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0 GİRİŞ
0.1 Genel

ISO 22000 Gıda Güvenliği El Kitabı, ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistem Standardı esas alınarak, firmamızın faaliyetleri için hazırlanmıştır. Müşteri isteklerini karşılamakta izlenen yolu müşterilere, firma çalışanlarına, denetçilere ve ilgili diğer tüm taraflara aktarmayı amaçlamaktadır. 

Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi içindeki tanımlanan bütün bölümler ve bütün çalışanlar bu el kitabı ve el kitabının atıfta bulunduğu bütün dokümanları bilmek, eksiksiz ve doğru olarak uygulamaktan sorumludurlar.

Gıda Güvenliği El Kitabı’nda revizyon ve/veya düzeltme yapma yetkisi sadece Gıda Güvenliği Ekip Lideri’nde​dir. 

0.2 GGYS İLKELERİ

Firmamızda gıda güvenliği hammadde alımından tüketiciye kadar giden zincirdeki tüm tarafların ortak çabasıyla sağlanır. Temel GGYS gereklilikleri ve ISO yönetim sistemi standartlarına özgü ortak ilkeleri esas almakta ve karşılanmaktadır.
0.3 PROSES YAKLAŞIMI
Firmamızda müşteri şartlarını karşılamak sureti ile müşteri memnuniyetini arttırmak için yönetim sisteminin geliştirilmesi, uygulanması ve etkinliğinin iyileştirilmesinde proses yaklaşı​mı benimsenmiştir. 

Bu amaçla kuruluş içi bağlantılı faaliyetler tanımlanmıştır. Kaynakları kullanan ve girdilerin çık​tılara dönüşümünü sağlayan süreçlerin sırası ve birbirleriyle etkileşiminin tayini için süreçler hazırlanmıştır. Süreçler süreç kartlarında detaylı olarak değerlendirilmiştir.
İlgili Dokümanlar: 
SR-01 Yönetim Sistemleri Süreci

SR-02 Satın Alma Süreci

SR-03 Üretim Süreci

SR-04 Satış Pazarlama Süreci

Proseslerin uygulanması, izlenmesi, analiz edilmesi ve sürekli iyileştirilmeleri​nin sağlanmasına yönelik olarak aşağıdaki ‘Planla–Uygula-Kontrol Et-Önlem Al’ metodolojisi ile gıda güvenliği yönetim sistemi dokümantasyonu oluşturulmuş ve uygulamaya alınmıştır.
Planla: Müşteri istekleri ve LİNA KURUMSAL YEMEK HİZMETLERİ politikası ile uyumlu sonuçların ortaya çıkması için gerekli objektif hedefleri ve proseslerin oluşturulması

Uygula: Proseslerin uygulanması

Kontrol Et: Prosesleri ve ürünün politikalar, hedefler ve ürün şartlarına göre izlenmesi, ölçülmesi 

Önlem Al: Proses performansını sürekli iyileştirmek için faaliyetlerin başlatılması
PROSES (SÜREÇ) ETKİLEŞİM ŞEMASI






1 KAPSAM 

LİNA KURUMSAL YEMEK HİZMETLERİ TİC. LTD. ŞTİ. olarak Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Kapsamımız:

“Kendi ve Müşteri Tesislerini Kullanarak Yemek Üretimi, Dağıtımı ve Sunumu” ve bütün bunları sağlamak için genel politika, hedef, proses ve prosedürleri tanımlar.

Gıda Güvenliği El Kitabımızda açıklanan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemimizin uygulama alanları;
1.1 FİRMA PROFİLİ 

FİRMA ADI: Lina Kurumsal Yemek Hizmetleri Tic. Ltd. Şti.   
ADRES: Demirtaş Mahallesi Sera Gölü Caddesi No:226A Akçaabat/TRABZON
TEL/FAKS: 0462 333 0 888
E-MAİL/WEB: linakurumsal@hotmail.com / www.linakurumsalyemek.com 

1.2 ŞİRKET TANITIMI  
Lina Kurumsal Yemek Hizmetleri Tic. Ltd. Şti. kurulduğu yıldan itibaren, üretim teknolojileri, profesyonel diyetisyen ve gıda mühendisleriyle hijyenik ve sağlıklı bir hizmet vermektedir. Üretimde kullanılan her gıda ürününü kaliteli ve güvenilir firmalardan temin eder. Ürünler servis öncesi dikkatli ve özenli bir şekilde kontrol ve testlerden geçirilir. Şirketimiz tabldot yemek üretiminin yanı sıra özel kokteyller, yemekler, kumanya hizmeti de vermektedir.
2 BAĞLAYICI ATIFLAR
Bu dokümanda bağlayıcı atıf bulunmamaktadır.
3 TERİMLER VE TARİFLER
3.1 Kabul Edilebilir Düzey: Kuruluş tarafından sağlanan nihai üründe aşılmaması gereken gıda güvenliği tehlikesi düzeyi (3.22) 

3.2 Faaliyet Kriteri: Bir O-ÖGP’nin izlenmesine yönelik ölçülebilen veya gözlemlenebilen özellik 

3.3 Denetim: Denetim kriterlerinin ne kadar karşılandığını belirlemek üzere denetim kanıtları elde etmek ve nesnel bir şekilde değerlendirmek için uygulanan sistematik, bağımsız ve dokümante edilmiş proses 

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

3.5 Uygunluk: Bir gerekliliğin yerine getirilmesi 

3.6 Kirlenme: Bir üründe veya işleme ortamında gıda güvenliği tehlikesi içeren bir kirleticinin eklenmesi veya oluşması 

3.7 Sürekli İyileştirme: Performansı artırmak için gerçekleştirilen, sürekli tekrarlanan faaliyet 

3.8 Kontrol Tedbiri: Önemli bir gıda güvenliği tehlikesini önlemek veya kabul edilebilir düzeye indirmek için gerekli olan faaliyet veya etkinlik. 

3.9 Düzeltme: Tespit edilen bir uygunsuzluğu ortadan kaldırmak için yapılan faaliyet 

3.10 Düzeltici Faaliyet: Bir uygunsuzluğun sebebini ortadan kaldırmak ve tekrar oluşmasını önlemek için yapılan faaliyet 

3.11 Kritik Kontrol Noktası KKN: Bir önemli gıda güvenliği tehlikesini önlemek veya kabul edilebilir bir düzeye düşürmek amacıyla kontrol tedbirinin/tedbirlerinin uygulandığı, tanımlanmış kritik sınır/sınırlar ve ölçme sayesinde düzeltmelerin uygulanabildiği proses adımı 

3.12 Kritik Sınır: Kabul edilebilirliği kabul edilemezlikten ayıran, ölçülebilen değer.

3.13 Dokümante Edilmiş Bilgi: Kuruluş tarafından kontrol edilmesi ve sürdürülmesi gereken bilgi ve bu bilginin yer aldığı ortam.

3.14 Etkililik: Planlanan faaliyetleri gerçekleştirme ve planlanan sonuçlara ulaşma derecesi 

3.15 Nihai Ürün: Kuruluş tarafından daha ileri işleme veya dönüşüme tabi tutulmayacak ürün.
3.16 Akış Diyagramı: Proses sırasındaki adımların sıralaması ve etkileşimlerinin şematik ve sistematik gösterimi 

3.17 Gıda: Tüketim amaçlı, işlenmiş, yarı işlenmiş veya işlenmemiş olan, içecekleri, sakızı ve “gıda”nın imalatında, hazırlanmasında veya işlenmesinde kullanılmış olan her türlü maddeyi kapsayan, ancak kozmetik ürünlerini, tütünü veya yalnızca ilaç olarak kullanılan gıda bileşenlerini kapsamayan madde (bileşen)

3.18 Gıda Zinciri: Bir gıdanın ve bileşenlerinin; birincil üretimden tüketime kadar olan süreçte üretilmesi, işlenmesi, dağıtılması, depolanması ve elleçlenmesi sırasında geçtiği adımların sırası 

3.19 Gıda Güvenliği: Gıdanın kullanım amacına uygun olarak hazırlandığında ve/veya tüketildiğinde tüketicinin sağlığına olumsuz etkiye neden olmayacağına dair güvence gıda güvenliği tehlikesi sağlığa olumsuz etki yapma potansiyeli olan, gıda içerisindeki biyolojik, kimyasal veya fiziksel madde 

3.20 İlgili Taraf (Tercih Edilen Terim) Paydaş (kabul edilen terim): bir kararı veya etkinliği etkileyebilen, bunlardan etkilenebilen veya bunlardan etkilendiğini düşünen kişi veya kuruluş 

3.21 Parti: Özellikle aynı koşullar altında üretilmiş ve/veya işlenmiş ve/veya ambalajlanmış, tanımlanmış miktarda ürün 

3.22 Yönetim Sistemi: Bir kuruluşun politikalar, hedefler ve prosesler oluşturması ve bu hedeflere ulaşması için birbiriyle ilişkili veya etkileşim içindeki unsurlar kümesi 

3.23 Ölçme: Bir değerin belirlenmesi için uygulanan proses 
3.24 İzleme: Bir sistem, proses veya etkinliğin durumunun belirlenmesi 

3.25 uygunsuzluk bir gerekliliğin yerine getirilmemesi 

3.26 Hedef: Elde edilecek sonuç 

3.27 Operasyonel Ön Gereksinim Programı O-ÖGP: Bir önemli gıda güvenliği tehlikesini önlemek veya kabul edilebilir bir düzeye düşürmek amacıyla uygulanan, faaliyet kriteri ve ölçme veya gözlem sayesinde prosesin ve/veya ürünün etkili şekilde kontrolünün sağlandığı kontrol tedbiri veya kontrol tedbirlerinin kombinasyonu 

3.28 Kuruluş: Hedeflere ulaşmak üzere sorumluluklara, yetkilere ve ilişkilere sahip işlevleri olan kişi veya kişiler 
3.29 Dışarıya Yaptırmak (Fiil): Yapılan düzenleme ile bir kuruluşun proses veya işlevinin bir kısmının bir dış kuruluş yaptırılması 
3.30Performans: Ölçülebilir sonuç 

3.31 politika kuruluşun, üst yönetimi tarafından resmî olarak açıklanan niyetleri ve yönü 

3.32 Ön Gereksinim Programı ÖGP: Gıda güvenliğinin sürekliliğini sağlamak için kuruluş bünyesinde ve gıda zinciri içerisinde gerekli olan temel koşullar ve etkinlikler 
3.33 Proses: Girdileri çıktılara dönüştüren birbiriyle ilişkili veya etkileşim hâlinde olan faaliyetler dizisi 

3.34 Ürün: Bir prosesin sonucu olan çıktı 
3.35 Gereklilik: Belirtilen, genel olarak ima edilen veya zorunlu olan ihtiyaç veya beklenti 
3.36 Risk: Belirsizlik etkisi 
3.37 Önemli Gıda Güvenliği Tehlikesi: Tehlike değerlendirmesi ile tanımlanan, kontrol tedbirleriyle kontrol edilmesi gereken gıda güvenliği tehlikesi  

3.38 Üst Yönetim: Bir kuruluşu en üst düzeyde yöneten ve kontrol eden kişi veya kişiler

3.39 İzlenebilirlik: Bir nesnenin belirtilen üretim, işlenme ve dağıtım aşamaları boyunca geçmişini, uygulamasını, hareketini ve yerini takip edebilme becerisi 

3.40 Güncelleme: En güncel bilginin uygulanmasının sağlanması amacıyla yapılan anlık ve/veya planlı etkinlik 

3.41 Geçerli Kılma: Bir kontrol tedbirinin (veya kontrol tedbirleri kombinasyonunun) önemli gıda güvenliği tehlikesini etkili şekilde kontrol etme becerisine sahip olduğuna dair kanıt elde edilmesi 

3.42 Doğrulama: Belirtilen gerekliliklerin yerine getirildiğine dair somut delillerin sunulması ile yapılan teyit 
4 KURULUŞUN BAĞLAMI
4.1 KURULUŞU VE BAĞLAMINI ANLAMA 
Firmamız, ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin istenen sonuçlarına ulaşması için, stratejik yönüne ve amacına etki eden iç ve dış hususları(durumları) belirlemiştir. Bu nedenle Kuruluşun Bağlamı, İç ve Dış Hususlar olacak şekilde TB.01 İç ve Dış Hususlar’da tanımlanmıştır. 

YGG toplantısında görüşülerek güncelliği sağlanmaktadır. 
İlgili Dokümanlar: 
TB.01 İç ve Dış Hususlar 

YGG Toplantı Tutanağı
TB.02 İlgili Taraf İhtiyaç ve Beklentilerinin Anlaşılması Tablosu

4.2 İLGİLİ TARAFLARIN İHTİYAÇ VE BEKLENTİLERİNİN ANLAŞILMASI

Kapsam belirlenirken iç ve dış hususlar ve ilgili tarafların ihtiyaçları ve beklentileri göz önünde bulundurulmuş olup TB.02 İlgili Taraf İhtiyaç ve Beklentilerinin Anlaşılması Tablosu’nda tanımlanmıştır.

İlgili Dokümanlar: 
TB.02 İlgili Taraf İhtiyaç ve Beklentilerinin Anlaşılması Tablosu

4.3 GIDA GÜVENLİĞİ VE KALİTE YÖNETİM SİSTEMİNİN KAPSAMININ BELİRLENMESİ 
Firmamızın kapsamı aşağıdaki şekilde belirlenmiş ve TB.01 İç ve Dış Hususlar ve TB.02 İlgili Taraf İhtiyaç ve Beklentilerinin Anlaşılması Tablosu’nda dokümante edilmiştir;
‘Kendi ve Müşteri Tesislerini Kullanarak Yemek Üretimi, Dağıtımı ve Sunumu’

Kuruluşumuz bu dokümanın gerekliliklerine uygun şekilde, ihtiyaç duyulan prosesler ve bu proseslerin etkileşimlerini içeren bir GGYS oluşturmuştur. Bu sistemi uygulamakta, sürekliliğini sağlamakta, güncellemekte ve sürekli iyileştirmektedir.

İlgili Dokümanlar: 
TB.01 İç ve Dış Hususlar 

TB.02 İlgili Taraf İhtiyaç ve Beklentilerinin Anlaşılması Tablosu
4.4 GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİ
Firmamız, standardın şartlarına uygun olarak yönetim sisteminde ihtiyaç duyulan prosesleri(süreçleri) oluşturmuş, uygulamaya geçirmiş, sürekliliğini ve iyileştirilmesini gerçekleştirmektedir.
Firmamız madde 4.1’ de hazırlanan proseslerin işletimini desteklemek için dokümante edilmiş bilgiyi muhafaza etmekte ve proseslerin planlanan şekilde yürütüldüğünden emin olmak için dokümante edilmiş bilginin güncel olmasını sağlamaktadır. Bu faaliyetler için gerekli alt yapı firmamızda mevcuttur. Gıda güvenliği yönetim sisteminin yapısı, yukarıdaki standartlarla uyumlu olarak süreç modellemesi temel alınarak şekillendirilmiştir. Lina Kurumsal Yemek Hizmetleri belirtilen prosesleri ve üretim faaliyetleri, ISO 22000 standartlarının tüm maddeleri ile ilintilidir.

Kuruluşumuz bu dokümanın gerekliliklerine uygun şekilde, ihtiyaç duyulan prosesler ve bu proseslerin etkileşimlerini içeren bir GGYS oluşturmuştur. Bu sistemi uygulamakta, sürekliliğini sağlamakta, güncellemekte ve sürekli iyileştirmektedir.
İlgili Dokümanlar: 
SR-01 Yönetim Sistemleri Süreci

SR-02 Satın Alma Süreci

SR-03 Üretim Süreci

SR-04 Satış Pazarlama Süreci

PR-01 Doküman Kontrolü Prosedürü
LS-13 Gıda Güvenliği Odaklı Prosesler Arası Etkileşim Tablosu
5 LİDERLİK 
5.1 LİDERLİK VE TAAHHÜT 
Lina Kurumsal Yemek Hizmetleri üst yönetimi, Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin etkin olarak uygulanabilmesi ve sürekli iyileştirilebilmesi açısından, kararlı taahhütlerde bulunmak ve bu taahhütlerin arkasında durmak gereğinin bilincindedir. Bu amaçla ISO 22000:2018 standartlarından faydalanılarak, kuruluşun başlangıcından bu yana üzerinde önemle durulan liderlik ve taahhüt şu başlıklarda toplanmıştır: 
a) Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası ve GGYS hedeflerinin oluşturulması ve bunların, kuruluşun stratejik yönü ile uyumlu olmasının sağlanması; 

b) GGYS gerekliliklerinin, kuruluşun iş proseslerine entegre olmasının sağlanması; 

c) GGYS için gerekli kaynakların mevcut olmasının sağlanması; 

d) Etkili gıda güvenliği yönetiminin ve GGYS gerekliliklerinin, geçerli yasal ve düzenleyici gerekliliklerin ve gıda güvenliğine ilişkin müşteriyle üzerinde anlaşılan gerekliliklerin öneminin duyurulması; 

e) GGYS’nin istenen sonuca/sonuçlara ulaşması için değerlendirilmesinin ve sürekliliğinin sağlanmasının temini; f) Kişilerin, GGYS’nin etkililiğine katkıda bulunmaya yönlendirilmesi ve bu konuda desteklenmesi; 
g) Sürekli iyileştirmenin teşvik edilmesi; 

h) Diğer ilgili yönetim pozisyonlarının kendi alanlarında liderliklerini göstermelerine destek olunması.

Firmamız bünyesindeki organizasyon yapısı içinde Gıda Yönetim Sistemlerini kurarak sistemin diğer birimlerle bütünlük içinde koordineli çalışma yapılmasını sağlamıştır.

Müşterilerimizin gıda güvenliği ile ilgili istek, beklenti ve memnuniyetleri tartışılmaz öneme sahiptir. Bu nedenle yönetim, özellikle müşteri ile doğrudan ilişkide bulunan personelini, genel olarak da tüm personelini müşteri memnuniyeti kapsamında sürekli eğitmekte ve teşvik etmektedir. 

Lina Kurumsal Yemek Hizmetleri Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası, çalışanlarının da görüşleri doğrultusunda, gıda güvenliği standartlarının beklentilerine uygun olarak, Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası metni, dokümante edilmiş olup üretim sahası ve ofis mekanlarında da görsel olarak bulunmaktadır. 

Yönetim, hedeflerin belirlenmesi ve ulaşılmaya çalışılması konusunda, çalışanlara önderlik yapmakta ve yol göstermektedir. 
Yönetim, asgari senede bir kere toplantı yapar, ancak temelde sürekli olarak Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin işleyişini ve etkinliğini izlemektedir. Gıda Güvenliği Yönetim Sistemimizin, uygulamadaki etkinliğinin izlenebilmesi için Gıda Güvenliği ve Kalite Politikamız doğrultusunda sürekli iyileştirilebilmesi amacıyla yönetimin gözden geçirme (YGG) faaliyetleri, şirketimiz üst yönetimince gerekli kaynaklar sağlanmak suretiyle desteklenmektedir.
İlgili Dokümanlar:

FR-82 Yönetim Taahhütnamesi
5.2.1 GIDA GÜVENLİĞİ POLİTİKASININ OLUŞTURULMASI

Üst yönetim onaylanmış, gözden geçirilmiş, genel müdür tarafından imzalanmış bir Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası oluşturmuştur.
İşletme üst yönetimi gıda güvenliği ve kalite kültürünün gelişimi ve sürekli iyileştirilmesi için sürdürülebilirliğini takip etmekte ve desteklemektedir.
İlgili Dokümanlar: 

POL-01 Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası

5.2.2 GIDA GÜVENLİĞİ POLİTİKASININ DUYURULMASI 
İşletme üst yönetimi, politikayı işletmede belirli yerlere asarak ve web sitesinde yayınlayarak duyurmakta ve sonrasında eğitim vererek personelin bilgilenmesini sağlamaktadır. Dokümante edilmiş bilgi olarak muhafaza edilmektedir. 

İlgili Dokümanlar:  
POL-01 Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası

5.3 KURUMSAL GÖREV, YETKİ VE SORUMLULUKLAR 
Üst yönetim GGYS gerekliliklerini yerine getirmek ve personel farkındalığını oluşturmak adına tüm görev yetki ve sorumlulukları görev tanımları ile dokümante etmiştir. 

Organizasyon Şeması’nda karşılıklı ilişkileri, hangi birime bağlı çalıştıkları, görevleri kapsamında sahip olmaları beklenen yetkinlikleri Görev Tanımları’nda yazılı hale getirilmiştir. Genel Müdür tarafından onaylanan Görev Tanımları, ilgili personele imzalatılarak tebliğ edilmiştir. 

İşletme üst yönetimi Atama Yazısı ile çoklu disiplinler arası bir Gıda Güvenliği Ekibi atamış ve HACCP/Gıda Güvenliği konusunda tecrübesini ve yeterliliğini kanıtlayabilecek bir takım lideri belirlemiştir. Belirlenen kişilere görev, yetki ve atamaları tebliğ edilmiştir. Genel Müdür de GG Ekibi içerisinde yer alarak, ekibe destek vermektedir.  Gıda güvenliği yönetim sistemi içindeki ekip üyeleri ve liderini gösteren doküman Gıda Güvenliği Ekibi Listesi’nde de belirtilmiştir. Gıda Güvenliği Ekibi aynı zamanda Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nde tanımlanan acil durum ve geri çağırma faaliyetlerinden de sorumludur ve Geri Çekme ve Acil Durum Ekibi olarak da tanımlanmaktadır.

İlgili Dokümanlar:  
OŞ-1 Organizasyon Şeması
Görev Tanımları

Gıda Güvenliği Ekibi Listesi 
GGEL-GGE Atama Yazısı
6 PLANLAMA 
6.1 RİSKLERİ VE FIRSATLARI ELE ALMA FAALİYETLERİ  
Yönetim Sistemleri planlarken, madde 4.1 ’de belirlediğimiz iç ve dış hususlar dikkate alınmaktadır. Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin amaçlanan çıktısına, ulaşabileceğine güvence vermek, istenen etkileri arttırmak, istenmeyen etkileri önlemek veya azaltmak, iyileştirmeleri sağlamak için ele alınması gereken risk ve fırsatları her bir proses için tanımlamıştır.
Firmamız, risk ve fırsatlara yönelik faaliyetleri proseslere entegre ederken, faaliyetlerin etkinliğinin nasıl değerlendireceğini planlamıştır. Her bir ana proses için risk analizleri, süreç kartı oluşturulmuş, risk ve fırsatları değerlendirmek için Risk Değerlendirme Prosedürü yazılmıştır.
İlgili Dokümanlar:  
PR-03 Risk Değerlendirme Prosedürü

SR-01 Yönetim Sistemleri Süreci

SR-02 Satın Alma Süreci 

SR-03 Üretim Süreci 

SR-04 Satış Pazarlama Süreci
RA-01 Bağlam Risk Analizi
6.2 GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİNİN HEDEFLERİ VE BUNLARA ULAŞMANIN PLANLANMASI
     Firmamız, Yönetim Sistemleri içerisinde yer alan süreçler için gıda güvenliği dikkate alınarak Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası ile uyumlu, ölçülebilir, uygulanabilir, müşterilerimizin memnuniyetini arttırmaya yönelik, proses kriterlerine ve yasal ve düzenleyici gerekliliklere uygun olarak hedeflerini belirlemiştir. 
Kuruluş, GGYS’nin hedeflerini belirlemiştir. Yıllık olarak hedeflerin gözden geçirilmesi YGG toplantısında yapılmaktadır. Sonuçlar YGG’de yılda bir kez olacak şekilde belirlenen hedefe ulaşılıp ulaşılmadığının kontrolü sağlanarak değerlendirilir.

İlgili Dokümanlar:  
SR-01 Yönetim Sistemleri Süreci

SR-02 Satın Alma Süreci 

SR-03 Üretim Süreci 

SR-04 Satış Pazarlama Süreci
FR-80 GGYS Hedef Takip Tablosu
FR-81 Proses Bazlı Hedefler
6.3 DEĞİŞİKLİKLERİN PLANLANMASI 
Gıda güvenliği yönetim sistemi planlaması; sisteme yönelik değişkenlerin planlanması ve bunların potansiyel sonuçları, GGYS’nin sürekli bütünlüğü, değişikliklerin etkili biçimde uygulanabilmesi için kaynakların mevcudiyeti, sorumlulukların ve yetkilerin tahsisi ve yeniden tahsisinin göz önünde bulundurulması Değişikliklerin Kontrolü Prosedürü ile sağlanmaktadır. Değişikliklerin yeniden gözden geçirilmesi YGG toplantısında yapılmaktadır.

İlgili Dokümanlar:  
PR-05 Değişikliklerin Kontrolü Prosedürü
7 DESTEK 
7.1 KAYNAKLAR 
7.1.1 GENEL 
Firmamız gıda yönetim sistemlerinin oluşturulması, uygulanması, sürdürülmesi ve sürekli iyileştirmesi için ihtiyaç duyulan kaynakları yılda 1 defa yapılan YGG toplantısında belirlemiş ve sağlanmıştır. 

Firmamızda kalibrasyon, analizler, pest kontrol, ISG ve dış eğitimler dış kaynak olarak dışarıdan temin etmektedir.
7.1.2 KİŞİLER 
Firmamız, gıda yönetim sistemlerinin etkin olarak uygulanması ve proseslerin kontrolü ve yürütülmesi için gerekli personeli belirlemiş ve sağlamıştır. Gıda güvenliği yönetim sistemi için çalışacak personel gerekli temel eğitimlerini almıştır.

GGYS’nin geliştirilmesi, uygulanması, işletilmesi ve değerlendirilmesi için dış uzmanların yardımından faydalanıldığında, bu dış uzmanların yetkinliğinin, sorumluluğunun ve  yetkisini tanımlayan sözleşme veya anlaşmalar GGEL tarafından dokümante edilerek saklanacaktır. 
7.1.3 ALTYAPI
Firmamız üst yönetimi gıda yönetim sistemleri çerçevesinde; ürünün şartlara uygunluğunu sağlamak için gerekli olan alt yapıyı tayin etmekte, bunları sağlamak ve sürdürmek için gerekli olan çalışmaların tüm firma çalışanları tarafından yerine getirilmesini sağlamaktadır. Alt yapı aşağıdakileri kapsar.

· Binalar, çalışma alanları, depolar ve bununla ilgili tesisler.

· Proses teçhizatı (yazılım, donanım)

· Destek hizmetler (pest kontrol, kalibrasyon vb)

· Personel ekipmanları ve personel tesisleri

· İletişim 

Firmamız, GGYS’nin gerekliliklerine uygunluğun sağlanması için gerekli altyapının belirlenmesi, kurulması ve sürekliliğinin sağlanması için ÖGP el kitabı ve alt yapı kontrolleri ile faaliyetler takip edilmektedir. 
İlgili Dokümanlar: 

PR-27 Ön Gereksinim Prosedürü 

FR-06 Ön Gereksinim Doğrulama Planı Formu

7.1.4 ÇALIŞMA ORTAMI
Kuruluş üst yönetimi, sağladığı ürünün hizmetin uygunluğunu sağlamak için gerekli olan çalışma ortamını tayin eder, sağlar ve sürdürür. Sosyal (örneğin, ayrımcılık yapmayan, sakin, çatışmadan kaçınan), psikolojik (örneğin, stresi azaltan, tükenmişliği önleyen, duygusal olarak koruyucu), fiziksel (örneğin, sıcaklık, ısı, nem, ışık, ortamın havası, hijyen, gürültü), vb. konuları kapsar. 

7.1.5. GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİNİN DIŞARIDA GELİŞTİRİLEN UNSURLARI
Hammadde, yardımcı hammadde, ambalaj tedariği sağlayan tedarikçiler Onaylı Tedarikçi Listesi ile güncel olarak listelenmektedir ve Satın Alma ve Tedarikçi Değerlendirme Prosedürü’nde göre değerlendirilmektedir. 
7.1.6 DIŞARIDAN TEDARİK EDİLEN PROSESLERİN, ÜRÜNLERİN VEYA HİZMETLERİN KONTROLÜ
7.1.5 maddesine ek olarak dışarıdan alınan hizmetler Tedarikçi Değerlendirme Formu ile değerlendirilmektedir. Değerlendirilen tedarikçiler Onaylı Tedarikçi Listesi’nde tanımlanır.

İlgili Dokümanlar:  
PR-10 Satın Alma ve Tedarikçi Değerlendirme Prosedürü
7.2 YETKİNLİK
Sistemin gerekleri doğrultusunda kalifikasyon gerektiren konularda eğitimler düzenlenir. Söz konusu eğitimlerin kayıtları muhafaza edilir. Bu faaliyetleri yönetmek ve şartlarını belirlemek üzere Eğitim Prosedürü hazırlanarak uygulamaya alınmıştır.

İşletmemizdeki eğitim ihtiyaçları her yıl için belirlenir ve Eğitim Planı oluşturularak, onaylanması ile      uygulamaya alınır. 

İşletmemiz bünyesinde ihtiyaç duyulan yeni personelin işe alınması ya da mevcut personelin yeni bir kadroda istihdam edilecek olması durumunda, personelin taşıması beklenen nitelikleri belirlenerek, yoksa Görev Tanımı oluşturulur ve Genel Müdür’ün onayına sunulur. İşe alınan ya da pozisyonu değişen personelin, işletmemize ve işe adaptasyonunun sağlanması, görev tanımında belirtilen niteliklere sahip olup olmadığının değerlendirilmesi için oryantasyon eğitimleri verilir. İşe yeni başlayan personele oryantasyon eğitiminin içeriğinde, görevinin kritiklik derecesi ile paralel olarak gıda güvenliği, hijyen ve sanitasyon uygulamaları ile ilgili eğitimler de verilerek işletmemize adaptasyonu sağlanır. Gerekli bilgiler Oryantasyon Eğitim Formu’na kaydedilir.

İşletmenin kişisel hijyen standartlarını oluşturmuş, yükleniciler ve ziyaretçiler dahil tüm personel tarafından uyulmasını sağlamaktadır. 

İşletme; ürün güvenliğinin tehlikeye girebileceği yerlerde bulunan tüm çalışanlar için sağlık taraması talep etmekte veya yaptırmaktadır. 

İşletme tarafından teslim edilen uygun koruyucu giysi, çalıştıkları alanda veya girdikleri üretim alanlarında kullanılmak üzere çalışanlar, yükleniciler veya ziyaretçiler tarafından giyilmektedir. 

İlgili Dokümanlar:  
PR-14 Eğitim Prosedürü

PL-02 Eğitim Planı

FR-28 Oryantasyon Eğitim Formu

7.3 FARKINDALIK
Kuruluş, personelin Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası’nın, ilgili gıda güvenliği yönetim sisteminin hedeflerinin, iyileştirilmiş performansın faydaları dâhil kendilerinin gıda güvenliği yönetim sisteminin etkinliğine katkılarının, gıda yönetim sistemi şartlarının yerine getirilmemesinin etkilerinin arttırılması amacı farkındalık oluşturulması sağlanmaktadır. 
İlgili Dokümanlar:  
Afişler, Posterler, Eğitim kayıtları, Toplantı kayıtları, Saha Gözlem ve Uyarıları, Uyarı Levhaları, Personel Geri Bildirimleri
POL-01 Gıda Güvenliği ve Kalite Politikası
7.4 İLETİŞİM
7.4.1 GENEL

Üstlenilen görevlerin eksiksiz olarak yerine getirilmesi için gıda güvenliği yönetim sistemi ve müşteri gereksinimleri ile ilgili haber, duyum ve bilgileri ilgili personel ile paylaşmak ve kullanıma sunmak için gerekli iletişim kaynakları sağlanmıştır. İletişim Matrisi oluşturularak dokümante edilmiştir. Ayrıca Ekipler ve İletişim Listesi oluşturularak personelin erişebileceği yerlere asılmıştır. 
7.4.2 DIŞ İLETİŞİM

Kuruluş müşteri memnuniyetini ve güvenliğini sağlamak üzere hammadde alımından, ürünlerin tüketiciye ulaşmasına kadar olan gıda zincirinde güvenliği sağlamak üzere tedarikçileriyle, taşeronlarıyla, müşteri-tüketicileriyle, kamu ile etkin bir iletişim kurar ve sürdürür. 
Dış iletişim ile elde edilmiş bilgiler, sistemin gözden geçirilmesi ve güncellenmesinde dikkate alınmak üzere Yönetimin Gözden Geçirmesi Toplantılarına girdi teşkil eder. Dış iletişimde edinilen bilgiler ihtiyaç halinde dokümante edilmiş bilgi olarak muhafaza edilmektedir.

7.4.3 İÇ İLETİŞİM

Kuruluş Gıda Güvenliği Yönetim Sisteminin etkinliğini sürdürmek, gıda güvenliğini en üst seviyeye çıkarmak için gerekli tüm bilgilendirmeler yapılmaktadır. 

İç iletişim sayesinde Gıda Güvenliği ekibi, ürünler veya yeni ürünler, hammaddeler, üretim sistemleri, ekipmanlar, temizlik ve sanitasyon programları, acil durum ve kazalarda vb. konularda bilgilendirmekte ve bu bilgilerin yapılan toplantılarda sistemin güncelleştirilmesi ve gözden geçirilmesi kapsamına almaktadır.

İç iletişim metodumuz, çalışanlarımızın gıda güvenliği bilinci, duyarlılığı ve iletilen bilginin önem ve aciliyeti dikkate alınarak belirlenir. Yazılı iletişimin gerekli olduğu, gıda güvenliği ile direkt ilgili ve önemli konularda mailler ve whatsapp uygulaması kullanılır.
Gıda Güvenliği Ekibi ile iç iletişime konu olan durum ve bilgilerin yönetimin gözden geçirmesinde girdi olarak yer alması sağlanır.

İlgili Dokümanlar: 
LS-04 Ekipler ve İletişim Listesi 

LS-09 İletişim Matrisi
7.5 DOKÜMANTE EDİLMİŞ BİLGİ 
7.5.1 GENEL 
Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Dokümantasyonumuz Doküman Kontrolü Prosedürü’ne göre hazırlanmış aşağıda belirtilen dokümanlardan oluşmaktadır;


1- Dokümante edilmiş politikamız ve hedeflerimiz  

2- El Kitabımız

3- Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi çerçevesinde dokümante edilmiş prosedürlerimiz,

4- Kayıtların Kontrolü Prosedürü’ne göre belirlenmiş kayıtlarımız,

5- Organizasyon Şeması’nda belirlenmiş görevler ve tanımlarımız, planlarımız, üretim ve kontrol önlemlerinin uygulanmasıyla ilgili programlarımız, veri toplamak amacıyla kullandığımız formlarımız, 

6- ISO 22000 Sistemimizin etkin bir şekilde geliştirilmesi, uygulanması ve güncelliğinin sağlanması için hazırlanan dokümanlar,

7- Kontrolü tarafımızca yapılan dış kaynaklı dokümanlar Dış Kaynaklı Doküman Listesi. Bu dokümanlar Güncel Doküman Listesi’de Rev No-Tarihi ile birlikte listelenmektedir.
İlgili doküman: 
PR-01 Doküman Kontrolü Prosedürü

LS-06 Dış Kaynaklı Doküman Listesi

LS-05 Güncel Doküman Listesi
7.5.2 OLUŞTURMA VE GÜNCELLEME 
Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi ile ilgili dokümanlar kontrollü dokümanlardır. Yürürlüğe girmeleri veya yapılan değişikliklerin yansıtılarak yayınlanmaları GGEL’ nin kontrol ve sorumluluğu altında Doküman Kontrolü Prosedürü’ne göre yapılır. Onay mercii Genel Müdür’dür. Değişikliklerde de aynı merciin onayı gereklidir. 

Dış kaynaklı dokümanlar Dış Kaynaklı Doküman Listesi’ne göre 3 ayda 1 olmak üzere güncellenmektedir.
7.5.3 DOKÜMANTE EDİLMİŞ BİLGİNİN KONTROLÜ 
Kayıtların bir kısmı basılı olarak oluşturulabildiği gibi bir kısmı da bilgisayar ortamında oluşturulabilir ve saklanabilir.  Kayıtların kontrolü ile ilgili olarak Kayıtların Kontrolü Prosedürü oluşturulmuştur. 

Dokümanların bölüm dosyasında ve arşivde kaç yıl saklanacağı ve sorumlusunun kim olduğu Kayıtların Kontrolü Prosedürü’nde belirlenmiştir. 

İlgili doküman:  
PR-01 Doküman Kontrolü Prosedürü

PR-02 Kayıtların Kontrolü Prosedürü

Kalite Kayıtları Arşiv Listesi
8. ÇALIŞMA
8.1 ÇALIŞMA PLANLAMASI VE KONTROLÜ
Kuruluş güvenli ürün planlama ve gerçekleştirme planlamasında aşağıdakileri oluşturur.

· Ürün için gıda güvenliği hedefleri ve şartlar,

· Prosesler, dokümanlar ve ürüne özgü kaynaklar,

· Ürüne özgü gerekli doğrulama, geçerli kılma, kontrol ve test faaliyetleri ve ürün kabulü için kriterler

· Ürünün belirlenen şartları karşıladığına dair kayıtlar.

Ayrıca, işletmemizde ürün gerçekleştirmenin planlaması yapılırken, Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin diğer prosedür ve prosesleri ile tutarlılığına dikkat edilmektedir. Ürün gerçekleştirmesi planlanırken; ürünün, üretim aşamalarının, proseslerin etkileşiminin, ön gereksinim koşullarının karşılanmasının, kontrol noktalarının, kontrol kriterlerinin, kabul-ret kriterlerinin, kontrol sıklıklarının ve ilgili kayıtların açıklanmasına yönelik olarak dokümante edilmiş bilgileri hazırlanmış ve uygulamaya alınmıştır. 
İlgili Doküman:  
PR-04 Uygun Olmayan Ürün Prosedürü
PR-11 Bakım Onarım ve Kalibrasyon Prosedürü
PR-13 Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Prosedürü
PR-15 Acil Durum Prosedürü
PR-16 Düzeltmeler ve Düzeltici Faaliyet Prosedürü
PR-24 Tehlike Değerlendirmesi Prosedürü
PR-27 Ön Gereksinim Prosedürü
FR-06 Ön Gereksinim Doğrulama Planı Formu
FR-25 Geri Çekme Kayıt Formu 
FR-39 İzlenebilirlik Test Formu
Hammadde-Yardımcı Malzeme Tanımları ve Son Ürün Tanımları
Tehlike Analizleri
HACCP.01 Haccp Planı 
OÖGP.01 OÖGP Planı
ÖGP.01 ÖGP Planı
PL-03 Kalibrasyon Planı
PL-04 GGYS Geçerli Kılma ve Doğrulama Planı
Ekipman Kullanım Talimatları
8.2 ÖN GEREKSİNİM PROGRAMLARI
Kuruluş, çalışma ortamından ürüne gıda güvenliği tehlikelerinin geçme olasılığının, ürünler arasındaki çapraz bulaşmalar dahil olmak üzere, ürünlere bulaşmaların, ürün içindeki ve ürün işleme ortamındaki gıda güvenliği tehlikelerinin seviyelerinin kontrol edilmesi için Ön Gereksinim Programları Planı’nı (ÖGP) oluşturmuştur.

Altyapı kontrolleri aylık olarak FR-06 Ön Gereksinim Doğrulama Planı Formu ile yapılmakta, ÖGP’yi 6 ay aralıklarla doğrulamakta ve doğrulama sonuçlarını kayıt altına almaktadır. Doğrulama faaliyeti için başka bir göz tarafından yine FR-06 Ön Gereksinim Doğrulama Planı Formu’ndan yararlanılmaktadır. 

ÖGP’leri; İşletmemizin ihtiyaçları, ürünlerimizin yapısı, işleme tipi ve boyutu dikkate alınarak, genel düzeyde uygulanabilir nitelikte hazırlanmıştır. Gıda Güvenliği Ekibi tarafından hazırlanan plan, Gıda Güvenliği Ekip Lideri ve Genel Müdür tarafından onaylanmıştır. 

ÖGP’leri, ISO 22002-2 standardı göz önünde bulundurularak hazırlanmış ve onaylanmıştır:

İlgili Dokümanlar:  
ÖGP.01 ÖGP Planı 
FR-06 Ön Gereksinim Doğrulama Planı Formu
8.3   İZLENEBİLİRLİK SİSTEMİ
   8.3.1 Genel

İşletme, ürünleri izlemek ve belirlemek için bir izlenebilirlik sistemi oluşturmuştur. Tüm hammaddeler, tüm işleme aşamalarında izlenmekte ve ürünün müşteriye zamanında dağıtımının takibi yapılabilmektedir.
İşletme, izlenebilirliğin hammaddeden ürüne ve tersine tespit edilebilmesini temin etmek için uygulanması gereken yöntemleri açıklayan bir Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Prosedürü oluşturmuştur. İşletmede, yılda 1 kez tatbikat yapılmakta ve İzlenebilirlik Test Formu’na kayıt edilmektedir. 
İlgili Dokümanlar:  
PR-13 Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Prosedürü

FR-39 İzlenebilirlik Test Formu
8.4 ACİL DURUMLARA HAZIRLIK VE MÜDAHALE
   8.4.1 GENEL
İşletme; gıda güvenliği, yasallığı veya kalitesini etkileyen durumlar ve potansiyel acil durumları etkin yönetmek için Acil Durum Prosedürü ve Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme – Çağırma Prosedürü oluşturmuştur.

Yılda 1 kez acil durum tatbikatı, geri çekme tatbikatı yapılmakta, tatbikat sonuçları muhafaza edilmekte ve bu kayıtlar zamanlama ile ilgili bilgiyi de kapsamaktadır. 

İlgili Dokümanlar:  
PR-15 Acil Durum Prosedürü

PR-13 Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Prosedürü

FR-25 Geri Çekme Kayıt Formu
8.5   TEHLİKE KONTROLÜ
8.5.1. TEHLİKE ANALİZİ İÇİN UYGULANACAK ÖN AŞAMALAR
Gıda güvenliği ekibi, var olan ön gereksinimlerle kontrol edilemeyen ürün, üretim ve ekipmanlar ile ilgili oluşması muhtemel tüm potansiyel tehlikeleri tanımlamış ve Tehlike Analizlerinde, gıda güvenliğini sağlamak için gerekli kontrol seviyesini ve hangi kontrol önlemlerinin kombinasyonlarının gerekli olduğunu her bir ürün grubu için belirlemiştir. Dokümantasyon ve kayıtlar, HACCP kontrollerinin yerinde ve oluşturulduğunu doğrulayacak, doğrulama için yeterli olacak şekilde tutulmaktadır.

Gıda güvenliği ekibi, gıda güvenliğini etkileyebilecek değişiklikler olduğunda HACCP Planı’nın gözden geçirilmesini sağlayan sistemi oluşturmuştur. 

Tanımlanmış her bir gıda güvenliği tehlikesinin eliminasyonu veya kabul edilebilir seviyeye düşürülmesinin güvenli gıda üretimi için geçerli olup olmadığını, belirlenmiş kabul edilebilir seviyeleri sağlamak için ihtiyaç duyulup duyulmadığını belirlemeye yönelik tehlike değerlendirmesi yapılmaktadır.
8.5.1.2 HAMMADDELERİN, BİLEŞENLERİN VE ÜRÜNLE TEMAS EDEN MALZEMELERİN KARAKTERİSTİKLERİ

Ham maddelerin, bileşenlerin ve ürünle temas eden malzemelerin karakteristikleri hammadde tanımlarında belirtilmiştir.
8.5.1.3 NİHAİ ÜRÜN KARAKTERİSKLERİ
Son ürünle ilgili olarak gerekli olan ürün özellikleri ve tehlike analizleri, ürün tanımları, bileşenleri, alerjen varlığı, gıda güvenliği ile ilgili biyolojik, fiziksel ve kimyasal özellikleri, yasal ve düzenleyici gereksinimlerle birlikte kuruluşumuzda tanımlanmış olup ilgili dokümanlarda yazılı hale getirilmiş ve Ürün Tanımları’nda kayıt altına alınmıştır. 

8.5.1.4 AMAÇLANAN KULLANIM

Son ürün tanımlarında tasarlanmış kullanım adı altında ele alınmıştır. 

8.5.1.5 AKIŞ DİYAGRAMLARI VE PROSESLERİN AÇIKLANMASI
Akış şemaları, bütün ürün gruplarını kapsayacak şekilde, hammaddenin seçiminden üretim, depolama ve dağıtıma kadar olan tüm gıda üretim sürecini göz önüne serecek şekilde oluşturulmuştur.

Gıda güvenliği ekibi akış diyagramının uygunluğunu yerinde doğrulamaktadır. Akış şemasının doğrulama işlemleri kayıt altına alınmaktadır.

8.5.2 TEHLİKE ANALİZİ

Tehlikelerin önlenmesi, elimine edilmesi veya istenilen seviyelere düşürülmesi için kontrol önlemleri ortaya koyulmuştur. Birden fazla kontrol önlemi göz önünde bulundurulmuştur. 

Tehlike değerlendirmesi amacıyla kullanılan yöntem PR-24 Tehlike Değerlendirme Prosedürü’nde belirtilmiştir.

Tanımlanmış her bir gıda güvenliği tehlikesi için son üründeki kabul edilebilir gıda güvenliği tehlike seviyeleri; Türk Gıda Mevzuatı’nda belirtilen seviyeler, ürünlerimizin müşterilerimiz tarafından kullanım şekilleri, müşteri şartları vb. şartlar göz önüne alınarak Gıda Güvenliği Ekibi tarafından her bir ürün grubu için belirlenmiştir. 

   8.5.3 KONTROL TEDBİRİNİN/TEDBİRLERİNİN VE BUNLARIN KOMBİNASYONLARININ GEÇERLİ KILINMASI
Tehlike analizleri sonucu tespit edilen ve kontrol gerektiren noktalarının yarattığı tehlikelerin önlenebilmesi, yok edilebilmesi veya kabul edilebilir seviyelere indirilebilmesi için kullanılacak olan kontrol önlemleri ya da bunların kombinasyonları seçilir. Bu noktalar için HACCP Planları ve Operasyonel Ön Gereksinim Planları oluşturulur. 
Değerlendirme sonuçları, Tehlike Analizleri ile kayıt altına alınır. PL-04 GGYS Geçerli Kılma ve Doğrulama Planına göre doğrulaması yapılır.
   8.5.4 TEHLİKE KONTROL PLANI (HACCP/O-ÖGP PLANI) 
Tehlikeleri engellemek, elimine etmek veya istenilen seviyelere düşürmek için gerekli olan kontrol noktaları Kritik Kontrol Noktası (KKN) olmalıdır. Bu saptamanın mantıksal bir yaklaşım içerisinde olmasını ve kolayca tespitini sağlamak amacıyla Karar Ağacı soruları kullanılmıştır.  

Her KKN için, uygun kritik limitler tanımlanmıştır. 

Gıda güvenliği ekibi, KKN’leri HACCP Planları ile açıklamıştır. Gıda güvenliği ekibi, kritik limitlere uyulduğunu takip etmek için bir izleme sistemi oluşturmuştur. 

KKN’lerin izleme kayıtları, izleme ve doğrulamadan sorumlu yetkili personel tarafından muhafaza edilmektedir. 

HACCP Planı ve OÖGP Planı oluşturulmuştur. Planlara göre izleme sıklıkları, düzeltmeler, sorumlular vb. belirlenmiştir. GGYS Geçerli Kılma ve Doğrulama Planı’na göre doğrulama yapılmaktadır.  

İlgili Dokümanlar:
Hammadde-Yardımcı Malzeme Tanımları ve Son Ürün Tanımları 

PR-24 Tehlike Değerlendirmesi Prosedürü
Tehlike Analizleri
HACCP.01 Haccp Planı 
OÖGP.01 OÖGP Planı

PL-04 GGYS Geçerli Kılma ve Doğrulama Planı

8.6   ÖGP’LERİ VE TEHLİKE KONTROL PLANINI BELİRTEN BİLGİLERİN GÜNCELLENMESİ
Tehlike kontrol planının oluşturulmasından sonra kuruluş, gerekli ise ham maddelerin, bileşenlerin ve ürünle temas eden malzemelerin karakteristikleri; nihai ürünlerin karakteristikleri; amaçlanan kullanımı; proseslerin ve proses ortamının akış diyagramlarını ve açıklamalarını belirlemiştir. 
Gıda Güvenliği Ekip Lideri; ürün özelliklerini, amaçlanan kullanımını, akış şemalarını, proses aşamalarını ve kontrol önlemleri bilgilerini sürekli olarak günceller, gerekli durumlarda HACCP planlarında, O-ÖGP planlarında ve ÖGP planlarında yer alan prosedür ve talimatları değiştirir.

İlgili Dokümanlar:  
HACCP.01 HACCP Planı, 

OÖGP.01 OÖGP Planı,

ÖGP.01 ÖGP Planı

PL-04 GGYS Geçerli Kılma ve Doğrulama Planı
PR-05 Değişikliklerin Kontrolü Prosedürü
8.7   İZLEMENİN VE ÖLÇÜMÜN KONTROLÜ
Kritik Kontrol Noktaları ve ürün güvenliği ve yasallığını izlemek için kullanılan ölçme ekipmanları belirlenmiştir. Belirlenen bu ekipmanlar için PL-03 Kalibrasyon Planı oluşturulmuş, ekipmanların kalibrasyon süreleri belirlenmiştir. Bu doğrultuda, ölçme ekipmanları, akredite bir kalibrasyon firması tarafından kalibre edilmektedir. Firma, kalibrasyonu yapılan ekipmanların üzerine, kalibrasyonun yapıldığı tarihi gösteren bir etiket yapıştırmaktadır.
Ölçme ve izleme cihazlarının yetkisiz personel tarafından kullanımını önlemek, hasar, bozulma veya kötü kullanıma karşı korunmak için Kullanım Talimatları oluşturulmuş ve ekipmanların üzerlerine asılmıştır.  
İlgili Dokümanlar:  
PL-03 Kalibrasyon Planı

PR-11 Bakım Onarım ve Kalibrasyon Prosedürü
Ekipman Kullanım Talimatları
8.8   ÖGP’LER VE TEHLİKE KONTROL PLANI İLE İLGİLİ DOĞRULAMA
HACCP planının etkin olduğunu gösteren çalışmalar yapılmakta PL-04 GGYS Geçerli Kılma ve Doğrulama Planı ile takibi yapılmaktadır. 

Doğrulama sonuçları; ÖGP doğrulamaları altyapı kontrol formu ile ayda 1, sistem geçerli kılma ve doğrulamaları FR-33 Geçerli Kılma ve Doğrulama Formu ile yılda 1 olarak kayıt altına alınmaktadır. 
Gıda güvenliği ekibi, GGYS’nin performans değerlendirmesi için girdi olarak kullanılacak olan doğrulama sonuçlarının bir analizini gerçekleştirmektedir. Bunun için doğrulama faaliyetleri sonucunda elde edilen veriler periyodik olarak analiz edilmektedir. Analizlerde trend değerlendirmesi, limit uygunluk kontrolü ve sapma incelemeleri yapılmaktadır. Elde edilen sonuçlara göre sistemin etkinliği değerlendirilmekte ve gerekli durumlarda düzeltici faaliyetler başlatılmaktadır.
8.9   ÜRÜN VE PROSES UYGUNSUZLUKLARININ KONTROLÜ
   8.9.1 GENEL
Kritik sınırlar aşıldığında yapılacak planlı düzeltme ve düzeltici faaliyetler HACCP Planları’nda belirtilmiştir. Yapılan uygunsuzluğun ana nedeninin belirlenmesi, KKN’de kontrol edilen parametrelerin kontrol altına alınmasını ve sapmanın tekrarının önlenmesi sağlanır. Güvenli olmama şüphesi taşıyan ürünlerin incelenmesi tamamlanıncaya kadar serbest bırakılmamasını sağlayan uygun muhafaza etme, taşıma, yükleme, boşaltma uygulamalarını belirlemek ve yönetmek üzere PR-04 Uygun Olmayan Ürün Prosedürü hazırlanmış ve uygulamaya alınmıştır. Bu prosedür ile, potansiyel güvenli olmayan ürünlerin, değerlendirilmeden dağıtımının veya işlenmesinin önlenmesini sağlayacak faaliyetler tanımlanmaktadır. 
8.9.2 DÜZELTMELER
Kuruluş, Kritik Kontrol Noktaları’nda kritik limitler aşıldığında veya operasyonel OGP’da kontrol kaybedildiğinde etkilenen ürünlerin kullanılması ve piyasaya arzının önlenmesinin kontrol edilmesiyle alakalı olarak PR-16 Düzeltmeler ve Düzeltici Faaliyet Prosedürü oluşturmuştur ve uygulamaktadır. 

Kritik limitlerin aşıldığı durumlarda üretilen ürünler, potansiyel güvenli olmayan ürünler olarak nitelendirilmekte, Operasyonel ÖGP’ye uygun olamayan koşullarda üretildiği tespit edilen ürünler gıda güvenliği esas alınarak, uygunsuzluğun nedenleri, sonuçları ve önemine uygun olarak değerlendirilmekte ve gerektiği durumlarda PR-04 Uygun Olmayan Ürün Prosedürü’ne uygun olarak işlem görmektedir.
8.9.3 DÜZELTİCİ FAALİYETLER
İşletme üst yönetimi; ürün güvenliği, yasal mevzuata uygunluğu ve kalitesi için kritik olan standartlar, şartnameler ve prosedürlere karşı uygunsuzluk nedenini kayıt altına almak, araştırmak ve düzeltmek için gereken prosedürlerin bulunmasını sağlamaktadır.

Düzeltici faaliyetler, uygunsuzlukların sonradan tekrarlanmasını önlemek üzere en kısa süre içinde gerçekleştirilmektedir.
8.9.4 POTANSİYEL OLARAK GÜVENLİ OLMAYAN ÜRÜNLERİN ELE ALINMASI
Kuruluş, güvenliğinden şüpheye düştüğü ürünler için; gıda güvenliği tehlikesinin belirlenmiş kabul edilebilir seviyelerine indirilmiş olması veya indirilecek olması ya da uygunsuzluğa rağmen gıda güvenliği ilgili belirlenmiş kabul edilebilir seviyeleri hala karşılaması hususları sağlanana kadar ürünlerin gıda zincirinde bulunmasını engeller. 

Uygunsuzluk durumundan etkilenmiş olabilecek tüm partilerin, durumları değerlendirilene kadar kontrol altında tutulması amacıyla PR-04 Uygun Olmayan Ürün Prosedürü oluşturulmuş ve uygulanmaktadır. 

Ürünlerin, İşletmemiz kontrolünden çıkması ve ardından güvenli olamadıkları belirlenmiş ise yapılacak işlemler ve bu ürünlerin kontrolü ile ilgili İşletmemiz tarafından yerine getirilecek faaliyetler, PR-13 Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Geri Çağırma Prosedürü’nde açıklanmıştır.
Ürünün kontrolü ile ilgili bilgiler üretimde kullanılan formlar ile kayıt altına alınmaktadır.

8.9.5 GERİ ÇEKME GERİ ÇAĞIRMA
Güvenli olmadığı belirlenmiş son ürünlerin tamamen ve zamanında geri çekilmesini olanaklı kılmak üzere; geri çekme faaliyetlerinin, sorumlularının ve geri çekilen ürünlerin denetimi ve kontrolü ile ilgili açıklamalar PR-13 Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Geri Çağırma Prosedürü’nde yapılmıştır. Geri çekme ile ilgili kayıtlar Yönetimin Gözden Geçirme Toplantılarına girdi oluşturmak üzere, üst yönetime rapor edilecek şekilde kayıt altına alınır. 

Geri çekme etkinliğinin doğrulanması amacıyla periyodik aralıklarla (yılda 1) geri çekme tatbikatları yapılır ve sonuçları kayıt altına alınır.
İlgili Dokümanlar:  
PR-04 Uygun Olmayan Ürün Prosedürü
PR-16 Düzeltmeler ve Düzeltici Faaliyet Prosedürü
PR-13 Ürün İzlenebilirliği ve Geri Çekme Prosedürü
9 PERFORMANS DEĞERLENDİRMESİ
9.1 İZLEME, ÖLÇME, ANALİZ VE DEĞERLENDİRME
9.1.1 GENEL
Mevcut kontrol önlemleri, proses basamakları, gıda güvenliğini etkileyecek prosedürler, tehlike analizleri kuruluşumuz tarafından ayrıntılı bir şekilde tanımlanmış ve kayıt altına alınmıştır ve ayrıca uygulanabilirliği sağlanmıştır. Proseslerin kontrolüne ilişkin tanımlamalar gerekli durumlarda güncellenmeye uygundur.

Kuruluş mevcut kontrol önlemleri, proses parametreleri ve uygulamada gösterilen özen ya da gıda güvenliğini etkileyebilecek uygulamaları, tehlike analizinin yapılmasını sağlayacak seviyede açıklamıştır ve gerektiğinde güncellemektedir. 
9.1.2 ANALİZ VE DEĞERLENDİRME
ÖGP ve tehlike kontrol planı ile ilgili doğrulama faaliyetleri sonuçları, iç denetimler ve dış denetimler dahil, izleme ve ölçmelerden elde edilen uygun veri ve bilgilerin analiz ederek değerlendirilmesi YGG Toplantılarında görüşülmektedir. 

9.2   İÇ DENETİM /İÇ TETKİK
İşletme gıda güvenliği standardı gerekliliklerini karşılayan sistem ve prosedürleri, yerinde, uygun ve tam olduklarından emin olmak için denetlemektedir.

Tüm uygulamalar PR-06 İç Tetkik Prosedürü ile açıklanmıştır.

İç denetim sonuçları denetlenen faaliyetten sorumlu personele raporlanmaktadır. İyileştirmeler için düzeltici   faaliyetler ve terminleri onaylanmaktadır.

Eğer bir düzeltici faaliyet açılmışsa tamamlanmasının ardından etkinlik değerlendirmesi yapılmaktadır. 
İlgili Dokümanlar:  
PR-06 İç Tetkik Prosedürü
9.3 YÖNETİM GÖZDEN GEÇİRMESİ
9.3.1 GENEL
Üst yönetim, kuruluşun GGYS’ ni, bu sistemin uygunluk, yeterlilik ve etkililiğinin sürekliliğini temin etmek için planlı olarak yılda asgari 1 kez Yönetimin Gözden Geçirme (YGG) toplantısını yapmakla sorumludur. 
Yönetimin gözden geçirmesi toplantı tutanaklarıyla kapsamlı bir şekilde dokümante edilmekte ve dokümanlar saklanmaktadır. YGG toplantısında alınan kararlar ve kararlaştırılan faaliyetler ilgili çalışanlara sözlü veya yazılı yol ile iletilmekte, faaliyetler için terminler YGG Toplantı Raporu ile belirlenmektedir.

9.3.2 YÖNETİM GÖZDEN GEÇİRMESİ GİRDİLERİ
Kuruluş üst yönetimi, gıda güvenliği yönetim sistemini gözden geçirme toplantılarında aşağıdaki verileri ele alır ve gıda güvenliği hedefleriyle uygunluğunu ölçer.

   1- Bir önceki YGG toplantısında alınan karaların aksiyon planları ve tamamlanma durumları,

   2- İç tetkikler, ikinci veya üçüncü taraf tetkikleri, tedarikçi değerlendirme sonuçları,

   3- Politika, ulaşılmamış hedefler, ulaşılmama sebepleri, kuruluşun bağlamı ve risk değerlendirmesi,
   4- Müşteri şikayetleri ve her türlü müşteri geri besleme, uygun olmayan son ürün değerlendirmeleri
   5- Vakalar (geri çekme, geri çağırma), düzeltici faaliyetler, sürekli iyileştirme için fırsatlar,

   6- Spesifikasyon dışı sonuçlar ve uygun olmayan ürünler,

   7- ÖGPler ve tehlike kontrol planı ile ilgili doğrulama çalışmaları,

   8- HACCP, HACCP geçerli kılma ve revizyonlar, gıda savunması ve otantisite sistemlerinin etkinliği,

   9- Kaynak Gereklilikleri,

   10- Eğitimler, İzleme – Ölçme Sonuçları ve Analizler, İç ve Dış İletişim Girdileri
   11- Çevre Yönetimi

   12- Acil Durumlar ve Kazalar,

   13- Kuruluşun Bağlamı, Risk Değerlendirme, İç ve Dış Hususlardaki Değişiklikler, İlgili Taraf İhtiyaç ve Beklentileri şeklindedir.

9.3.3 YÖNETİM GÖZDEN GEÇİRMESİ ÇIKTILARI
· Gıda güvenliğinin sağlanması

· Gıda güvenliği yönetim sistemi etkinliğinin geliştirilmesi ve sistemin iyileştirilmesi 

· İhtiyaç duyulan kaynaklar

· Kuruluşun hedefleri ile ilgili Gıda Güvenliği ve Kalite Politikasındaki değişiklikler

· Müşteri şartları ve mevzuat paralelinde ürünlerin iyileştirilmesine yönelik kararlar

ilgili kararlar gözden geçirme çıktısı olarak alınır ve gerekli faaliyetleri içeren toplantı tutanakları hazırlanır ve muhafaza edilir.

İlgili Dokümanlar:  
PR-06 İç Tetkik Prosedürü 

PR-07 Yönetimin Gözden Geçirmesi Prosedürü
10 İYİLEŞTİRME

10.1 UYGUNSUZLUK VE DÜZELTİCİ FAALİYET
Kontrol limitleri dışına çıkıldığı veya kontrolün kaybedilmek üzere olduğu, izleme sonuçları ile tespit edildiğinde, yapılacak düzeltmeler ve düzeltici faaliyetler tanımlanmış, sorumlular belirlenmiştir. 
Potansiyel güvenli olmayan ürünlerin, uygunluğunun onaylanmasına kadar serbest bırakılmaması için gerekli işlemler PR-04 Uygun Olmayan Ürün Prosedürü ve PR-16 Düzeltmeler ve Düzeltici Faaliyet Prosedürü ile açıklanmıştır.

10.2 SÜREKLİ İYİLEŞTİRME
İşletmemiz bünyesinde, uygulanan Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin sürekli iyileştirilmesi için gerekli çalışmalar sistematik olarak yapılır. Planlı olarak yapılan Yönetimin Gözden Geçirmeleri, iç tetkik, her doğrulamanın sonuçlarının değerlendirilmesi, doğrulama faaliyetlerinin sonuçlarının analizi, kontrol önlemleri ve kombinasyonlarının geçerli kılınması, düzeltici faaliyetler ve gıda güvenliği yönetim sisteminin güncellenmesi faaliyetleri sürekli iyileştirme ve kuruluş içerisinde etkin bir iletişim için araç olarak kullanılır. Ayrıca sürekli iyileştirme ve gelişme kapsamında verilere dayalı karar alma yaklaşımı uygulanır bu çerçevede özellikle veri sonuçlarından faydalanılır.

10.3 GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİNİN GÜNCELLENMESİ
İşletmemiz üst yönetimi Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin sürekli güncellenmesini sağlamak için gerekli olan ihtiyaçları sağlamaktadır. 

Bu amaçla Gıda Güvenliği Ekibi; tehlike analizlerinin, oluşturulmuş Operasyonel ÖGP’lerin ve HACCP Planı’nın gözden geçirilmesine gerek olup olmadığına karar verir. Değerlendirme ve güncelleştirme faaliyetleri; dış ve iç iletişim girdilerini, doğrulama faaliyetleri sonuçları analizinin çıktılarını, yönetimin gözden geçirme çıktılarını ve Gıda Güvenliği ve Yönetim Sisteminin uygunluk, yeterlilik ve etkinliğine dair bilgi girdilerini esas alır. 
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