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	3. TANIMLAR

3.1.    Gıda Güvenliği: Gıdaların amaçlanan kullanıma uygun olarak hazırlandığı ve tüketildiğinde tüketiciye zarar vermeyeceği kavramı.

3.2. Gıda Yönetim Sistemi: Tehlikeleri tanımlayan, değerlendiren, kontrol eden ve yönetim, HACCP sistemi ve GMP önlemleri olmak üzere üç ana unsuru içeren sistem.

3.3. Gıda Zinciri:  Bir gıdanın ilk üretimden tüketime kadar üretim, işleme, dağıtım, depolama, taşıma, yükleme ve boşaltmayı içeren sıralı aşama ve işlemler.

3.4. Gıda Güvenliği Tehlikesi: Olumsuz sağlık etkilerine neden olabilecek gıdadaki biyolojik, fiziksel veya kimyasal etmenler.

3.5. Tedarikçi : Bir ürünü sağlayan kuruluş yada kişi.

3.6. Proses : Girdileri çıktılara dönüştüren birbirleriyle ilgili veya etkileşimli faaliyetler takımı.

3.7. Doküman : Bilgi ve onun destekleyici ortamı.

3.8. Kayıt : Elde edilen sonuçları beyan eden veya gerçekleştirilen faaliyetin delilini sağlayan doküman.

3.9. GMP (iyi üretim uygulamaları): Ürünün İç ve dış kaynaklardan kirlenme olasılığını önlemek veya azaltmak amacıyla, kuruluşla ilgili iç ve dış şartara ilişkin koruyucu önlemler.

3.10. Kontrol önlemi (önleyici faaliyet): Tehlikelerin önlenmesi, giderilmesi veya oluşunun kabul edilebilir bir düzeye indirilmesi için gerekli davranış ve faaliyet,

3.11. Kritik kontrol noktası (KKN): Gıda zincirinde, bir gıda tehlikesini önlemek, gidermek veya kabul edilebilir bir düzeye indirmek için kontrolün uygulanabildiği ve gerekli olduğu bir yer, prosedür, proses basamağı veya bağlantı,

3.12. Kritik Kontrol Sınırı (KKS): Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezliği birbirinden ayıran bir değer/ölçüt

3.13. Karar ağacı: Tanımlanmış bir ilgili tehlike için o tehlikenin hangi proses basamağında kontrol edilmesi (kritik kontrol noktası) gerektiğini belirlemek amacıyla her bir proses basamağına ve her bir ham maddeye uygulanabilen sorular dizisi.

3.14. Akış seması: Belirli bir gıda maddesinin üretiminde uygulanan sıranın ve basamaklar veya işlemler arasındaki ilişkinin şematik gösterimi.

3.15. Gıda güvenliği: Gıda ürünlerinin, amaçlanan şekilde işlenmesi ve/veya tüketilmesi halinde, tüketiciye zarar vermeyeceğinin güvencesi

3.16. İzleme: Bir kritik kontrol noktasının kontrol altında olup olmadığını veya bir GMP prosedürüne uyulup uyulmadığını saptamak için, kontrol parametrelerinin gözlenmelerinin veya ölçmelerinin planlı dizisi.
3.17. HACCP planı: HACCP yönetim sistemi kapsamındaki ilgili tehlikelerin kontrolünü sağlamak için, HACCP prensiplerine uygun olarak hazırlanan doküman,

3.18. Ön Koşul Programı (ÖKP): Gıda zinciri boyunca üretim, depolama, taşıma, yükleme, boşaltma, güvenli son ürün tedariği ve insan tüketimi için güvenli gıda tedariği yapılabilmesi hijyenik ortamın korunması için gerekli olan temel koşullar ve faaliyetler.
3.19. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin  geçerliliğinin gösterilmesi: HACCP sistemi unsurları dahil, gıda güvenliği yönetim sisteminin gıda güvenliğini sağladığını somut kanıtlarla doğrulama,

3.20. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin  doğrulaması: HACCP yönetim sisteminin bu standardın kurallarını karşılayıp karşılamadığını gıda güvenliği yönetim sistemine uyulup uyulmadığını ve gıda güvenliği ile ilgili olarak üzerinde anlaşmaya varılan müşteri gereksinimlerinin karşılanıp karşılanmadığını belirlemek amacıyla, izleme için kullanılanlara ilave olarak denetim yöntemlerini, ölçmeleri, başka değerlendirmeleri, vb. kapsayan sistematik inceleme.

3.21. Tehlike: Tüketilmesi sırasında gıda maddesinde bulunduğunda, gıda maddesinin güvenli olmamasına sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde/organizma.

3.22. Tehlike analizi: Hangi tehlike ve şartların gıda güvenliği İle ilgili olduğuna ve  dolayısıyla HACCP planında ele alınması gerektiğine karar vermek için, bu tehlike ve şartlara ve bunların bulunmasına yol açan hususlara ilişkin bilgilerin toplanması ve değerlendirilmesi süreci,

3.23. Düzeltici faaliyet: İzleme sonuçları, kritik sınırların aşıldığını veya oluşturulan prosedürlere uyulmadığını gösterdiğinde alınan önlem

3.24. Düzeltme: Saptanan uygunsuzluğu gidermek için yapılan faaliyet.

4. ÖNSÖZ

Bu El Kitabı kuruluşumuzda ISO 22000:2005 (HACCP) Standardı referans alınarak  kurulmuş olan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ile ilgili şartları açıklamak amacıyla hazırlanmıştır.

Bu El Kitabı, Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ana hatlarıyla açıklamakta, detay uygulamalar için ise daha alt seviyedeki dokümanlar olan Prosedür, Talimat ve benzeri dokümanlara atıfta bulunmaktadır.

Kuruluşumuz üst yönetimi, Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin kurulmasında referans olarak alınan uluslararası standartlarda belirtilen şartları sağlayan bir sistemi uygulamayı, sürdürmeyi ve sürekli geliştirmeyi taahhüt eder.

Kuruluşumuz bünyesinde çalışan tüm personelin, bu El Kitabı ve bu El Kitabının atıfta bulunduğu dokümanlara uygun çalışmaları zorunludur.
5. YAYIN HAKKI, HARİÇ TUTMALAR 
Yayın Hakkı:

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi El Kitabının her hakkı mahfuzdur. Bu el kitabının herhangi bir bölümü ya da tamamı Şirketimizin izni ve haberi olmadan kopya edilmesi, 3. Şahısların Dikkatine Sunulması ve kullanılması yasaktır. 

6. KAPSAM: 

· Bu El Kitabında açıklanan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Şirketimizin Et temini, parçalanması, depolanması, sevkiyatı ve satışı faaliyetlerini kapsar.    

7. UYGULAMA ALANI 

Bu el kitabı içinde ISO 22000:2005 (HACCP) standartlarının şartlarını sağlayacak şekilde kurulmuş ve uygulanmakta olan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini ana hatlarıyla açıklar. Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi uygulamalarının detayları daha alt seviyedeki dokümanlarda açıklanmıştır

8. TANITIM 

1984 yılında besicilik ve üretim şirketi olarak, Bilecik`te kurulan Subaşı Et ve Et Ürünleri Ltd. Şti. 1996 yılında yemek üretimi de gerçekleştirmeye başlamış, deneyimli personeli ve teknik donanımı ile kısa sürede bölgenin lider üretim ve hizmet şirketlerinden biri haline gelmiştir.

Subaşı Hazır Yemek`in temel amacı, tarladan çatala gıda güvenliği, kaliteli ve lezzetli yemek, güler yüzlü ve mükemmel hizmet, koşulsuz müşteri memnuniyeti ve profesyonel yönetim anlayışının sürdürülmesidir.

Bu anlayış doğrultusunda ISO 9000 Kalite Yönetim Sistemi, ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi, ISO 14000 Çevre Yönetim Sistemi, OHSAS 18000 İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi belgelerine sahip olan firmamız toplu yemek sektöründe imkansız gibi görünen bir İLK`i gerçekleştirerek 2013 yılında PASTÖRİZE YEMEK ÜRETİM TESİSİ`ni kurmuştur.

Firmamız modern mutfaklarında sağladığı hijyen koşullarında asla taviz vermemekte, bugün yüzlerce firma ve binlerce çalışanın yemek ihtiyacını karşılamaktadır.Taşıma usulü yemek hizmetinin yanı sıra firmalara "yerinde hizmet" imkanı sunarak ihtiyaca özel çözümler üretmektedir. Üstelik bunlarla da sınırlı kalmayıp, çeşitli organizasyonlara outside catering hizmeti veren bir marka haline gelmiştir.."

SUBAŞI ET; Üretim, hizmet kalitesi ve müşteri memnuniyetini hedef almış olan firmamız et üretimi içerisinde önde gelen kuruluşlardandır. Veteriner denetiminde hijyen ve sağlık şartlarına uygun üretim gerçekleştirmektedir. Kalifiye personeli, her türlü ihtiyaca cevap verebilecek şekilde dizayn edilmiş fabrikası, tecrübeli yönetim ve organizasyonu, etkin müşteri ilişkileri, et  temini ve pazarlaması sektörü içerisinde belirgin bir üstünlüğe sahiptir. Her türlü ihtiyaca cevap veren firmamız müşterilerine taahhüt ettiği kaliteli, zamanında teslimat, hijyen vs. tüm faaliyetlerini ciddiyetle yerine getirmekte ve bu faaliyetlerin kararlılık içerisinde devam ettirilmesini sağlamaktadır.
9. 
KALİTE VE GIDA GÜVENLİK POLİTİKAMIZ:

KALİTE VE GIDA GÜVENLİĞİ

 POLİTİKAMIZ


Müşteri istekleri doğrultusunda, 

İlgili mevzuatlara uyarak, 

Gıda güvenliğini ve hijyeni birinci planda tutarak 

Et temini ve satışını sağlamak,  

Müşteri memnuniyetini sürekli artırarak,
Güvenilir, hijyenik ürünleri  

Yüksek kaliteli hizmetimiz ile sunmak 

Güvenilir bir imaja sahip olup,

Sunduğumuz hizmet karşılığında pazar payını arttırmak

Ve 

Kalite yönetim sisteminin şartlarına uyup,
 sistemimizi sürekli iyileştirmek 

Kalite Politikamızdır. 


.
                                        YİĞİT SUBAŞI
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4- GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM   SİSTEMİ

4.1-Genel  Şartlar 
Kuruluşumuz bünyesinde IS0 22000:2005 (HACCP) Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Standardında belirtilen şartları karşılayan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Kurulmuş ve etkin olarak uygulanmaktadır.
Kurulan Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin temel amacı; güvenli, insan sağlığına zarar vermeyecek ve kaliteli hizmet verilmesi ve müşteriye sunulmasıdır. Bu çerçevede et temini ve satışı faaliyetlerimizde karşılaşabilecek tüm potansiyel tehlikeler tanımlanmış ve bu tehlikelerin önlenmesine yönelik olarak gerekli faaliyetler planlanmıştır. 

Tanımlanmış potansiyel tehlikeler için risk analizleri yapılarak kritik kontrol noktaları belirlenmiştir. Belirlenen kritik kontrol noktalarında gerekli izleme ve ölçme metotları, izlenecek parametreler ve sınır değerler belirlenmiştir.  

Kritik kontrol noktalarında belirlenen sınır değerlerden sapmalar tespit edilmesi halinde yapılacak düzeltme, düzeltici ve önleyici faaliyetler ve uygulama sorumluları belirlenmiştir. 

Kuruluşumuzda uygulanan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi içerisinde ihtiyaç duyulan prosesler belirlenerek bu proseslerin sırası ve birbirleriyle olan etkileşimleri tanımlanmıştır.

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi içerisinde belirlenen proseslerin etkin olarak uygulanabilmeleri için uygun metotlar tanımlanmış, ihtiyaç duyulan kaynaklar belirlenerek üst yönetim tarafından temin edilmiştir.

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi içerisinde tanımlanan prosesler planlı olarak izlenmekte, ölçülmekte ve sonuçları analiz edilmektedir. Yapılan analizler sonucunda, tanımlanan proseslerin etkinliğini artırmak için gerekli faaliyetler belirlenerek uygulanmaktadır. 

Şirketimizde et temini ve satışı hizmeti ile ilgili olarak dış kaynaklı hale getirilmiş herhangi bir proses yoktur. Dış kaynaklı bir proses ihtiyacı olursa gerekli düzenlemeler sistem içerisinde yapılacaktır.

Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminde Tanımlanan Prosesler

1. Eğitim, 

2. Satış ve Pazarlama,

3. Satınalma,

4. Üretim,

5. Müşteri Memnuniyeti

4.2 Dokümantasyon Şartları 

4.2.1  Genel 

Kuruluşumuz bünyesinde, referans standardlar paralelinde kurulan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi, Doküman Kontrol Prosedüründe belirtilen seviyelerdeki dokümanlardan oluşmaktadır.

1- Dokümante edilmiş gıda güvenliği politikası ve hedefler 

2- Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi El Kitabı 

3- Referans alınan Standardın öngördüğü prosedürler 

4- Proseslerin etkin planlaması, uygulanması ve kontrolünü sağlamak için  ihtiyaç duyulan kalite planı, talimat, görev tanımı,şartname,form ve benzeri destek dokümanlar

5- Referans olarak alınan Standardların öngördüğü kayıtlar

Dokümanların hazırlanmasında, yapılan faaliyetin önemi, ne derece kritik olduğu ve faaliyeti yapacak personelin eğitim ve tecrübe durumu dikkate alınmaktadır.

Faaliyetlerimiz arasındaki çekirdek yapıyı belirlemek ve ilgili dış kuruluşlara beyan etmek amacıyla Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi El Kitabı oluşturulmuş ve sürekliliği sağlanmaktadır. Hazırlanan bu el kitabı ; 

a. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin kapsamını, 

b. Gıda Güvenliği Yönetim sistemine göre hazırlanmış olan prosedürlere ve diğer dokümanlara atıfları,

c. Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi proseslerinin birbirine olan etkilerini açıklamaktadır. 

Üretilen etin muhtemel tehlikelerin tespitine yönelik ilgili personellerin görüşleri paralelinde HACCP planları ve ÖKP ler oluşturulmuştur. Oluşturulan HACCP Planlarında; kritik kontrol noktaları (KKN) , kritik kontrol sınırları (KKS), uygulanacak izleme yöntemleri ve sıklıkları, her kritik kontrol noktasını izlemekten sorumlu kişiler belirtilmiş ve diğer dokümanlara atıflar yapılarak izleme ve kontrol yöntemleri yazılı hale getirilmiştir.

4.2.2 Dokümanların Kontrolü

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi kapsamındaki tüm dokümanlar, Dokümanların Kontrolü Prosedürü paralelinde hazırlanırlar. Hazırlanan dokümanların kodlamaları yapılır, onaylanır ve Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından güncel dokümanlar takip listesine kaydedilir. Dokümanların orijinalleri Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından muhafaza edilir.

Dokümanlar Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından ihtiyaç miktarı kadar çoğaltılır. Çoğaltılan dokümanların kopyaları üzerine ‘Kontrollü’ kaşesi basılarak ilgililere imza karşılığı dağıtımı yapılır. 
Yapılan dağıtıma ait kayıtlar düzenlenir.

Herhangi bir sebepten dolayı değişiklik yapılması gereken doküman ilgili prosedür paralelinde revize edilerek güncelleştirilir. İptal edilen dokümanların orijinalleri üzerine ‘İptal’ kaşesi basılarak saklanır, kopyaları ise dağıtımı yapılan birimlerden toplanır ve imha edilir.

Kullanılan dış kaynaklı dokümanların (kanunlar, yönetmelikler, mevzuatlar gibi) kontrolü de Dokümanların Kontrolü Prosedürü kapsamında sağlanmaktadır.

İlgili Dokümanlar :
-  Dokümanların Kontrolü Prosedürü
4.2.3 Kayıtların  Kontrolü

Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin etkin olarak uygulanmakta olduğunun delili olan kayıtlar Kayıtların Kontrolü Prosedüründe tanımlanmıştır. 

Tanımlanan kayıtlar ilgili personeller tarafından ait oldukları faaliyetleri açıkça tanılayacak şekilde düzenlenmektedir. Tüm kayıtlar hasar, bozulma, kaybolmaya karşı özenle muhafaza edilir. 

Kayıtların kontrolü ile ilgili olarak hazırlanarak uygulamaya konulan prosedürde, tanımlanan kayıtların düzenlenmesi, muhafaza edilmesi, saklanma yer ve süreleri ile ilgili esasların yanı sıra kayıtların bozulmamaları, kaybolmamaları veya herhangi bir nedenden ötürü zarar görmemeleri, kolayca ulaşılabilir olmaları ve ayrıca elden çıkarma metotları açıklanmıştır. Kayıtların saklama süreleri belirlenirken yasal şartlar dikkate alınmaktadır.

İlgili Dokümanlar :

- 
Kayıtların Kontrolü Prosedürü 
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5. 
YÖNETİM  SORUMLULUĞU

5.1 
Yönetim Desteği

Şirketimiz üst yönetimi, Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin uygulanması, geliştirilmesi ve etkinliğinin sürekli iyileştirilmesi, müşteri ihtiyaç ve beklentilerinin en üst düzeyde karşılanması ve üretilen ürünlerin gıda güvenliğini sağlamak amacıyla gerekli her türlü çabayı göstermekte ve gerekli kaynakları temin etmektedir.

Bu paralelde şirketimiz üst yönetimi ;

a) Şirketimizi ilgilendiren yasal şartları belirlemiş, bu şartlara uyumu ve bu şartların güncelliğinin takibini sağlamakta, 

b) Gıda Güvenlik Politikasını belirlemiş, yazılı hale getirmiş ve tüm personele duyurusu yapılarak verilen eğitimlerle personelin politikayı benimsenmesi sağlanmış,

c) Gıda Güvenliği uygulama alanı olarak depo ve üretimhanemiz tanımlamış ve her türlü et temini ve satışını  yapmak üzere Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini kurmuş ve sürekliliğini sağlamaktadır.

d) Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi faaliyetlerinin planlanması, yönetilmesi ve çalışanlara kalite, müşteri odaklılık ve gıda güvenliği bilincinin yerleştirilmesi amacıyla rehberlik yapmak üzere Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) atanmış ve yapılan atama çalışanlara duyurulmuştur.

e) Gıda Güvenliği Yönetim sistemi hedefleri ölçülebilir olarak belirlenmekte ve takibi yapılmaktadır. Hedefler belirlenirken şirketin genel hedeflerinin yanı sıra birimler/prosesler bazında hedefler belirlenmekte. Belirlenen hedeflere ulaşılabilmesi için gerekli olan plan ve stratejiler tespit edilerek uygulanmaktadır. Hedefler ilgili birimler ve yönetim tarafından belirli aralıklarla gözden geçirilerek değerlendirilmekte ve hedeflerin gerçekleşme durumları takip edilmektedir.

f) Planlı olarak yapılan Gıda Güvenliği Yönetim sistemi gözden geçirmesi faaliyetleri ile Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin planlanan düzenlemelere yasal şartlara uygunluğu ve etkinliği doğrulanmaktadır. 

Üst Yönetim; Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi kapsamında müşteri ihtiyaç ve beklentilerini anlayarak yasal standartlara/yönetmeliklere, belirlemiş olduğu gıda güvenlik amaçlarına uygun ve müşteri tatminin arttırılması ve güvenli üretim sunumu yönünde gerekli desteği sağlamakta ve kaynakları temin etmektedir. 

Müşteri ihtiyaç ve beklentilerinin tam olarak anlaşılması amacıyla, ilgili organlarla iç ve dış iletişim sağlanmaktadır.

Müşteri şikayetleri ve memnuniyetlerini izlemek ve ölçmek üzere uygulamaya yönelik yöntemler başlatılmıştır. Bu tür yöntemlerle elde edilen bilgiler veriye dönüştürülerek müşteri beklentileri, personelimizin gerekli iyileştirme/geliştirmeleri için planlamaların yapılması hedeflenmiştir.

5.2 Kalite ve Gıda Güvenliği Politikası

Kuruluşumuz üst yönetimi tarafından aşağıda belirtilen temel ilkeler paralelinde politika belirlenmiş yazılı hale getirilmiş ve tüm çalışanlara duyurusu yapılmıştır.

Şirketimiz politikasının belirlenmesinde, aşağıda belirtilen temel unsurlar dikkate alınmıştır. 

a. Çalışma prensiplerimize, kuruluşumuzun gıda zincirindeki rolüne, amaç ve hedeflerimize uygun

b. Yasal - mevzuat şartları ve müşteri şartlarını benimseyen    

c. Hedefleri destekleyen,

d. Kalite ve gıda güvenliği bilincinin artırılmasını hedefleyen

e. Yasal şartların karşılanmasının önemini açıklayan.

Belirlenen politikanın şirketimizin tüm kademelerine iletildiğini ve tüm çalışanlar tarafından anlaşıldığının doğrulaması yapılmakta, gelişmeler ve ihtiyaçlar paralelinde gıda güvenliği yönetim sisteminin gözden geçirme toplantılarında  gözden geçirilmekte ve gerektiğinde revize edilmektedir. 

5.3 
Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Planlaması :

Hedefler : 

Şirketimiz üst yönetimi, faaliyet alanımız paralelinde gerçekleştirilen ürün/hizmete ait şartları ve yasal gereklilikleri de dikkate alarak kuruluşumuzun ilgili fonksiyon ve seviyelerinde proseslerini de kapsayan, ölçülebilir,  politika ile tutarlı olacak şekilde hedeflerini belirleyerek dokümante etmiştir. 

Belirlenen hedefler planlı olarak yapılan gıda güvenliği yönetim sisteminin gözden geçirme toplantılarında değerlendirilir, belirlenen hedeflere ulaşıp ulaşamama durumuna göre hedefler revize edilir veya yeniden belirlenir. 

Belirlenen hedeflere ulaşa bilmek için gerekli tüm kaynaklar üst yönetim tarafından sağlanır. 

Kuruluşumuz dönemsel olarak belirlenen hedefleri de dahil olmak üzere Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi şartlarını sağlayacak şekilde prosesleri belirlemiştir. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Planlaması; tanımlanan prosesleri, proseslerin sıralarını, etkileşimlerini, ihtiyaç duyulan kaynakları, proseslerin izlenmesi, ölçülmesi analizi ve iyileştirilmesinin kapsar.
Herhangi bir değişiklik halinde Gıda Güvenliği Yönetim sisteminin bütünlüğü ve sürekliliği yapılan çalışmalar ile güvence altına alınır.

5.4 
Sorumluluk, Yetki 

Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminde işleri yöneten, uygulayan ve doğrulayan tüm çalışanların görevlerinin, yetkilerinin sorumluluklarının, karşılıklı ilişkilerinin, kime bağlı çalıştığının ve kime vekalet edeceğinin yazılı olduğu “GÖREV TANIMLARI” hazırlanmıştır. Sorumluluk ve yetkiler unvan bazında dokümantasyon yapısı içinde tanımlanmıştır. 

5.5 Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) 

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini yürütmek üzere yönetim içinden bir çalışanımız, Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) olarak atanmıştır. Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) üst yönetime bağlı çalışır. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Gözden Geçirmesi toplantılarını organize eder, toplantıları raporlar, tutanakları katılımcılara dağıtır, alınan kararların takibini yapar, Gıda Güvenliği Yönetim sistemi paralelinde üst yönetime belirlenen periyotlarda rapor sunar ve dış kuruluşlarla iletişimi kurar. Diğer sorumlulukları görev tanımında detaylandırılmıştır.

Ayrıca Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) Gıda Güvenliği Ekip liderliğini yürütür ve Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin sürdürülmesini sağlar. Kurulan Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin geliştirilmesi amacıyla sistem etkinliğine ve uygunluğuna bağlı olarak gerekli kaynak ihtiyaçlarını üst yönetime rapor eder ve Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibi)’ nin çalışmalarını düzenler, gerekli durumlarda personelin eğitiminin sağlanmasında birinci derecede rol oynar.

5.6 İletişim: 

5.6.1 Dış iletişim

Üst yönetim gıda güvenliği konusunda gerekli bilginin gıda zinciri boyunca  hazır bulundurulmasını sağlamak üzere ; tedarikçiler , taşeronlar için Tedarikçi Değerlendirme Talimatında ayrıntılı olarak anlatılmıştır. Gıda güvenliğini etkileyecek değişiklikler internet , yazılı ve görsel basından takip edilmektedir. Bu ve benzeri  metotlarla ilgili dış kaynaklı kuruluşlardan tanımlanan,  analiz edilen  mesajlar   dokümanların kontrolü prosedürü ve kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde işlem görür .Dış iletişim ile ilgili elde edilmiş bilgiler sistemin güncellenmesinde  yönetim gözden geçirme toplantılarında görüşülmektedir. 

İlgili Dokümanlar :
- Dokümanların Kontrolü Prosedürü 

 - 
Kayıtların Kontrolü Prosedürü

- 
Tedarikçi Değerlendirme Talimatı

5.6.2 İç iletişim

İç eğitimler, genel toplantılar, bölüm ve birim toplantıları, duyuru panoları, telefon, faks, iç iletişimin etkin olarak işlemesi için kullanılan araçlardır. İç iletişim yöntemi çalışanlarımızın kalite bilinci, duyarlılığı ve iletilen bilginin önemi ve aciliyeti ve Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibi)’ nin aşağıdakilerden haberdar olması dikkate alınarak belirlenmiştir. 
Bunun yanında aşağıda belirtilen durumlar gözden geçirme toplantılarında görüşülmekte ve Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibi)’ nin görüşü alınmaktadır. Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibi)’ nin kendi içindeki iletişimleri yüzyüze, toplantılar vb. sağlanmaktadır. 

•  Yardımcı malzemeler ve/veya ürünler/hizmetlerde değişiklik olduğunda,

•  Üretim sistemleri/teçhizatta değişiklik olduğunda,

•  Üretim esasları, teçhizat yerleşimi, çevresel değişiklikler meydana geldiğinde,

•  Temizlik ve dezenfeksiyon programında değişiklikler olması durumlarında,

•  Paketleme, depolama ve dağıtım sistemlerinde değişiklikler olduğunda,

•  Personel eğitim düzeyi ve/veya sorumlulukların dağıtımındaki değişikliklerde,

•  Tüketici kullanımı veya tüketici gruplarında tahmin edilen değişikliklerde,

•  İlgili dış kurumlardan ilgili sorular ve/veya ürüne bağlı sağlık tehlikesi şikayetleri geldiğinde,

•  Sıradan ihtiyaçlar hasıl olduğunda,

•  İşletmenin gözlemlediği müşteri/ sektör veya diğer ihtiyaçlar meydana geldiğinde,

•  Gıda güvenliğine etkisi bulunan diğer koşullar/değişiklikler olduğunda.

5.7  Acil Durum Hazırlığı Ve Müdahale

Faaliyetlerimizin yapılması esnasında ortaya çıkabilecek ve gıda güvenliğini etkileyecek hastalık, yaralanma , kaza , ölüm veya benzeri istenmeyen duruma sebebiyet verebilecek acil durumlarda yapılması gerekli faaliyetler planlanarak Acil Durum Prosedürü ile dokümante edilmiştir.

Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin planlanmasında, faaliyetlerin yapılmasıyla ilgili metotların belirlenmesinde, istenilen kaliteyi sağlamanın yanı sıra veya hafifletilmesi, muhtemel kazaların ve acil durumların önlenmesi hususları dikkate alınmıştır. 

Yapılan planlamaya rağmen acil bir durumun veya kazanın ortaya çıkması halinde; can ve mal kaybının önlenmesi amacıyla yapılması gereken faaliyetler planlanarak dökümante edilmiştir. 

Acil durumlar esnasında gerekli iletişim metotları belirlenmiştir.

Şirketimiz bünyesinde ortaya çıkan tüm acil durumlar kayıt altına alınır, sonuçları analiz edilir ve gerekli olduğunda yapılan uygulamalar gözden geçirilerek  yapılan plan ve programlar,uygulanan dokümanlar revize edilir.

Tüm acil durumlar ve sonuçları YGG toplantıları gündeminde görüşülür.

İlgili Doküman : 
- 
Acil Müdahale ve Acil Müdahaleye Hazırlık Prosedürü
5.8 Yönetimin Gözden Geçirmesi 

Şirketimizde uygulanmakta olan Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin uygunluğunu, etkinliğini ve hedeflere ulaşmadaki başarısını değerlendirmek amacıyla Genel Müdür tarafından yılda 1 kez gözden geçirme toplantıları yapılır.

Yapılan toplantıların koordinasyonu, kayıt altına alınması, alınan kararların ilgililere duyurulması ve sonuçlarının takibi Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından yapılır.  
Planlı olarak yapılan yönetimin gözden geçirme toplantılarında asgari aşağıda belirtilen konular görüşülür. 

Gündem/Toplantı Girdileri : 
1. Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından hazırlanan performans raporunun okunması ve incelenmesi.
2. Bir önceki yönetimin gözden geçirmesinden devam eden takip faaliyetleri,

3. Gıda Güvenliği Politikası, Hedefler,

4. Tetkiklerin sonuçları, (iç ve dış)

5. Doğrulama faaliyetlerinin sonuçlarının analizi

6. Müşteri geri beslemesi, 

7. Geri Çekmeler,

8. İletişim Faaliyetleri,

9. Yasal şartlara uyum,

10. Proses performansı ve Ürün/Hizmet uygunluğu,

11.         HACCP Planlarının etkinliği,

12. HACCP sistemi uygulamaları

13. Düzeltici ve önleyici faaliyetlerin durumu,

14. Gıda Güvenliği  Yönetim sistemini etkileyebilecek değişiklikler, 

15. Kazalar , Acil haller

16. İyileştirme için öneriler,

17.  Diğer konular 

Toplantıda alınan kararlar Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından Toplantı Tutanağı ile kayıt altına alınır. Yönetimin gözden geçirme toplantısında aşağıdaki konularla ilgili kararlar alınır;

Gözden Geçirmede Alınan Kararlar:

1.   Gıda Güvenliği politikası ve hedeflerdeki değişiklikler
2.   Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin ve bu sisteme ait proseslerin etkinliğinin iyileştirilmesi,
3.   Müşteri şartları ile ilgili ürünün/hizmetin iyileştirilmesi , 
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6.    KAYNAK  YÖNETİMİ

6.1 
Kaynakların Sağlanması

Şirketimiz üst yönetimi; Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini uygulamak, devam ettirmek, sürekli geliştirmek, müşteri ihtiyaç ve beklentilerini karşılayarak müşteri memnuniyetini arttırmak ve güvenli üretim gerçekleştirmeye yönelik gerekli olan kaynakları temin etmektedir. 

6.2 
İnsan Kaynakları  

Şirketimiz bünyesinde, Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini etkin olarak uygulayabilmek ve hedeflere ulaşılabilmek için gerekli sayı ve nitelikte personel istihdam edilir.

İhtiyaç duyulan personel nitelikleri, yapılacak işin gerektirdiği nitelikler dikkate alınarak belirlenir. Öncelikli olarak istenilen niteliklere haiz elemanın istihdamı yoluna gidilir, bunun mümkün olmaması durumunda alınan elemana verilen eğitimlerle istenilen nitelikler kazandırılır. Şirketimiz bünyesinde, Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini geliştirmek, uygulamak, yürütmek veya değerlendirmek için dış uzman gerekli olduğunda sorumluluk ve yetkileri belirleyen  sözleşmeler yapılmakta  faaliyetin sonucu olan kayıtlar kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde saklanmaktadır. 

6.2.2 Yeterlilik, bilinç ve Eğitim 

Kuruluşumuzda çalışan personelin, pozisyonları ve yaptıkları işler dikkate alınarak sahip olması gereken eğitim, öğretim, tecrübe ve benzeri nitelikleri belirlenmiştir. Gerekli niteliklerin personele kazandırılması için sistematik ve planlı olarak eğitim faaliyetleri ilgili talimat paralelinde gerçekleştirilir. 

Çalışan tüm personelin eğitim ihtiyaçları belirlenir, belirlenen eğitim ihtiyaçları paralelinde Yıllık Eğitim Planı hazırlanır. Hazırlanan plan paralelinde eğitimler gerçekleştirilerek kayıtları muhafaza edilir.

Verilen eğitimlerde ; ürün kalitesinin ve  gıda güvenliğinin önemi anlatılarak bilinçlendirilir. 

Gerekli olduğu hallerde tedarikçilerimiz ve iş yerimize gelen ziyaretçiler de Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi konularında bilgilendirilmektedir. 

Ayrıca Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ile ilgili konularda önemli etki yapabilecek kişiler ile görevleri gereği ürünün güvenliğine ve kalitesine önemli etkileri olan personelin uygun eğitime tabi tutulması ve gerekli tecrübe ve ehliyete sahip bulunmaları için yöntemler belirlenmiş ve uygulanmaktadır.

Verilen eğitimler sonrasında ilgili talimat metotları çerçevesinde etkinlik ölçümleri yapılmaktadır.

İlgili Dokümanlar :

-      İnsan Kaynakları ve Eğitim Talimatı

-      Yıllık Eğitim Planı

6.3  Alt Yapı 

Et temini ve satışı hizmetini uygun ve güvenli koşullarda gerçekleştirilmesi için gerekli olan altyapı ihtiyacı tespit edilerek HACCP uygulama alanındaki birimlerde hammaddenin temininden ürünün sevkine kadar olan bütün proseslerde karşılıklı bulaşmayı en aza indirmek için doğrusal bir ürün akışının ve personel hareketinin kontrolü sağlamaktadır  . Sektörümüzdeki gelişen teknolojiler takip edilmekte ve ihtiyaç halinde gerekli kaynaklar üst yönetim tarafından sağlanmaktadır. 

Üretimde kullanılan makine ve ekipmanların bakımları periyodik olarak yapılmakta, kayıtları tutulmaktadır. Kullanılan makine ve ekipmanların bakımlarında ürünün güvenliğini tehlikeye sokan KKN ları ilgili personel tarafından HACCP Planlarında belirtildiği gibi doğrulanmakta ve izlenmektedir.

6.4 
Çalışma Ortamı : 

Çalışanların motive edilmesi, performans ve verimliliklerinin arttırılması, güvenli ve huzurlu bir işyerinin temini açısından gerekli her türlü imkan ve kaynak üst yönetim tarafından sağlanmaktadır. 

Çalışma ortamları Yerleşim Planlarına  uygun olarak düzenlenmektedir. Zaman içerisinde gerekli iyileştirmeler yapılabilmektedir. 

Gerek idari bölümler ve gerekse üretim mahallinde ürünün güvenliğini tehlikeye sokacak unsurları yok etmek veya en aza indirmek amacıyla gerekli KKN ları izlenmekte ve doğrulanmaktadır. 

Tüm çalışanların hijyen kurallarına uyması için gerekli dokümanlar oluşturulmuş olup izleme ve doğrulama yöntemleri ile hijyen kontrol altında tutulmaktadır.
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7. 
GÜVENLİ GIDALARIN PLANLANMASI VE GERÇEKLEŞTİRİLMESİ

7.1  GENEL

Kuruluşumuz bünyesinde, ürünlerin istenilen şartları karşılaması amacıyla tüm prosesler planlı olarak gerçekleştirilmektedir.

Proseslerin istenilen şekilde gerçekleştirilebilmesi için ihtiyaç duyulan nitelikli personel, ekipman ve benzeri kaynaklar tespit edilerek temin edilmiş, uygulamalar için gerekli dokümanlar hazırlanarak uygulamaya konulmuş ve ayrıca ürün gerçekleştirme proseslerinin doğrulanması amacıyla izleme ve ölçme metotları tanımlanmıştır. 

7.2 ÖN GEREKSİNİM PROĞRAMLARI(ÖKP’LARI)

7.2.1 Kuruluşumuz bünyesinde çalışma ortamı gıda güvenliğini etkilemeyecek şekilde uluslararası standartlara göre düzenlenmiştir.

Ürünler arası çapraz bulaşmalar meydana gelmeyecek şekilde iyi hijyen uygulamaları sürdürülmekte, malzeme /ekipman  vb. şeylerden meydana gelebilecek fiziksel, biyolojik, kimyasal bulaşmaların önüne geçecek şekilde işaretlemeler yapılmakta, personel bu konularda eğitilmektedir. Üründen ve işletme ortamındaki tehlikeler ayrı ayrı değerlendirilmekte HACCP planlarında her bir risk ayrı ayrı ele alınmaktadır.

7.2.2  Kuruluşumuzun gıda güvenliğiyle ilgili ihtiyaçlarına   uygun, operasyonların büyüklük ve tipine göre muhafaza edilen ürünün tipine yapısına uygun olarak Depolama Ve  Muhafaza Talimatı Paralelindeki şartları sağlanmıştır. Doğrusal bir  iş akışının olması çapraz kontaminasyonun önlenmesi amacına yönelik olarak,  çiğ ürünün birbirini görmeyecek şekilde depomuz olası tehlikeleri iyileştirme fırsatları göz önünde tutularak Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibi) tarafından  düzenlenmiştir. 

Ürün gerçekleştirme prosesleri planlandığı şekilde gerçekleştirilmekte, planlanan ölçmeler yapılmakta ve kayıtları tutulmaktadır.

7.2.3  Kuruluşumuz bünyesinde IS0 22000:2005 standardı paralelinde yasal, mevzuat ve müşteri şartları   ÖKP’LARIN seçilmesinde ve oluşturulmasında göz önünde bulundurulmuştur.

Bu paralelde uygulamalar yapılmakta, kuruluşumuzun altyapısı inşa ve yerleşimi bu şartların sağlanması amacına yönelik oluşturulmuştur.

Çalışma ortamları Yerleşim Planlarına  uygun olarak düzenlenmektedir. Zaman içerisinde gerekli iyileştirmeler yapılabilmektedir. 

Gerek idari bölümler ve gerekse üretim mahallinde ürünün güvenliğini tehlikeye sokacak unsurları yok etmek veya en aza indirmek amacıyla gerekli KKN ları izlenmekte ve doğrulanmaktadır. 

Hammaddelerin satın alma şartları, kabul şartları, depolanması, taşınması, muhafazası ve tanımlanması Gıda Güvenliği Yönetim Sistemindeki metotlara göre gerçekleştirilmektedir. 
Makine/teçhizat düzenli olarak kontrol edilmekte ve yapılan dış tedarikçi sözleşmeleri paralelinde bakımları düzenli olarak yapılmaktadır.

Haşere ve kemirgenlerle mücadele için Haşere ve Kemirgenlerle Mücadele Talimatı paralelinde kuruluşumuzda uygun alt yapı tahsis edilmiş olup koruyucu önlem olarak ilaçlama faaliyetleri yerine getirilmektedir.

Tüm çalışanların hijyen kurallarına uyması için Genel Hijyen Talimatı paralelinde gerekli dokümanlar oluşturulmuş olup izleme ve doğrulama yöntemleri ile hijyen kontrol altında tutulmakta bu doğrulamalara ilişkin kayıtlar muhafaza edilmektedir.

7.3 Tehlike Analizine Hazırlık

7.3.1 GENEL

Gıda Güvenliğini tehlikeye sokacak risklerin değerlendirilmesi bertaraf edilmesi veya kabul edilebilir düzeye indirilmesi için Tehlike Analizleri Talimatı ve GMP Önlemleri Uygulama Talimatı paralelinde  kuruluş bünyesinde Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibi) tarafından yapılmaktadır. Haccp Ekibi(Gıda Güvenliği Ekibinin) faaliyetlerinden oluşan kayıtlar kayıtların kontrolü paralelinde muhafaza edilmektedir. 

İlgili Dokümanlar:
-     Tehlike Analizleri Talimatı

-     GMP Önlemleri Uygulama Talimatı
7.3.2 Gıda Güvenliği Ekibi

Üst yönetim, Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) başta olmak üzere üretimden satınalmadan, kalite kontrolden hijyenden ve üst yönetimden birer kişilik katılımla oluşturulan Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi), Gıda Güvenliği Yönetim Sistemini kurmak, geliştirmek, korumak ve gözden geçirmek amacıyla kurulmuştur. Bu ekipte kimlerin yer aldığı atama yazıları ile belirtilmiştir.

Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) gıda güvenliği ile ilgili olarak şirketimiz yükümlülüklerini yerine getirebilmek için gerekli çalışmaları yapmakla yetkilidirler ve görevleri görev tanımlarında belirtilmiştir.  Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) oluşturulan HACCP planlarında gıda güvenliğini riske edecek faaliyetleri planlamakta operasyonel uygulamalar sonucu oluşan kayıtlar ve bilgi beceri deneyim yönünden oluşan kayıtlar, kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde muhafaza edilmektedir. 

7.3.3 Ürün Özellikleri

7.3.1.1 Hammaddeler, yardımcı malzemeler ve ürünle temas eden malzemeler

Hammaddeler, yardımcı malzemeler ve ürünle temas eden malzemeler ilgili tehlikeler ve tehlike oluşumu ile bağlantısına göre yasal ve mevzuat şartları göz önünde bulundurularak aşağıdaki konulardaki bilgiler HACCP Planlarında belirtilmiştir;

•   Kimyasal, biyolojik ve fiziksel karakteristikler,

•   Orijini,

•   Dağıtım şekli, ambalaj ve depolama koşulları,

•   Kullanım öncesi hazırlıklar,

Ayrıca gıda güvenliği kabul kriterleri oluşturulmuş kullanıma uygun satınalınan malzemelerin alımı kuruluş bünyesinde  oluşturulan şartnameler paralelinde satınalma yapılmaktadır.

7.3.3.2  Son Ürünler

 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi dokümanlarında, Üretilen tüm ürünler ve ürün kategorileri için gerekli kontrol şekilleri, kabul kriterleri, taşınması, muhafazası, sunumu, geri toplanması, tanımlamaları Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi dokümanları doğrultusunda gerçekleştirilmekte olup aşağıdaki bilgileri de içerecek şekilde Proses HACCP planları oluşturulmuştur. 
•  Ürün tarifi,

•  Kimyasal, biyolojik ve fiziksel karakteristikleri,

•  Depolama ve dağıtım koşulları, 

7.3.4 Tasarlanmış Kullanım

Üretilen ürün/ürünleri tüketen ve zarar görebilecek gruplar, çalışanlarımız ve müşterilerimizdir. Hazırlık, üretim, saklama ve sunumuna ilişkin şartlar Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi dokümanlarında açıklanmıştır. Optimum tüketici güvenliğini sağlamak amacıyla, hazırlama talimatları, kontrol talimatları, makine ve teçhizatların kullanma ve bakım talimatları ve benzeri dokümanlar ve ayırt edici ürün etiketleri yine Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi içinde oluşturulduğundan ürünün yanlış kullanımı önlenmektedir.

7.3.5 Akış Şemaları, Üretim Aşamaları Ve Kontrol Önlemleri

7.3.5.1 Akış Şemaları

Kuruluşumuz bünyesinde hammadden işlemeye, işlemeden depolamaya, depolamadan dağıtıma tüm faaliyetler HACCP planlarında ayrıntı şekilde detaylandırılmıştır, bu detaylandırma gıda güvenliği tehlikelerinin meydana gelme, artış veya açığa çıkma olasılığının değerlendirilmesi için bir temel saplayacak şekilde bölümlendirilmiştir. 
Bu bağlamda hammaddeden kaynaklanacak risklerin belirlenmesi için Hammadde HACCP Planı, faaliyetlerin yürütülmesi esnasında oluşacak risklerin belirlenmesi için Proses HACCP Planı, gerek Fabrika üretim yeri gerekse üretim uygulamalarının nihayetlendiği dezenfeksiyon aşamasında oluşacak risklerin belirlenmesi ve bertarafını sağlayacak Temizlik HACCP Planları oluşturulmuştur.

İlgili dokümanlar :

-  HACCP Planı

7.3.5.2 Proses basamaklarının ve kontrol önlemlerinin tanımlanması
Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) tarafından oluşturulan gerektiğinde revize edilen Proses HACCP Planları ana proses, alt proses potansiyel tehlike, tehlikenin önlenmesi için alınacak önlemler tehlikenin karakteristiği(fiziksel, kimyasal, biyolojik) KKN ve KKS’LERİN belirlenmesini gerektiğinde düzeltme ve düzeltici ve önleyici faaliyetlerinin uygulaması yoluyla kontrol önlemlerinin sağlanması amacına yönelik oluşturulmuştur. Ayrıca ürün kontrolü Talimatı, GMP önlemleri Talimatı paralelinde kontrol önlemleri alınmaktadır.

İlgili Dokümanlar:
-      Düzeltici Ve Önleyici Faaliyetler Prosedürü

-      HACCP Planı

-     Etin Kontrolü Talimatı 
-     GMP önlemleri Talimatı 

7.4 Tehlike Analizi

7.4.1 Genel

Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi)  gıda güvenliği ile ilgili olarak şirketimiz yükümlülüklerini yerine getirebilmek için gerekli çalışmaları yapmakla yetkilidirler ve görevleri belirtilmiştir. Şirketimiz bünyesinde yapılan tehlike analizleri Tehlike Analizleri Talimatı paralelinde yapılır.

İlgili Dokümanlar :
-      Tehlike Analizleri Talimatı 

7.4.2 Tehlikelerin Tanımlanması Ve Kabul Edilebilir Seviyelerin Belirlenmesi

Haccp Ekibi (Gıda güvenliği Ekibi), uygulama alanı kapsamında et temini ve işlenmesindeki tehlikeleri konusunda bilgili ve tecrübeli kişilerden seçilmişlerdir. Haccp Ekibi (Gıda güvenliği Ekibi), kontrol edilmesi gereken tehlikeleri, gerekli kontrol seviyesi ve hangi kontrol önlemlerinin kombinasyonlarının gerekli olduğunun tespitini ve potansiyel tehlikenin önlenmesi için yapılacak kontrolün, izleme yönteminin yerine getirilmesini sağlamaktadırlar.  

Hammadde, proses ve temizlik HACCP planlarında belirlenen tehlikelerin orijini kökeni bulaşma tehlikeleri dikkate alınarak ürünün kabulünden sunumuna kadar olan süreçte belirlenen kontrol yöntemleriyle GMP Önlemleri Uygulama Talimatı paralelinde gıda güvenliğini tehlikeye sokacak tehlikeler ya tamamen yok edilir ya da kabul edilebilir seviyeye indirilir. Bu doğrultuda tehlike belirlenmesinde aşağıdaki hususlar dikkate alınmaktadır.

İşlem öncesi ve sonraki aşamalar,

Malzeme/ekipman, çalışma ortamı,

Hammadde, dağıtım aşaması da dahil olmak üzere gıda zincirinin tüm aşamaları göz önünde bulundurulmaktadır.

İlgili dokümanlar :
-     GMP Önlemleri UygulamaTalimatı

7.4.3 Tehlike Değerlendirme

HACCP planlarında belirlenen tehlikelerin yok edilmesi veya kabul edilebilir seviyeye indirilmesinin güvenli bir üretimin zorunlu olup olmadığının, belirlenen kabul seviyelerinin sağlanabilmesi için tehlike değerlendirilmesi yapılmaktadır ve yapılan bu değerlendirmeler neticesinde belirlenen kritik sınırların veya kontrol önlemlerinin, izleme parametrelerinin neler olması gerektiği gıda güvenliği ekibinin değerlendirmeleri sonucu belirlenmektedir. Değerlendirmelere ait kayıtlar, kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde muhafaza edilmektedir.

İlgili Dokümanlar :
-  Kayıtların Kontrolü Prosedürü

- HACCP Planı

7.4.4 Kontrol önlemlerinin seçilmesi ve değerlendirilmesi

Gıda güvenliği tehlikelerini önleyebilecek, yok edebilecek veya kabul edilebilir seviyeye getirmek için HACCP Planı ve ürünlerin Kontrol Talimatı paralelinde, malzeme kalitesi ve ilgili tehlikelerin kontrolü için gerekli doğrulamalar yapılarak kayıtları düzenlenir. Kabul edilen malzemeler depoya alınarak tanımlanır. Kontrollerde uygunsuzluk çıkması halinde Uygun Olmayan Ürünün Kontrolü Prosedürü uygulanır. Et temini ve satışı  Hizmeti Mesul Sorumlunun planlaması ve kontrolünde gerçekleştirilmektedir. 

Mesul Sorumlu günlük üretim planlamasını yaparak güvenli, amaca uygun ve hijyenik şartlarda üretim yapılmasını, sevkini ve sunumunu sağlar. 

Hazırlanan HACCP planları, kontrol talimatları paralelinde planlanan izleme ve ölçme faaliyetleri yapılarak kayıtları tutulmaktadır.

Üretim için uygun teçhizat ve ekipmanlar kullanılmakta olup makine ve ekipmanların doğru kullanılmaları için gerekli talimatlar hazırlanarak uygulamaya konulmuştur. Tüm makine ve ekipmanların bakımları periyodik olarak ilgili personel tarafından yapılarak kayıtları muhafaza edilmektedir.

Üretim aşamalarında hijyenik şartların sağlanması amacıyla gerekli tüm tedbirler alınmış, personelin eğitimi sağlanmış ve gerekli olan yerlerde uygun ekipmanların kullanılması temin edilmiştir. Hammadde, proses ve dağıtım aşamalarında yapılan kontrol önlemlerinin etkinliği  gıda güvenliği yönetim sistemi gözden geçirme toplantılarında ele alınmaktadır. Gerekli görülen yerlerde gıda güvenliği dokümanlarımız gözden geçirilmekte gerekliyse revize edilmektedir. Bu kontrol önlemleri aşağıdakilere bağlı olarak yapılan toplantılarda değerlendirilmektedir;

· Uygulamalardaki sıklığın belirlenen gıda güvenliği tehlikesi üzerindeki etkisine,

· Hızlı düzeltmelerin başlatabilmek için temrinin uygunluğu,

· Uygulanan kontrol önlemlerinin yetersiz kalma olasılığı ve bunun sonuncunda meydana gelebilecek tehlikenin şiddeti,

· Kontrollerdeki çakışmaların etkisinin her bir değerlendirme yönteminden daha etkili olması,

 Şirketimiz bünyesinde kullanılan dokümanlarda kullanılan yöntem ve parametreler açıklanmıştır. Bu dokümanların kullanımından oluşacak kayıtların sonuçları muhafaza edilmektedir.

İlgili dokümanlar :
-   Kayıtların Kontrolü Prosedürü 

-  Uygun Olmayan Ürünün Kontrolü Prosedürü

-     HACCP Planı  

-   Üretim ve Hizmet Sunum Proses Talimatı

7.5  Operasyonel Ön Koşul Programlarının Oluşturulması

Şirketimiz bünyesinde oluşturulan kalite planlarında; proses aşaması, izleme yöntemleri faaliyetle ilişkili personelin yetki ve sorumluluğu belirlenmiş HACCP planlarında ;   kontrol edilecek gıda güvenliği tehlikeleri, düzeltme ,düzeltici ve önleyici faaliyet gerektiren durumlar belirtilmiştir. Faaliyetin sonucu olarak ortaya çıkacak kayıtlar kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde muhafaza edilmektedir.

İlgili Dokümanlar :
- HACCP Planları

7.6 HACCP Planlarının Oluşturulması

7.6.1 HACCP Planı

Şirketimiz bünyesinde; HACCP planları oluşturulmuştur bu planlar aşağıdaki bilgileri içerecek şekilde yazılı hale getirilmiştir;

· Proses, alt proses,

· Kökene göre fiziksel, kimyasal, biyolojik olarak potansiyel tehlikeler,

· Tehlikenin önlenmesi için alınacak kontrol önlemleri,

· KKN belirlenmesi,

· Kritik Sınırlar,

· İzleme Yöntemleri ve kayıtları

7.6.2 Kritik Kontrol Noktalarının (KKN ları) Belirlenmesi

Şirketimiz bünyesinde, KKN’ larının belirlenmesinde gerek hammadde aşamasında gerek proses gerekse temizlik  aşamasında  karar ağacı yöntemi kullanılmaktadır. Bu karar ağacı vasıtasıyla belirlenen potansiyel tehlikelerin (fiziksel, kimyasal, biyolojik) her biri ayrı ayrı incelenerek ürünün gıda güvenliği yönünden bir sonraki işlem aşamaları da dikkate alınarak kritik kontrol noktası olup olmadığı belirlenmektedir. Belirlenen bu tehlikeler için etkin kontrol yöntemleri uygulanmakta etkin bir izleme sistemi geliştirilmektedir.

İlgili Dokümanlar :
HACCP Planları

-   Tehlike Analizleri Talimatı

7.6.3  Kritik Kontrol Noktaları için Kritik Sınırların Belirlenmesi

KKN ları belirlenen her bir aşamada gıda güvenliğini tehlikeye sokmayacak subjektif, ölçülebilir verilere dayalı sınırlar belirlenmektedir. Bunlar hammadde alımında satınalma talimatı, kontrol talimatı paralelinde ,proses veya alt proses aşamalarında  muayene ve kontrol sorumlusu tarafından HACCP planlarında ve gıda güvenliği yönetim sistem dokümanlarında  belirlenen sınırlar dahilinde sıcaklığın ,  nemin , personel, çalışma ortamının dokusu bilimsel gerekçeleri göz önüne alınarak tehlikeli sınır tespit edilmekte izleme parametreleri kayıtlar bunlara göre düzenlenmektedir. Personel iyi hijyen uygulamaları, iyi üretim uygulamaları vb. şartlara dayalı olarak eğitilmekte kullanılan dokümanların ilgili kullanım noktasında olması görsel ve düşünsel olarak sunulmaktadır.

7.6.4 Kritik Kontrol Noktaları için İzleme Sistemi

KKN ları belirlenen her bir aşamada, kritik kontrol noktasına sebep olmuş tehlikeler analiz edilmektedir. Analiz edilen kritik kontrol noktalarının kontrol altında olduğunun delili için İzlenecek Özellikler, İzleme Cihazı , Kayıt izleme Sıklığını, faaliyetten  sorumlu kişiler, kullanılan ölçme yöntemi  de içerecek şekilde bir planlı olarak işleyen bir  izleme sistemi oluşturulmuştur.

Gıda güvenliği yönetim sistem dokümanlarında faaliyetin kapsamı, uygulama alanı kullanılacak kayıtlara ilişkin bilgiler yer almaktadır.

Ayrıca toplanan verilerin değerlendirilmesi, kayıt altına alınması için sorumluluklar ve yetkiler bazında haccp ekibi (gıda güvenliği ekibi) atanmıştır. 

İlgili Dokümanlar :
Kalite planları

HACCP Planları

7.6.5 İzleme sonuçları kritik limitleri aştığında yürütülecek faaliyetler
Faaliyetlerin işlenişi sırasında kritik sınırların aşılması durumunda geri dönük izleme olanağı sağlayan, yeniden işlem gerektiren yerlerde düzeltme, potansiyel tehlikelerinin ortadan kaldırılması tekrarının önlenmesine yönelik düzeltici ve önleyici faaliyetler HACCP Planlarında belirtilmektedir. 

Güvenli olmama şüphesi taşıyan ürünlerin incelenmesi tamamlanıncaya kadar serbest bırakılmamasını sağlayan depolama, muhafaza, taşıma, yükleme, boşaltma işlemlerine yönelik talimatlar yazılı hale getirilmiş ve bunların sürdürülebilirliği sağlanmıştır. 

İlgili dokümanlar :
-  Uygun Olmayan Ürünün Kontrolü Prosedürü

-   Düzeltici ve Önleyici Faaliyetler Prosedürü

7.7 Ön koşul programları ve HACCP planı belirleyen hazırlık bilgi ve dokümanlarının güncellenmesi 

Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi); Güvenli Gıda Yönetim Sisteminin kurulması, dokümante edilmesi, uygulanması, geliştirilmesi ve sürekliliğinin sağlanması amacıyla Gıda Güvenliği çalışma esasları paralelinde aşağıdaki konularda içinde olmak koşuyla 6 ayda bir toplanır. Bu toplantı esnasında; 

· Fabrikamız bünyesinde kaliteli ve güvenli üretim için gerekli çalışmaları yapmak, yapılan çalışmalara katkıda bulunmak ve çalışanları bu amaç doğrultusunda yönlendirmek.  

· Hammaddeler, üretim ve temizlik faaliyetlerinde karşılaşabilecek; potansiyel tehlikeleri belirlemek, tehlikelerin analizini gerçekleştirmek, belirlenmiş olan tehlikeleri kontrol altına almak için gerekli tedbirleri tespit etmek, kritik kontrol noktalarını ve her bir kritik kontrol noktası için kritik limitlerini ve izleme sistemini belirlemek ve bunlara ilişkin düzeltici faaliyet ve doğrulama metotlarını tanımlamak. 
· Oluşturulan planların uygulanmasını sağlamak.

· Gerekli olduğu her durumda toplanmak. 

· HACCP planlarını, karşılaşılan uygunsuzlukları ve benzeri ürün kalitesi ve güvenilirliği ile ilgili konuları görüşmek amacıyla Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekip Lideri) başkanlığında, onun belirlediği zamanlarda 3 ayda bir düzenli olarak toplanmak.

· Yapılan toplantılar neticesinde herhangi bir faaliyetin yapılması gerekip gerekmediğine karar vermek. 

· Alınan kararların uygulanmasını sağlamak. 

· GMP uygulamalarını kontrol etmek. 

· Uygunsuzluk durumunda ve bu uygunsuzluğun gıda güvenliği açısından bir tehlike oluşturması durumunda toplanmak, uygunsuzluğu incelemek, düzeltici faaliyetlere karar vermek, alınan kararların etkinliğini değerlendirmek ve sistemi gözden geçirmek. 

· Gerekli olan durumlarda ürün özelliklerini, amaçlanan kullanım şartlarını, akış şemalarını, proses aşamalarını kontrol önlemlerini gözden geçirir ve revize eder.

7.8 Doğrulamanın Planlanması

Şirketimiz bünyesinde gıda güvenliği yönetim sisteminin ölçülebilir nicel geçerlikte olduğunun sağlanması amacına yönelik doğrulama faaliyetleri yapılmakta ve sonuçları doğrulama ve geçerli kılma  formuna kaydedilmektedir. 

7.9 İzlenebilirlik sistemi

Satın alma faaliyetleri sonucu şirketimize gelen malzeme/hammaddeler ilgili talimat paralelinde tanımlanmaktadır. Yapılan kontroller sonucu istenilen şartları sağlayan etler firma içine alınır, istenilen şartları sağlamayanlar direk iade edilir. 
Depoya giren hammadlerin üzeri etiketlenerek takibi yapılır.

 Herhangi bir şikayet veya gıda güvenliği açısından tehlike oluştuğu zaman üretilmiş ürünün geriye doğru izlenebilirliğine detaylı bir şekilde ulaşılabilmekte ve sistem yeniden değerlendirilmektedir.

7.10 Uygunsuzlukların kontrolü

7.10.1 Düzeltmeler  

Kuruluşumuz bünyesinde yapılan muayene ve deneyler esnasında tespit edilen tüm uygunsuzluklar, uygunsuzluğu tespit edenler tarafından kayıt altına alınır. Uygunsuzluk tespit edilen malzeme veya ürün tanımlanarak uygun olanlarla karışması veya yanlışlıkla kullanılması/tüketilmesi önlenir.

Tespit edilen uygunsuzluk yetkili personeller tarafından incelenerek yapılacak işlem kararlaştırılır. KKN ‘larında KKS’ larından sapmalar olduğu zaman Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) duruma hemen müdahale etmekte ve uygunsuz olarak üretilmiş ürünlerin kullanım veya tüketilmesinden korunmak amacıyla tedbirler alınmaktadır.
Kararlaştırılan işlemin ilgili personel tarafından yerine getirilmesini takiben gerekli muayene ve deneyler tekrar yapılarak uygunsuzluğun giderilip giderilmediği kontrol edilir.

İlgili prosedür paralelinde yapılan uygulama ile uygunsuz malzemenin üretime girmesi, bir sonraki prosese geçmesi veya sevki önlenir.

İlgili Dokümanlar :

-         Uygun Olmayan Ürünün Kontrolü Prosedürü

7.10.2 Düzeltici faaliyetler

Kuruluşumuz bünyesinde yapılan muayene, deney, izleme , ölçme, iç tetkik, müşteri anketleri, müşteri şikayetleri, bir KKN’ sında gözlem sonuçlarının KKS’ larından sapmalar neticesinde tespit edilen uygunsuzlukların giderilmesi ve tekrarının önlenmesi amacıyla gerekli faaliyetler planlı olarak yapılır.

Tespit edilen uygunsuzluklar öncelikli olarak kayıt altına alınır, yetkili personel tarafından incelenir ve değerlendirilir. Yapılan inceleme ve değerlendirme sonucunda, uygunsuzluğun sebebi, uygunsuzluğu gidermek ve tekrarını önlemek amacıyla yapılması gerekli faaliyet veya faaliyetler planlanır.

Potansiyel uygunsuzlukların, hataların önlenmesi veya oluşma riskinin azaltılması amacıyla gerekli önleyici faaliyet çalışmaları ilgili prosedür paralelinde planlı olarak yapılır. 

Önleyici faaliyetler için; geçmiş dönemlerde tespit edilen hatalar, uygunsuzluklar, yaşanılan tehlikeler, aynı sektörde çalışan kuruluşların karşılaştıkları durumlara ilişkin bilgiler, personelin önerileri, yasal şartlar ve standardlardaki değişiklikler veri olarak kullanılır.

Önleyici faaliyetlerin planlanmasında; planlanan faaliyetin, potansiyel uygunsuzluğun doğuracağı etkinin büyüklüğü ile orantılı olmasına dikkat edilir.

Tüm düzeltici ve önleyici faaliyetler ilgililerden yazılı olarak talep edilir. Yapılan taleplerde, uygunsuzluğun ne olduğu, potansiyel uygunsuzluğun olmasını engelleyecek veya olma riskini azaltacak faaliyet, faaliyetin tamamlama süresi ve benzeri hususlar açıkça belirtilir.

Talep edilen tüm düzeltici ve önleyici faaliyetlerin zamanında tamamlanıp tamamlanmadığı ve sonuçlarının etkinliği izlenir.

Gerçekleştirilen tüm düzeltici ve önleyici faaliyetler ve sonuçları kayıt altına alınarak periyodik olarak yapılan yönetimin gözden geçirmesi toplantıları gündeminde görüşülür.

İlgili Dokümanlar :

-       Düzeltici ve Önleyici Faaliyetler Prosedürü 
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7.10.3 Potansiyel güvenli olmayan ürünlerin kontrol altında tutulması
7.10.3.1 Genel

Kuruluşumuz bünyesindeki et temini ve satışı faaliyetleri esnasında; yapılan kontrol faaliyetlerinin yetersiz/belirsiz olduğu durumlarda muayene ve kontrol sorumlusu tarafından uygunsuzlukların kontrolü prosedürü paralelinde işlem yapılır. Faal ürünün ya da müşteriye sevk edilmek üzere hal-i hazırda bulunan ürünler haccp ekibi (gıda güvenliği ekibi) tarafından kabul edilebilir seviyeye indirilmeden, bir sonraki aşamada kabul edilebilir seviyeye indirilme olasılığına veya uygunsuzluğa rağmen ürünün gıda güvenliğiyle ilgili belirlenmiş kabul seviyelerini karşılaması durumuna göre gözden geçirilir ve değerlendirmeler yapılır. Güvenli olmama şüphesi taşıyan ürünler sunumdan sonra tespit edilmişse Geri Çağırma Prosedürü paralelinde işlem yapılır ve ilgili yasal otoriteler konuyla ilgili bilgilendirilir.

Güvenli olmama şüphesi taşıyan ürünlerin kontrolü haccp ekibi (gıda güvenli ekibi) tarafından belirtilen esaslara göre yapılır. 

İlgili Dokümanlar :

-   Uygun Olmayan Ürünün Kontrolü Prosedürü

-      Geri Çağırma  Prosedürü

7.10.3.2 Serbest Bırakma İçin Değerlendirme

Kuruluşumuz bünyesinde gıda güvenliği çalışma ekibi tarafından uygunsuzluktan etkilenen şüpheli ürün aşağıdaki kanıtların geçerliliği değerlendirildikten sonra uygunsuzlukların kontrolü ve düzeltici önleyici faaliyet prosedürü paralelinde aşağıdaki gözlem ve doğrulamalar göz önünde bulundurulacak şekilde işlem yapılarak serbest bırakma için değerlendirmeler yapılır.

· İzleme sistemi dışında kanıtlar olması durumunda,

· Kontrol önlemlerinin yer değiştirilmesi, kombine edildiği durumlardaki etkinin etkilenen ürün veya ürün gruplarındaki amaçlanan kullanıma ulaşılmasını kanıtlandığı durumlarda,

· Ürün grubu örneği, analiz, test rapor vb. durumlarda etki etmesi muhtemel durumun belirlenmiş kritik sınır seviyesine uygun olduğunun kanıtlandığı durumlar,

İlgili Dokümanlar :

-          Uygun Olmayan Ürünün Kontrolü Prosedürü 

-        Düzeltici ve Önleyici Faaliyetler Prosedürü 


7.10.3.3 Uygunsuz ürün düzenlemesi
Güvenli olmama şüphesi taşıyan ürünler yapılan değerlendirmeler sonucunda belirsiz veya olumsuz veriler elde edildiği durumlarda  şüpheli ürün/ürünler karantinaya alınır herhangi bir bulaşmanın meydana gelmesini önleyecek şekilde atık yönetim bertaraf talimatı paralelinde imha edilir.

İlgili Dokümanlar :

-     Atık Sevkıyat Prosedürü 
7.10.3.4 Geri Çekme

Kuruluşumuzda  güvenli olmadığı tespit edilen ürün gruplarının tam, eksiz ve hızlı  olarak geri çekilmesinin sağlanması geri çağırmanın planlı düzenlemelere göre gerçekleştirilmesi amacıyla; üst yönetim, Mesul sorumlu, Yönetim Temsilcisi(Gıda Güvenliği Ekibi Lideri)ni, Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi)ni yetkilendirmiştir. Faaliyetin sorumlusu/sorumluları şüpheli ürünün geri çağırma ve izlenebilirlik talimatı paralelinde korunmasının ve gözetimin yapılmasını sağlar. Bu konuyla ilgili kayıtlar, Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından tutulur ilgili kamu mercilerini, müşterileri veya tüketicileri konuyla ilgili bilgilendirmeleri yapılır. Bu faaliyetin gerçekleşmesinden doğan kayıtlar kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde saklanır ve gıda güvenliği yönetim sistemi toplantısına girdi olarak alınır, görüşülür. Yılda bir kez geri çekme ve izlenebilirlik talimatı paralelinde uygun teknikler kullanılarak paniğe mahal vermeyecek şekilde uygulamanın etkinliği doğrulanmakta kayıtları muhafaza edilmektedir.

İlgili Dokümanlar :

-        Geri Çağırma Prosedürü

8. GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİNİN GEÇERLİ KILINMASI , DOĞRULANMASI VE    İYİLEŞTİRİLMESİ

8.1. Genel

Prosesin güvenli ve amaca uygunluk yönünden doğrulanmadığı durumlar veya üretimin tamamlanmasından sonra bu proseslerin doğru olarak yapılıp yapılmadığına ait bilgiler HACCP planları ile kontrol altında tutulmaktadır. 

8.2. Kontrol Önlemleri Kombinasyonlarının Geçerli Kılınması

Kuruluşumuz tarafından hizmet sunumu ile ilgili proseslerde kontrol yöntemlerinin belirlenmesinde aşağıdaki alternatif kombinasyonlar  dikkate alınarak proses geçerli kılınır;

· Kontrol önleminin amaçlanan gıda güvenliği tehlikesini kontrol etmedeki başarısı,

· Alternatif kontrol yöntemlerinin kabul edilebilir güvenli son ürün elde etmedeki başarısı,

Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) prosesin kontrol önlemlerini HACCP planları yürürlülüğe girmeden önce değerlendirir ve bu yönde alternatif kontrol yöntemleri geliştirir. 

Kontrol önlemlerinde değişiklik ihtiyacı hasılsa; Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) kontrol önlemlerindeki değişiklikleri proses parametrelerini, uygulamadaki özen, hammadde ki , üretim teknolojisindeki ve  dağıtım kanallarındaki değişiklik parametrelerini dikkate alarak değişiklikleri planlar ve uygular.

İlgili Dokümanlar :

-         Tehlike Analizleri Talimatı

HACCP Planları

8.3. İzleme Ve Ölçmenin Kontrolü

Kuruluşumuz bünyesinde; hammadde ve ürün  özelliklerinin ölçülmesinde, KKN’ ların gözleminde ve doğrulamasında kullanılan tüm muayene ve deney cihazlarının kalibrasyonları planlı ve sistematik olarak yapılmaktadır. 

Muayene ve kontrollerde kullanılan cihazların listesi, Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından tespit edilir ve Yıllık Kalibrasyon Planına kaydedilir. 

Plana kaydedilen cihazlar, akredite olmuş uluslararası izlenebilir bir laboratuara kalibre ettirilir.    

Karar verilen laboratuara cihazlar gönderilir ve gönderilmeleri sırasında bozulma veya taşıma/sevk sırasındaki hatalara karşı korunması, ambalajlanması, teslim edilip-teslim alınması ile ilgili tüm sorumluluklar Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından yerine getirilir. 

Teslim alınan cihazlarda eksik doküman, kalibrasyon etiketleri, yanlış cihaz teslimi, kırılma, bozulma gibi uygunsuzluklarda kalibrasyon kuruluşu ile Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) temasa geçer ve uygunsuzluk geciktirilmeden giderilir.

Kalibrasyon raporundaki değerler Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) tarafından kontrol edilir. Kalibrasyon sonucunda bulunan sapma değerleri ölçüm toleranslarının üzerinde çıkan veya herhangi bir nedenle kalibrasyon dışı kalan muayene cihazları ile önceden yapılan ölçüm sonuçları Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) ve ilgili birim sorumlusu tarafından değerlendirilir ve gerekli tedbirler alınır. Yapılan değerlendirme ve alınacak tedbirlerle alakalı ilgili birimlerle koordinasyon sağlanarak sonuçlar ve yapılacak faaliyetlere karar verilir.

Yönetim Temsilcisi (Gıda Güvenliği Ekibi Lideri) kalibrasyon yaptırılan her bir muayene cihazının kalibrasyon bilgilerini Yıllık Kalibrasyon Formuna kaydeder. 

Muayene cihazlarını kullanan tüm çalışanlar, cihazların üzerinde kalibrasyonu geçersiz kılacak ayarlama işlemlerini yapmazlar. Cihaz kullanıcıları cihazın muhafazasından, uygun çevre şartlarında korunması ve muhafaza edilmesinden sorumludur. 
İlgili Dokümanlar :
-      Yıllık Kalibrasyon Planı - Kalibrasyon Raporları 

8.4. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Doğrulanması

8.4.1. İç Tetkik

Kuruluşumuzda uygulanmakta olan Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin planlanan düzenlemelere uygunluğu, yasal şartları karşılama durumu, belirlenen hedeflere ulaşmadaki yeterliliği ve etkinliğinin değerlendirilmesi, varsa uygunsuzlukların tespit edilerek giderilmesi amacıyla planlı olarak iç tetkikler ilgili prosedür paralelinde gerçekleştirilir.

Hazırlanan yıllık iç tetkik planı paralelinde, tetkik edilen faaliyetten / birinden bağımsız ve eğitimli personeller tarafından gerçekleştirilen iç tetkik sonuçları kayıt altına alınmaktadır.

Gerçekleştirilen iç tetkikler sonucunda tespit edilen uygunsuzlukları gidermek ve tekrarını önlemek amacıyla, gerekli düzeltici ve önleyici faaliyetler planlanmakta, uygulanmakta ve sonuçları izlenmektedir.

Gerçekleştirilen iç tetkik ve sonuçları ilgili personelin dikkatine ve yapılan yönetimin gözden geçirmesi toplantıları gündemine sunulmaktadır.

İlgili Dokümanlar:

-
        İç Tetkik Prosedürü

8.4.2. Doğrulama faaliyetleri sonuçlarının analizi
Doğrulama sonuçları planlana düzenlemelere uygunluk kanıtlanmamışsa, gerekli uygunluğu sağlamak için düzeltici ve önleyici faaliyet prosedürü paralelinde işlem yapılır. Değerlendirme işlemleri Yönetim sistemini Gözden geçirme toplantıların yapılmaktadır. 
8.4.3.  Doğrulama Faaliyetlerinin Sonuçlarının Analizi

Kuruluşumuz bünyesinde, uygulanan Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin uygunluğunu ve etkinliğini değerlendirmek, gıda güvenliği yönetim sisteminin güncellenme ve iyileştirme ihtiyaçlarını belirlemek, güvenli olmama şüphesi taşıyan ürünlerle ilgili olayların artabileceğini gösteren eğilimlerin belirlenmesi, sürekli iyileşme çalışmalarını yapmak amacıyla uygun veriler toplanmakta ve analiz edilmektedir.

İyileşme ve sürekli gelişme amacına yönelik yapılan veri analizi çalışmalarında; müşteri memnuniyeti, muayene ve deney sonuçları, proses eğilimleri, KKN ‘larının izleme ve doğrulama sonuçları, güvenli üretim yöntemleri,  ile kontrol edilen olası tehlikeler, HACCP doğrulması ve HACCP geçerliliğini gösterme sonuçları, yasal şartların karşılanma durumu ve tedarikçilerle ilgili bilgiler kullanılmaktadır.

Toplanan verileri yönetim gözden geçirme toplantılarında görüşülerek değerlendirilerek iyileşme ve gelişmeye yönelik kararlar alınmaktadır.

8.5. İyileştirme

8.5.1. Sürekli İyileştirme

Kuruluşumuz bünyesinde; politika, belirlenen hedefler, yapılan iç tetkik sonuçları, müşteri memnuniyeti anket sonuçları, uygunsuzluklar, yapılan düzeltici ve önleyici faaliyetler ve benzeri kaynaklar sistematik olarak incelenmekte ve değerlendirilmektedir. Yapılan değerlendirme sonucunda ürün ve sistem kalitesinin ve güvenilirliğinin artırılması, iyileşmenin sağlanması amacıyla gerekli kararlar alınarak uygulamaya konulmaktadır.

Sürekli iyileşme ve gelişmenin sağlanabilmesi için uygulanan plan ve programlarda gerektiğinde değişiklikler yapılmaktadır.

Kuruluşumuz bünyesinde yapılan muayene, deney, izleme, ölçme, iç tetkik, müşteri anketleri, müşteri şikayetleri, bir KKN’ sında gözlem sonuçlarının KKS’ larından sapmalar neticesinde tespit edilen uygunsuzlukların giderilmesi ve tekrarının önlenmesi amacıyla gerekli faaliyetler planlı olarak yapılır.

Tespit edilen uygunsuzluklar öncelikli olarak kayıt altına alınır, yetkili personel tarafından incelenir ve değerlendirilir. Yapılan inceleme ve değerlendirme sonucunda, uygunsuzluğun sebebi, uygunsuzluğu gidermek ve tekrarını önlemek amacıyla yapılması gerekli faaliyet veya faaliyetler planlanır.

Potansiyel uygunsuzlukların, hataların önlenmesi veya oluşma riskinin azaltılması amacıyla gerekli önleyici faaliyet çalışmaları ilgili prosedür paralelinde planlı olarak yapılır. 

Önleyici faaliyetler için; geçmiş dönemlerde tespit edilen hatalar, uygunsuzluklar, yaşanılan tehlikeler, aynı sektörde çalışan kuruluşların karşılaştıkları durumlara ilişkin bilgiler, personelin önerileri, yasal şartlar ve standardlardaki değişiklikler veri olarak kullanılır.

Önleyici faaliyetlerin planlanmasında; planlanan faaliyetin, potansiyel uygunsuzluğun doğuracağı etkinin büyüklüğü ile orantılı olmasına dikkat edilir.

Tüm düzeltici ve önleyici faaliyetler ilgililerden yazılı olarak talep edilir. Yapılan taleplerde, uygunsuzluğun ne olduğu, potansiyel uygunsuzluğun olmasını engelleyecek veya olma riskini azaltacak faaliyet, faaliyetin tamamlama süresi ve benzeri hususlar açıkça belirtilir.

Talep edilen tüm düzeltici ve önleyici faaliyetlerin zamanında tamamlanıp tamamlanmadığı ve sonuçlarının etkinliği izlenir.

Gerçekleştirilen tüm düzeltici ve önleyici faaliyetler ve sonuçları kayıt altına alınarak periyodik olarak yapılan yönetimin gözden geçirmesi toplantıları gündeminde görüşülür.

İlgili Dokümanlar :

-
Düzeltici ve Önleyici Faaliyetler Prosedürü 
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8.5.2. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Güncellenmesi

Üst yönetim gıda güvenliği yönetim sistemini en az yılda 1 kez yapılan Yönetim Gözden Geçirme Prosedürü paralelinde güncellenmesini sağlamaktadır. Bu amaçla Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) 6 ayda bir toplanmakta gıda güvenliği yönetim sistemini düzenli aralıklarda incelemektedir. Haccp Ekibi (Gıda Güvenliği Ekibi) bu incelemeler sonucunda;

· Tehlike analizi,

· ÖKP’LARINI ve

· HACCP Planlarının

 gözden geçirilmesine gerek olup olmadığına karar vermektedir. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin Güncellenmesi şu husulara göre yapılmaktadır;

· Dış ve iç iletişim bilgileri,

· İç dış denetim bilgileri,

· Doğrulama faaliyetlerinin analiz sonuçları,

· Yönetim gözden geçirmede alınan kararlar,

Dikkate alınarak raporlanır ve yönetim gözden geçirmeye girdi oluşturacak şekilde raporlanır. Bu faaliyetin uygulanması sonucu oluşan kayıtlar kayıtların kontrolü prosedürü paralelinde muhafaza edilir.
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