temas eden yüzeyleri, 

Türk Gıda Kodeksi Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliğine uygun, 

yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin veren madde ve malzemeden yapılır. 

Etiketleme 

MADDE 11 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin etiketi; 29/12/2011 tarihli ve 

28157 üçüncü mükerrer sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Etiketleme 

Yönetmeliğinde yer alan hükümlere ilave olarak aĢağıdaki hükümlere de uygun olur. 

a) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin adları, 4 üncü maddenin (b), (c), (ç) ve (d) 

bentlerine uygun olarak etikette belirtilir. 

b) Özel amaçlı buğday unlarında unun hangi amaçla kullanılacağı etikette belirtilir. 

c) Özel amaçlı buğday unlarının etiketi üzerinde maksimum kül (%Kül Km‟de (m/m))  ve 

minimum protein miktarları (%Protein Miktarı, Km‟de) belirtilir. 

ç) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlere, 29/12/2011 tarihli ve 28157 üçüncü mükerrer 

sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri 

Yönetmeliğinde izin verilen katkılardan hiç biri katılmaz ise ürün adı ile birlikte “katkısız” 

ifadesi kullanılabilir. 

TaĢıma ve depolama 

MADDE 12 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin taĢınması ve depolanmasında, 

Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin “Gıdaların TaĢınması ve Depolanması” bölümündeki 

kurallara uyulur. 
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Numune alma ve analiz metotları 

MADDE 13 – (1) Bu Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerden numune alınması ve 

analizleri, Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğine uygun olur. 

Ġdari yaptırım 

MADDE 14 – (1) Bu Tebliğe aykırı davrananlar hakkında 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayılı 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanununun ilgili maddelerine göre idari 

yaptırım uygulanır. 

Yürürlükten kaldırılan tebliğ 

MADDE 15 – (1) 17/2/1999 tarihli ve 23614 sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Türk 

Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliği (Tebliğ No: 99/1) yürürlükten kaldırılmıĢtır. 

Uyum zorunluluğu 

GEÇĠCĠ MADDE 1 – (1) Bu Tebliğin yayımı tarihinden önce faaliyet gösteren gıda 

iĢletmecileri 1/7/2013 tarihine kadar bu Tebliğ hükümlerine uymak zorundadır. 

(2) Bu Tebliğ kapsamında faaliyet gösteren gıda iĢletmecileri bu Tebliğ hükümlerini 

karĢılayana kadar 17/2/1999 tarihli ve 23614 sayılı Resmî Gazete‟de yayımlanan Türk 

Gıda Kodeksi Buğday Unu Tebliği hükümlerine uymak zorundadır. 

Yürürlük 

MADDE 16 – (1) Bu Tebliğ yayımı tarihinde yürürlüğe girer. 

Yürütme 

MADDE 17 – (1) Bu Tebliğ hükümlerini Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanı yürütür. 

 

Ürün 

Nem% 

(m/m) 

En çok 

%Kül 

Km‟de 

(m/m) 

 

Sedimantasyon 

(mL) 

 

 

Beklemeli 

Sedimantasyon 

(mL) 

 

 

%Protein
(1)

 

Miktarı 

Km‟de 

(en az) 

%Asitlik 

Km‟de 

(sülfürik 

asit 

cinsinden) 

en çok 

DüĢme 

Sayısı (Sn) 

En az 

Özel Amaçlı 

Buğday Unu 
14,5 Aranmaz Aranmaz Aranmaz 7 0,07 Aranmaz 

Ekmeklik 

Buğday Unu 
14,5 

0,7<%Kül

≤ 0,8 

 

En az 26 

 

 

En az 26 

 

10,5 0,07 250 

Tam Buğday 

Unu 
14,5 En az 1,2 Aranmaz Aranmaz 11 0,09 Aranmaz 

Gıda Amaçlı 

Buğday 

Kepeği 

12 Aranmaz Aranmaz Aranmaz Aranmaz Aranmaz Aranmaz 

(1) 
% Protein Miktarı Km‟de (en az) (N x 5.7) 
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EK-7 
1. KAPSAM 

 ISO 22000:2018 Gıda güvenliği yönetim sistemi el kitabı, gıda zincirinde yer alan kuruluĢumuzun 

aĢağıdakileri gerçekleĢtirmesine olanak sağlanması amacıyla teĢkil edilecek gıda güvenliği yönetim sistemi 

(GGYS) gerekliliklerini kapsamaktadır: 

 Ürün ve hizmetleri kullanım amaçlarına uygun ve güvenli bir Ģekilde sağlayan bir GGYS‟nin planlanması, 

uygulanması, iĢletilmesi, sürdürülmesi ve güncellenmesi; 

 Geçerli yasal ve düzenleyici gıda güvenliği gerekliliklerine uygunluğun gösterilmesi; 

 KarĢılıklı olarak kabul edilen müĢteri gıda güvenliği gerekliliklerinin incelenerek değerlendirilmesi ve bunlara 

uygunluğun gösterilmesi; 

 Gıda güvenliği konularının, gıda zinciri içerisindeki ilgili taraflara etkili bir Ģekilde iletilmesi; 

 KuruluĢun, belirtilen gıda güvenliği politikasına uygun olmasının sağlanması; 

 Ġlgili taraflara uygunluğun gösterilmesi; 

2. BAĞLAYICI ATIFLAR 

ISO 22000:2018 GGYS el kitabımızda bağlayıcı atıf bulunmamaktadır. 

3. TERĠMLER ve TANIMLAR 

Kabul edilebilir düzey: KuruluĢ tarafından sağlanan nihai üründe aĢılmaması gereken gıda güvenliği tehlikesi düzeyi 

Faaliyet kriteri: Bir O-ÖGP‟nin izlenmesine yönelik ölçülebilen veya gözlemlenebilen özelliktir. Bir O-ÖGP'nin 

kontrolde kalıp kalmayacağının belirlenmesi ve kabul edilebilir olanla (kriterinyerine getirilmesi veya sağlanması O-

ÖGP'nin amaçlandığı Ģekilde çalıĢtığı anlamına gelir) ve kabul edilemez olan(kriterin yerine getirilmemesi veya 

sağlanmaması O-ÖGP'nin amaçlandığı Ģekilde çalıĢmadığı anlamına gelir)arasında ayrım yapmak için bir faaliyet 

kriteri oluĢturulur. 

Denetim: Denetim kriterlerinin ne kadar karĢılandığını belirlemek üzere denetim kanıtları elde etmek ve nesnel bir 

Ģekilde değerlendirmek için uygulanan sistematik, bağımsız ve dokümante edilmiĢ prosestir. Denetim, iç denetim 

(birinci taraf) veya dıĢ denetim (ikinci taraf veya üçüncü taraf olabilir) ve birleĢik denetim (iki veya daha fazla 

disiplinin bir arada kullanılması) olarak gerçekleĢtirilebilir. Ġç denetim kuruluĢun kendisi tarafından veya kuruluĢ 

adına dıĢ bir taraf aracılığıyla yapılır. Denetim kanıtı ve denetim kriterleri ISO 19011‟de tanımlanmıĢtır. Ġlgili 

disiplinler, örneğin, gıda güvenliği yönetimi, kalite yönetimi veya çevre yönetimidir. 

Yetkinlik: Beklenen sonuçları elde edebilmek için bilgi ve becerileri uygulayabilme yetisi. 

Uygunluk: Bir gerekliliğin yerine getirilmesi. 

Kirlenme: Bir üründe veya iĢletme ortamında gıda güvenliği tehlikesi içeren bir kirleticinin eklenmesi veya oluĢması. 

Sürekli ĠyileĢtirme: Performansı artırmak için gerçekleĢtirilen, sürekli tekrarlanan faaliyetler. 

Kontrol Tedbiri: Önemli bir gıda güvenliği tehlikesini önlemek veya kabul edilebilir düzeye indirmek için gerekli 

olan faaliyet veya etkinlik. Kontrol tedbirleri tehlike analizi ile tanımlanır. 

Düzeltme: Tespit edilen bir uygunsuzluğu ortadan kaldırmak için yapılan faaliyetler. Düzeltme, potansiyel olarak 

güvenli olmayan ürünlerin ele alınmasını da içerir, bu nedenle düzeltici bir faaliyetle birlikte yapılabilir. Bir düzeltme, 



ISO 22000:2018 GGYS EL KİTABI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN TARİHİ:  

YAYIN TARİHİ:  

REV. TARİHİ/NO:  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 

   

 

örneğin, yeniden iĢleme, daha ileri iĢleme ve/veya uygunsuzluğun olumsuz sonuçlarının ortadan kaldırılması (baĢka 

bir kullanım için elden çıkarma veya özel etiketleme gibi) için yapılabilir. 

Düzeltici faaliyet: Bir uygunsuzluğun sebebini ortadan kaldırmak ve tekrar oluĢmasını önlemek için yapılan 

faaliyetlerdir. Bir uygunsuzluğun birden fazla nedeni olabilir.  

Kritik Kontrol Noktası (KKN): Önemli bir gıda güvenliği tehlikesini önlemek veya kabul edilebilir bir düzeye 

düĢürmek amacıyla kontrol tedbirlerinin uygulandığı, tanımlanmıĢ kritik sınırlar ve ölçme sayesinde düzeltmelerin 

uygulanabildiği proses adımıdır. 

Kritik Sınır: Kabul edilebilirliği kabul edilemezlikten ayıran, ölçülebilen değer. Kritik sınırlar, bir kritik kontrol 

noktasının kontrol içerisinde kalıp kalmadığının belirlenmesi için oluĢturulur. Kritik bir sınır aĢılır veya 

karĢılanmazsa, etkilenen ürünler potansiyel olarak güvenli olmayan ürünler olarak ele alınmalıdır. 

Dokümante EdilmiĢ Bilgi: Firma tarafından kontrol edilmesi ve sürdürülmesi gereken bilgi ve bu bilginin yer aldığı 

ortam. Dokümante edilmiĢ bilgi herhangi bir biçimde ve ortamda ve herhangi bir kaynaktan olabilir. Dokümante 

edilmiĢ bilgiden aĢağıdakiler anlaĢılabilir: 

 Ġlgili prosesleri içeren yönetim sistemi; 

 KuruluĢun çalıĢabilmesi için oluĢturulan bilgiler (dokümantasyon); 

 Elde edilen sonuçlara ait kanıt (kayıtlar). 

Etkililik: Planlanan faaliyetleri gerçekleĢtirme ve planlanan sonuçlara ulaĢma derecesi. 

Nihai Ürün: KuruluĢ tarafından daha ileri iĢleme veya dönüĢüme tabi tutulmayacak ürün. BaĢka bir kuruluĢ 

tarafından daha ileri iĢleme veya dönüĢüme tabi tutulan bir ürün ilk kuruluĢ bağlamında nihai ürün olarak, ikinci 

kuruluĢ bağlamında ise hammadde veya bileĢen malzeme olarak değerlendirilir. 

AkıĢ Diyagramı: Proses sırasındaki adımların sıralaması ve etkileĢimlerinin Ģematik ve sistematik gösterimi. 

Gıda: Tüketim amaçlı, iĢlenmiĢ, yarı iĢlenmiĢ veya iĢlenmemiĢ olan, içecekleri, sakızı ve “gıda”nın imalatında, 

hazırlanmasında veya iĢlenmesinde kullanılmıĢ olan her türlü maddeyi kapsayan, ancak kozmetik ürünlerini, tütünü 

veya yalnızca ilaç olarak kullanılan gıda bileĢenlerini kapsamayan madde (bileĢen). 

Gıda Zinciri: Bir gıdanın ve bileĢenlerinin; birincil üretimden tüketime kadar olan süreçte üretilmesi, iĢlenmesi, 

dağıtılması, depolanması ve elleçlenmesi sırasında geçtiği adımların sırası. Gıda zincirine ayrıca, gıdayla veya ham 

maddelerle temas etmesi beklenen malzemelerin üretimi de dâhildir. Hizmet sağlayıcıları da gıda zincirine dâhildir. 

Gıda Güvenliği: Gıdanın kullanım amacına uygun olarak hazırlandığında veya tüketildiğinde tüketicinin sağlığına 

olumsuz etkiye neden olmayacağına dair güvence. Gıda güvenliği, nihai ürünlerde gıda güvenliği tehlikeleri 

oluĢmasıyla ilgilidir. Örneğin, beslenme bozukluğu gibi baĢka sağlık hususlarını kapsamaz. Gıda güvenliği, gıdanın 

mevcudiyeti ve eriĢimiyle (gıda güvencesiyle) karıĢtırılmamalıdır. 

Gıda Güvenliği Tehlikesi: Sağlığa olumsuz etki yapma potansiyeli olan, gıda içerisindeki biyolojik, kimyasal veya 

fiziksel madde. “Tehlike” ifadesi “risk” ifadesiyle karıĢtırılmamalıdır. Risk, gıda güvenliği açısından, belirli bir 

tehlikeye maruz kalındığında olumsuz sağlık etkisi yaĢanma (ör. hasta olma) olasılığının ve yaĢanan bu olumsuz 

etkinin Ģiddetinin (ör. ölüm, hastaneye kaldırılma) bir fonksiyonudur. Gıda güvenliği tehlikelerine alerjenler ve 

radyolojik maddeleri dâhildir. Yem ve yem bileĢenleri bağlamında ilgili gıda güvenliği tehlikeleri, yem ve yem 

bileĢenleri içerisinde ve/veya üzerinde bulunabilen ve yemlerin hayvanlar tarafından tüketilmesi yoluyla gıdaya 
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aktarılabilen ve bu nedenle hayvan veya insan tüketicinin sağlığında olumsuz etkiye neden olabilecek potansiyele 

sahip olan tehlikelerdir. Doğrudan yem ve gıda elleçlemesi dıĢındaki iĢlemler (ör. ambalaj malzemesi üreticileri, 

dezenfektanlar üreticileri) bağlamında ilgili gıda güvenliği tehlikeleri, amaçlandığı gibi kullanıldığında doğrudan veya 

dolaylı olarak gıdaya aktarılabilecek tehlikelerdir. 

Parti: Özellikle aynı koĢullar altında üretilmiĢ ve/veya iĢlenmiĢ ve/veya ambalajlanmıĢ, tanımlanmıĢ miktarda ürün. 

Parti, kuruluĢ tarafından kararlaĢtırılan parametrelerle belirlenir ve kafile gibi baĢka terimlerle de ifade edilebilir.Parti, 

tek birimlik bir ürüne indirilebilir. 

Yönetim sistemi: Bir kuruluĢun politikalar, hedefler ve prosesler oluĢturması ve bu hedeflere ulaĢması için birbiriyle 

iliĢkili veya etkileĢim içindeki unsurlar kümesi. Bir yönetim sistemi tek bir veya birden çok disiplini ele alabilir. 

Sistem unsurları kuruluĢun yapısını, görevlerini ve sorumluluklarını, planlama ve iĢletmesini içerir. Yönetim 

sisteminin kapsamı kuruluĢun tamamını, kuruluĢun belirli ve tanımlanmıĢ iĢlevlerini, kuruluĢun belirli ve tanımlanmıĢ 

bölümlerini veya bir grup kuruluĢun bir veya daha fazla iĢlevini kapsayabilir. Ġlgili disiplinler, örneğin bir kalite 

yönetim sistemi veya çevre yönetim sistemidir. 

Ölçme: Bir değerin belirlenmesi için uygulanan proses. 

Ġzleme: Bir sistem, proses veya etkinliğin durumunun belirlenmesi. Durumu belirlemek için kontrol, gözetim veya 

kritik olabilecek gözlem yapılması gerekebilir. Gıda güvenliği bağlamında izleme, bir prosesin beklendiği Ģekilde 

iĢleyip iĢlemediğinin değerlendirilmesi için planlı bir Ģekilde sıralanmıĢ gözlemler veya ölçmeler dizisi 

uygulanmasıdır. Bu dokümanda geçerli kılma , izleme ve doğrulama terimleri arasında ayrımlar yapılmıĢtır; 

 Geçerli kılma etkinlikten önce uygulanır ve amaçlanan istenen sonuçların elde edilebilme becerisi hakkında 

bilgi sağlar; 

 Ġzleme etkinlik sırasında uygulanır ve belirli bir zaman dilimi içerisindeki faaliyet hakkında bilgi sağlar; 

 Doğrulama etkinlik sonrasında uygulanır ve uygunluğun teyit edilmesi hakkında bilgi sağlar. 

Uygunsuzluk: Bir gerekliliğin yerine getirilmemesi. 

Hedef: Elde edilecek sonuç. Hedef stratejik, taktiksel veya operasyonel olabilir. Hedefler farklı disiplinlere iliĢkin 

olabilir (mali, sağlık ve güvenlik ve çevresel hedefler gibi) ve farklı düzeylerde (stratejik, kuruluĢ çapında, proje, ürün 

ve proses) uygulanabilir. Amaç, örneğin; istenen çıktı, bir amaç, çalıĢma kriteri olarak, bir GGYS hedefi olarak, veya 

benzer anlama sahip baĢka kelimelerin kullanılması (ör. hedef, görev, gaye) gibi farklı biçimlerle de ifade edilebilir. 

GGYS bağlamında GGYS hedefleri, belirli sonuçlara eriĢmek için gıda güvenliği politikası ile tutarlı bir Ģekilde 

kuruluĢ tarafından belirlenir. 

Operasyonel Ön Gereksinim Programı (OÖGP): Önemli bir gıda güvenliği tehlikesini önlemek veya kabul 

edilebilir bir düzeye düĢürmek amacıyla uygulanan, faaliyet kriteri ve ölçme veya gözlem sayesinde prosesin ve/veya 

ürünün etkili Ģekilde kontrolünün sağlandığı kontrol tedbiri veya kontrol tedbirlerinin kombinasyonu. 

KuruluĢ: Hedeflere ulaĢmak üzere sorumluluklara, yetkilere ve iliĢkilere sahip iĢlevleri olan gerçek veya tüzel kiĢiler. 

KuruluĢ kavramı verilenlerle sınırlı kalmamakla birlikte anonim, kamu veya özel olmasına bakılmaksızın bağımsız 

tüccar, Ģirket, anonim Ģirket, firma, giriĢim, merci, ortaklık, hayır kurumu veya derneği, veya bunların bir bölümünü 

ya da birkaçını bulunduran bir kombinasyonu kapsar. 

DıĢarıya Yaptırmak: Yapılan düzenleme ile bir kuruluĢun proses veya iĢlevinin bir kısmının bir dıĢ kuruluĢa 

yaptırılması. DıĢarıya yaptırılan iĢlev veya proses kapsam içerisindeyken dıĢ kuruluĢ yönetim sistemi kapsamının 

dıĢındadır. 



ISO 22000:2018 GGYS EL KİTABI 

SAYFA NO:  

DOKÜMAN NO:  

DOKÜMAN TARİHİ:  

YAYIN TARİHİ:  

REV. TARİHİ/NO:  

 

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN 

   

 

Performans: Ölçülebilir sonuç. Performans nicel veya nitel bulgulara iliĢkin olabilir. Performans faaliyetlerin, 

proseslerin, ürünlerin (hizmetler dâhil), sistemlerin veya kuruluĢların yönetimine iliĢkin olabilir. 

Politika: KuruluĢun, üst yönetimi tarafından resmî olarak açıklanan niyetleri ve yönü. 

Ön gereksinim programı (ÖGP): Gıda güvenliğinin sürekliliğini sağlamak için kuruluĢ bünyesinde ve gıda zinciri 

içerisinde gerekli olan temel koĢullar ve etkinlikler. Ġhtiyaç duyulan ÖGP‟ler kuruluĢun gıda zincirinde çalıĢtığı kısma 

ve kuruluĢun tipine göre değiĢkenlik gösterir.  

Proses: Girdileri çıktılara dönüĢtüren birbiriyle iliĢkili veya etkileĢim hâlinde olan faaliyetler dizisi. 

Ürün: Bir prosesin sonucu olan çıktı. Ürün, bir hizmet de olabilir. 

Gereklilik: Belirtilen, genel olarak ima edilen veya zorunlu olan ihtiyaç veya beklenti. “Genel olarak ima edilen” 

ifadesi kuruluĢ ve ilgili taraflar için söz konusu ihtiyacın veya beklentinin ima edilmiĢ olmasının geleneksel veya 

genel bir uygulama olduğu anlamına gelir. Belirtilen gereklilik, beyan edilen gereklilik anlamına gelir, örneğin 

dokümante edilmiĢ bilgilerde olduğu gibi. 

Risk: Belirsizlik etkisi. Etki, olumlu veya olumsuz, beklenilen durumdan sapmadır. Risk genellikle potansiyel olaylar 

ve sonuçlara veya bunların bir kombinasyonuna atıfta bulunularak karakterize edilir. Risk genellikle bir olayın 

sonuçları (durumlardaki değiĢiklikler dâhil) ile iliĢkili gerçekleĢme ihtimalinin bir kombinasyonu olarak ifade edilir. 

Gıda Güvenliği Riski: Gıda tehlikesi/tehlikeleri sonucunda gıdada olumsuz sağlık etkisi yaĢanma olasılığının ve bu 

olumsuz etkinin Ģiddetinin bir fonksiyonudur. 

Belirsizlik: Bir olay, olayın sonuçları veya gerçekleĢme ihtimaline iliĢkin, bilgi, anlayıĢ veya bilgi birikiminin, kısmen 

dahi olsa, eksikliği durumudur. 

Önemli Gıda Güvenliği Tehlikesi: Tehlike değerlendirmesi ile tanımlanan, kontrol tedbirleriyle kontrol edilmesi 

gereken gıda güvenliği tehlikesi. 

Üst Yönetim: Bir kuruluĢu en üst düzeyde yöneten ve kontrol eden kiĢi veya kiĢiler. Üst yönetim, yetki devretme ve 

kuruluĢ bünyesinde kaynak sağlama yetkisine sahiptir. Yönetim sistemi kapsamının, kuruluĢun yalnızca bir kısmını 

kapsaması durumunda üst yönetim, kuruluĢun ilgili kısmını yöneten ve kontrol eden kiĢiler anlamına gelir. 

Ġzlenebilirlik: Bir nesnenin belirtilen üretim, iĢlenme ve dağıtım aĢamaları boyunca geçmiĢini, uygulamasını, 

hareketini ve yerini takip edebilme becerisi. Nesnenin hareketi, malzemelerin kaynağı, iĢlenme geçmiĢi veya gıdanın 

dağıtımıyla ilgili olabilir. Nesne bir ürün, bir malzeme, bir birim, donanım, bir hizmet vb. olabilir. 

Güncelleme: En güncel bilginin uygulanmasının sağlanması amacıyla yapılan anlık veya planlı etkinlik. Güncelleme 

sürekliliği sağlamak ve muhafaza etmekten farklıdır: 

 Sürekliliği sağlamak bir Ģeyi devam ettirmek/iyi durumda tutmak; 

 Muhafaza etmek ise elde edilebilir bir Ģeyi saklamaktır. 

Geçerli Kılma: Bir kontrol tedbirinin veya kontrol tedbirleri kombinasyonunun önemli gıda güvenliği tehlikesini 

etkili Ģekilde kontrol etme becerisine sahip olduğuna dair kanıt elde edilmesi. Geçerli kılma, kontrol tedbirleri 

kombinasyonunun tasarlandığında veya uygulanmakta olan kontrol tedbirlerine değiĢiklik yapıldığında gerçekleĢtirilir. 

Bu dokümanda geçerli kılma, izleme ve doğrulama terimleri arasında belirli ayrımlar yapılmıĢtır; 
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 Geçerli kılma, etkinlikten önce uygulanır ve amaçlanan istenen sonuçların elde edilebilme becerisi hakkında 

bilgi sağlar; 

 Ġzleme, etkinlik sırasında uygulanır ve belirli bir zaman dilimi içerisindeki faaliyet hakkında bilgi sağlar; 

 Doğrulama, etkinlik sonrasında uygulanır ve uygunluğun teyit edilmesi hakkında bilgi sağlar. 

Doğrulama: Belirtilen gerekliliklerin yerine getirildiğine dair somut delillerin sunulması ile yapılan teyit. Bu 

dokümanda geçerli kılma, izleme ve doğrulama terimleri arasında belirli ayrımlar yapılmıĢtır; 

 Geçerli kılma, etkinlikten önce uygulanır ve amaçlanan istenen sonuçların elde edilebilme becerisi hakkında 

bilgi sağlar; 

 Ġzleme, etkinlik sırasında uygulanır ve belirli bir zaman dilimi içerisindeki faaliyet hakkında bilgi sağlar; 

 Doğrulama, etkinlik sonrasında uygulanır ve uygunluğun teyit edilmesi hakkında bilgi sağlar. 

4. KURULUġUN BAĞLAMI 

4.1 KURULUġ ve BAĞLAMINI ANLAMA 

KuruluĢumuz, amacıyla ilgili ve GGYS‟sinin istenen sonucunun/sonuçlarının gerçekleĢtirilmesine iliĢkin kabiliyetini 

olumsuz etkileyen iç ve dıĢ hususları “KuruluĢun Bağlamı Prosedüründe” belirlemiĢ ve yılda bir kez iç hususları “ĠÇ 

Bağlam SWOT Analiz Formu”, dıĢ hususları ise “DıĢ Bağlam SWOT Analiz Formuyla” analiz etmekte ve sonuçları 

“Risk ve Fırsat Değerlendirme Prosedürüne” ve “Düzeltici ve ĠyileĢtirici Faaliyetler Prosedürüne” göre iĢlemektedir. 

4.2 ĠLGĠLĠ TARAFLARIN ĠHTĠYAÇ ve BEKLENTĠLERĠNĠN ANLAġILMASI 

KuruluĢumuz, gıda güvenliğine yönelik geçerli yasal ve düzenleyici gereklilikleri ve müĢteri gerekliliklerini 

karĢılayan ürün ve hizmetleri tutarlı Ģekilde sunma becerisine sahip olmasının sağlanması için kuruluĢ aĢağıdakileri 

“KuruluĢun Bağlamı Prosedüründe” belirlemiĢ ve Ġlgili Taraf “Ġhtiyaç ve Beklenti Analiz Formunda” listelemiĢ ve 

analizleri yılda bir defa yaptığını açıklamıĢtır: 

 GGYS ile ilgili taraflar; 

 Ġlgili tarafların ilgili gereklilikleri. 

KuruluĢumuz, ilgili taraflar ve gereklilikleri hakkındaki bilgileri tanımlamıĢ, yılda bir defa YGG toplantılarında 

gözden geçirmekte ve ihtiyaç durumunda güncellemektedir. 

4.3 GIDA GÜVENLĠĞĠ YÖNETĠM SĠSTEMĠNĠN KAPSAMININ BELĠRLENMESĠ 

KuruluĢ Detaylı Tanıtımı; 

1983 yılında günlük 80 ton üretim kapasitesiyle faaliyete baĢlayan kuruluĢumuz 38 yıllık faaliyet süresi içerisinde un 

fabrikası sayısını ikiye ve günlük üretim kapasitesini 800 tona çıkarmıĢtır. Tesisimizde tip 550 ekmeklik un, tip 650 

ekmeklik un, tip 850 ekmeklik unun yanı sıra bisküvilik un, simitlik un, baklavalık-böreklik un, bonkalite un üretimi 

de yapılmaktadır. 

KuruluĢ ĠletiĢim Bilgileri; 

Merkez Adres;  

2.ġube Adresi; 

Telefon Numarası; 
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E-Posta Adresi; 

Web Sitesi; 

KuruluĢ Proseslerimiz; 

 Üst Yönetim (Genel Müdür); 

 Pazarlama ve SatıĢ 

 Ġdari ve Mali ĠĢler 

 Ġnsan Kaynakları; 

 Kalite Yönetim; 

 Ġç Denetim; 

GGYS’ nin kuruluĢumuzda kapsamı; 

ISO 22000:2018 standard maddeleri arasında kapsam dıĢı bırakılan madde olmaksızın tüm standard maddeleri 

kuruluĢumuzda uygulanmaktadır. 

4.4 GIDA GÜVENLĠĞĠ YÖNETĠM SĠSTEMĠ 

ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin kurulması, uygulanması ve sürekli iyileĢtirilmesi amacıyla 

yukarıdaki proseslere ek olarak ISO 22000:2018 gıda güvenliği yönetim sisteminin iĢleyiĢi için gerekli olarak 

proseslerde dahil edildiğinde tüm proseslerimiz aĢağıdaki gibi listelenmiĢ ve prosesler arasındaki iliĢki “Proses 

EtkileĢim ġemasında” ve “Proses Bilgi Kartlarında” detaylı olarak gösterilmiĢtir; 

 Üst Yönetim; 

 Pazarlama ve SatıĢ; 

 Ġdari ve Mali ĠĢler; 

 Ġnsan Kaynakları; 

 Kalite Yönetim 

 Ġç Denetim 

 Dokümante EdilmiĢ Bilgi; 

 Ġzleme ve Ölçme; 

 Kalite Hedefleri ve Planlama; 

 DeğiĢim Yönetimi; 

 Satın Alma; 

 Tedarikçi Seçme ve Değerlendirme; 

 Kalibrasyon; 

 Bakım Onarım; 

 Tanımlama ve Ġzlenebilirlik; 

 Risk ve Fırsat Analiz; 

 YGG (Yönetim Gözden Geçirme); 

 Uygunsuz Ürün ve Hizmetler; 

 Düzeltici ve ĠyileĢtirici Faaliyetler prosesleri oluĢturulmuĢ ve dokümante edilmiĢtir. 

KuruluĢumuzda ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin iĢletilmesi amacıyla proseslerimiz aĢağıdaki 

kurumsal bilgi yazılı bilgi metotlarıyla güvence altına alınarak dokümante edilmiĢtir; 

 Kalite El Kitabı; 
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 Prosedürler; 

 Talimatlar; 

 Listeler; 

 Formlar; 

 Planlar; 

 AkıĢ ġemaları; 

Bu proseslerin girdi ve çıktıları, kontrol ölçüm ve performans göstergeleri, kaynaklar proses sahibi ve sorumlulukları, 

riskler ve fırsatları ele alma faaliyetleri her prosedürün yol, yöntem, sorumluluk ve yetki ile uygulamalarını yazılı bilgi 

olarak güvence altına alan prosedürlerde detaylı olarak açıklanmıĢtır. 

 

5. LĠDERLĠK 

5.1 LĠDERLĠK ve TAAHHÜD  

KuruluĢumuzda Üst Yönetim liderlik taahhüdü oluĢturmuĢ, gıda güvenliği ve müĢteri odaklılık ile birleĢtirilerek 

oluĢturulan “Liderlik Taahhüdü” üst yönetim adına Genel Müdür tarafından imzalanarak güvence altına alınmıĢtır. 

“Liderlik Taahhüdü” tüm bölüm liderlerine e-mail yoluyla iletilerek ve ilk YGG toplantısında görüĢülerek, liderliğin 

kuruluĢun tüm proseslerinde anlaĢılması ve uygulanması amacıyla tüm kuruluĢ sorumlu ve çalıĢanlarına iletilmiĢtir. 

Liderlik, kuruluĢumuzda her personelin sahip olması gereken ve personelin kendi iĢinde liderliğini teĢvik etmek 

amacıyla özendirilen bir anlayıĢ olarak benimsenmiĢtir. 

Liderlik olgusu görev tanımlarında da açıkça tanımlanarak tüm çalıĢanlara tebliğ edilmiĢtir. Ek olarak “Liderlik 

Prosedürüyle” liderliğin geliĢtirilmesine ait fikirlerimiz (kurumsal bilgi) dokümante edilerek güvence altına alınmıĢtır. 

Üst yönetim, GGYS açısından liderlik ve taahhüt göstermek amacıyla aĢağıdakileri yazılı olarak güvence altına alarak 

onaylamıĢ ve tüm çalıĢanlarına duyurmuĢtur: 
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 KuruluĢun gıda güvenliği politikası ve GGYS hedeflerinin belirlenerek bunların kuruluĢun amacı ve stratejik 

tarafları ile entegrasyonunun sağlanması, 

 ISO 22000:2018 GGYS zorunlulukların, kuruluĢun iĢ proseslerine uyumlu hale getirmek, 

 ISO 22000:2018 GGYS için gerekli kaynakların hazır Ģekilde bulundurulması ve sürekli olmasının 

sağlanması, 

 Gıda Güvenliği Yönetiminin, ISO 22000:2018 GGYS gerekliliklerinin, geçerli yasal ve düzenleyici 

zorunlulukların etkin Ģekilde anlatılması ayrıca gıda güvenliğine iliĢkin müĢteriyle üzerinde mutabık kalınan 

hususların öneminin duyurulması, 

 ISO 22000:2018 GGYS‟ nin hedeflenen nokta veya sonuçlara eriĢmesi için gerekli analizlerin yapılması ve bu 

çalıĢmaların sürekliliğinin sağlanması, 

 ĠĢletmede çalıĢan personellerin tamamının, ISO 22000:2018 GGYS‟ nin etkinliğine katkıda bulunmaya 

kanalize edilmesi ve bu konuda motivasyonunun sağlanması, 

 Tüm süreç ve proseslerde sürekli iyileĢtirmenin desteklenmesi, 

 ĠĢletmeye dair tüm yönetim pozisyonlarının kendi alanlarında liderliklerini göstermelerine teĢvik edilmesi. 

5.2 GIDA GÜVENLĠĞĠ POLĠTĠKASI 

KuruluĢumuzun GGYS politikası GGYS temsilcisi tarafından, üst yönetimin verdiği politikalar ile dokümante edilmiĢ 

ve genel müdür onayıyla web sitemizde ilgili tarafların eriĢimine açılmıĢtır. 

Ayrıca tüm personelin GGYS Politikasını benimsemesi amacıyla duyuru panolarına asılmıĢtır. Yeni iĢe alımlarda 

oryantasyon sürecinde GGYS politikası yeni personele tebliğ edilmektedir. 

Yıllık eğitim planlarında yer alan farkındalık ve liderlik eğitimlerimiz ile çalıĢanların GGYS politikası ve ilgili GGYS 

hedefleriyle bilgilendirilmeleri sağlanmaktadır. 

Firmamızın gıda güvenliği politikası; 

 KuruluĢumuz ISO 22000:2018 GGYS kapsamında yasal mevzuatlar öncelikli olmak üzere, ulusal ve 

uluslararası tüm gıda kodekslerine uygun, son teknolojiyi takip eden, sağlıklı, hijyenik ürünlerin üretilmesini 

ve müĢteriye sunulmasını benimsemiĢtir. 

 Firmamız üretim proseslerinin tamamında gün geçtikçe daha da geliĢen teknolojiden faydalanarak sürekli 

olarak daha sağlıklı ürünler üretmek için sürekliliği mümkün kılan gıda güvenliği hedefleri koymakta ve bu 

hedefleri sürekli gözden geçirerek yenilemektedir. 

 ISO 22000:2018 GGYS çerçevesinde gıda üretiminde operasyonel ön gereksinim koĢulları, gıda da kritik 

noktaların kontrollerinde süreklilik sağlanması amacıyla daima amaçladığı hedef ve bu hedeflere uygun 

yöntemlerini düzenli olarak gözden geçirmekte ve sürekli iyileĢtirmektedir. 

 Ulusal ve uluslararası geçerli yasal gıda güvenliği mevzuatlarına uygun olmak üzere, müĢteri isteklerini 

benimseyen ve gıda güvenliği Ģartlarını karĢılamak üzere tüm çalıĢmalar yapılmıĢ ve sürekli gözden 

geçirilerek yenilenmektedir. 

 Sağlıklı ve hijyenik ürünlerin, son tüketiciye kadar sağlıklı ulaĢtırılması amacıyla gerekli Ģartlar tanımlanmıĢ 

ve pratikte uygulanmakta olup düzenli olarak kontrolü sağlanmaktadır. 
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 Meydana gelmesi muhtemel gıda tehlikelerine karĢı daima gerekli hazırlık ve planlar yapılmıĢ olarak faaliyet 

gösterilmektedir. 

 ĠĢletmede oluĢabilecek tüm riskleri ortadan kaldırmak ve kontrol ağını geniĢ ve hızlı tutabilmek amacıyla iç ve 

dıĢ iletiĢim yöntemleri belirlenmiĢ ve uygulanmaktadır. 

 ISO 22000:2018 GGYS‟ nin sürekli geliĢtirilmesi ve iyileĢtirilmesi için yol ve yöntemler belirlenmiĢ ve 

ihtiyaç olduğu durumlar için sürekli gözden geçirilen ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemimiz 

gerekli durumlarda anında müdahale edilerek güncellenmekte ve sürekli geliĢtirilmektedir. 

 KuruluĢumuz bünyesinde Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin etkin ve verimli Ģekilde yürütülmesini 

sağlamak amacıyla yasalarla belirlenmiĢ Ģartlara haiz personel görev yapmakta ve tüm personel düzenli olarak 

eğitilmektedir. 

 MüĢteri merkezli yönetim anlayıĢı çerçevesinde sağlıklı, hijyenik ve kaliteli ürünler üreterek satıĢ öncesi ve 

satıĢ sonrası hizmetleri yerine getirerek müĢteri memnuniyetinin sağlanmasını birinci planda tutar.  

 Sektörde kazandığı bilgi, birikim ve tecrübelerini çalıĢtığı firmalar ile paylaĢır ve karĢılıklı güven ve iĢbirliği 

çerçevesinde uzun vadeli çalıĢmayı amaç edinerek onları destekler. 

Firmamızın hedefleri; 

 2022 yılı sonuna kadar tüm yasal mevzuat ve gereklilikler tamamlanarak ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği 

Yönetim Sistemi belgesini almak. 

 ĠĢletmede görev yapan tüm personellere yıl sonuna kadar haftada 1 saat, ayda 4 saat olmak üzere GGYS 

sisteminin uygulanmasına dair eğitimler vermek. 

 ĠĢletmede üretilen son ürünlerin iade oranını bir önceki yıla göre % 80 oranında düĢürmek. 

 2022 yılı sonuna kadar müĢteri memnuniyet anketleri düzenlenerek müĢteri memnuniyetinin %98‟ in üzerine 

çıkarılması. 

5.3 KURUMSAL GÖREV YETKĠ ve SORUMLULUKLAR 

Öncelikle kuruluĢumuzda bulunan tüm iĢ pozisyonları belirlenmiĢ ve bu pozisyonlar hiyerarĢik yapıya bağlı kalınarak 

hazırlanan “Organizasyon ġemasında” gösterilmiĢtir. 

Organizasyon Ģeması tüm personelin görebileceği personel duyuru panosuna asılarak duyurulmuĢtur. Böylece tüm 

çalıĢanlarımız organizasyon Ģemasında bulundukları konumu bilmektedirler. 

Görev tanımları hazırlanırken;  

 Pozisyonun adı; 

 Pozisyonun bağlı olduğu üst pozisyon; 

 Pozisyona bağlı alt pozisyonlar; 

 Pozisyonda çalıĢan olmadığında vekalet edecek Yetki Devri alanı; 

 Pozisyona ait görev ve sorumluluklar; 

 GGYS‟ye iliĢkin sorunları belirlenmiĢ kiĢiye/kiĢilere bildirmekle ilgili sorumlulukları; 

 Pozisyona ait gereklilik ve yetkinler alanları ile belirlenerek doğru istihdamın sağlanması güvence altına 

alınmıĢtır. Pozisyona ait yetkinlikler pozisyonun bağlı bulunduğu üst pozisyon, insan kaynakları sorumlusu ve 

genel müdür ile birlikte belirlenerek imza ile kayıt ve güvence altına alınmıĢtır. 
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Gıda Güvenliği ekibimiz aĢağıda yer alan çalıĢanlardan oluĢmaktadır; 

 Kalite Yönetim Müdürü (Gıda Mühendisi) (Ekip Lideri) 

 Kalite Yönetim Uzmanı (Kimya Mühendisi) 

 Pazarlama ve SatıĢ Müdürü 

 Ġdari ve Mali ĠĢler Müdürü 

 Ġnsan Kaynakları Müdürü 

 Üretim ġefi 

 Depo ġefi 

 Mal Kabul ġefi 

Gıda güvenliği ekip lideri olma kriterlerimiz; 

 Üniversitelerin gıda mühendisliği, ziraat mühendisliği, veterinerlik veya kimya mühendisliği alanlarından 

mezun olmak. 

 ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi alanında yüksek lisans yapmıĢ olmak veya bu alanda kurs veya 

eğitim almıĢ olmak. 

 Alanında en az 3 yıl deneyimli olmak, 

 ĠletiĢim konusunda yetenekli ve takım çalıĢmasına yatkın olmak. 

Görev tanımında gıda güvenliği ekip lideri aĢağıdakilerden sorumlu tutulmuĢtur; 

15. Firmaca belirlenen gıda güvenliği politikası dâhilinde gerekli çalıĢmaları yapar ve tüm personellerin bu 

politika doğrultusunda çalıĢmasına öncülük eder. 

16. Firmaca belirlenen GGYS hedeflerinin ulaĢılmasına dair çalıĢmalar yapar ve bu hedef doğrultusunda yapılan 

tüm çalıĢmaların organizasyonu takibini gerçekleĢtirir. 

17. GGYS ile ilgili tüm prosedür ve talimatların iĢletme içerisinde uygulanmasını sağlar ve takibini gerçekleĢtirir. 

18. Gıda güvenliği ekibine liderlik ederek üyelerin görevlendirilmesi, takım çalıĢmasının etkin Ģekilde yapılması 

ve üyeler arasında koordinasyonu sağlar. 

19. ĠĢletme içerisinde iç tetkik prosedürünü uygun olarak denetimlerin yapılması ve iç denetimlerin etkin, verimli 

ve iĢletmeye fayda sağlayacak Ģekilde gerçekleĢtirilmesinden sorumludur.  

20. GGYS Dokümanların standartlara ve ilgili mevzuatlara uygun hazırlanmasından, gerektiğinde bu 

dokümanların onaylatılarak revize edilmesinden, dokümanların yazılı hale getirilmesinden, GGYS 

dokümanlarının ilgili birimleri duyurulmasından ve geçersiz dokümanların imha edilmesinden sorumludur. 

21. Düzeltici ve iyileĢtirici faaliyetlerin uygulanmasından ve takibiyle beraber YGG toplantılarında düzeltici ve 

iyileĢtirici faaliyetlerin değerlendirilmesinden sorumludur. 

22. GGYS‟nin ulusal ve uluslararası standartlar ile uyumlu bir Ģekilde güncelleĢtirildiğini, uygulandığını ve 

muhafaza edilmesi sağlar. 

23. ġirkette gıda güvenliğine yönelik gerçekleĢen tüm faaliyetlerin Ģirketin GGYS Politikası ve Hedeflerine 

uygun olarak hazırlanmasını sağlayarak Genel Müdürün onayına sunulmasından sorumludur. 

24. ĠĢletme içerisindeki kalibrasyon iĢlemlerinin yapılması gereken cihazların takibinden sorumludur. 

25. Gıda güvenliği kayıtlarının saklanmasından, korunmasından ve elden çıkarılmasından sorumludur. 
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26. Yönetim gözden geçirme toplantılarının organize edilmesi, toplantı konusunu teĢkil eden dokümanlar 

hazırlayarak toplantıdan 1 hafta önce katılımcılara ulaĢtırılması, toplantı tutanaklarının tutularak katılımcılara 

imzalatılmasından sorumludur. 

27. GGYS‟nin uygulanmasını olumsuz yönde etkileyen sorunları tespit edilmesinden,  ortadan kaldırılması için 

gerekli önleyici tedbirlerin alınmasından ve üst yönetime sunulmasından sorumludur. 

28. GGYS hedefleri doğrultusunda Ģirketin geliĢmesini sağlayacak gerekli çalıĢmaları yapar, gıda güvenliği 

sisteminin iyileĢtirilmesi amacıyla gıda güvenliği sisteminin performansı konusunda üst yönetime rapor verir, 

Gıda güvenliği ekip üyesi olma kriterlerimiz; 

 En az lise ve dengi okul mezunu olmak. 

 ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi temel eğitimlerini almıĢ olmak. 

 Benzer pozisyonda en az 1 yıl çalıĢmıĢ olmak. 

Görev tanımında gıda güvenliği ekip üyeleri aĢağıdakilerden sorumlu tutulmuĢtur; 

 ISO 22000:2018 standardına uygun olarak gıda güvenliği yönetim sisteminin kurulması, uygulanması, 

devamlılığının sağlanması ve sürekli iyileĢtirme faaliyetlerinin yürütülmesi için gerekli hizmetlerin 

yürütülmesini sağlar. 

 GGYS politikası ve hedefleri doğrultusunda kendi birimi ile ilgili gıda güvenliği hedeflerinin takibini ve 

ulaĢılmasını sağlar, 

 GGYS 'nin gereksinimlerinin yerine getirerek kendi birimi ile ilgili prosedür ve talimatların uygulanmasından 

sorumludur. 

 Gıda güvenliğini olumsuz yönde etkileyen sorunların ortadan kaldırılması için gerekli önlemleri belirleyerek 

gıda güvenliği sisteminin iyileĢtirilmesi amacıyla gıda güvenliği sisteminin performansı konusunda Gıda 

Güvenliği Ekip Liderine rapor verir. 

 ĠĢletme içerisinde gerçekleĢtirilen günlük faaliyet, operasyon ve uygulamaların GGYS ile sürekli olarak 

uyumlu olmasını sağlar. 

 ġirketin hedefleri doğrultusunda Ģirketin geliĢmesini sağlayacak kendi sorumlu olduğu alanlara dahil gerekli 

fizibilite çalıĢmalarını yapar ve gıda güvenliği ekip liderine raporlar. 

 MüĢteri talep, Ģikayet ve önerileri doğrultusunda prosedür ve talimatlara uygun kararlar alıp Gıda Güvenliği 

Ekip Liderinin bilgisi dahilinde uygulanmasını sağlar. 

 Yönetimin Gözden Geçirilmesi toplantılarında alınan kararların yetki alanı dâhilindekendi birimi içerisinde 

uygulanmasından ve takibinden sorumludur. 

 KKN‟nin takibini, sapma durumlarında düzeltici faaliyet baĢlatılmasını,uygun olmayan ürünlerle ilgili Uygun 

Olmayan Ürün Kontrol prosedürüne göre gerekli çalıĢmaları yaparak Gıda Güvenliği Ekip Lideri ile birlikte 

karar vermekten sorumludur. 

 Gerekli gördüğü proseslerde doğrulamalar için numune alıp analizini yaptırmak, sapmaların arttığı 

durumlarda prosesin revize edilmesine yönelik çalıĢmaları yapmaktan sorumludur. 

 Ön koĢul programlarını Gıda Güvenliği Ekip Lideri ile birlikte programlayıp eksikleri belirler ve gerekli 

düzeltmelerin yapılmasını sağlar. 
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6. PLANLAMA 

6.1 RĠSKLERĠ ve FIRSATLARI ELE ALMA FAALĠYETLERĠ 

KuruluĢumuzda “Risk Temelli Proses YaklaĢımı” benimsenmiĢ ve tüm personele benimsetilmesi amacıyla eğitimler 

planlanarak uygulamaya alınmıĢtır. 

Her prosesin planlama aĢamasında “Riskler ve Fırsatlar” tanımlanmakta, kalite hedefleri belirlenirken, değiĢiklikler 

söz konusu olduğunda öncelikle “Risk ve Fırsat Analizleri” yapılmaktadır. 

KuruluĢumuzun riskleri, çalıĢan sayısı ve proses yapıları dikkate alındığında her proses için ayrı ayrı veya tek 

“Bağlam Risk Etki Fırsat Değerlendirme Planı” oluĢturulmuĢ ve proseslere ait risk fırsat aksiyon planları bu 

dokümanlarda analiz edilmiĢtir. Risk ve fırsat analizleri sonuçlarına göre DĠF kayıtları uygulama kayıtları (aksiyon 

kayıtları) olarak kullanılmakta olup, ihtiyaca göre kalite hedefleri ve planlama ve değiĢim yönetim süreçleri de 

uygulanabilmektedir. 

Risk ve Fırsat Analizleri için kullanılacak formüller, olasılık, risk etki, risk grubu belirleme kayıtları “Risk ve Fırsat 

Belirleme Prosedüründe” detaylı olarak açıklanmıĢtır. 

Gıda riskleri ve tehlike analizleri ayrıca standartın gerektirdiği gibi tehlike ÖGP analizleri kapsamında ele 

alınmaktadır. 

6.2 GIDA GÜVENLĠĞĠ YÖNETĠM SĠSTEMĠNĠN HEDEFLERĠ ve BUNLARA ULAġMANIN PLANLAMASI 

“GGYS Hedefleri ve Planlama Prosedüründe” GGYS hedeflerinin hangi periyotlarla, nasıl belirleneceği, hedeflerin 

nasıl ele alınacağı ve tüm yol, yöntem, sorumluluk ve yetkiler ile GGYS hedeflerinin belirlenmesi ve eriĢilmesi için 

planlama prosedürde açıklanmıĢtır. 

GGYS hedefleri belirlenip planlama yapılırken “GGYS Hedefleri ve Planlama Formu” kullanılmakta ve aynı hedefler 

belirlenirken kaçınılması hedeflenen riskler veya varılmak istenen fırsatlar “GGYS Hedefleri ve Planlama Formunda” 

ve hedefe ulaĢtıktan sonra elde edilen verilerde YGG toplantısında sürekli iyileĢtirme girdisi sağlamak amacıyla 

kullanılmaktadır. 

GGYS için her proses öncelikli olarak hedeflerini YGG toplantısından önce belirler ve YGG toplantısında proses 

hedefleri görüĢülerek tutarlı olup olmadıklarının kontrolü sağlanırken, genel kuruluĢ GGYS hedefleri de ortaya 

konulmakta ve ilgili hedefler ilgili çalıĢanlara da (personel bilgi/duyuru panosu) duyurulmaktadır. 

6.3 DEĞĠġĠKLĠKLERĠ PLANLAMA 

“DeğiĢiklik Yönetim Prosedürüyle” kuruluĢumuzda hem ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin 

değiĢiklik ihtiyaçları (dokümanlarda yapılacak revizyonlar) hem de gıda güvenliği faaliyetlerde oluĢabilecek 

değiĢikliklerin organize edilmesi yazılı bilgi olarak güvence altına alınmıĢtır. 

Tüm değiĢiklikler öncelikle “DeğiĢiklik Talep Formu” ile açılmakta, değiĢiklikler onaylandığında “DeğiĢiklik Onay 

Listesine” eklenmekte ve “DeğiĢiklik Ġzleme ve Entegrasyon Planıyla” DĠF kayıtları eĢliğinde uygulanmaktadır. 

Tüm değiĢiklikler talep aĢamasından planlama ve uygulamaya kadar her aĢamada “Riskler ve Fırsatlar” açısından ele 

alınmakta, değiĢikliğin getirebileceği risk ve fırsatlar planlama aĢamasında ele alınarak risk temelli proses yaklaĢımı 

benimsenmekte ve benimsetilmektedir. 
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7. DESTEK 

7.1 KAYNAKLAR 

KuruluĢumuza ait kaynaklar “Proses Kaynak Listeleri” formuyla kayıt altına alınmıĢ ve her proses için ayrı ayrı 

hazırlanmıĢ “Proses Bilgi Kartlarında” da gösterilerek ihtiyaç duyulan kaynaklar sağlanmıĢ ve güvence altına 

alınmıĢtır. 

ÇalıĢma ortamıyla ilgili engelleri doğrudan ortadan kaldırmak ve/veya gerekli tedbirleri alarak personelin sağlıklı bir 

ortamda çalıĢıp çalıĢmadığının anlaĢılması amacıyla personel memnuniyet anket formu hazırlanmıĢ ve anket formları 

“Ġnsan Kaynakları Prosedüründe” de belirtildiği üzere yılda en az bir (1) kez tüm personele uygulatılarak gelen 

sonuçlara göre (1 ile 5 arasındaki değerlerin ortalamasına göre) ihtiyaç duyulan değiĢiklikler “DeğiĢiklik Yönetim 

Prosedürüne göre kalite hedefleri olarak ele alınmakta ve gerekli çalıĢmalar DĠF süreciyle gerçekleĢtirilmektedir. 

7.2 YETKĠNLĠK 

Personel yetkinlikleri görev tanımlarında ayrı ayrı belirtilmiĢ olup, her yıl insan kaynaklarının planladığı ve yıllık 

eğitim planında belirlendiği üzere iç ve dıĢ eğitimler ile sürekli iyileĢtirilmektedir. 

Yetkinlik eksiklikleri ile ilgili olası riskler ve fırsatlar “Bağlam Risk Etki Fırsat Analiz Planında” insan kaynakları 

riskleri arasında analiz edilerek bu yöntem belirlenmiĢtir. 

7.3 FARKINDALIK 

KuruluĢumuz çalıĢanları ve yeni iĢe alımlarda insan kaynakları tarafından “Farkındalık” eğitimleriyle her 

çalıĢanımızın; 

 Ġlgili GGYS Hedefleri; 

 GGYS Politikası; 

 KiĢisel Performansın Önemi; 

 GGYS Yönetim Sisteminin geliĢimine nasıl “Liderlik” edebilecekleri ve nasıl katkı sağlayabilecekleri; 

 ISO 22000:2018 GGYS yönetim sisteminin uygulanmaması durumunda yaĢanacak olaylar anlatılmaktadır. Bu 

eğitimlerle ilgili kayıtlar “Ġnsan Kaynakları” bölümünde muhafaza edilmektedir. 

7.4 ĠLETĠġĠM 

KuruluĢ içi (prosesler arası) ve kuruluĢ dıĢı iletiĢimler “Ġç ve DıĢ ĠletiĢim Matrisleriyle” yazılı bilgi olarak dokümante 

edilmiĢ ve ilgili personele duyurulmuĢtur. 

ĠletiĢim matrisinde görüleceği üzere, KĠM, KĠMĠNLE, NE ZAMAN, NEREDE, NEYLE ve HANGĠ konularda 

iletiĢim kuracağı belirtilmiĢtir. 

Ġlgili taraflar ile iletiĢimde aynı matriste yöntemleriyle gösterilmiĢtir. 

7.5 DOKÜMANTE EDĠLMĠġ BĠLGĠ 

BaĢta üst yönetim ve eski personelden yeni personele, personel yetkinlik ve pozisyonlarına göre sahip olunan tüm 

“Kurumsal Bilgi” nin geliĢtirilmesi amacıyla yazılı kaynaklar, dıĢ eğitimler, yasal Ģartlar, standartlar, konferanslar, 

teknolojik ve akademik makaleler, mesleki eğitimler, olumlu ve olumsuz tecrübelerden elde edilen veriler üst 

yönetimin liderliğinde bölüm sorumlularının da katılımıyla atama yazısıyla (üst yönetim) genel müdür tarafından 
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görevlendirilen GGYS temsilcisi tarafından dokümante edilerek prosedür, talimat, form gibi dokümante edilmiĢ 

bilgiye çevrilmektedir. 

GGYS temsilcisi tarafından ilgili bölüm sorumluları ve üst yönetimin katkısıyla hazırlanan tüm dokümanlar bu 

nedenle hazırlayan alanında GGYS temsilcisi, Kontrol Eden alanında Bölüm Sorumlusu ve onaylayan olarak ta genel 

müdür ile kontrol edilip yayına alınarak; kurumsal bilginin doğru ve eksiksiz Ģekilde dokümante edilmiĢ bilgiye 

çevrimi sağlanmaktadır. 

Tüm dokümanlar öncelikle uygulamada fark edilen iyileĢtirme veya değiĢiklik ihtiyaçları gözetilerek ikinci adımda ise 

yılda bir kez veya ihtiyaç durumunda genel olarak GGYS temsilcisi ve bölüm sorumlularının da katkılarıyla gözden 

geçirilmekte ve gerekli durumlarda YGG toplantısında alınacak karara göre değiĢiklik yönetim süreciyle revize 

edilmekte ve duyurularak paylaĢılmaktadır. 

Dokümante edilmiĢ bilginin oluĢturulması, kontrol edilmesi, hazırlanması, dağıtılması, istenmeyen değiĢikliklere karĢı 

bütünlüklerinin korunması, saklanması ve yedeklenmesi ile izlenebilirlik gereğince doküman listeleriyle 

numaralandırılması ve bunlara ait yol, yöntem, sorumluluk ve yetkiler ile detaylı uygulama “Doküman Hazırlama ve 

Kontrol Prosedürü” ve/veya “Dokümante EdilmiĢ Bilgi Prosedürüyle” yazılı bilgi olarak güvence altına alınmıĢtır. 

8. ÇALIġMA 

8.1 ÇALIġMA PLANLAMASI ve KONTROLÜ 

KuruluĢumuz, güvenli ürünlerin elde edilmesi gerekliliklerinin yerine getirilmesi ve belirlenen faaliyetlerin 

aĢağıdakiler yoluyla uygulanması için gerekli prosesleri planlamıĢ, uygulamakta, kontrol etmek, sürekliliğini 

sağlamak ve güncellemek amacıyla: 

a) Prosesler için kriterlerin oluĢturarak ilgili proses dokümanlarıyla güvence altına almıĢtır; 

b) Kriterlere uygun biçimde proseslerin nasıl kontrol edileceği ilgili prosedürlerde açıklanmıĢtır; 

c) Proseslerin planlanan Ģekilde yürütüldüğünü göstermek için gereken ölçüde dokümante edilmiĢ bilginin nasıl 

muhafaza edileceği dokümante edilmiĢ bilgi prosedüründe açıklanmaktadır. 

KuruluĢumuz, planlı değiĢiklikleri “DeğiĢiklik Yönetim Prosedürüne” uygun olarak kontrol etmekte ve istemsiz 

değiĢikliklerin sonuçlarını, olumsuz etkileri uygun biçimde azaltmak için gerektiği Ģekilde tedbir alarak gözden 

geçirmektedir. 

KuruluĢ, dıĢarıya verilen proseslerin kontrol edilmesini sağlamak amacıyla bu türden faaliyetlere ait proseslerini 

belirtmiĢtir. 

8.2 ÖN GEREKSĠNĠM PROGRAMLARI (ÖGP) 

KuruluĢumuzda Ön Gereksinim Programları (ÖGP) gıda güvenliğine ve kuruluĢ bağlamına ve yapılan faaliyetlerin 

büyüklüğüne ve türüne ve üretilen ve/veya elleçlenen ürünlerin yapısına uygun, gerek genel olarak geçerli 

programlarda gerekse özel bir ürün veya proses için geçerli programlarda, tüm üretim sistemi boyunca 

uygulamaktadır. 

ÖGP‟ ler gıda güvenliği ekibi tarafından onaylanmaktadır. 
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ÖGP‟ ler aĢağıdaki standard Ģartları dikkate alınarak geliĢtirilmiĢ ve sürekli iyileĢtirilmek amacıyla kontrol 

edilmektedir; 

 ÖGP‟ler seçilirken ve/veya oluĢturulurken, kuruluĢ geçerli yasal, düzenleyici ve müĢteri ile birlikte uzlaĢılan 

gerekliliklerin tanımlanmasını sağlamakla birlikte aĢağıda belirtilenler göz önünde bulundurulmaktadır; 

 Binaların yapılıĢı, yerleĢim planı ve bunlarla iliĢkili hizmetler; 

 Ġmar, çalıĢma alanları ve çalıĢanlara yönelik tesisler dâhil olmak üzere binaların yerleĢimi; 

 Hava, su, enerji ve diğer hizmetlerin tedariki; 

 HaĢere kontrolü, atık ve atık su bertarafı ve destek hizmetleri; 

 Temizlik ve bakım için donanımın uygunluğu ve donanıma eriĢebilirlik; 

 Tedarikçi onayı ve güvence prosesleri (ör. ham maddeler, bileĢenler, kimyasallar ve ambalajlama); 

 Gelen malzemelerin kabulü, ürünlerin depolanması, piyasaya arzı, taĢınması ve elleçlenmesi; 

 Çapraz bulaĢmanın önlenmesi için tedbirler; 

 Temizleme ve dezenfeksiyon; 

 KiĢisel hijyen; 

 Ürün bilgisi/tüketici farkındalığı; 

8.3 ĠZLENEBĠLĠRLĠK SĠSTEMĠ 

KuruluĢumuzda ham madde tedarik sürecinden son ürüne kadar irsaliye numaraları, üretim tarihi ve parti numaraları 

kullanılarak tüm izleme, ölçüm, analiz kayıtları ve sorumluları dahil izlenmekte ve kayıtlar muhafaza edilmektedir. 

8.4 ACĠL DURUMLARA HAZIRLIK ve MÜDAHALE 

Acil durumlara hazırlık ve müdahale amacıyla “Acil Durum Hal Planları”, “Acil Durum Prosedürü“ ve “Acil Durum 

Rapor Formu” hazırlanarak uygulamaya alınmıĢtır. 

Acil durumlarda yapılması gerekenler ilgili prosedürde ele alınmaktadır. 

8.5 TEHLĠKE KONTROLÜ 

KuruluĢumuzda GGYS tehlike kontrollerinin tam eksiksiz sağlanması amacıyla “GGYS Tehlike Analizleri Prosedürü” 

dokümante edilmiĢ ve GGYS prosesleri için “Tehlike Analiz Planları” hazırlanmıĢtır. 

Ham maddelerin, bileĢenlerin ve ürünle temas eden malzemelerin karakteristiklerini belirlemek izlemek ve 

doğrulamak amacıyla kuruluĢumuzda; 

 Uygulanabilir tüm yasal ve düzenleyici gıda güvenliği gerekliliklerinin tüm ham maddeler; bileĢenler ve 

ürünle temas eden malzemeler için belirlenmesini sağlanmıĢtır. 

 KuruluĢ, tehlike analizini gerçekleĢtirmek için gerekli olduğu ölçüde, tüm ham maddeler, bileĢenler ve ürünle 

temas eden malzemelere iliĢkin dokümante edilmiĢ bilgilerin sürekliliğini sağlamakta; bu bilgiler, uygun 

olduğu ölçüde aĢağıdakileri içermektedir; 

 Biyolojik, kimyasal ve fiziksel karakteristikler; 

 Katkı maddeleri ve prosesleme yardımcıları dâhil, formüle edilmiĢ bileĢenlerin bileĢimi; 

 Kaynak (ör. hayvan, mineral veya bitki); 

 MenĢe yeri (orijin); 

 Üretim yöntemi; 

 Ambalajlama ve dağıtım yöntemi; 

 Depolama koĢulları ve raf ömrü; 
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 Kullanım veya iĢlemden önce hazırlama ve/veya elleçleme; 

 Kullanım amaçlarına uygun olarak, gıda güvenliğine iliĢkin kabul kriterleri veya satın alınan malzemelerin ve 

bileĢenlerin özellikleri “Ham Madde Bilgi Formlarıyla” kayıt altına alınmıĢ ve ilgili ham madde analiz 

raporları da tedarikçilerden temin edilerek muhafaza edilmekte gerekli durumlarda doğrulama amaçlı 

kuruluĢumuz tarafından da analizler yaptırılmaktadır. 

Aynı Ģekilde kuruluĢumuzda bitmiĢ ürünler içinde yasal, müĢteri ve kuruluĢ Ģartlarına uygun olarak; 

 Ürün ismi veya benzeri tanımlaması; 

 BileĢim; 

 Gıda güvenliği ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel karakteristikler; 

 Öngörülen raf ömrü ve depolama koĢulları; 

 Ambalajlama; 

 Gıda güvenliği ve/veya elleçleme, hazırlama ve amaçlanan kullanım ile ilgili etiketleme; 

 Dağıtım ve teslimat yöntemi/yöntemleri “BitmiĢ Ürün Bilgi Formlarında” tanımlanarak güvence altına 

alınması sağlanmıĢtır. 

Ürünlerin amaçlanan kullanımları ve olası yanlıĢ kullanımlarının önüne geçebilmek amacıyla ürün etiketlerine gerekli 

uyarılar eklenmiĢtir. 

KuruluĢumuz süreçleri detaylı olarak “AkıĢ Diyagramları” olarak dokümante edilmiĢ, yerinde sorumlusu ve GGYS 

temsilcisi ile birlikte doğrulanarak onaylanmaktadır. 

AkıĢ diyagramlarımız, uygun olduğu ölçüde, aĢağıdakileri içermektedir: 

 ĠĢletimdeki tüm aĢamaların sırası ve etkileĢimi; 

 DıĢarıya yaptırılan tüm prosesler; 

 Ham maddelerin, bileĢenlerin, iĢleme yardımcılarının, ambalajlama malzemelerinin, yardımcı ürünlerin ve ara 

ürünlerin akıĢa dâhil olduğu yerler; 

 Yeniden iĢleme ve geri dönüĢümün gerçekleĢtiği yerler; 

 Nihai ürünlerin, ara ürünlerin, yan ürünlerin ve atıkların serbest kaldığı veya uzaklaĢtırıldığı yerler. 

GGYS gıda güvenliği proseslerinin iĢletimi “Ürün ve Hizmet GerçekleĢtirme Prosedüründe” tüm detaylarıyla ele 

alınmıĢtır.  

Tehlike analizlerini gerçekleĢtirmek için gerekli olduğu ölçüde, aĢağıdakiler “Ürün ve Hizmet GerçekleĢtirme 

Prosedüründe” ele alınmıĢtır; 

 Gıdaların ve gıda olmayan maddelerin iĢlendiği alanları içeren tesis düzeni; 

 Proses ekipmanı ve temas eden malzemeler, proses yardımcıları ve malzemelerin akıĢı; 

 Mevcut ÖGP‟ler, proses parametreleri, kontrol tedbirleri ve/veya bunların uygulanmasındaki katılık, veya 

gıda güvenliğini etkileyebilen prosedürler; 

 Tercihleri ve uygulanan kontrol tedbirlerinin katılığını etkileyebilen (ör. yasal veya düzenleyici makamlar 

veya müĢterilerden kaynaklanan) dıĢ gereklilikler. 

Tehlike analizleri ve tehlike analizlerinin nasıl uygulanacağı, tehlike planları ve tehlikeleri önlemek veya 

uygulanabilir olduğu ölçüde engellemek amacıyla yapılacak faaliyetler; ISO 22000:2018 GGYS‟ na uygun olarak 

“Tehlike Analiz Prosedürü” ve “GGYS HACCP Prosedürlerinde” yol, yöntem ve sorumluluklarıyla birlikte 

açıklanmıĢtır. 
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8.6 ÖGP ve TEHLĠKE KONTROL PLANINI BELĠRTEN BĠLGĠLERĠN GÜNCELLENMESĠ 

Tehlike kontrol planının oluĢturulmasından sonra kuruluĢumuzda, gerekli durumlarda aĢağıdaki bilgileri 

güncellemektedir: 

 Ham maddelerin, bileĢenlerin ve ürünle temas eden malzemelerin karakteristikleri; 

 Nihai ürünlerin karakteristikleri; 

 Amaçlanan kullanımı; 

 Proseslerin ve proses ortamının akıĢ diyagramlarını ve açıklamaları. 

 KuruluĢumuz, tehlike kontrol planı ve ÖGP‟lerin güncel olması amacıyla gerekli kontrolleri sağlamaktadır. 

8.7 ĠZLEMENĠN ve ÖLÇÜMÜN KONTROLÜ 

KuruluĢumuzda izleme ve ölçme için kullanılan donanım ve ekipman “Kalibrasyona Tabi Cihazlar Listesinde” 

belirlenmiĢtir. Bu cihazların periyodik kontrol ihtiyaçları, kalibrasyonlarının planlanması amacıyla yol, yöntem ve 

sorumluluklar “Kalibrasyon Prosedüründe” açıklanmıĢtır. 

8.8 ÖGP ve TEHLĠKE KONTROL PLANI ĠLE ĠLGĠLĠ DOĞRULAMA 

KuruluĢumuzda uygulanmakta olan doğrulama faaliyetleri aĢağıdaki hususları teyit etmektedir: 

 ÖGP‟ler uygulanmıĢ ve etkili kılınmıĢtır; 

 Tehlike kontrol planı uygulanmıĢ ve yetkili kılınmıĢtır; 

 Tehlike düzeyleri tanımlı, kabul edilmiĢ düzeyler içindedir; 

 Tehlike analizi girdileri güncellenmiĢtir; 

 KuruluĢ tarafından belirlenen diğer faaliyetler uygulanmıĢ ve etkili kılınmıĢtır. 

KuruluĢumuzda, doğrulama faaliyetlerinin, aynı faaliyetleri izlemekle görevli kiĢi tarafından yerine getirilmemesinin 

sağlanabilmesi amacıyla üretim Ģefi, GGYS temsilcisi ve Kalite Yönetim Uzmanı ayrı çalıĢanlar olarak atanmıĢtır. 

8.9 ÜRÜN ve PROSES UYGUNSUZLUKLARININ KONTROLÜ 

KuruluĢumuzda, O-ÖGP‟lerin izlenmesinden ve KKN‟lerden elde edilen verilerin, düzeltme yapma ve düzeltici 

faaliyet baĢlatma yetkisine sahip, atanmıĢ ve yetkin kiĢiler tarafından değerlendirilmesini sağlanmakta ve “Uygunsuz 

Ürün ve Hizmet Prosedüründe” gerekli yol, yöntem ve sorumluluklar yazılı bilgi olarak güvence altına alınmıĢtır. 

Düzeltici ve ĠyileĢtirici Faaliyetler Prosedürü, HACCP Geri Çekme Prosedürü, Uygun Olmayan Ürün ve Hizmetler 

Prosedürleriyle uygunsuzluk durumunda yapılacaklar dokümante edilmiĢtir. 

9. PERFORMANS DEĞERLENDĠRMESĠ 

9.1 ĠZLEME, ÖLÇME, ANALĠZ ve DEĞERLENDĠRME 

“Ġzleme, Ölçme, Analiz ve Değerlendirme Prosedürüyle” kuruluĢumuzda GGYS‟ nin etkinliği ve performansını 

ölçmek ve değerlendirebilmek amacıyla; 

 Neyin izlenmesi ve ölçülmesi gerektiği; 

 Uygulanabilirse, geçerli sonuçlar elde etmek için izleme, ölçme, analiz ve değerlendirme yöntemleri; 

 Ġzleme ve ölçmenin ne zaman gerçekleĢtirileceği; 

 Ġzleme ve ölçme sonuçlarının ne zaman analiz edileceği ve değerlendirileceği; 
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 Ġzleme ve ölçme sonuçlarını kimin analiz edeceği ve değerlendireceği ve sonuçların nasıl ele alınacağı ve ne 

gibi faaliyetler için kullanılacağına dair yol, yöntem ve sorumluluklarıyla birlikte yazılı bilgi olarak güvence 

altına alınmıĢtır. 

Bununla birlikte, sonuçların kanıtı olarak uygun Ģekilde dokümante edilmiĢ bilgileri muhafaza edilmektedir. 

Analizin sonuçları ve analiz sonucundan kaynaklanan faaliyetler ile ilgili dokümante edilmiĢ bilgi muhafaza edilmekte 

ve sonuçlar üst yönetime rapor edilerek ve yönetim gözden geçirmesinde ve GGYS‟nin güncellenmesinde girdi olarak 

kullanılmaktadır. 

9.2 ĠÇ DENETĠM 

KuruluĢumuzdaki ISO 22000:2018 GGYS‟ nin gereklilikleri ve ISO 22000:2018 standartının Ģartlarını yılda iki (2) 

kez kontrol etmek amacıyla iç tetkiklerini planlamakta (iç tetkik planı) ve iç tetkik soru listeleriyle planlanan tetkikleri 

uygulamakta ve iç tetkik raporlarıyla sonuçları kayıt altına almaktadır. 

GGYS iç tetkiklerinin yol, yöntem ve sorumlulukları “Ġç Tetkik Prosedüründe” açıklanmıĢtır. Ġç tetkikler her yıl YGG 

toplantısından önce tamamlanacak Ģekilde (ilgili prosedürde açıklandığı üzere) planlanıp gerçekleĢtirilmekte ve olası 

DĠF kayıtları muhafaza edilmektedir. 

DĠF kayıtları ve iç tetkik raporları YGG toplantılarında ele alınarak gerek görüldüğünde değiĢiklik yönetim prosedürü, 

risk analizleri veya tehlike analizleri, HACCP planları güncellenebilmektedir. 

Ġç tetkiklerin planlanması, uygulanması ve raporlanması süreçlerinde ISO 19011:2018 standartı esas alınmıĢtır. 

9.3 YÖNETĠM GÖZDEN GEÇĠRMESĠ 

Üst yönetim, ISO 22000:2018 gıda güvenliği yönetim sisteminin uygunluk, yeterlilik ve etkililiğinin sürekliliğini 

temin etmek için yılda bir (1) kez “YGG Prosedüründe” belirtilen Ģekilde gözden gözden geçirmektedir. 

YGG toplantılarında alınan kararlara göre ihtiyaç durumunda GGYS‟ nde yapılacak değiĢiklikler değiĢiklik yönetimi, 

düzeltici ve iyileĢtirici faaliyet aksiyonları planlanabilmektedir. 

YGG prosedürün her yıl düzenlenen toplantılar en az aĢağıdaki konular görüĢülmektedir; 

• Bir önceki yıl yapılan toplantıda alınan kararlara dair yapılan faaliyet ve çalıĢmaların durumu. 

• ġirketin yapısı ve kapsamı dahil olmak üzere GGYS ile ilgili önemli iç ve dıĢ hususlardaki değiĢiklikler. 

• GGYS‟nin performansının değerlendirilmesi, sistemde yapılan güncellemelerin  hedef ve sonuçları. 

• ÖGP‟ ler ve tehlike kontrol planı ile ilgili doğrulama faaliyetleri sonuçlarının analizi. 

• Uygunsuzluklar ve gerçekleĢtirilen düzeltici faaliyetler, 

• Ġç tetkik sonuçları ve raporlarının görüĢülmesi, yasal kurum ve kuruluĢlar tarafından gerçekleĢtirilen denetimler, 

kontroller ve numune analizlerinin sonuçları. 

• DıĢ tedarikçilerin değerlendirilmesi. 

• Risk ve fırsatlar ve bunlara karĢılık yapılan aksiyonların etkinliklerinin gözden geçirilmesi, 

• Gıda güvenliği yönetim sistemi politikası ve hedeflerinin hangi seviyede yerine getirildiğinin değerlendirilmesi. 
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• ĠĢletmede  gerçekleĢen acil durum, bir olay veya geri çekme/geri çağırma vakasının ele alınması. 

• MüĢteri ve tedarikçilerin talep ve Ģikayetleri ile beraber, iç ve dıĢ haberleĢmeden elde edilen önemli bilgiler. 

• Sürekli iyileĢtirme için fırsatların değerlendirilmesi amacıyla SWOT analizi sonuçlarının ele alınması. 

10. ĠYĠLEġTĠRME 

10.1 UYGUNSUZLUK ve DÜZELTĠCĠ FAALĠYET 

Uygunsuzluk durumunda kuruluĢumuz hemen harekete geçmekte ve “Uygunsuz Ürün ve Hizmetler Prosedüründe” 

belirtilen süreçler için “Düzeltici ve ĠyileĢtirici Faaliyetler Prosedürü” devreye alınmaktadır. 

Olası bir hata ve uygunsuzluk halinde öncelikle “Düzeltici Faaliyet” uygulanmakta, sonrasında kök neden analizi 

yapılmakta ve benzer uygunsuzlukların ortaya çıkma olasılığı DĠF formuyla incelenmekte ve kalıcı iyileĢtirmeler ile 

uygunsuzluk nedenleri ortadan kaldırılmaya veya mümkün olmadığı durumlarda azaltılmaya çalıĢılmaktadır. 

Bir DĠF faaliyeti tamamlandıktan sonra aynı formda yer alan üç kontrol sistemiyle, faaliyet sonuçları 

değerlendirilmekte gerekli görüldüğünde aynı DĠF üzerinde tekrar DĠF formu açılmasıyla ilgili karar 

belirtilebilmektedir. 

10.2 SÜREKLĠ ĠYĠLEġTĠRME 

KuruluĢumuzda sürekli iyileĢtirme temel GGYS hedefi olarak benimsenmiĢtir. Bu amaçla her yapılan değiĢiklik 

kontrolü, iç ve dıĢ bağlam SWOT analizleri, ilgili tarafların ihtiyaç ve beklentilerine dair analizler, risk ve fırsat 

analizleri, tehlike ve ÖGP sonuçlarına göre alınan aksiyonlar sürekli iyileĢtirme odaklı olarak planlanmıĢtır. 

Bu tarif çerçevesinde üst yönetim, iletiĢim, yönetim gözden geçirmesi, iç denetim, doğrulama faaliyetlerinin 

sonuçlarının analizi, kontrol tedbirlerinin ve /kontrol tedbirleri kombinasyonlarının geçerli kılınması, düzeltici 

faaliyetler ve GGYS güncellemesi kullanarak kuruluĢun GGYS‟nin etkililiğini sürekli olarak iyileĢtirmesini 

sağlanmaktadır. 

10.3 GIDA GÜVENLĠĞĠ YÖNETĠM SĠSTEMĠNĠN GÜNCELLENMESĠ 

Üst yönetim, GGYS‟nin sürekli olarak güncellenmesini sağlamak amacıyla; gıda güvenliği ekibi GGYS‟yi planlanmıĢ 

aralıklarla değerlendirmelidir. Bu ekip, tehlike analizini, oluĢturulan tehlike kontrol planını ve oluĢturulan ÖGP‟leri  

gözden geçirmeye gerek olup olmadığını değerlendirmelidir. Güncelleme faaliyetleri, aĢağıdakileri esas almaktadır; 

 Ġç ve dıĢ iletiĢim girdileri; 

 GGYS‟nin uygunluğu, yeterliliği ve etkililiği konusunda baĢka bilgilerden sağlanan girdiler; 

 Doğrulama faaliyetlerinin sonuçlarının analizinin çıktıları; 

 Yönetim gözden geçirmeden elde edilen çıktılar; 

 Sistem güncelleme faaliyetleri dokümante edilmiĢ bilgi olarak muhafaza edilmeli ve yönetim gözden 

geçirmesine girdi olmak üzere raporlanmaktadır. 
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