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ONSOZ

Beklentilerin stirekli gelismesi ve “tarladan sofraya gida giivenligi” anlayisi, mevcut
gida giivenligi sistemlerinin de siirekli yenilenmesine neden olmustur. Ydnetim
sistemlerinin uygulanmast her ne kadar igletmelere avantajlar saglasa da bu sistemlerin
uygulanmasi asamalarinda gesitli zorluklar yasanmaktadir.

Bu calismada Istanbul’da gida perakende sektdriinde faaliyet gdsteren market
isletmelerinde yonetici pozisyonunda caligan personelin gida giivenligi sisteminin
uygulanabilirligine iliskin goriislerinin degerlendirilmesine yonelik bir arastirma
yapilmistir. Boylece sektorde iyilestirilmesi gereken alanlarin belirlenmesine imkan
sunmak amaclanmistir.

Bu c¢alismamin gergeklestirilmesinde tez danigmanligimi istlenerek g¢alismamin
planlanmasi ve yiiriitiilmesinde bilgi ve deneyimleriyle bana biiyiik katki saglayan,
beni yonlendiren, bana hosgoriiyle yaklasan, anlayis gosteren ve her konuda destek
veren degerli tez danismanim Sayin Dog. Dr. Funda KARBANCIOGLU GULER’ e,
tiim hayatim boyunca oldugu gibi bu ¢alismamda da desteklerini esirgemeyen annem
Miyase YILDIRIM ve ablam Sebilay CIVELEK” e, ¢alismam siiresince bana anlayis
ve sabir gosteren sevgili esim Umut OZDEMIR’ e, varliklar ile hayatima anlam
veren ve 151k tutan biricik ¢ocuklarim, canlarim Cinar’ima ve Defne’me sonsuz ve
¢ok ozel tesekkiirlerimi sunarim.

Kasim 2017 Sema OZDEMIR
(Gida Miihendisi)
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GIDA PERAKENDE SEKTORUNDE GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMI
UYGULAMALARININ DEGERLENDIRILMESI

OZET

Gegmisi ¢ok eskilere dayanan gida perakendecilik sektorii, organize bir sekilde,
ozellikle 20. yiizyilda, basta Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri (A.B.D.) olmak
lizere tiim diinyada ¢ok hizl1 bir sekilde gelisme gostermistir. Ulkemizde de 1980°li
yillarda baslayan organize perakendecilik sektorii 6zellikle 1990’11 yillardan itibaren
hizli bir sekilde gelismistir.

Giiniimiizde son iiriin analizlerinin gida giivenligini garanti etmedigi anlasildigindan,
miisteriler tedarik¢ilerinden uyguladiklar1 sistemi soracak kadar bilinglenmistir.
Beklentilerin siirekli gelismesi ile “tarladan sofraya gida giivenligi” anlayisini iiretim
de oldugu gibi perakende sektoriinde de uygulanmasi gerekmektedir. Tedarik¢iden
miisteriye kadar karsilagilan bir¢ok problem, yonetim sistemlerinin olusturulmasi ve
etkin bir sekilde uygulanmasi ile en aza indirilebilmektedir.

Yonetim sistemlerinin uygulanmasi, her ne kadar isletmelere avantajlar saglasa da bu
sistemlerin uygulanmasinda finansman ve zaman yetersizligi, insan kaynaklart ile ilgili
faktorlerden (kalifiye eleman eksikligi, egitimsizlik vb.) kaynakli ¢esitli zorluklar
yasanmaktadir.

Y oneticilerin ¢ogunlugu orta kademe yonetici olup ¢ogu lise mezunu olmakla birlikte
lisans mezunlarinin da oranlarinin azzimsanmayacak kadar fazla oldugu sdylenebilir.
Orta yas araliginda olmasina ragmen gen¢ yonetici oraninin da orta yastaki yonetici
oranina yakin oldugu dolayisiyla sektérde yas bakimindan dinamik yoneticilere yer
verildigi anlasilmaktadir. Cogu ydneticinin 11-20 yil arasinda tecriibeye sahip oldugu
sonrasinda bunu 20 yildan fazla tecriibeye sahip olanlarin izledigi sonucuna varilmistir
dolayisiyla yoneticilik pozisyonundakilerde tecriibenin aranan bir kriter oldugunu
soyleyebiliriz. Isletmelerin biiyiik ¢ogunlugu ise alirken personelde dncelikle tecriibe
ve egitim aradiklarini ifade etmiglerdir. Bu goriislerini kalifiye ve egitimli personel
eksikligi yasanmaktadir ifadesine ¢ogunlukla katilmalariyla desteklemislerdir.

Magazalarinda kasap ve/veya sarkiiteri bulunan isletmelerin yarisindan c¢ogu
yiizeylerden Ornek alarak mikrobiyolojik teste simdiye kadar hi¢ gondermemis
olduklarini ifade etmislerdir. Dolayisiyla bu isletmelerin i¢ denetim sistemlerinde
sikint1 oldugunu sdyleyebiliriz.

Cogunlukla miisteriler tarafindan yapilan geri doniislerle degerlendirme yaptiklar
anlasilmakta ve genel olarak sikayetler hakkinda bilgiler ise miisteri sikayetlerinin; son
kullanma tarihi gelmeden yiizeyi kiiflenen yogurt, vakumu bozulmus sarkiiteri reyonu
tirtinleri, acikta satilan yagli tohum ve kurutulmus meyvelerle ilgili sorunlar tizerine
daha sik geldigi yoniindedir.
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Ozellikle kiiciik/orta biiyiikliikteki marketlerde giivenilir sayilan tedarikgiyi
denetlemenin s6z konusu olmadigi tespit edilmistir. Ayrica yine bu isletmelerin
cogunda yiizeylerden Ornek alarak mikrobiyolojik teste simdiye kadar hig
gonderilmemis olup sadece biiyiik isletmelerin belirli periyotlarla bu testi yaptirdiklar
tespit edilmistir.

Aragtirmalar sonucunda gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi ve uygulanmasi
asamalarinda gerekli olan biitge her iilke i¢in farklilik gosterebilmektedir. Tiirkiye’ de
ankete katilan isletmelerin vermis olduklar1 cevaplara istinaden yoneticiler her ne
kadar ayr1 biitge ayirdiklarini ifade etmis olsalar da aslinda genellikle bir sorun
ciktiginda miidahale ettikleri tespit edilmis olup problemi engellemek yerine problem
ciktiginda miidahale ettikleri tespit edilmistir. Dolayistyla ¢ogunlugunu kiigiik ve orta
Olcekli isletme yoneticilerinin olusturdugu cevaplarda gida giivenligine ayrilan biitce
ile ilgili net ya da yaklasik bir miktar verilememis ve gerekli biitcenin de bilincinde
olunmadigi, iist yonetim sistem ¢alismalarina ve faaliyetlerine yeterli destek
vermemekte olup 6zellikle kiigiik ve orta isletmelerde giivenli gidanin ne oldugu ve ne
kadar 6nemli oldugu, ISO 22000’ nin isletmeye ne tiir i¢sel ve digsal faydalar sagladigi
/ saglayacagi ile ilgili yeterli bilincin olusmadigi, 6zellikle gida giivenligi uygulamalari
asamasinda kalifiye ve egitimli personel eksikligi yasandigi, devlet yasalari ve
denetimlerinin iyilestirilmesi, uygulanan yaptirimlarin tekrar gézden gecirilmesi
gerektigi, belgelendirmelerin ¢ogunlukla kagit tizerinde kaldigi denetimlerinin
yetersiz oldugu tespit edilmistir.

Bu arastirma kapsaminda gida giivenligi ile ilgili uluslararasi standartlardan olan ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin, gida perakende sektoriindeki
uygulanabilirliginin yoneticiler agisindan degerlendirilmesine yonelik anket calismast
gerceklestirilmis olup, elde edilen bulgulara gore gida giivenligi uygulamalarinin daha
etkin ve verimli yapilabilmesi i¢in gerekli uygulama Onerilerine yer verilmistir.
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EVALUATION OF FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM
APPLICATIONS IN FOOD RETAIL SECTOR

SUMMARY

It is the most natural right for people to reach and consume food in an adequate and
balanced amount to maintain their lives and protect their health. The world economy
is reshaping at a time when there are a lot of sudden developments in the field such as
communication, transportation, food technology, health applications and so product
variety and consumer preferences change day by day. Increased food safety awareness
through consumer awareness directs the food sector.

Changes in consumer habits and growing concerns about food safety have led to
structural changes in the public and private sectors. While the state prepares and audits
legislation on these issues, private sector organizations are adopting new approaches
and standards for food safety in order to gain a competitive edge.

Food retailing sector showed improvement very quickly as being well organized in the
whole world mainly Europe and United States especially in the 20th century. Besides
that in our country since the 1980s organized food retailing sector which rapidly began
to develope continuously increased since the 1990s.

Today since it is understood that final product analyzes do not guarantee food safety,
the customer is conscious enough to ask their suppliers about the system they are
applying. With the continuous development of the expectations, it is necessary to apply
the concept of "food safety in the field of food to the table™ in the retail sector as well
as in the production. Many problems encountered from the supplier to the customer
will be minimized by the creation and effective implementation of management
systems.

Implementation of management systems, although providing advantages to
businesses, in implementation stages of these systems have various difficulties such as
financing and time insufficiency, problems based on human resources (lack of
qualifications, lack of education, etc.).

Within the scope of this research, evaluation in terms of managers of the applicability
of ISO 22000, one of the international standards related to food safety, in the food
retail sector has been included in the analysis of the questionnaires and necessary
information has been given to make it more efficient and productive.

As a result of the survey, most of the managers working in the food retail sector's stores
participating in the survey study were found to be middle school managers with high
school graduation and 11-20 years of experience. It can be said that the education level
of managers is at a good level if the degree of undergraduate supervisors is too low to
be understated.
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The vast majority of businesses have stated that they are primarily seeking experience
and training in personnel when they are hired because they are qualified and have a
lack of trained staff.

The majority of enterprises participating in the survey do not consider state controls
and legal requirements to be sufficient. With the Hygiene Education Regulation issued
by the Ministry of Health on 19.07.2013, it is obligatory for the staff in operation to
take 8 hours of training once a year, thus obviating the necessity of carrying out the
examination of the porter.

It has been understood that operating personnel do not know much about cross
contamination, especially if a few operators do not know what to consider about the
location and arrangement of eggs.

It has been understood from the responding companies that some of the inspectors who
did not inspect the product during the acceptance of the survey responded that they
were working with reliable suppliers and that they received an immediate return when
a distressed product was found, In other words, food safety is not of primary
importance.

They stated that they have never sent a microbiological test up to now, taking samples
from most of the premises with half of the businesses that have butchers and / or
delicatessens at their stores. Therefore, we can say that these companies are having
trouble with internal control systems.

It has been determined that 35% (11 enterprises) of the participating enterprises mostly
train staff about food safety once a year. Again, according to the information obtained,
it is determined that these training courses are given to the municipalities, which are
mostly provided by their own bodies or not working with any consultancy firms, by
mandatory and free trainers once a year by expert trainers.

The majority of businesses do not have financial difficulties in implementing the food
safety management system. 61% of businesses (19 businesses) agree that there is a
separate budget for the food safety system. The majority of enterprises participating in
the survey and working with a certification company are not fully satisfied with the
activities of the certification company and do not have sufficient knowledge about
their responsibilities.

While a total of 64% of the enterprises (16 enterprises) stated that they had lost time
in the phase of establishing / implementing / improving the food safety system, they
think that 56% (14 enterprises), that is, the majority, is a lot of documentation. When
they think that there is no time shortage and they complain about the excessive amount
of documents, they still express a contradictory situation in their answers.

It has been stated that the placement and arrangement of foodstuffs and chemical
products / detergents in foodstuffs / storage are considered and the cutting boards and
blades are used separately for meat and poultry in butcher's department.

It is stated that all the products received by the organization are stored in such a way
that they are rotated according to their production dates and that the first in first out
application is available and that the shelves are arranged according to the expiry date.

XX



Especially, the majority of the surveyed companies said that they returned the products
which are approaching the expiration date with the supplier firms. If deterioration or
decay is detected in fruit / vegetables, it will destroy the majority of businesses.

They stated that they have never sent a microbiological test up to now by taking
samples from most of the business premises with half of them that have butchers and
/ or delicatessens at their stores. Therefore, we can say that these companies are having
trouble with internal control systems.

Often it is understood that they have made feedback on the basis of customer feedback,
and in general the information about the complaints is that the customer complaints; it
is more frequent on problems related to surface moldy yoghurt, vacuum distilled
delilion products, open-fat seeds and dried fruit before the expiration date.

As aresult, it has been identified for this survey that government legislation and audits
should be revised and sanctions imposed again, it is clear that the inspections that the
documents are mostly on paper are insufficient, the training provided by the
municipalities is insufficient, the necessary information can not be provided,
particularly in the course of food safety practices, there is a lack of qualified and
educated personnel, it has been determined that there is no clear budget allocated by
the majority of establishments to implement food safety management systems or to
implement food safety practices.

In Turkey, it has been determined with this research that there is not enough
consciousness about what is safe and what is important and how ISO 22000 will
provide / provide internal and external benefits to the operation, especially in small
and medium enterprises where senior management is not giving sufficient support to
system operations and activities.
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1.GIRIS

Insanlarmn, hayatta kalabilmek ve sagliklarini koruyabilmek igin yeterli ve dengeli
miktarda gidaya ulagsmasi ve tiiketmesi en dogal haklaridir. Dogru beslenme,
insanlarin fiziksel ve ruhsal gelisimlerini etkilemenin yani sira saglikli yasam
sartlarinin ortaya ¢ikigini saglamaktadir. Giiniimiizde beslenme ve saglik kavramlari
beraber kullanilmaktadir. insan saghigin1 dogrudan etkileyen faktdrlerin basinda ise

gida tirtinleri gelmektedir.

Iletisim, tasimacilik, gida teknolojisi, saglik uygulamalar1 gibi pek ¢ok alanda bas
dondiiriici  gelismelerin  yasandigi bir donemde diinya ekonomisi yeniden
sekillenmekte buna bagli olarak iiriin ¢esitliligi ve tiiketici tercihleri her gecen giin
degisim gostermektedir (Giindogdu ve Giinay, 2003; Ertiirk, 2009). Tiiketicilerin
bilin¢lenmesiyle artan gida giivenligi hassasiyeti gida sektoriine yon vermektedir. Pek
cok arastirmact ve kurum gida giivenligini, gida zinciri boyunca olabilecek fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerden gidalarin korunmasi ve gidalarin tiiketici sagligina
zarar vermeyeceginin teminat altina alinmasi seklinde tanimlamistir (Motarjemi ve
Lelieveld, 2014). Tiiketici aliskanliklarindaki degisimler ve gida giivenligi ile ilgili
artan endiseler kamu ve 6zel sektorde yapisal degisikliklerin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Devlet bu konularla ilgili olarak mevzuat hazirlayip denetim yaparken, 6zel
sektor kuruluslar ise rekabette avantaj saglayabilmek i¢in gida giivenliine yonelik
yeni yaklagimlari ve standartlari sahiplenmektedir (Bilalis, 2009; Otles, 2015). Ayrica
her tilkenin gida giivenligini saglayacak standartlarinin bulunmasi ve bunlar arasindaki
uyumsuzluk, benzer iiriinleri iireten iilkelerin arasindaki ticaretin gelismesi oniinde
engel olusturmaktadir. Bu nedenle birgok iilke ve firma giivenli gida tedarik/arz1 i¢in
bir araya gelerek ¢esitli standartlar/uygulamalar gelistirmistir (Bucak, 2011). Bu
standartlarin/uygulamalarin en énemlileri Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi
( Hazard Analysis and Critical Control Points-HACCP), ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi, BRC Global Gida Standardi, GLOBALGAP, Uluslararast Gida



Standardi (International Food Standard-IFS), Giivenilir Kaliteli Gida Belgesi
(SQF)’dir (Zheng ve ark., 2013; Kafel, 2013).

Aragtirmanin  amaci, gida  perakende  sektoriinde gida  giivenliginin
uygulanabilirliginin yonetici pozisyonunda c¢alisanlar agisindan degerlendirmek ve
sisteminin uygulanmasinda dikkat edilecek hususlar hakkinda bilgi sahibi olup
olmadiklarini ortaya koymaya calismaktir. Bu ¢alisma ile Tiirkiye’ de gida perakende
sektorlinde gida  giivenligi  yOnetim  sistemini  kurma/uygulama/iyilestirme
asamalarinda karsilasilan zorluklarin belirlenmesi ve bu sistemin daha etkin ve verimli

uygulanabilmesi i¢in gereken bilgilerin elde edilmesi hedeflenmektedir.



2. LITERATUR OZETi

2. 1. Gida Perakende Sektoriinde Uygulanan Ulusal Gida Giivenligi ve Diger

Kalite Yonetim Sistemi Uygulamalari

Gida giivenligi; 5179 sayili kanunda “gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii” olarak,
yine FAO/WHO Codex Alimentarius uzmanlar komisyonu tarafindan “saglikli ve
kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin; iiretim, isleme, muhafaza ve
dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmast ve onlemlerin alinmasi” olarak
tanimlanmistir. Glinlimiizde bu tanimlama, etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi
ve halk sagliginin korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa Birligi (AB) iilkeleri
olmak iizere bir¢ok iilkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan ‘tarladan sofraya gida

giivenligi’ olarak ifade edilmektedir (Bas, 2004).

Perakendecilik; son tiiketicinin ihtiyaci olan mal ve hizmetleri tim pazarlama
faaliyetlerini yapan ve yine son tiiketiciye ulagtiran kuruluglardir. Tarihi ¢ok eskilere
dayanan perakendecilik, organize bir sekilde, 6zellikle 20. ylizyilda, basta Avrupa ve
Amerika Birlesik Devletleri (A.B.D.) olmak {izere tiim diinyada ¢ok hizli bir sekilde
gelisme gostermistir. Ulkemizde de 1980°li yillardan itibaren hizla gelismeye baslayan
organize perakendecilik sektoriindeki gelisme 1990’11 yillardan itibaren artarak devam
etmigtir. Calisgma prensiplerine gore organize perakendecilik ve geleneksel
perakendecilik olmak tizere 2 sinifa ayrilan perakendecilik sektoriinde gida agirlikli
perakende dendiginde hipermarketler, siipermarketler, hard discount - indirim
magazaciligi, cash&carry, ve bakkal ilk akla gelenler olarak bilinmektedirler (Aydin,
2013; Kurtoglu, 2016 ; http://www.perakendekocu.com, 30.10.2017).

Hipermarketler (Macro Center. Migros, CarrefourSa, Uyum vb.) ayni ¢ati altinda
bircok ¢esidin bulundugu diisiik kar ile satis yapilan miisteri agisindan hizli bir sekilde
tiim ihtiyaglarin karsilandig1 magazalar olup 2500 metrekare ve daha biiyiik alanlarda
faaliyet gostermektedirler. Siipermarketler (KiM, Migros, CarrefourSa vb.) cesitli



kategorilere ayrilmis genelde self servis liriinlerin agirlikli oldugu 6zellikle taze gida
satiglarinin  yapildigi marketler olup 200 - 2500 metrekare alanlarda faaliyet
gostermektedirler. Hard discount - indirim magazacihig (BIM, A101, Sok vb.);
yaklasik 200 metrekare alanlarda yiiksek satis oranina sahip hizli tiikketim tirtinlerinin
yer aldig1 bu tiir magazalarda taninmigs markalarin triinlerinin yani sira bilinmedik
markalarin iiriinlerine de rastlanilmakta bdylece iiriinlerin marka tutundurma ve
tanittim maliyetleri olusmamaktadir. Gelir ve gider kalemlerinin optimum seviyede
hesaplanmis olmasi ayrica hizli ve kolay bir sekilde agilip, konseptinin rahat
uygulanabilir olmasi nedeniyle 6zellikle maddi olanaklar1 kisitli olan nihai tiiketiciler
tarafindan en fazla talep edilen magazalar olarak bilinmektedir. Cash & carry (Metro.
Tespo vb.) ; gida maddeleri alim ve satim isi disinda faaliyet gosteren vergi miikellefi
olan kisi ve kuruluslarin ihtiyaglarini karsilamaya basladiklari, toplu tiiketim yapan
miisterilere hitap eden genellikle nakit calisan ve nakliyenin miisterilere ait oldugu

magazalardir (Akturan, 2011 ; http://www.perakendekocu.com, 30.10.2017).

Perapost Dergisi ve Italyan kredi raporlama sirketi CRIF (Centrale Rischi Finanziaria)
tarafindan BIST’ te (Borsa Istanbul) islem gdrmeyen firmalar icin sirketin kendi
beyanlar1 ya da web sayfalarinda agiklamis olduklar1 finansal cizelgelerden, BIST
firmalar1 i¢in ise kamuoyuna agiklanan finansal verilerden derlenerek hazirlanan
listede yer alan ilk 100 perakende sirketinin 17 tanesini ve ilk 10’ unu 7 gida perakende
isletmeleri olustururken ciroya en fazla etkinin yine gida perakende sektdrii tarafindan

yapildigi Cizelge 2.1 © de goriilmektedir (http://www.perakende.org, 29.10.2017).

Cizelge 2.1 : Tirkiye’ nin perakende sektoriinde en biiyiik ciroya sahip ilk 100

isletmesi.
Sira  Ticari Marka Net Satis-TL
1 BIM 17.428.497.000
2 IMIGROS, TANSAS, MACROCENTER, RAMSTORE 9.389.828.000
3 LC WAIKIKI 7.480.476.101
n SOK MARKET 4.461.841.318
5 CARREFOURSA 3.932.513.176
6 TEKNOSA 3.167.165.000
7 BIZIM MARKET 2.563.776.717
8 IMEDIA MARKT 2.272.865.000
9 TESCO KiPA 2.247.225.000
10 IATU DUTY FREE 2.014.579.293
11 KOTON 1.870.107.146
12 BOYNER, YKM 1.779.634.661




Cizelge 2.1 (devam) : Tirkiye’ nin perakende sektoriinde en biiylik ciroya sahip ilk
100 isletmesi.

13 DEFACTO 1.639.175.597
14 POLARIS, FLO 1.580.194.416
15 BIMEKS 1.572.339.920
16 IBURGER KING, SBARRO, POPEYES, ARBY’S, USTA DONERCI 1.475.130.645
17 MAKRO MARKET 1.226.969.857
18 BILKOM 1.110.968.810
19 EVKUR 1.071.674.279
20 MAVi 1.052.807.320
21 N11.COM 1.000.000.000
22 OZDILEK 084.160.084
23 KALESERAMIK 961.568.365
24 BEYMEN 0933.834.602
25 IATASAY 931.025.058
26 IAYDINLI GRUP 928.371.276
27 TAC, LINENS 905.215.473
28 VITRA 793.199.023
29 D&R 673.700.000
30 IADESE, ADESEM 642.891.227
31 TRENDYOL 600.000.000
32 'YUNUS MARKET 597.808.007
33 TEKZEN 561.722.264
34 GULAYLAR 533.259.931
35 IMCDONALD’S 529.600.000
36 INETWORK, FABRIKA, DIVARESE, QUE 520.701.564
37 IBEGENDIK 501.638.410
38 COLIN’S 490.113.070
39 HUGO BOSS 483.138.439
40 KIGILI 473.137.218
41 KARAKAS ATKANTIS 470.033.070
42 VAKKO 451.389.108
43 UYUM GIDA 422.410.271
44 KARACA 416.261.860
45 DAMAT, TWEEN, DS DAMAT 1400.000.000
46 GOLD BILGISAYAR 397.213.220
47 LTB LITTLEBIG 393.112.426
48 MUDO 392.953.854
49 IDOGTAS, KELEBEK 373.342.615
50 IPEKDEMIR CIFTLIGI ALISVERIS MERKEZI 370.009.258
51 UIMMY KEY 363.827.145
52 CAGRI MARKET 341.588.291
53 GROSERI 335.510.712
54 'YATAS, ENZA HOME 326.525.042
55 [PEKYOL 326.490.179
56 IEGE SERAMIK 324.590.990
57 SARAR 314.891.987
58 EFOR 290.077.399




Cizelge 2.1 (devam) : Tirkiye’ nin perakende sektoriinde en biiylik ciroya sahip ilk
100 isletmesi.

59 KUTAHYA PORSENEL 270.207.698
60 IMARKAFONI 264.687.872
61 YDS 260.565.601
62 KEMAL TANCA, TNC PLUS, TNC PLUS KIDS 238.933.197
63 RAMSEY, KiP 235.905.716
64 IARZUM, FELIX 223.423.776
65 IDERIMOD 204.473.606
66 PENTI 204.133.128
67 MADO 203.133.128
68 DESA 197.842.322
69 INCi DER 195.055.342
70 GREYDER 193.993.745
71 COLLEZIONE 188.000.000
72 CIFT GEYIK KARACA, TOSS 185.551.276
73 PELIT 168.423.169
74 'YVES ROCHER 140.000.000
75 NINE WEST, ALDO, CARPISA, PABLOSKY 136.635.045
76 PUMA 129.935.545
77 LOFT 129.581.143
78 CILEK MOBILYA 129.086.668
79 GENCALLAR 126.731.627
30 FENERIUM 113.207.502
81 DAGI 96.349.939
82 EVIDEA 94.567.381
83 GS STORE 88.683.783
84 IDERIDEN 84.308.831
85 IARMAGAN OYUNCAK 82.434.580
36 LUFIAN 74.685.194
87 KARTAL YUVASI 70.851.707
38 IAVVA 70.000.000
39 KOMSU FIRIN 63.144.721
90 MARKA PARK 61.405.000
91 FAIK SONMEZ 55.222.081
92 BETA 53.015.185
93 ROMAN 48.609.108
94 IACCESSORIZE 46.621.949
95 CHAKTA 37.696.265
96 HERRY 36.202.605
97 KIFIDIS 22.376.037
98 EUROMODA 21.000.000
99 IFORMENTI 11.311.000
100 NG STYLE 8.906.760




Gida isletmelerinde Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi ( Hazard Analysis and
Critical Control Points-HACCP), ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi, BRC
Global Gida Standardi, GLOBALGAP, Uluslararas1 Gida Standardi (International
Food Standard-1FS), Giivenilir Kaliteli Gida Belgesi (SQF) gibi farkli gida giivenligi
uygulamalar1 bulunmaktadir. Bu uygulamalara perakende sektoriinde de uzun yillardir
yer verilmektedir. Bu uygulamalar arasinda sektérde en ¢ok uygulananlart HACCP,
ISO 22000°dir. Gida giivenliginin saglanmasi yaninda kalite yonetimi uygulamalar1 da

sektorde gergeklestirilmektedir.

2.1.1. HACCP

HACCP, giivenilir Uriinlerin tiiketiciye sunulmasi amaciyla, diizglin isleyen bir
sistemin olusturulmasi ve korunmasi temeline dayali bir gida giivenligi kavramidir.
Bir gida zincirinde hammadde temininden baglayarak, gida hazirlama, isleme, liretim,
ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida zincirinin her agamasinda ve noktada
tehlike analizleri yaparak, gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarin1 belirleyen ve bu
noktalar1 izleyen herhangi bir problemi heniiz olusmadan Onleyen sistemin
korunmasini saglayarak belirli normlara uygun giivenilir gidalarin iiretilmesini
saglayan, her 6l¢ekteki kurulusa uygulanabilen, bir gida giivenligi sistemidir (Karaali,
2003; Mahmutoglu, 2000).

1959 yilinda Amerikan Phillsbury sirketine NASA tarafindan uzay araglarinda
astronotlar tarafindan tiiketilecek “sifir” 6zgiil agirlikta gidalarin iiretilmesi gorevi
verilmistir. NASA, geleneksel kalite kontrol teknikleri uygulanan gidalarin
astronotlarin tiiketimi amaciyla uzaya gonderilmesinin yeterince giivenli olmadigini,
sadece son {riine dayali kalite kontrol testleri, uzay amagh c¢aligmalar igin
kullanilamayacagimi diisiinmiislerdir. Baska bir ifadeyle geleneksel gida giivenligi
kontrol yontemleri istenilen en iist diizeyde kalite seviyesi i¢in hem yliksek maliyetli,
hem de gida giivenligi anlaminda yetersiz bulunmustur. Geleneksel kalite kontrol
teknikleri higbir problemin olmamasi i¢in uygun bir ¢éziim getirememisti. Bu amacla
yapilan c¢alismalar ile HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) sistemini

belirleyen ilk kavramlar olusmustur.

Birlesmis Milletler biinyesinde 1945 yilinda Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), 1948
yilinda ise Diinya Saglik Orgiitii (WHO) kurulmustur. FAO ve WHO hem tiiketicilerin

sagligin1 korumak hem de diinya ticaretinde etik uygulamalar1 saglamak i¢in Codex



Alimentarius’da HACCP prensiplerini 1963 yilinda yayimlamigtir. 1972-1973
yillarinda NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu) astronotlar i¢in gida
tilketiminde sifir hata ortak projesinin yiriitmiis ve bu projeyle HACCP kavrami

literatiire girmistir (Mortimore, ve Wallace, 1998).

1993 yilinda HACCP 93/43 EEC ‘Gida Maddelerinin Hijyeni’ direktifi ile yasal olarak
Avrupa Birligi’ne tlye iilkelerinin mevzuatinda yer almis, 1996 yilinda ise HACCP
yaklasimi Avrupa’da tiim gida endiistrisinde uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk
haline getirilmistir. Tiirkiye’de 18.11.1960 tarih ve 132 sayili kanunla madde, mamul
ve hizmetlerle ilgili olarak standart hazirlamaya yetkili kurulus olan Tiirk Standartlar
Enstitlisti, 3 Mart 2003 tarihinde HACCP’ e karsilik olarak TS 13001 Standardini
yayimlamistir. Daha sonra HACCP prensiplerini de iceren TS EN ISO 22000
standardinin yayinlanmastyla birlikte TS 13001 standardi 2006 yilinda yiirtirliikten
kaldirilmistir. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig ilk olarak 1998 yilinda HACCP
standardinin 7 temel ilkesinden biri olan kritik kontrol noktasini Gidalarin Uretimi,

Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik’te tanimlamistir (Karaali, 2003).

2.1.2. 1SO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi

Dogru beslenme, insanlarin fiziksel ve ruhsal gelisimini etkilemekte ve saglikli yasam
kosullarinin ortaya ¢ikisini saglamaktadir. Giinlimiizde beslenme ve saglik kavramlari
beraber kullanilmaktadir. insan saglhigm direkt etkileyen faktorlerin baginda ise gida

tirtinleri gelmektedir.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig izlenebilirligi, liretim, isleme ve pazarlama ile
ilgili siirecin her asamasinda ve gida zincirinde yer alan tiim kuruluslara zorunlu
kilmustir. Izlenebilirlik sistemi mevzuatta yer almasina karsin tiiketici satin aldig1 gida
uiriinleriyle ilgili sadece etiket lizerinde yazili olanlar hakkinda bilgi sahibi olabilmekte

o uriinle ilgili izlenebilirlik bilgilerine ise ulagamamaktadir.

Bu kapsamda, tehlike kontrollerinde HACCP planlarinin temel alindigi ve HACCP
prensipleri ile uyumlu “ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri” ISO
tarafindan 3 Haziran 2004 yilinda standart haline getirilmis ve 24 Nisan 2006 yilinda
TSE tarafindan kabul edilerek yiiriirlige girmistir. ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri, HACCP tabanli bir gida giivenligi yonetim standard: olup, 1SO
9000:2000 standardinin gida giivenligi agisindan gelistirilmis halidir.



1 Eylil 2005’ te yaymnlanan ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi; diinya
capinda giivenli gida iiretim zinciri olusturmak amaciyla olusturulmus uluslararasi bir
standarttir. Tedarikgiler, kullanicilar, yasal otoriteler, tiiketiciler ve tiim ilgili birimler
arasinda iletisimi ve bu sayede giivenli gidanin her basamakta izlenebilirligini
saglamay1 esas almaktadir. Bu standart, gida zinciri boyunca son tiikketime kadar gida
giivenligini saglamak i¢in takip eden genellikle anahtar 6geler olarak kabul edilen
Ogeleri birlestiren gida giivenligi yonetim sistemi i¢in interaktif iletisim, sistem
yonetimi, 6n gereksinim programlart ve HACCP prensipleri olarak bilinen ihtiyaglari

tanimlamaktadir (Escanciano ve Santos-Vijande, 2014).

Yapilan gesitli calismalarda diinya genelinde hastalik ve 6liimlerin biiyiik bir kisminin
gida kaynakli hastaliklardan meydana geldigi belirlenmistir. Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) verilerinde; gida ve su kaynakli ishalli hastaliklar sebebiyle, diinya iilkelerinde
yilda ortalama 2,2 milyon kisinin 61diigli, bu saymin 1,9 milyonunun ¢ocuk oldugu
belirtilmektedir. Ayrica ¢esitli aragtirmalarda; Amerika’da yilda 76 milyon kisinin
gida kaynakli hastaliklara yakalandigi, 325 bin kiginin hastanelerde tedavi gordiigii ve
ortalama 5000 kisinin de 6ldiigii rapor edilmistir. Gida tiiketimi sonucu ortaya ¢ikan
hastalik vakalarinin Ingiltere’de ise ortalama 9.4 milyon oldugu bildirilmistir.
Istatistiki verilere gore Hollanda, Amerika Birlesik Devletleri ve Ingiltere’de gida
kaynakli hastaliklarin % 70’ inden fazlas1 yemek veya servis hizmeti veren sektorler
ile iligkilendirilmistir. Ulkemizde goriilen gida kaynakli enfeksiyonlar hakkinda yeterli
veri bulunmamaktadir. TUIK'in (Tiirkiye Istatistik Kurumu) 2004 yilina ait
verilerinde; 4135 kisinin tifoid olmayan Salmonella nedeniyle hastanede tedavi
gordiigii ve 35 kisinin hayatin1 kaybettigi  bildirilmistir. Ingiltere’de gida
zehirlenmelerine neden olan etkenlerin arastirilmasi igin yapilan bir ¢alismada; gida
kaynakli hastaliklarin % 25-40’ min gida isleme veya servis boliimlerinde ¢alisan
personelden kaynakladig: tespit edilmistir. Toplu tiikketim yerlerinde gida kaynakl
zehirlenme vakalarinin nedenleri; yetersiz sogutma (%46), hazirlama ve tiikketim
arasinda bir veya daha fazla giin olmas1 (%21), enfekte personel (%20), yanlis 1s1
uygulamasi (%16), yetersiz pisirme (%16), yetersiz 1sitma (%16), kontamine malzeme
kullanimi1 (%11), ¢apraz kontaminasyon (%7), arag-gereglerin yetersiz temizlenmesi
(%7), kotii yiyecek malzemelerinin kullanilmasi (%5) ve artan yemeklerin kullanimi
(%4) seklinde rapor edilmektedir. Bu etkenlerin tamaminin zaman ve sicaklik ile

iligkili oldugu bilinmektedir (Sezgin ve Artik, 2015).



ISO, her yil Eylil aymda iilkelerin yoOnetim sistemi belge istatistiklerini
yayimlamaktadir. 2010 yilinda Diinya’da en ¢ok ISO 22000 belgesi alan ilk 10 iilke
Cizelge 2.2° de gosterilmistir (http://www.iso.org/iso/home/about.htm, 10.10.2017).
Ik sirada Cin yer alirken Tiirkiye en fazla ISO 22000 sertifikasi alan kuruluslara sahip

olan 3. lilke olmustur.

Cizelge 2.2 : 2010 yilinda ISO 22000 sertifikas1 alan kurulus sayis1 bakimindan
diinyadaki ilk 10 tilke.

Sira No Ulkeler ISO 22000 sertifika sayisi
1 Cin 5575
2 Yunanistan 1197
3 Tiirkiye 1088
4 Hindistan 1020
5 Taipeli 948
6 Romanya 641
7 Polonya 629
8 Japonya 482
9 Ispanya 364
10 Misir 276

Tiirkiye’ de 2007 ile 2013 yillar1 arasinda ISO 22000 belgesi alan kuruluslarin sayisi
Sekil 2.1 de gosterilmistir. Veriler incelendiginde bir dnceki yila gore % 39’ luk bir
diisiisle en fazla 2011 yilinda yasandig1 gozlemlenmistir. Bir 6nceki yila kiyasla en
fazla artigin % 70 ile 2008 yilinda oldugu tespit edilmistir. 2012 ile 2013 yillarinda ise
kismi artiglar oldugu goriilmiistiir (Basaran, 2016).
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Sekil 2.1 : 2007-2013 tarihleri arasinda Tiirkiye’ de ISO 22000 sertifikasi alan
kuruluslarin sayst.
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Cizelge 2.3’ e baktigimizda diinya istatistiklerinde Afrika/Bat1 Asya ve Avrupa’ da
ISO 22000 sertifika sayisinda en fazla artis 2008 yilinda yasanmstir.
Kuzey/Orta/Giiney Amerika’ da 2010 ve Uzak Doguda ise 2009 yilinda yasanmustir.

Cizelge 2.3 : Diinya iizerinde ISO 22000 sertifikas1 alan kuruluglarin mutlak sayilar
ve yiizde degerler bakimindan yillik artis/azalis tablosu.

Yil 2008 | 2008 | 2009 | 2009 | 2010 | 2010

Ulke (Say1) | (%) | (Say1) | (%) | (Say1) | (%)
Afrika / Bat1 Asya 941 179 702 48 428 20
Orta / Gliney 155 168 10 4 157 61
Amerika
Kuzey Amerika -1 -2 55 115 78 76
Avrupa 2116 77 1185 24 1033 17
Uzak Dogu 834 118 3698 240 3027 58
Avusturalya / Yeni 29 242 25 61 26 39
Zelanda

20132016 yillar1 arasindaki mevcut ISO 22000 istatistikleri ve artig oranlarina iliskin
bilgiler Cizelge 2.4° te gosterilmistir (http://www.iso.org/iso/home/about.htm,
10.10.2017). Zamanla giderek ISO 22000 sertifika alan kurulus sayisinda azalma
oldugu anlasilmaktadir.

Cizelge 2.4 : 2013 — 2016 yillar arasinda diinya iizerinde alinan toplam ISO 22000
sertifika sayist.

Yil Sertifika Sayis1 Yillar arasindaki sayisal
fark

2013 26 847 -

2014 30500 3653

2015 32061 1561

2016 32139 78

2.1.3 IS0 22000 ile HACCP arasindaki benzerlikler ve farkliliklar

HACCP Standartlar1 genel olarak gida iireticileri tarafindan kullanilirken, 1ISO 22000
Standardi hayvan yemi iireticileri, gidayla temas eden ambalaj iireticileri, gida
ekipmanlar {ireticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallari treticileri,
depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorii tedarik¢i isletmeler gibi gida
sektoriiyle 1ilgili genis bir kesim tarafindan da belgelendirme amagli olarak
kullanilabilmektedir. HACCP sisteminin uygulanabilmesi i¢in isletmelerde ilk olarak,

onkosul programlarmin kurulmasi ve yonetilmesi gerekmektedir. Onkosul
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programlarinin varligi ve etkinliginin, HACCP planinin tasarimi ve uygulanmasi
stirecinde degerlendirilmesi gerekmektedir. ISO 22000 standardi ile ilk kez bir gida
giivenligi yonetim sistemi standardinda hem oOnkosul programlart hem de Kritik
Kontrol Noktalarinin (KKN) izlenmesi, degerlendirilmesi, giindeme gelmistir. Diger
bir deyisle hem oOnkosul programlar1 hem de HACCP planinin uygulanmasi ayni
standart i¢inde yer almaktadir. ISO 22000:2005 standardi tamamen ayr1 bir standart
olarak degil, HACCP sistemini de igeren ve tamamlayan bir yaklasima sahiptir (Gobel,
2008).

2.1.4 Operasyonel on gereksinim programlari

HACCEP ile ilgili Codex Alimentarius’ ta yer alan tanimda 6n gereksinim programlari,
gida isletmelerinde HACCP sisteminin uygulanmasi Oncesi yapilmasi gerekli

prensipler olarak tanimlanmigtir (Codex Committee, 1997 a,b).

Diinya Saghik Orgiiti (WHO, World Health Organisation) ise 6n gereksinim
programlarini, gida gilivenliginin saglanmasi i¢in gerek HACCP sisteminin
uygulanmasindan 6nce gerekse de uygulama sirasinda yapilmasi gerekli olan pratik

uygulama ve sartlar olarak tanimlamistir.

Kisaca 6n gereksinimler bir yerin gida isletmesi olabilmesi ve liretime gegebilmesi igin
karsilamas1 gereken sartlardir. ISO 22000 standardinda tanimlanan ve genel olarak
kabul edilen 6n gereksinim programlarindan biri olan ‘GAP-Good Agriculture
Practice’ ve acilimi Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP, EUREPGAP- GLOBALGAP)
olarak ifade edilmektedir. 1997 yilinda Avrupali biiyiik perakendeci siipermarketlerin
satiga sunduklar1 tarim triinlerinin insan sagligina zararli olmadigindan emin olmak
amactyla birlikte kurup uygulamaya koyduklari bir girisimdir. lyi tarim Uygulamalar
sertifikasina sahip iriiniin; kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik kalintilar i¢ermedigi,
cevreyl kirletmeden ve dogal dengeye zarar vermeden iiretildigi; {iretimi sirasinda
insan, is¢1 ve diger canlilarin olumsuz etkilenmedigi; iiretildigi ve tiiketildigi tilkelerin
tarimsal mevzuatina uygun olarak iretildigi anlasilir. Yas meyve ve sebze, tarla
bitkileri, kesme ¢icek ve siis bitkileri fide ve fidancilik, ¢ay, hayvancilik, su iirlinleri
belgelendirme kapsamindadir. Giinlimiizde gegerli olan diinya ¢apinda bir standart
haline gelmistir. Avrupa’daki biiyiik perakendeci ve treticilerin % 70-80’1 su anda
GLOBALGAP (EUREPGAP)’e iiye veya kayithdir. Ulkemizde de Migros, 2010
yilinda baslattigi meyve sebzede Iyi Tarim Uygulamalar ile Tiirkiye'de ilk kez
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uygulayan perakende sirketi olmustur. GLOBALGAP; gida giivenligi ve cevre ile
ilgili risklerin azaltilmasini, tiiketicilerin ve tarim is¢ilerinin saglik risklerinin en az
seviyeye indirilmesini, tarimsal uygulamalarda onleyici tedbirlerin alinarak hatali
irlinlerin tiikketiciye ulasmasinin 6nlenmesini, tarimsal yasal diizenlemelere daha rahat
uyum saglanmasini, tarim igletmelerinde uygulanan kalite ¢alismalarinin
biitiinlestirilmesini, ¢evreye karst sorumluluk alan bir dretim anlayisinin

olusturulmasini amaglamaktadir.

Acilim1 “GMP - Good Manufacturing Practice” olan “Iyi Uretim Uygulamalar”, gida
iriinlerinde kaliteyi saglamak amaciyla hammadde, iiretim, {iriin gelistirme,
paketleme, depolama, dagitim vb. asamalarda siirekli uygulanmasi gereken bir 6n

kosul programidir.

“Iyi Hijyen Uygulamalar1” olarak ifade edilen GHP (Good Hygene Practice), hijyenik
gereksinimlerle ilgili olup, gida hijyeni, iiretim tesislerinin hijyenik tasarimi ve
yapilandirilmasi, alet ve ekipmanlarin sihhi dizayn prensibine gore yerlestirilmesi ve
personel hijyeni gibi siirecleri yOnetmeyi amacglayan bir uygulamadir

(http://www.zmo.org.tr, 03.11.2017).

Acilim1 “Good Laboratory Practice” olan ve “Iyi Laboratuvar Uygulamalar1” olarak
ifade edilen GLP, kalite giivence sistemlerinin biitiinleyici 6gelerinden biri olmakla
birlikte, laboratuvar sartlar1 ve isleyisi konusundaki iyilestirme calismalarinin bir

uygulamasidir (http://www.zmo.org.tr, 03.11.2017).

“lyi Veterinerlik Uygulamalar” olarak ifade edilen ve agilimi “Good Veterinary
Practice” olan GVP, hayvansal gidanin hammaddeden baslayarak, nihai tiiketiciye
kadar gecirdigi siireglerdeki gida giivenliginin saglanmasina yonelik bir standarttir. Bu
sistem icerisinde zootekni ve yetistiricilik, hayvan saghigi (cevre kriterleri, saglikli
bitkisel yem, ilag ve biyolojik maddeler, yemlikler ve suluklar, zoonozlar), liretimde
hayvan refahi, iiretimde hijyen, isletmede hijyen, ve dagitimda hijyen konularim
kapsayan iyilestirme c¢aligmalarinin biitiinii bulunmaktadir (http://www.zmo.org.tr,
03.11.2017)..

Acilim1 “Good Distribution Practice” olan Iyi Dagitim Uygulamalari; hayvansal ve
bitkisel hammaddeler ile islem géren bu hammaddelerden elde edilen yart mamul veya
mamul Uriinlerin dagitiminda {iriin gilivenliginin tiiketime kadarki tiim asamalarda

korunmas1 gerekliligini belirten destek bir uygulamadir. Uriiniin 6zelliklerine gore
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dagiimda kullanilacak arag¢ ve tasima / dagitim sicaklik, nem vb. parametreleri
onceden tanimlanmig ve ilgili prosediir / talimatlar yazili bir sekilde dokiimante

edilmis olmalidir.

Tim bu 6n gereksinim programlarinin haricinde SSOP (Standart Sanitasyon
Uygulama Prosediirleri - Sanitation Standard Operating Procedures), gida
isletmelerinde sanitasyon kosullarinin saglanmasi amacinin yani sira, saglikli ve
giivenli tiriin elde edilmesi i¢in hijyen kosullarinin tanimlanmasi amaciyla dokiimante
edilmis yazili prosediirlerdir. Bu kapsamda, yonetim tarafindan 6zel “hijyen kontrol”
programlari olusturulmali ve gerceklestirilen hijyen kontrolleri kayit altina alinmalidir.
Temizlik maddeleri ve dezenfektanlarin gida maddelerine herhangi bir yolla
bulagsmasinin 6nlenmesi icin; fabrika iiretim ortamindaki zemin, uygulanan iglemle
ilgili kanallar, duvarlar, gida maddeleriyle temas eden her tiirlii alet, makine ve
ekipmanlari kapsayan tiim “gida temas ylizey alanlar1”, gidayi her tiirlii bulasilara karsi
korumak i¢in diizenli olarak iyice temizlenmeli ve mikrobiyolojik yonden kontrol

altinda tutulmalidir (http://www.zmo.org.tr, 03.11.2017).

2.1.5 1SO 9000 kalite giivence sistemi

ISO 9000 kalite sistemi standartlar1 ise 1979 yilinda 20 iiye iilke ve 10 gozlemci
iilkenin katihm ile Ingiltere, Kanada, Amerika ve Japonya standartlarindan
yararlanilarak hazirlanmis ve 1987 yilinda uygulanmaya konulmus bir standartlar
serisinden olusmaktadir. Kalitenin saglanmasi i¢in bir¢ok kalite standard1 gelistirilmis
ve uluslararasi alanda ISO ailesi kullanilmaya baglanmistir. ISO 9000 sistemi 5
standarttan olusmaktadir. Bu standartlar sirasiyla; ISO 9000, ISO 9001, 1SO 9002, 1ISO
9003 ve I1SO 9004’diir. ISO 9003 kalite sistemini son denetleme ve dogrulama igin
koruyan sistem olmakla beraber, gida sanayinde en ¢ok aranan standarttir. ISO 9000
kalite sistemi, iireticiyle tiiketici arasindaki iligkilere dayanmaktadir. Kalite yiyecek
icecek endiistrisinde gida giivenligi ve gelistirilmesinin saglanmasini istediginden, bu
alanda da ISO ailesine ihtiya¢ duyulmustur. Toplam kalite yonetimi ve ISO 9000 serisi
kalitede stirekli gelismeyi temel almaktadir (Demirel ve Aksoy, 2010). ISO 9000 kalite
giivence sistemlerinde; iirliniin hammaddesinden ya da tedarik¢isinden baslayarak
tiikketicisine eristigi ana kadar gecirdigi tiim iiretim agamalarinin izlenmesi ve denetimi
zorunlu olmasma karsin, bu sistemlerin esas hedefinin gida giivenligi degil kalite
saglama olmasi ve bir¢ok isletmede ihtisas konusu gida olmayan kalite uzmanlarinca

hazirlanip yerlestirilmis olmasi nedeni ile bu kalite sistemlerine sahip pek cok
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kurulusta gida giivenligi agisindan ¢esitli bosluk ve yetersizliklerin ortaya ¢iktigi
saptanmistir (Dalgic ve Belibagli, 2006) Bu noktada yiyecek igecek iireten
isletmelerde, tamamen gida giivenligini hedef alan ve sadece gidaya 0zgii bir risk
yonetim sistemi gelistirilmesine gereksinim duyulmustur. Bu amagla HACCP sistemi;
isletmede her agsamada olusabilecek potansiyel tehlikeleri onceden belirleyerek sadece
son iiriinii degil, iiriiniin iretildigi tim isletmeyi de kontrol altina almayi, 6ngoriilen
tehlikelerin tiimii i¢in gerekli 6nleyici ve diizeltici faaliyetleri sistematik bir bigimde
planlamay1, bu baglamda hammaddenin tedarik edilmesinden baslayarak tiim isleme
stireclerinde saptanacak olan kritik kontrol noktalarinda, yine 6énceden saptanmis olan
Ol¢iim ve analiz metotlariyla, izleme faaliyetlerinin siirekli yiiriitiilmesi ile olasi
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik kaynakli saglik risklerini en aza indirmeyi
amaglamaktadir (Erkan ve dig., 2008).

2.2 Gida Perakende Sektoriinde Uygulanan Uluslararast1 Gida Giivenligi

Yonetim Sistemi Uygulamalari

2.2.1 IFS food -uluslararas: gida standardi

Gida perakendecileri, 6zel markalara ait Uriinleri magazalarinda nihai tiiketiciye
sunmalariyla birlikte, gida giivenligi agisindan biiyiik bir sorumlulugun altina girmis
oldular ve bu nedenle kendi marka adin1 ve isletme itibarin1 korumak iizere, iireticilerin
iriin giivenligi, kalitesi ve yasallifi konusunda kanit sunmalarini talep etmeye
baglamislardir. IFS Food-Uluslararas1 Gida Standardi, tiiketicilerin gittikge artan
taleplerini karsilayabilmek ve 6zel markali tiriinlerin istenilen Kkriterlerde tiretilmesi ve
nihai tiiketicilere sunulmasi igin, tek tip kalite ve gida giivenligi standardinin

gelistirilmesi gerekliligini ortaya koymustur (http://www.ifs-online.eu, 29.10.2017).

Alman Perakendeciler Birligi (HDE), Fransiz Perakendeciler Birligi (FCD) ve Italyan
Perakendeciler Birlikleri CONAD, COOP ve “Federdistribuzione” iiye sirketleri
tarafindan ticari markalar icin kalite ve gida gilivenlik standardi olarak gelistirilen
uluslararast harmonize edilmis bir standarttir. Standart, gida giivenliginin ve
tireticilerin kalite diizeylerinin esit kontroliinii hedeflemektedir ve tarimsal iiretimi
takip eden ve gidanin “islendigi” tiim iiretim asamalari i¢in kullanilabilir. IFS Food
standard1 perakendecilere ait 6zel markal1 iirlinleri iireten, gida iiriinii tedarik¢ileri ve

diger gida sektoriinde tiretim yapan kuruluslar i¢in olusturulmustur. Standart sadece
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gida iiriinleri tiretimi gerceklestiren ve ambalajlama yapan kuruluslar1 kapsamaktadir.
Nakliye, depolama, dagitim ve sadece ticaret yapan kuruluslar bu standardin

kapsamina girmemektedir (http://www.ifs-online.eu, 29.10.2017).

2.2.2 BRC food - ingiliz perakendeciler birligi

BRC Food standardi, isletmenin biiyiikligii ve kapasitesine bagli olmaksizin tiim gida
ireticilerini kapsamaktadir. BRC Food sertifikasi sayesinde, perakendeciler i¢in 6zel
markali {iriinler iireten kuruluslar veya Ingiltere pazarinda iiriinlerini satmak isteyen
tireticiler Uriinle ilgili gereklilikleri yerine getirdiklerini kanitlamig olurlar. Standardin
cergevesi, gida ve gida girdisi lreten, isleyen ve paketleyen endiistrilerde gida
giivenligi, biitiinliigl, yasallig1 ve kalitesinin nasil yonetilmesi gerektigini olusturur.
Diinya gida ticaretinde, BRC Food Standardi, iireticilerin miisterilerine kendi gida
giivenligi programlarint ve tedarik zincirinde kolaylikla yer alabildiklerini
kanitladiklar1 giivenilir bir aragtir. Hem tireticiler hem de tedarik¢iler i¢in gegerli olan
ortak 6l¢me ve degerlendirme kriterleri, gida perakendecileri ve tedarik zinciri icindeki
diger organizasyonlarin degerlendirme yapmasinda yardimci olmaktadir. Ingiltere’de
satilan tirlinlerin biiyiik bir boliimii gida perakendecilerine ait 6zel markali tiriinlerdir.
BRC Food standardinin gerekliliklerinin yerine getirilmesi ile 6zel markali tirinlerin
tireticilerinin degerlendirilmesi saglanmaktadir. 1990 yilinda yiiriirlige giren Gida
Giivenligi Yasasi ile perakendeciler gerekli 6nlemleri almaya gerek duymuslar ve
tiikketicilere sunulan triinlerin ar-ge, dagitim, reklam ve satis1 siirecinde tiim riskleri
ortadan kaldiracak durum tespiti sistemini olusturmuslardir. Ingiliz Perakendeciler
Birligi, Global Gida Giivenligi Standardini gelistirerek bu siirecte iireticilerin Ingiliz
Gida Yasasina uyumunu desteklemislerdir. BRC Food sistemi ile tek bir igletmenin
ayni amagla tek bir degerlendirmeye tabi olmasi, sistemde yer alan belirli bir nitelige
sahip belgelendirme kurumlarinin ve tetkikgilerin akreditasyonunun yapilan
denetimler ve ortaya c¢ikan diizeltici faaliyetlerin takip edilmesi sonucu ile saglanmasi,
‘Fair trade’ kurallar1 ¢ergevesinde tedarik zincirinin her asamasinda firmalar1 6lgmek
ve seffafligin yaratilmasi, perakendeci ve tedarikgilerin maliyetinin azaltilmasi

hedeflenmektedir (http://www.brcglobalstandards.com, 12.11.2017 ).

Metro ve Migros gibi Tiirkiye’ de gida perakende sektoriiniin 6nde gelen markalarin,
magazalarinda gida tiriinleri tedarik etmek isteyen iireticilerin “BRC-Food, IFS-Food

gibi belgelerin en az birine sahip olmalari sartin1 aradiklart bilinmektedir.
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2.3 Gida Perakende Sektoriinde Faaliyet Gosteren Isletmelerde Gida Giivenligi
Yonetim Sisteminin Uygulanmasi1 Asamasinda Karsilasilan Zorluklar

Gida perakende sektoriine faaliyet gosteren isletmelerin Kaliteli ve saglikli tiriinler
sunabilmelerinin saglanmasi, verimliliklerinin ve rekabet gii¢lerinin arttirilmasi yine
gida giivenligi yonetim sisteminin etkin bir seklide uygulanmasi ile miimkiin olacaktir.
Bu isletmelerde tedarik¢iden miisteriye kadar karsilagilan bir¢ok problem, yonetim
sistemlerinin olusturulmasi ve etkin bir sekilde uygulanmasi ile en aza indirilecektir.
Yonetim sistemlerinin uygulanmasi her ne kadar isletmelere avantajlar saglasa da bu
sistemlerin uygulanmasi asamalarinda ¢esitli zorluklar yasanmaktadir (Dalgig ve
Belibagli, 2006). Bu zorluklarin kapsaminda; iist yonetimin sistem c¢aligmalarina
inanmamas1 Ve faaliyetleri desteklememesi, finansman ve diger kaynaklarin
yetersizligi, insan kaynaklari (egitimsizlik, yetismis eleman temin edilememesi ve sik
eleman degisimi), zaman (faaliyetlerin genellikle ayni kisiler lizerinde yogunlagmasi
ve zamanin etkin kullanilamamasi), maliyetlerdeki kismi artislar (personel ihtiyaci,
kirtasiye yiikii vb.), teknolojik yetersizlik (gida giivenliginin kontrolii ve gelisimi igin
ihtiya¢ duyulan makine, alet ekipman ve diger imkanlar), fiyat odakl rekabet kosullari,
tedarikgi ozellikleri, calisma ortami/alt yapi, 6lgme, analiz ve degerlendirme, miisteri
ihtiyaglar/memnuniyeti, Kayit dist ekonomi ve hiikiimet politikalari, haksiz
belgelendirme ve denetimsizlik gibi kriterlerin var olmasi s6z konusudur (Motarjemi
ve Lelieveld, 2014). Escanciano ve Santos-Vijande (2014), tarafindan yapilan bir
calisma sonucuna gore ISO 22000' in yayginlastirilmasini ve kullanilmasini siirlayan
¢ temel kisitlama soyledir; taninmis bir standart degildir, birgok gida sirketi
potansiyelinden habersizdir, kurulumu ve uygulanmasi sirasinda yiiksek maliyetler s6z
konusudur. Macheka ve arkadaglarinin (2013), yaptiklar1 bir arastirmaya gore ise
finansal kaynaklarin yetersizligi, isletmenin biiyikligi (kiigliik/orta/biiyiik), isletme
altyap1 ve tesislerinin yetersizligi ve st yonetim taahhiidiiniin eksikligi en temel
engeller olarak tespit edilmistir. Ayrica gida giivenligi yonetim sistemi uygulamalarina
iligskin bilgi yetersizligi ile personelin uygulamalara olan direnisinin de diger 6nemli
etkenler icerisinde oldugu ifade edilmistir. Mensah ve Julien (2011), tarafindan
Birlesik Krallik’ ta yapilan bir aragtirmadan elde edilen bulgular sonucunda gida
isletmesinin kii¢iik veya orta biiyliklilkte olmasinin gida giivenligi yonetim sistemi
uygulamalari, yararlar1 ve gida giivenligi diizenlemesine uyma konusundaki zorluklar:

tizerinde 6dnemli bir etkisi olmadig: tespit edilmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklem Secimi

Bu calisma, Istanbul’da bulunan marketlerden tesadiifi 6rnekleme ydntemi ile segilen
gida perakende isletmeleri {izerinde uygulanmistir. Arastirma Ocak 2017 — Ekim 2017
tarihleri arasinda yiriitiilmiistiir. Arastirma ¢aligsmasi toplam 31 isletmede birebir
goriisme ile gerceklestirilmis olup 31 yoneticinin goriisleri ve verdikleri cevaplar

degerlendirilmeye alinmistir.
3.2 Arastirma Yontemi

Bu ¢alismada verilerin toplanmasi amaciyla anket c¢alismasi gergeklestirilmistir.
Market isletmelerinde yonetici pozisyonunda calisan personelin gida giivenligi
sisteminin uygulanabilirligine iligkin goriislerinin belirlenmesine yonelik hazirlanan

anket formu Ek A.1’ de sunulmustur.

Arastirma kapsamina alman isletmelere ait veriler, anket soru formlarinin
doldurulmasiyla elde edilmistir. Marketler birebir ziyaret edilerek yonetici

pozisyonundaki personelle yiiz yiize goriiserek anket ¢caligmasi uygulanmustir.

Anket formunda markete ve yoneticiye yonelik demografik sorular (yas, egitim,
tecriibe, ¢alisan sayis1), personel alimindaki oncelikler, gida giivenlik yonetim sistemi
belgesi varligi, gida giivenligi uygulamalari ve isletme performans kriterlerinde
dikkate alinan faktorler ile ilgili sorulara yer verilmistir. Anket formunun
diizenlenmesinde farkli gida sektorlerinde ulusal ve uluslararasi diizeyde yapilmis
calismalardan yararlanilmistir (Kilig, 2002; Girgin, 2008; Gobel, 2008; Kafel, 2013;
Basaran, 2016; Erkan ve dig., 2008; Escanciano ve Santos-Vijande, 2014; Macheka
ve dig., 2013).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Isletme Ve Yoneticiler Hakkinda Genel Bilgiler ile Ilgili Analizler

Tez calismasi kapsaminda gergeklestirilen anketin ilk kismini gida perakendecilik
sektorlinde yer alan isletmeler ve yonetici diizeyindeki personel hakkinda sorular

olusturmaktadir. Bu sorulara verilen cevaplar Sekil 4.1 - 4.6° da verilmistir.

Anketi dolduran isletme yoneticilerinin yoneticilik pozisyonlarina goére dagiliminda
31 yoneticiden orta kademe yodnetici pozisyonunda c¢alisanlar % 61 (19 kisi) en fazla
orana sahip olup bu orani sirasiyla % 19 (6 kisi) ile isletme sahibi, % 13 (4 kisi) ile
genel miidiir, %6 (2 kisi) ile {ist yonetici pozisyonunda ¢alisanlar takip etmektedir
(Sekil 4.1).
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Sekil 4.1 : Anketi dolduran personelin isletmedeki pozisyonlarina gore dagilimi.
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Yapilan degerlendirme sonucunda anketi dolduran isletme yoneticilerinin % 48’ 1 (15 kisi)
30-49 yas araliginda, % 39’ u (12 kisi) 30 yasin altinda, % 13’ i (4 kisi) ise 50 yasin
uistiinde oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2 : Anketi dolduran galisanlarin yas dagilima.

Sekil 4.3’ te goriilebilecegi gibi anket formunda yoneticilerin egitim durumlariyla ilgili
yapilan degerlendirme sonucunda yarisindan fazlasini % 52’ lik (16 kisi) ¢ogunluk ile
lise mezunlar1 ve bunun sirastyla % 32’ sini (10 kisi) lisans mezunlari, % 13’ {inii (4
kisi) ilkégretim mezunlar1 kalan % 3’ Unii (1 kisi) de lisansiistii mezunlar

olusturmustur.

Anket degerlendirmesi sonucunda ¢ogunlukla bilyiik Olcekli hipermarketlerde
(Carrefour-Sa, Migros, Macro Center, Uyum vb.) ¢alisan yoneticilerin lisans mezunu
oldugu, orta 6lgekli ve hard discount marketlerde ¢alisan yoneticilerin gogunlukla, lise
mezunu olduklari, genellikle tek subesi bulunan kiigiik Olgekli marketlerde ise
genellikle yonetici pozisyonunda isletme sahiplerinin kendileri bulunmakta olup
cogunlukla ilkogretim mezunu olduklar lisansiisti mezunu tek yoneticinin ise

cash&carry tipi markette calistigi tespit edilmistir.
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Sekil 4.3 : Anketi dolduran ¢alisanlarin egitim durumlarina gére dagilimu.

Bu yoneticilerin ise Sekil 4.4 “ te goriilebilecegi lizere %10’ unun (3 kisi) 5 yildan az, %19’
unun( 6 kisi) 5-10 y1l arasinda, % 45’ inin (14 kisi) 11-20 yil arasinda ve % 26’ sinin (8
kisi) 20 yildan fazla tecriibesi bulunmaktadir.
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Sekil 4.4 . Anketi dolduran ¢alisanlarin tecriibe durumu.

Anket degerlendirmesine katilan isletmelerin 6zelliklerine iligkin sorulara 31
isletmenin tamami cevap vermistir. Sekil 4.5 te bu isletmelerin yas1 ile ilgili soruya
verilen cevaplarin degerlendirilmesi sonucunda % 10’ si (3 isletme) 5 yildan az bir
stiredir faaliyet gosterirken, 5-15 yil arasinda ve 25 yildan fazla bir siiredir hizmet
yapan isletmelerin orani ayni olup % 26’ dir (8 isletme). 16-25 yil arasinda faaliyet

gosteren isletmeler ise % 39 (12 isletme) ile en fazla orana sahip olmaktadirlar.
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Sekil 4.5 : Anket degerlendirmesine katilan isletmelerin yas dagilimi.

Yine bu isletmelerde c¢alisan personelin sayisina iliskin dagilim Sekil 4.6’ da
gosterilmistir. Buna gore ankete katilan isletmeler arasinda 10 kisiden az ve 10-20 kisi
arasinda personele sahip olanlarin orani ayni olup % 29 (9 isletme) olarak ifade

edilmektedir. %42’ sinde (13 isletme) ise 21-50 arasinda personel mevcuttur.
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Sekil 4.6 : Ankete katilan isletmelerin ¢alisan sayisina gore dagilima.

Isletmelerin 6zelliklerine gelince ankete katilan ¢ogu isletmenin 16-25 yil arasinda
faaliyet gosterdigi bununla birlikte 5-15 yil arasi ile 25yildan fazla siiredir faaliyet

gosteren isletmelerin oranlarinin birbirine esit oldugu ve toplamlarinin 16-25 yil
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arasinda faaliyet gosteren isletmelerden fazla oldugu goriilmektedir. Calisan sayilari

bakimindan ise tek bir magazada ¢ogunlukla 21-50 aras1 kisi ¢alismaktadir.

Anket calismasinda yonetici pozisyonunda calisanlara isletmeye personel alinirken
dikkat edilebilecek belli kriterler verilmis ve bunlarin isletme prensipleri agisindan
Oonem derecesine gore siralanmasi istenmistir. Buna gore isletmelerin % 65’ 1 (20
isletme) i¢in ise alinacak personelde tecriibe en dnemli kriter iken % 19 u (6 isletme)
icin egitim, % 3’ i (1 isletme) icin ise yas en Onemli kriter olup maas ve fiziksel
ozellikler/goriinlime dncelikli onem verenlerin ise % 6 (2 isletme) ile birbirinin ayn
oldugu Sekil 4.7° den de goriilmektedir. Bu verilerden yola cikarak, ankete katilan
isletmelerin personel ise alim sirasinda dncelikli olarak tecriibe ve egitim aradiklari
tespit edilmistir. Hard discount tipi marketler personel ise alim sirasinda egitim birincil
derece kriter olarak kabul edilirken orta ve biiylik isletmeler ile cash&carry
marketlerde tecriibe birincil derece kriter olarak kabul edilmektedir. Fiziksel 6zellik
ve maas kriterlerine Oncelikli olarak 6nem veren isletmelerin ise kiigliik olgekli,

kurumsal olmayan isletmeler oldugu tespit edilmistir.

70 65
60
% 50
40
30
20
10 3

19

Tecriibe Egitim Maas Yas Fiz.0z.

Sekil 4.7 : Calisanlari ise alirken dikkat edilen kriterlerin 6ncelik siralamas.

Ankete katilan isletmelerin Sekil 4.8” de goriildiigii gibi % 61°1 (19 isletme) ISO 22000
belgesine sahipken % 29’ unda (9 isletme) gida giivenligine iliskin herhangi bir belge
bulunmamaktadir. % 10° u (3 isletme) ise basvuru yapmis ya da yapmayi
planlamaktadirlar. Biiyiik 6l¢ekli isletmelerin tamami ISO 22000 sertifikasina sahip
iken kii¢iik 6l¢ekli, tek subeli ve kurumsal olmayan isletmelerin biiyiik bir gogunlugu
ISO 22000 belgesine sahip degildir. Ankete katilan hard discount ve cash&carry tipi

marketlerin ise tamami ISO 22000 belgesine sahiptir.
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Sekil 4.8 : Isletmelerin 1SO 22000 belge sahipligi.

Sekil 4.9’ dan da anlagilacag iizere ankete katilan isletmelerden % 68’ 1 (21 igletme)
blinyesinde sorumlu personel/miidiir c¢alistirir iken % 29° u (9 isletme)
calistirmamakta %3’ 1i (1 isletme) ise ¢alistirmay1 diisiinmektedir. Bu isletmelerden 10
tanesi blinyelerinde sorumlu personel/miidiir olarak gida miihendisi ¢alistirir iken 3
tanesi veteriner hekim, 9 tanesi ise hem gida miihendisi hem de veteriner hekim
calistirmaktadirlar. Diger kalan isletmeler ise herhangi bir sorumlu personel/miidiir
calistirmamaktadirlar. Ankete katilan biiyiik isletmelerin tamami gida miihendisi
calistirirken biiyiik cogunlugu ile cash&carry marketlerde hem gida miithendisi hem de
veteriner hekim calistirilmaktadir. Hard discount marketlerde ise kasap/sarkiiteri
reyonu bulunmamakta olup veteriner hekim galistirmamaktadirlar. Orta/kiigtik 6lgekli
ve kurumsal olmayan isletmelerin ¢ogunlugu sorumlu personel ¢alistirmamakta olup
genellikle tek subeli kiicilik isletmelerin hemen hemen tamamina yakin bir kismi ise

sorumlu personel ¢alistirmamaktadirlar.

Yapilan anket degerlendirmesi sonucunda ISO 22000 belgesine sahip olmayanlarin
isletmelerin tamamina yakin bir kismi1 sorumlu personel calistirmamakta olduklar
tespit edilmistir. ISO 22000 belgesine bagvuru agamasinda olan sadece bir isletmede

sorumlu personel ¢aligmaktadir.
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Sekil 4.9 : Isletmelerin sorumlu personel/miidiir ¢alistirma durumu.
4.2 Gida Giivenligi Uygulamalan ile ilgili Bilgilerin Analizi

Tez calismast kapsaminda gerceklestirilen anketin ikinci kisminda gida perakendecilik
sektoriinde yer alan igletmelerin gida glivenligi uygulamalarina dair degerlendirmeleri

olusturmaktadir.

Ankete katilan isletmeler arasinda gida gilivenligi yonetim sistemini uygulayanlar ve
uygulamay1 diislinenler 1i¢in gida giivenligini uygulamalarmin ilk Oncelikli
nedenlerinin tespit edilmesi amaglanmistir. Sekil 4. 10° da ankete katilan
isletmelerin % 58’ 1 (18 isletme) gida giivenligi yonetim sistemini 6ncelikli olarak gida
giivenliginin 6neminin bilincinde olmalar1 nedeniyle, % 39’ u (12 isletme) i¢in ise
oncelik miisterilerinin giivenini saglamak amaciyla, % 3’ i (1 isletme) i¢in ise ilk

oncelik pazardaki rekabette avantaj saglamak amaciyla uyguladiklari anlagilmaktadir.

ISO 22000 belgesine sahip olmayan isletmelerin ¢ogunlugu oncelikli olarak
misterilerinin giivenini saglamak amaciyla gida giivenligi yonetim sistemini
uygulamay1 diisiindiiklerini ifade etmislerdir. ISO 22000 belgesine sahip olan
isletmelerin ¢ogunlugu ise gida giivenligi sistemini Ooncelikli olarak gida glivenliginin
Oneminin bilincinde olmalar1 nedeniyle uyguladiklarini ifade etmislerdir. Pazardaki
rekabette avantaj saglamak amaciyla uyguladiklart ifade eden isletme yoneticisi
anketin bir diger kisminda yoneltilen ‘hedeflenen kara ulasim diizeyine ¢ok dnem
veriyoruz’ diye bir ifadede bulunmustur dolayisiyla ISO 22000 belgesi mevcut

olmasina ragmen oncelik olarak kar amagli ¢alistiklart anlasilmaktadir.
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Escanciano ve Santos-Vijande (2014), tarafindan yapilan bir arastirmaya gore gida
isletmelerinin ISO 22000 Gida Gilivenligi Yonetim Sistemini uygulamalarinin temel
nedenlerinden birkagi sirasiyla; isletmenin piyasadaki imajini iyilestirme, iiriin kalite
ve giivenirliligini iyilestirme, miisteri giivenini saglama, isletmenin gelecekteki

rekabet tistiinliigiinii gli¢lendirme olarak tespit edilmistir.

Macheka ve arkadaglarinin (2013), yaptiklar1 bir arastirmaya katilan gida
isletmelerinin % 30’ u iirlin kalitesini ve giivenligini arttirmak, % 23,3’ i miisterilerin
tirtin kalitesi ve giivenligine iliskin gereksinimlerini karsilamak, % 20’ si stratejik bir
hareket yaparak organizasyonun firiinlerini pazarda iyi konumlandirmak, % 20’ si
yasal gereksinimleri karsilamak amaciyla ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim

Sistemini uyguladiklari tespit edilmistir.

B Gida giivenliginin 6neminin
bilincinde olmamiz nedeniyle

Yasal zorunluluk nedeniyle
m Pazardaki rekabette avantaj
saglamasi1 amactyla

m Reklam agisindan iyi bir etiket

0% olmasi amaciyla

0%

Miisterilerimizin giivenini saglamak
amaciyla

Sekil 4.10 : GGYS’ nin isletmelerde, uygulamak /kurmak istenmesinde etkili olan
kriterlerin dagilimi.
Ankete katilan isletmelerden 9 tanesi ISO 22000 belgesine sahip olmamasina ragmen
ileride bir danismanlik firmasi/uzmani ile ¢alismak istediklerinde se¢im yaparken
dikkat edecekleri kriterleri baz alarak bu soruya cevap vermislerdir. Buna gore Sekil
4.11’ de isletmelerin % 61° 1 (19 isletme) danismanlik firmalari ile ¢alisirken dncelikle
giivenirlilik kriterini 6nemser iken % 29’u (9 isletme) hizmet kalitesi, % 10’u (3

isletme) ise referanslar/deneyim kriterine dncelik verdikleri anlagilmaktadir.
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Sekil 4.11 : GGY'S konusunda danismanlik alacaginiz/ aldiginiz firmayi/uzmani
secerken 3 kriterin 6nem sirasina gore dagilimi.
Anket caligmasinin bu kisminda bir takim ifadelere yer verilmis olup ankete

katilanlarin bu ifadelere katilim diizeyi 6l¢iilmustiir (Cizelge 4.1).

Ankete katilan isletmelerin kendilerine yoneltilen; gida giivenligi yonetim sisteminin
etkinlik derecesi isletmenin amag¢ ve politikalarina uygundur, gida giivenligi
sisteminin firma i¢in dnemini kavramis bulunmaktayiz, calisanlarin gorev dagiliminda
calisanin yetki ile sorumluluklar1 ve isin gereklilikleri arasinda uyum olmasina
titizlikle dikkat edilmektedir, ¢alisanlarin talimatlara uymasimi saglayacak fiziksel
imkanlar firmamizda mevcuttur, yonetim departmani olarak yeniliklere agigiz,
yonetim olarak gida giivenligine firmamiz i¢in birincil dereceden 6nem vermekteyiz
ifadelerine katilim diizeyleri toplamda (katiliyorum - kesinlikle katiliyorum) yaklagik
olarak % 80 ve lizeri bir orandadir. Bu ifadeler isletmelerin sorumluluklarin bilincinde
oldugu ve gorevlerini yerine getirdiklerine dair olumlu ifadelerdir. Ancak anket
sirasinda verdikleri bu ifadelerle uyusmayan kisimlarin (calisanlarin talimatlara
uymasini saglayacak fiziksel imkanlarin mevcut olmadigi, calisanin yetki ile
sorumluluklart ve isin gereklilikleri arasinda uyum olmasina titizlikle dikkat
edilmedigi v.b. ) oldugu gozlemlenmistir. Bu da isletmelerin gogunlukla elestirilere

acik olmadiklarini, eksikliklerini gérmediklerini ya da fark etmediklerini gosterir.
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Kalifiye ve egitimli personel eksikligi ile siirekli personel degisikliginin sistemin
uygulanmasint  zorlastirdigi  yoniindeki, ankete katilan isletmelerin  biiyiik

cogunlugunun goriisleri katiliyorum seklinde ifade edilmistir.

Ankete katilan isletmelerin toplamda % 51’1 (16 isletme) devlet denetim ve yasalarini
yeterli 6lgiide bulmaktadirlar. Geri kalanlarin % 16” s1 (5 isletme) kararsiz olup,

toplamda % 32’ si (10 isletme) ise buna katilmadiklarini ifade etmislerdir.

Ankete katilan isletmelerin toplamda % 64’ i (16 isletme) gida giivenligi sistemini
kurma / uygulama / iyilestirme asamalarinda zaman yetersizligi yasamadiklarin
belirtirken % 56’ s1 (14 isletme) yani ¢ogunlugu dokiimantasyon fazlaligi oldugunu
diisinmektedirler. Zaman yetersizligi olmadigint diisiiniip dokiiman fazlaligindan

sikayet etmeleri yine verdikleri cevaplarda geliskili bir durumu ifade etmektedir.

Isletmelerin % 61°i (19 isletme) gida giivenligi sistemi icin ayr1 bir biitgelerinin
olduguna katilmaktadirlar ayrica bu ifadelerini destekler nitelikte olarak gida glivenligi
sistemi i¢in gerekli olan harcamalarin biit¢e yetersizliginden otiirii gerekli ol¢iide
yapilamadigina ve sermaye yapisinin kiiciik olmasinin, iiretimde gida giivenligi
sartlarin1 1iyilestirecek yatirimlarin yapilmasi ontinde bir engel olusturabildigine
katilmamaktadirlar. Ankete katilan isletmelerin ¢cogunlugu gida giivenligi yonetim
sistemini uygulamada mali sikint1 yagsamamaktadirlar. Ancak gida giivenligi sistemi
i¢in ayrilan biitce ile ilgili sorular yoneldiginde uygulamalar ve harcamalar ile ilgili
net bilgi verilemedigi tespit edilmistir. Ozellikle kiiciik ve orta dlgekli isletmelerde

bilingli bir gida gilivenligi sistemi harcamasi olmadig1 gézlemlenmistir.

Charalambous, ve arkadaslarimin (2015), gida giivenligi yonetim sistemi uygulamasi
asamasinda yapilan harcamalar ile ilgili yaptiklar1 bir arastirmaya goére Kibris’ ta
kiiciik ve orta o6l¢ekli gida isletmelerinde minimum €4200 maksimum €48,400
ortalama olarak €21,646 harcama yapildigi, Ingiltere’ de ise benzer bir galigma
sonucunda ortalama €1070 harcama yapildig1 ancak egitim ve danigsmanlik hizmetinin
ulusal hiikiimet tarafindan karsilandig1, iskogya’ da ise €1240 daha az bir harcama ile

sistemin basarili bir sekilde uygulandigi tespit edilmistir.

Ankete katilan ve bir belgelendirme firmasiyla calisan isletmelerin ¢ogunlugu
belgelendirme firmasinin faaliyetlerinden tam olarak memnun olmayip sorumluluklari
hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklarindan dolayr toplamda kararsiz ve
katilmiyorum yiizdeleri % 56’ lik (14 isletme) bir oran1 bulmustur.
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Cizelge 4.1 : GGYS ile ilgili ifadelere isletmelerin katilim diizeyi.
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Gida giivenligi yOnetim sisteminin Say1 | 2 1 1 10 | 17
etkinlik derecesi isletmenin amag ve
politikalarma uygundur. % | %6 | %3 | %3 | %32 | %55
Devlet denetimlerini ve yasalari Sayi| 5 5 5 10 6
yeterli 6lctidedir.
% | %16 | %16 | %16 | %32 | %19
Gida giivenligi sistemini Sayi | 7 9 2 3 4
kurma/uygulama/iyilestirme
asamasinda  zaman  yetersizligi | o, %28 | %36 | %8 | %12 | %16
yasiyoruz .
Gida giivenligi sisteminde Say1 | 4 3 4 6 8
dokiimantasyon fazlaligi
1
meveuttur. % | %16 | %12 | %16 | %24 | %32
Gida Giivenligi konusunda disardan
egitim alnmakta ve/veya kendi |Sayt| 1 1 3 116 | 10
bilinyenizde egitimler
diizenlenmektedir. % | %3 | %3 | %10 | %52 | %32
Gida giivenligi sistemi igin ayr1 bir Sayt | 2 5 5 8 11
biitgemiz mevcuttur.
% %6 | %16 | %16 | %26 | %35
Gida giivenligi sistemi i¢in gerekli Say1 | 16 7 2 4 2
olan harcamalar biitge
yetersizliginden otiirii gerekli 6lgiide % |52 | %23 | %6 | %13 | %
yapilamamaktadir.
Gida gilivenligi sisteminin firma i¢in Sayi | - 1 5 10 | 15
onemini kavramis bulunmaktay1z.
% - %3 | %16 | %32 | %48
Belgelendirme firmasinin isleyis ve Sayi | 3 2 9 5 6
denetimlerinden memnunuz.!
% | %12 | %8 | %36 | %20 | %24
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Cizelge 4.1 (devam) : GGYS ile ilgili ifadelere isletmelerin katilim diizeyi.

10 | Siirekli persovl?e'l df:glslkllgl olmakta Sayi| 5 2 3 2 19
bu nedenle egitimli personel sikintisi
yasanmaktadir. % | %16 | %6 | %10 | %6 | %61
11 | Sermaye yapisinin kiiglik olmasi,
iretimde gida giivenligi sartlarim Sayr | 8 7 3 > 8
iyilestirecek yatirnmlarin yapilmasi
oniinde bir engel olusturabilmektedir. | % | %26 | %23 | %10 | %16 | %26
12 | Calisanlarin =~ gorev  dagiliminda
calisanin vetki ile sorumluluklart ve | Say1 | - 2 2 9 18
isin gereklilikleri arasinda uyum
olr_nasma _ titizlikle dikkat % . %6 %6 | %29 | %58
edilmektedir.
13 | Calisanlara gida giivenligi ile ilgili
blinyemizde ve/veya disardan danigman S 1 : 2 13 12
araciligryla egitimler verilmektedir. % %3 | %10 | %6 | %42 | %39
14 | Calisanlarin  talimatlara uymasini S
ay1 | 1 4 2 13 | 11
saglayacak fiziksel imkanlar 3
firmamizda mevcuttur. % %3 | %13 | %6 | %42 | %3s
15 | Calisanlarin  egitim durumlarindaki
yetersizlik, nitelikli ve kalifiye | Say1 | - 7 3 4 17
personel eksikligi sistemin
kurulmasi/uygulanmas1  asamasinda % ~ w23 | %10 | %13 | %55
zorluklara neden olmaktadir.
16 Yogefum deparvtmam olarak Sayi | - ) 2 7 29
yeniliklere ag1g1z.
% - - | %6 | %23 | %71
17 | Yonetim .(?lara.lk' glda gﬁvenlfglne Say1 | - 1 ) 7 23
firmamiz i¢in birincil dereceden 6nem
vermekteyiz. % I - | %23 | %74
Anket c¢alismasinin diger bir kisminda gida giivenligi yOnetim  Sistemi

uygulamalarindan bir kismi1 verilmis olup ankete katilan isletmelerin bunlar1 uygulayip

uygulamadiklar1 ya da ne Olglide uyguladiklart ile ilgili bilgiler elde edilmeye

caligilmistir.

! Ankete katilan isletmelerden 6 tanesinin ISO belgesi bulunmamakta ve damismanlik hizmeti

almadiklarindan dolay1 degerlendirmeye katilmamislardir.
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Oncelikle ankete katilan isletmelerin Cizelge 4. 2° den de gériilecegi iizere % 100’
iiniin ‘evet’ olarak katilim gosterdigi ifadeleri degerlendirdigimizde isletmelerin tiimii;
personel ise aliminda saglik raporu istiyorlar, isletme i¢inde ve disindaki her tiirlii ¢op
ve atiklar uzaklastiriyorlar, fiziksel hasar veya bozulma /¢iirime nedeniyle tiiketici
tarafindan iade edilen iriinlerin derhal iade ya da imhasii gergeklestiriyorlar,
diyebiliriz. Ayrica isletmelerin tamamina yakin bir kismi fiziksel hasar veya
bozulma/giirime goriilen genellikle ambalajli iirtinlerin iadesini tedarik¢i firmaya
yapmaktadirlar. Ozellikle son kullanma tarihi yaklasan iiriinleri de tedarik¢i firmalara
lade ettiklerini ankete katilan isletmelerin ¢ogunlugu ifade etmislerdir.
Meyve/sebzelerde bozulma veya clirlime tespit edilirse isletmelerin ¢ogunlugu

imhasini gergeklestirmektedir.

Yine ankete katilan igsletmeler Cizelge 4.2° den anlasilacagi gibi kurulusa alinan tiim
tirinler, tiretim tarihlerine gore ve rotasyonu saglayacak sekilde depolaniyor, depoya
ilk giren ilk cikar uygulamasi mevcuttur, raflara dizilim sirasinda son kullanma
tarihine gore dizilim yapiliyor, isletmemizde soguk depo/depolar mevcuttur,
reyonlarda / depolarda gida maddeleri ile kimyasal {irlinlerin /deterjanlarin yerlesimine
ve dizilimine dikkat ediliyor, kasap reyonunda kesme tahta ve bigaklari et ve tavuk
i¢in ayr1 ayr1 kullaniliyor, ifadelerine de % 90 veya tizeri oranda ‘evet’ diyerek katilim

gostermislerdir.

Cizelge 4.2° de depolarda son kullanma tarihi gegmis tirtinler bulunuyor ifadesine %
557 lik (17 isletme) bir kismin ‘hayir’ diyerek, % 32’ lik (10 isletme) kismin ise ‘evet’
diyerek cevap verdikleri goriilmektedir. Ayrica depolarda son kullanma tarihi gegmis
irtin bulundurduklarin1 ifade edenlerin bir kismi bu iirlinlerin iadesi gergeklesecek

olan iirlinler olmas1 nedeniyle depoda mevcut oldugunu sdylemistir.

Reyonlarin yerlesiminde miisterinin iiriinlere kolay erisimi ilk onceliktir ifadesine
isletmelerin % 87’ sinin (27 isletme) evet % 13’ {iniin (4 isletme) kismen olarak
katilim gosterdigi anlagilmaktadir. Kismen olarak cevaplayanlar nedenini magazada

yeterli alan olmamasina baglamaktadirlar.

Meyve/sebze deposunda/reyonunda kismen tahta kasalar kullananlar ankete katilan
isletmelerin % 58’ ini (18 isletme) olustururken % 29’u (9 isletme) kullanmadiklarin
, % 13’ i (4 isletme) ise kullandiklarini ifade etmislerdir. En ¢ok limonun tedarik

edilirken tahta kasa ile isletmeye geldigi anket sirasinda edinilen bilgiler arasindadir.
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Tiirkiye’de taze meyve-sebze iiriinlerinin tasinmasinda ve sunumunda kullanilan
plastik kasalarin biiyiik bir kisminin ilgili gida ve hijyen mevzuatlarina uyulmadigi,
bir ¢ogunun gida dis1 isletmelerden toplanan, daha Oncesinde temasta bulundugu
maddenin ne oldugu bilinmeyen hurda plastikten geri doniistiiriilerek imal edildigi ve
bu durumun insan saghgt igin ciddi bir tehdit olarak algilandigi bilinmekte idi.
Simdilerde ise Giimriik ve Ticaret Bakanligi'nin yaptig1 diizenlemeyle, 3 EKim 2017
Sal1 giinli Resmi Gazete’ de yayimlanarak yiiriirliige giren yeni ‘Sebze ve Meyvelerin
Toptan ve Perakende Ticaretinde Uyulmasi Gereken Standartlara Iliskin Teblig'
uygulanmaya basladi. Teblige gére meyve ve sebzeler tek kullanimlik (1 Haziran 2018
itibari ile) veya tekrar kullanilabilir ambalajlarda (1 Ocak 2019 itibari ile) taginacak,
biitiin yabanci maddelerden arindirilarak uygun sartlarda korunmasi ve tasinmasi
saglanacaktir. Ayni zamanda sebze ve meyvelerin tasinmasinda kullanilan

ambalajlarin soguk zincire uygun sekilde iiretilmesi zorunlu olacaktir.

Isletme igerisindeki deterjan reyonu, gida reyonu, pismis ve ¢ig iiriin reyonu, ¢ig et,
stit, tavuk, yumurta reyonlarinin yerlesimi ve dizilimi ¢apraz kontaminasyona neden
olmayacak sekildedir ifadesine isletmelerin % 80’ i (25 isletme) evet diyerek katilirken
% 10” ar (3’ er isletme) kismen ve hayir cevaplarina katilim s6z konusu olmustur.
Ancak 0zellikle evet diyerek buna dikkat ettiklerini ifade eden isletmelerin bir kaginda
Ozellikle yumurtalarin ambalajsiz bir sekilde ve capraz kontaminasyona neden
olabilecek bir yerde sebze/meyve ve ekmek reyonlarinin yaninda yerlestirildiklerine
dair anket sirasinda gozlemler edinilmistir. Bu da dogabilecek tehlikeden isletme
sorumlularinin farkinda olmadigin1 gostermektedir. Dolayisiyla aldiklart egitimin ne
kadar saglikli oldugunu ya da bu egitimlerden edinilen bilgilerin ne oOlciide

uygulandiginin sorgulanmasi gerekmektedir.

Gida reyonlar1 ve bu reyonlarda kullanilan ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna
dair yontem, siklik ve sorumlularin belirlendigi yazili bir program mevcuttur, ifadesini
isletmelerin % 61°inin (19 isletme) evet diye onayladigi, %26’ sinin (8 isletme) hayir
ve %13’ iiniin (4 1sletme) ise kismen olarak cevapladigi goriilmektedir. Ankete katilan
isletmelerin % 29’ unun (9 isletme) belge sahibi olmadig bilindigine gore elde edilen
bu verilerin yaklasik olarak birbiriyle tutarli oldugu goriilmektedir. Personel
davraniglarinin kontroliinii saglayacak dokiimanlar, isletmenin lavabo, kuru depo,
soguk depo vb. alanlarda mevcuttur ifadesini ise %71’ i (22 isletme) evet, % 23’ 1 (7

isletme) hayir, %6’ s1 (2 isletme) kismen olarak cevaplamislardir.
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Ankete katilan igletmelerin % 71’ i (22 isletme) tedarik¢i firmalarin araglarini iiriin
kabul 19 u (6

denetlemediklerini, % 10° u (3 isletme) ise kismen bunu uyguladiklarini ifade

esnasinda denetleyip gerekirse reddettiklerini, % isletme)
etmislerdir. Ozellikle kiiciik/orta biiyiikliikteki marketlerde giivenilir tedarik¢iyi
denetlemenin s6z konusu olmadig tespit edilmistir. Bununla birlikte ankete katilan
kiiclik/orta isletme yoneticileri 6zellikle son kullanma tarihi gegmedigi halde tizeri
kiiflenen yogurt, bozulmus pastdrize siitler, vakumu bozulmus Ozellikle et ve et
iriinleri gibi gelen misteri sikayetlerinin 6nemli bir kisminin tedarik¢iden
kaynaklandigini ifade etmislerdir. Ancak oOzellikle ISO 22000 sertifikasina sahip
olmayan isletmelerle kiiciik isletmelerde soguk dolaplarin saglikli ve diizenli bir

sekilde kontrol edilmedigi edinilen bilgiler dogrultusunda unutulmamalidir.

Kasap reyonunda kesme tahta ve bigaklari et ve tavuk i¢in ayr1 ayr1 kullaniliyor ifadesi
degerlendirilirken magazasinda herhangi bir kasap veya sarkiiteri reyonu olmayan
firmalar degerlendirmeye katilmamistir. Cizelge 4.2° de gida gilivenlik sisteminin bu
geregini % 96 (24 isletme) oranla igletmeler evet diyerek uyguladiklarini beyan
etmislerdir. % 4’ lik (1 isletme) kisim ise bunu kismen uyguladiklarini sdyleyerek hem
gida giivenligini hem de insan sagligini tehlikeye attiklarini da ifade etmislerdir.

Cizelge 4. 2 : Isletmelerin gergeklestirilmesi olasi gida giivenligi uygulamalarma
katilim diizeyi.

S,\llf)a EVET | HAYIR | KISMEN
Tedarik¢i firmalarin araglart {irtin kabul
esnasinda denetleniyor gerekirse | Say1 22 6 3
1 | reddediliyor.
% 71 19 10
Kuruluga alinan tiim friinler, iiretim
tarihlerine gore ve rotasyonu saglayacak | Say1 29 1 1
5 sekilde depolaniyor.
% 94 3 3
Isletmemizde soguk depo/depolar
mevcuttur. Say1 30 1 0
3
% 97 3 0
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uygulamalarina katilim diizeyi.

Cizelge 4. 2 (devam) : Isletmelerin gerceklestirilmesi olas1 gida giivenligi

Depolarda son kullanma tarihi ge¢mis

iiriinler bulunuyor. Say1 10 17 4
4
% 32 55 13
Depoya ilk giren ilk ¢ikar uygulamasi
mevcut. Say1 | 28 0 3
5
% 90 0 10
Meyve sebze deposunda/reyonunda tahta
kasalar kullaniliyor. Say1 4 9 18
6
% 13 29 58
Gida reyonlar1 ve bu reyonlarda kullanilan
ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna | Say1 19 8 4
v dair yontem, siklik ve sorumlularin
belirlendigi yazili bir program mevcuttur.
% 61 26 13
Reyonlarin  yerlesiminde  miisterinin
iiriinlere kolay erisimi ilk dnceliktir. Say1 27 0 4
8
% 87 0 13
Personel  davranislarinin  kontroliinii
saglayacak dokiimanlar, isletmenin lavabo, | Say1 22 7 2
9 kuru depo, soguk depo vb. alanlarda
mevcuttur.
% 71 23 6
Personel ise aliminda saglik raporu
istiyoruz. Say1 | 31 0 0
10
% 100 0 0
Reyonlarda/ depolarda gida maddeleri ile
kimyasal  {irlinlerin /  deterjanlarin | Say1 29 0 2
11 yerlesimine ve dizilimine dikkat ediliyor.
% 94 0 6
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Cizelge 4. 2 (devam) : Isletmelerin gerceklestirilmesi olas1 gida giivenligi
uygulamalarina katilim diizeyi.

Say1 | 24 0 1
12 Kasap reyonunda kesme tahta ve bigaklari
et ve tavuk igin ayr1 ayr kullaniliyor.?
% 96 0 4
Fiziksel hasar veya bozulma /¢iiriime Say1 31 0 0
13 nedeniyle tiiketici tarafindan iade edilen
tirtinlerin derhal iade ya da imhasi
gergeklestiriliyor. % 100 0 0
Isletme 1(;.er1s.1ndek1. Ele:[ep an reyonu, %lda Sayi 25 3 3
reyonu, pismis ve ¢ig iiriin reyonu, ¢ig et,
14 | siit, tavuk, yumurta reyonlarinin yerlesimi
ve dizilimi ¢apraz kontaminasyona neden g
olmayacak sekildedir. % 82 10 10
Raflara dizilim sirasinda son kullanma Sayl 29 0 2
15 | tarihine gore dizilim yapiliyor.
% 94 0 6
Isletme icinde ve disindaki her tiirlii ¢op Say1 31 0 0
16 | ve atiklar uzaklastiriliyor.
% 100 0 0

Anket calismasinin bu kisminda ankete katilan isletmeler i¢in miisteri memnuniyeti,
personelin isletmeye bagliligi, ulasilmasi hedeflenen kar ve giinliik ciro gibi kriterlerin
Onemi tespit edilmeye ¢alisilmistir. Cizelge 4.3 te goriildiigii tizere isletmelerin biiyiik
cogunlugu % 84’ 1 (26 isletme) miisteri memnuniyet diizeyine ¢ok dnem vermekte
olup % 16’ lik (5 isletme) kismi da olduk¢a 6nem verdiklerini ifade etmislerdir.
Giinliik miisteri sayisina ankete katilan isletmelerden yarisindan fazlasi % 55 i (17
isletme) ¢ok 6nem verdiklerini, % 42’ si (13 isletme) olduk¢a 6nem verdiklerini, % 3’
i (1 isletme) ise diisiik diizeyde 6nem verdiklerini belirtmislerdir. Giinliik ciro ile ilgili
degerlendirmede ise isletmelerin % 55’ 1 (17 isletme) olduk¢a 6nem vermekte olup %

39’ u (12 igletme) ¢cok dnem verirken % 6’ s1 (2 isletme) diisiik diizeyde 6nem

2 Ankete katilan 6 adet isletmenin kasap veya sarkiiteri reyonu bulunmadigindan degerlendirmeye
katilmamislardir.
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verdiklerini ifade etmislerdir. Personelin isletmeye baglilik diizeyine ankete
katilanlarin % 52’ si (16 isletme) ¢cok 6nem verirken % 26’ s1 (8 isletme) olduk¢a %
23’ ii (7 isletme) ise diisiik diizeyde 6nem verdiklerini agiklamislardir. Isletmelerin
cogunlugu % 45’ 1 (14 isletme) hedeflenen kara ulasim diizeyine olduk¢a Gnem
verirken % 35 1 (11 igletme) ¢ok % 16’ s1 (5 isletme) diisiik diizeyde 6nem verdiklerini
ifade etmislerdi. % 1’lik (1 igsletme) kism1 da herhangi bir fikri olmadigini belirtmistir.
Isletmenin hedeflerine erisim diizeyine % 55 lik bir kisim (17 isletme) olduk¢a 6nem
verirken % 32’ si (10 isletme) ¢cok ve % 13° i (4 isletme) diisiik diizeyde onem

verdiklerini ifade etmislerdir.

Elde edilen tiim bu veriler dogrultusunda ankete katilan isletmelerin ¢ok biiyiik bir
cogunlugu miisteri memnuniyet diizeyine birincil dereceden 6nem vermekte olduklari
tespit edilmistir. Personelin isletmeye baglilig1 ise isletmeler arasinda degiskenlik
gostermekte olup genel olarak % 23’ liik bir kisim diisiik diizeyde 6nem vermektedir.
Ozellikle sektdrde kalifiye, egitimli ve tecriibeli personel eksikliginin ¢ok sik yasanan
biiyiik bir problem oldugunu vurgulayan isletme yoneticileri bu durumun siirekli bir
ise giris-cikis sirkiilasyonuna neden oldugunu dolayisiyla personelin isletmeye
bagliliginin s6z konusu olmadigini ifade etmislerdir. Bununla birlikte egitimsizlik ve
tecriibesizligin yani sira asgari ticret gibi diisiik bir maas ile mesai saatlerinin yogun
ve esnek olmasi sebebiyle de ise giris-¢ikislarin sik yasandigr anket caligmasi
sonucunda tespit edilmistir. Giinliik ciro ve isletmenin genel olarak hedeflerine ulagim
diizeylerine ise miisteri memnuniyetinden sonra ikincil olarak énem verdikleri tespit
edilmistir. Hedeflenen kara ulasim diizeyi ise en son 6nem derecesine sahiptir. Bunun
nedeni olarak ¢ogunlukla orta ve kii¢iik 6lgekli marketler ile bir kisim biiyiik dlgekli
marketlerin genel olarak son yillarda yillik hedefledikleri karin altinda bir kara
ulastiklar1 ankete katilan yoneticiler tarafindan ifade edilmistir. Ayrica bu calisma
sonucunda son yillarda gida perakende sektdriinde ¢ok biiyiik bir ciroya sahip olan
hard discount — indirim magazaciligi tipi marketlerin 6zellikle piyasada insanlarin alim
giiciinde yasanan diisiis ile birlikte herkesin kolay ulasabildigi cok sayida subelerinin
de mevcut olmasinin siirlimden kazanima neden olmasi dolayisiyla hedeflenen kara
ulasim diizeyi agisindan biiylik olgekli siiper marketler zincirlerinin ¢ok ilerisinde
olduklar tespit edilmistir. Bununla birlikte hard discount tipi marketlerde miisteri
memnuniyetinin ve ayrica misteri beklentilerinin diisiik oldugu yine yapilan anket ile

gbzlemlenmistir.
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Cizelge 4.3 : Isletme performans kriterlerine ile ilgili ifadelere iliskin goriisler.

g | 5
> = =
3 | 2| E
=
> N S S. g
e | E |z | 2|2
E D) > 5 ko] 4
— =} =) = — o
LL L ®) A o o O
5 26
Miisteri Memnuniyeti Diizeyi
- - - %16 | %84
1 13 17
Giinliik Miisteri Sayist
- - %3 %42 | %55
2 17 12
Giinliik Ciro
- - %6 %55 | %39
. 7 8 16
Personelin [sletmeye Baglilik Diizeyi
- - %23 %26 | %52
1 5 14 11
Hedeflenen Kara Ulagim Diizeyi
%3 - %16 %45 | %35
. 4 17 |10
Isletmenin Hedeflerine Erisim Diizeyi
- - %13 %55 | %32

Anket caligmasinin bu kisminda gida giivenligi ile ilgili c¢izelgede verilen
uygulamalarin yapilma siklig1 6grenilerek gida giivenligi yonetim sistemi gereklerine
uygunlugunun tespit edilmesi amacglanmistir. Cizelge 4.4° e baktigimizda ankete
katilan igletmelerin % 45’1 (14 isletme) derin dondurucu ve sogutucularin sicaklik
kontrollerini glinde birkag kez siklikla yaparken, % 35 1 (11 isletme) her giin, %10’ u
(3 isletme) haftada bir, % 3’ i (1 isletme) 3 ayda bir, % 6 ° s1 (2 isletme) ise hic¢
yapmadiklarini ifade etmislerdir. Hasere ve kemirgenleri dnlemek icin ilaglamayi
isletmelerin yarisindan fazlasi % 61’ 1 (19 isletme) ayda bir, % 16’ s1 (5 isletme)
haftada bir, % 10’ u (3 isletme) 6 ayda bir gergeklestirirken, 3 ayda bir ve yilda bir

gerceklestirenlerin oranlari birbirine esit olup % 6’ dir (2’ ser isletme).

Kasap veya sarkiiteri reyonunda yiizeylerden alinan 6rnekleri mikrobiyolojik test i¢in
laboratuvara gonderen isletmelerden % 16’s1 (4 isletme) ayda bir, % 8’ i (2 isletme)

yilda bir, diger bir % 8’ i (2 isletme) 3 ayda, %12’ si (3 isletme) ise 6 ayda bir bu
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kontrolii yapmakta olduklarini biiylik ¢ogunlugu % 56’ 1 (14 isletme) ise hig
yapmadiklarini ifade etmislerdir. Kasap reyonundaki tahta, bicak vb. arag-gereglerin
dezenfeksiyonun yapilma siklig1 ile ilgili soruya, 6 adet isletmede kasap/sarkiiteri
reyonu mevcut olmadigindan 25 isletme cevap vermis olup ankete katilan isletmelerin
yarisindan fazlasi % 60’ 1 (15 isletme) her giin, % 24’ 1i (6 isletme) giinde birkag kez, %
12’ si (3 isletme) ayda bir gergeklestirdiklerini ifade ederken, geriye kalan % 4’ likk
orani temsil eden bir isletme ise dezenfeksiyonu ger¢eklestirmediklerini ifade etmistir.
Kuru depo ve meyve/sebze depolarinin sicaklik kontrolleri ile ilgili soruya 3 adet
isletmede kuru depo ve meyve/sebze depolart mevcut olmadigindan 28 isletme cevap
vermis olup ankete katilan igletmelerin % 32’ si (9 isletme) gilinde birkag kez ,% 36’
st (10 isletme) her giin, % 7’ si (2 isletme) haftada bir, % 4’ i (1 isletme) ayda bir
kuru depo ve meyve/sebze depolarinin sicakliklarini kontrol ederken % 21° i (6
isletme) ise hi¢ kontrol etmediklerini ifade etmislerdir. Ankete katilan isletmelerden %
37 1 (1 isletme) her giin, % 6’ s1 (2 isletme) ayda bir, % 19’ u (6 isletme) yilda bir, %
29’ u (9 isletme) 3 ayda bir, % 42’ si (13 isletme) 6 ayda bir siklikla personelin saglik
kontrolleri/portér muayenelerini tekrarlamaktadirlar. Personelin (sarkiiteri) sac, biyik,
maske, bone, eldiven, kisisel hijyen, taki vb. ile ilgili kontroliinii isletmelerin % 16’ s1
(5 isletme) giinde birkag kez, % 68’ i (21 isletme) her giin, % 10’ u (3 isletme) haftada
bir gergeklestirirlerken % 6 s1 (2 isletme) ise hi¢ gerceklestirmemektedir. Ankete
katilan igletmelerin % 29’ u (9 isletme) yilda bir, % 13’ i (4 isletme) 3 ayda bir,
yarisindan fazlas1t % 55° 1 (17 isletme) 6 ayda bir siklikla personel akciger filminin
cektirilmesini takip ederken % 3’ liikk kismi temsil eden 1 igletme ise higbir siklikta
bunu takip etmemektedir. Personele gida giivenligi ile ilgili egitim igletmelerin % 3’
tinde (1 isletme) her giin, % 3’ iinde (1 isletme) haftada bir, % 23’ {inde (7 isletme)
ayda bir, % 35’ inde (11 isletme) yilda bir, % 10’ unda (3 isletme) 3 ayda bir, % 23’
inde (7 isletme) 6 ayda bir siklikla wverilirken % 3’ iinde (1 isletme) hig

verilmemektedir.

Miisteri sikayetlerinin gelme siklig1 ankete katilan isletmelerin % 3’ {inde (1 isletme)
her giin, % 6’ sinda (2 igletme) haftada bir, biiyiik ¢cogunlugunda % 52° sinde (16
isletme) ayda bir, % 6’ sinda (2 isletme) yilda bir, % 13’ linde (4 isletme) 3 ayda
bir, % 10’ unda (3 isletme) 6 ayda bir olarak ifade edilirken, diger bir % 10’ luk
kisimda (3 isletme) hig sikayet gelmedigi ifade edilmistir.
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1593 sayili Umumi Hifzissihha Kanunu'nun 126. ve 127. maddelerindeki hiikiimlerle,
gida iiretim yerleri ve sihhi miiesseselerde calisanlarin bulasict hastalik tastyicilig
yoniinden her 3 ayda bir muayene olma ve sihhi rapor alma mecburiyeti getirilmis ve
bu sthhi muayenenin de iicretsiz olarak belediye tabipleri veya hiikiimet tabipleri
tarafindan yapilacag: belirtilmisti. Ancak 2011 yilinda yapilan bir degisiklikle 1593
Sayili Umumi Hifzissthha Kanunun Madde 126’ da (Degisik:11/10/2011-KHK-
663/58 md.) ‘Gida iiretim ve satis yerleri ve toplu tiiketim yerleri ile insan bedenine
temasin s6z konusu oldugu temizlik hizmetlerine yonelik sanatlarin ifa edildigi is yeri
sahipleri ve bu is yerlerinin isletenleri, calisanlarina, hijyen konusunda bu is
yerlerindeki meslek ve faaliyetin gerektirdigi egitimi vermeye veya c¢alisanlarin bu
egitimi almalarin1 saglamaya, belirtilen egitimleri almis kisileri ¢alistirmaya, ¢alisan
kisiler ise bu egitimleri almaya mecburdurlar. Bizzat ¢alismalar1 durumunda, is yeri
sahipleri ve isletenleri de bu fikra kapsamindadir.” hiikmii getirilmistir. Devaminda
‘Bulasict bir hastaligr oldugu belgelenenler ile is yerinin faaliyet ve hizmetlerinden
dogrudan yararlananlari rahatsiz edecek nitelikte ve goriiniir sekilde acik yara veya cilt
hastalig1 bulunanlar, bizzat ¢alisan is yeri sahipleri ve isletenleri de dahil olmak {izere,
alinacak bir raporla hastaliklarinin iyilestigi belgeleninceye kadar, birinci fikrada
belirtilen is yerlerinde ¢alisamaz ve c¢alistirllamazlar. Calisanlar, hastaliklari
konusunda  igverene  bilgi  vermekle  yiikiimlidir.”  ifade  edilmistir

(http://www.mevzuat.gov.tr, 01.10.2017).

2013 yilinda Hijyen Egitimi Yonetmeligi yaymlanmis, alinmas1 gereken egitimin 8
saat ve belgeli olmas1 gerektigi belertilmistir. Tiim bu degisiklikler lizerine 19.07.2013
tarthinde Saglik Bakanlig: tarafindan ‘belirli zamanlarda yapilmasi gereken portor
muayeneleri ve tetkikleri yapilmayip bunun yerine hijyen egitimlerinin alinmasina...’
olarak belirtilmis ve son seklini almistir (http://www.resmigazete.gov.tr, 01.10.2017).
Anket sonuclarma gore portdr muayenelerinin isletmelerin ¢ogunlugu tarafindan 6
ayda bir yapildig1 goriilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda ankete katilan isletmelerin
biiyiik ¢cogunlugunun 6 ayda bir iicretsiz olarak belediyelerce tahsis edilen araglarda
portdr muayenesini yaptiklar1 ve yukarda bahsi gegen hijyen egitimlerini aldiklari

tespit edilmistir.

Ankete katilan isletmelerin % 35 (11 isletme) ¢ogunlukla personele gida giivenligi ile
ilgili yilda bir kere egitim verdigi tespit edilmistir. Yine edinilen bilgiler dahilinde bu

egitimlerin ¢cogunlukla kendi biinyelerinde verildigi ya da herhangi bir danismanlik
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firmasi ile caligmayanlarin ise bu egitimi belediyelerin yilda bir kere uzman egitimciler
tarafindan kendilerine zorunlu ve {icretsiz verildigi tespit edilmistir. Personelin
(sarkiiteri) sag¢, biyik, maske, bone, eldiven, kisisel hijyen, taki vb. ile ilgili
kontrollerinin igletmelerin yarisindan fazlasi tarafindan % 68 (21 isletme) gibi bir
oranla her giin gerceklestirildigi bunun yaninda % 6’ lik (2 isletme) bir kisminin ise

hicbir kontrol yapmadigi anlagiimstir.

Magazalarinda kasap ve/veya sarkiiteri bulunan isletmelerin % 56’ s1 (14 isletme)
yiizeylerden 6rnek alarak mikrobiyolojik teste simdiye kadar hi¢ gondermemis olup
sadece biiylik isletmelerin belirli periyotlarla bu testi yaptirdiklar1 bilgisine

ulasiimistir.

Derin dondurucu ve sogutucularin sicaklik kontrolleri ankete katilan isletmelerin %
45’ 1 (14 isletme) tarafindan giinde birka¢ kez yapilirken % 35° 1 (11 isletme)
tarafindan her giin % 6’ s1 (2 isletme) ise hi¢ kontrol etmemektedir. Kuru depo ve
meyve/sebze depolarinin sicaklik kontrollerinde ise derin dondurucu ve sogutucularin
sicaklik kontrollerine gore daha fazla ihmalkarlik oldugunu verilere baktigimizda

sOyleyebiliriz.

Cizelge 4.4 : Gida giivenligi ile ilgili baz1 uygulamalarin yapilma siklig1.

Soru Giinde | Her | Haftada | Ayda | Yilda | 3 6 Hig
No birka¢ | giin | Bir Bir Bir Ayda | Ayda
kez Bir Bir
1 Derin Say1 14 11 3 0 0 1 0 2
dondurucu ve
sogutucularin
sicaklik % 45 35 10 0 0 3 0 6
kontrolleri
2 Hasere ve Say1 0 0 5 19 2 2 3 0
kemirgenler

i¢in ilaglama

% 0 0 16 61 6 6 10 0

3 Yiizeylerden Say1 0 0 0 4 2 2 3 14
ornek alinarak
yapilan
mikrobiyolojik % 0 0 0 16 8 8 12 | 56
test ®
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Cizelge 4.4 (devam): Gida giivenligi ile ilgili baz1 uygulamalarinm yapilma siklig1.

4 Kasap Say1 6 15 0 3 0 0 0 1
reyonundaki
tahta, bigak vb.

arag-gereglerin | % 24 | 60 0 12 0 0 0 4
dezenfeksiyonu*

5 Kuru depo ve Say1 9 10 2 1 0 0 0 6
meyve/sebze
depolarinin

sicaklik % 32 36 7 4 0 0 0 21
kontrolleri ®

6 Personelin Say1 0 1 0 2 6 9 13 0
saglik
kontrolleri/

portdr % 0 3 0 6 19 29 42 0
muayeneleri

7 Personelin Say1 5 21 3 0 0 0 0 2
(sarkiiteri) sac,
biyik, maske,

bone, eldiven, o e "6g 10 | 0o | 0 | 0 | 0 | 6
kisisel hijyen,
taki vb. ile ilgili
kontrolii

8 Personel Say1 0 0 0 0 9 4 17 1
akciger
filminin % | 0 | 0] o0 0 | 20 | 13 | 55 | 3
cektirilmesi

9 Personele Say1 0 1 1 7 11 3 7 1
gida giivenligi
ileilgili -~ Mo 0 3 3 23 | 35 | 10 | 23 | 3
egitim verilmesi

10 Miisteri Say1 0 1 2 16 2 4 3 3
sikayetlerinin
gelme sikhigi % 0 3 6 52 6 13 | 10 | 10

%4 Ankete katilan 6 adet isletmenin kasap veya sarkiiteri reyonu bulunmadigindan
degerlendirmeye katilmamislardir.
® Ankete katilan 3 adet isletmenin kuru ya da meyve/sebze deposu bulunmadigindan
degerlendirmeye katilmamiglardar.
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5. SONUC VE ONERILER

Anket caligmasina katilan gida perakendecilik sektoriiniin magazalarinda galisan
yoneticilerin ¢ogunlugu orta kademe yonetici olup ¢ogu lise mezunu olmakla birlikte

lisans mezunlarmnin da oranlarinin azimsanmayacak kadar fazla oldugu soylenebilir.

Yaglar1 genelde orta yas aralifinda olmasina ragmen gen¢ yonetici oraninin da orta
yastaki yoOnetici oranina yakin oldugu dolayisiyla sektdrde yas bakimindan dinamik
yoneticilere yer verildigi anlasilmaktadir. Cogu yoneticinin 11-20 yil arasinda
tecriibeye sahip oldugu sonrasinda bunu 20 yildan fazla tecriibeye sahip olanlarin
izledigi sonucuna varilmistir dolayistyla yoneticilik pozisyonundakilerde tecriibenin

aranan bir kriter oldugunu sdyleyebiliriz.

Isletmelerin biiyiik cogunlugu ise alirken personelde oncelikle tecriibe ve egitim
aradiklarini ifade etmislerdir. Bu goriislerini kalifiye ve egitimli personel eksikligi

yasanmaktadir ifadesine ¢cogunlukla katilmalariyla desteklemislerdir.

Ankete katilan isletmelerden {iriin kabul esnasinda denetleme yapmayanlarin bir kismi1
giivenilir tedarikgilerle ¢alistiklarini, sikintili bir iiriin denk geldiginde hemen iade
aldiklarini belirtirken buradan miisteri sagligini hice saydiklart anlagilmistir. Bagka bir

deyisle gida giivenligi birincil dereceden 6nem arz etmemektedir.

Isletme icerisindeki deterjan reyonu, gida reyonu, pismis ve ¢ig iiriin reyonu, ¢ig et,
stit, tavuk, yumurta reyonlariin yerlesimi ve dizilimi ¢apraz kontaminasyona neden
olmayacak sekildedir ifadesine isletmelerden higbiri hayir yaniti vermemis iken ayrica
yapilan market i¢ci degerlendirmelerde 6zellikle yumurtalarin ambalajsiz bir sekilde ve
capraz kontaminasyona neden olabilecek bir yerde sebze/meyve ve ekmek
reyonlarinin yaninda yerlestirildikleri gozlemlendi. Bu da dogabilecek tehlikeden
isletme sorumlularinin farkinda olmadigini gostermektedir. Dolayisiyla aldiklart
egitimin ne kadar saglikli oldugunu ya da bu egitimlerden ne anladiklarini sorgulamak

gerekiyor.
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Saglik Bakanligi tarafindan 19.07.2013 tarihinde yayimlanan Hijyen Egitimi
Yonetmeliginde ‘belirli zamanlarda yapilmasi gereken portdr muayeneleri ve
tetkikleri yapilmayip bunun yerine hijyen egitimlerinin alinmasina...”  hiikmii
yiiriirliige girmis olup isletmedeki personelin yilda bir kere 8 saat egitim almasi ile
portér muayenelerinin yapilmast zorunlulugu kaldirilmistir. Buna ragmen ankete
katilan isletmelerin ¢ogunlugu belediyeler tarafindan tahsis edilen mobil saglik
araclarinda zorunlu olmamasina ragmen iicretsiz olarak 6 ayda bir portor
muayenelerini yaptirdiklarini ifade etmislerdir. Yilda bir kere yapilan hijyen egitimini

ise zorunlu aldiklarini belirtmisglerdir.

Magazalarinda kasap ve/veya sarkiiteri bulunan isletmelerin yarisindan ¢ogu
yiizeylerden Ornek alarak mikrobiyolojik teste simdiye kadar hi¢ gondermemis
olduklarmi ifade etmislerdir. Dolayisiyla bu isletmelerin i¢ denetim sistemlerinde
sikinti oldugunu sdyleyebiliriz. Cogunlukla miisteriler tarafindan yapilan geri
doniiglerle degerlendirme yaptiklart anlasilmakta ve genel olarak sikayetler hakkinda
bilgiler ise miisteri sikayetlerinin; son kullanma tarihi gelmeden yiizeyi kiiflenen
yogurt, vakumu bozulmus sarkiiteri reyonu iriinleri, acikta satilan yagli tohum ve

kurutulmus meyvelerle ilgili sorunlar iizerine daha sik geldigi yoniindedir.

Ankete katilan igletmelerin ¢ogunlugu devlet denetimlerini ve yasal zorunluluklar
yeterli gormemekte, gida giivenligine Onem verenlerle vermeyenlerin ayirt
edilebilmesini, baz1 yaptirimlarin getirilmesini, bu tiir gida giivenligi sistemlerinin bir
an once zorunlu hale getirilmesini istemektedirler. Gida giivenligi ile ilgili herhangi
bir belgeye sahip olmayan, isletme igerisinde gida giivenligi sistemi uygulamalari ile
uzaktan yakindan iligkisi olmayan, miisteri sagligini tehlikeye atarak faaliyet gosteren
isletmelerin oldugu tespit edilmistir. Bu da devlet denetimlerinin ve yasalarin yetersiz

oldugunu gostermektedir.

Bu bilgiler dogrultusunda Tiirkiye’ de gida perakende sektoriinde 6zellikle orta ve
kiiclik igletmelerde gida giivenlii yOnetim sisteminin uygulanmasinda en biiyiik
engelin bu sistemle ilgili bilgi eksikligi oldugu bu sistemin isletmeye yapacagi katkilar
hakkinda isletme yoneticilerinin bilgi sahibi olmadiklar1 sdylenebilir. Bunun yani sira
devlet denetimlerindeki eksiklik, miisteri memnuniyetinin temel olarak kar amaci
nedeniyle saglanmak istenmesi, ISO 22000 sertifikasina reklam amaciyla sahip
olunmak istemesi gibi baglica nedenler olarak tespit edilmistir. Arastirma sonucunda

gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi ve uygulanmasi asamalarinda gerekli
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olan biitge her lilke i¢in farklilik gosterebilmektedir. Tiirkiye’ de ankete katilan
isletmelerin vermis olduklari cevaplara istinaden yoneticiler her ne kadar ayri biitce
ayirdiklarini ifade etmis olsalar da aslinda genellikle bir sorun ¢iktiginda miidahale
ettikleri tespit edilmis olup problemi engellemek yerine problem ¢iktiginda miidahale
ettikleri tespit edilmistir. Dolayisiyla ¢ogunlugunu kiigiik ve orta 6lgekli igletme
yoneticilerinin olusturdugu cevaplarda gida giivenligine ayrilan biitge ile ilgili net ya

da yaklasik bir miktar verilememistir.

Sonug olarak yapilan bu arastirma ile devlet yasalar1 ve denetimlerinin iyilestirilmesi,
uygulanan yaptirimlarin tekrar gbézden gecirilmesi gerektigi, belgelendirmelerin
cogunlukla kagit iizerinde kaldigi denetimlerinin yetersiz oldugu, belediyeler
tarafindan verilen egitimlerin yetersiz oldugu gerekli bilgilendirmenin saglanamadig,
ozellikle gida giivenligi uygulamalar1 asamasinda kalifiye ve egitimli personel
eksikligi yasandigi, gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi/uygulanmasi veya
gida giivenligi uygulamalarinin gerceklestirilmesi icin isletmelerin ¢ogunlugu
tarafindan ayrilan net bir biitcenin bulunmadig1 tespit edilmistir. Ayrica {ist yonetim
sistem c¢aligmalarina ve faaliyetlerine yeterli destek vermemekte olup 6zellikle kiigiik
ve orta isletmelerde giivenli gidanin ne oldugu ve ne kadar énemli oldugu, ISO 22000’
nin isletmeye ne tiir igsel ve dissal faydalar sagladig: / saglayacag ile ilgili yeterli

bilincin olugsmadig tespit edilmistir.
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EKLER

EKA.1. ANKET FORMU

Sayn Ilgili,

Bu anket ¢alismas1 iITU Gida Miihendisligi Béliimii’nde yiiriitiilmekte olan bir yiiksek
lisans tez ¢alismasi kapsaminda yapilmaktadir. Ankete verilen cevaplar tez ¢alismasi
kapsaminda kullanilacak olup firma/ kisi ismi verilmeyecektir.

Caligmaya katkilarinizdan dolay: tesekkiir ederim.

Sema OZDEMIR
SORULAR
1. Isletmedeki pozisyonunuz;
a) Isletme Sahibi b) Genel Miidiir ¢) Ust Yéonetici
d) Yonetim Kurulu Bagkan1 veya tiyesi  ¢) Orta Kademe Y 6netici
f) Miihendis/Sorumlu Personel Q) Diger ....cooevvereienierinins
2.Yonetici pozisyonundakilerle 3. Isletme 6zellikleri ile
ilgili sorular: ilgili kriterler;
Ya Esitim Tecriibe Yg Calisanlarin sayisi
[ ]<30 [] ilk6gretim [ ] <5 <5 [] <10
(30290 1ise [1 510 [ 1515 [] 10-20
|:| >50 |:| lisans |:| 11-20 |:| 16-25 I:I 21-50
[ lisansisti [[] >20 D >95 [] >50

4. Cahsanlarinizi ise alirken neye dikkat ediyorsunuz, asagidaki kriterleri
onceligine gore 1 den 5 e kadar siralayabilir misiniz?

[] Tecriibe [ ] Egitim [ | Maas Miktar1 Talebi [_] Yas[ |Fiziksel Ozellik
/Goriiniim

5. ISO 22000 veya farkh gida giivenlik yonetim sistemi belgeniz var mi ?

(1 var [ ] Yok [ ] Basvuru yapildi/ yapilmasi planlantyor

6. Isletmenizde Sorumlu Personel/Miihendis calistirtyor musunuz?

Evet Havyir Diistinliyoruz
[] [ ] Hay stiniiy
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Cevabiniz evet ise meslegini belirtir misiniz?

[] Gida miihendisi [ ] Veteriner hekim []Diger.....................

Gida Giivenligi Uygulamalari ile ilgili Sorular

1. Gida Giivenligi Yonetim Sistemini isletmenizde, uygulamaniz veya kurmak
istemenizde asagidakilerden hangileri etkili olmustur? Onem sirasina gore 1
den 5 e kadar siralayimz.

Gida giivenliginin 6neminin bilincinde olmamiz nedeniyle |:|
Yasal zorunluluk nedeniyle []
Pazardaki rekabette avantaj saglamasi amaciyla []
Reklam agisindan iyi bir etiket olmas1 amaciyla |:|

L]

Miisterilerimizin glivenini saglamak amaciyla

DIZET (YAZINIZ)..cueieniieiiieiieeieesiie ettt st [ ].....

2. Gida Giivenligi konusunda damsmanhk alacagimz/ aldiginiz firmayl/uzmani
secerken sizin icin 6nemli olan 3 Kriteri 6nem sirasina gore (en onemli kriter
icin 1’ den baslayarak) numaralandiriniz.

Hizmet Fiyati [] Referanslar/Deneyim [] Hizmet Kalitesi ]
Giivenirlilik [ | Tanmmnmshik/Un [] Diger:.......... []

3. Asagidaki ifadelere katihm diizeyinizi belirtiniz.

Kesinlikle
Katilmiyorum
Katilmyorum

Kararsizim
Katiliyorum
Kesinlikle
Katihyorum

Gida giivenligi yonetim sisteminin
etkinlik derecesi isletmenin amag ve
politikalaria uygundur

Devlet denetimlerini ve yasalar
yeterli 6l¢tidedir

Gida giivenligi sistemini
kurma/uygulama/iyilestirme
asamasinda zaman  yetersizligi
yasiyoruz

Gida giivenligi sisteminde
dokiimantasyon fazlalig1 mevcuttur
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Gida Giivenligi konusunda disardan egitim
almmakta ve/veya kendi biinyenizde
egitimler diizenlenmektedir

Gida giivenligi sistemi i¢in ayr1 bir biitgemiz
mevcuttur

Gida giivenligi sistemi i¢in gerekli olan
harcamalar biitge yetersizliginden Otiirii
gerekli 6l¢iide yapilamamaktadir

Gida giivenligi sisteminin firma igin
onemini kavramis bulunmaktayiz

Belgelendirme  firmasmnin  isleyis  ve
denetimlerinden memnunuz

Stirekli personel degisikligi olmakta bu
nedenle  egitimli  personel  sikintisi
yasanmaktadir

Sermaye yapisinin kiiclik olmasi, liretimde
gida gilivenligi sartlarim1  iyilestirecek
yatirimlarin yapilmasi Oniinde bir engel
olusturabilmektedir

Calisanlarin  gorev dagiliminda ¢alisanin
yetki ile sorumluluklar ve isin gereklilikleri
arasinda uyum olmasma titizlikle dikkat

edilmektedir

Calisanlarin talimatlara uymasint
saglayacak fiziksel imkanlar firmamizda
mevcuttur

Calisanlarin egitim durumlarindaki

yetersizlik, nitelikli ve kalifiye personel
eksikligi sistemin kurulmasi/uygulanmasi
asamasinda zorluklara neden olmaktadir

Y 6netim departmani olarak yeniliklere
acigiz

Yonetim olarak gida giivenligine firmamiz
icin birincil dereceden 6nem vermekteyiz
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4. Isletmede gerceklestirilen olas1 uygulamalar icin asagidaki ifadelere katilim
diizeyinizi belirtiniz.

EVET | HAYIR | KISMEN

Tedarik¢i firmalarin araclar tiriin kabul esnasinda
denetleniyor gerekirse reddediliyor

Kurulusa alinan tiim triinler, iiretim tarihlerine
gore ve rotasyonu saglayacak sekilde depolaniyor

Isletmemizde soguk depo/depolar mevcuttur

Depolarda son kullanma tarihi gegmis iriinler
bulunuyor

Depoya ilk giren ilk ¢ikar uygulamasi mevcut

Meyve sebze deposunda tahta kasalar
kullaniltyor.

Gida reyonlar1 ve bu reyonlarda kullanilan
ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna dair
yontem, siklik ve sorumlularin belirlendigi yazili
bir program mevcuttur

Reyonlarin yerlesiminde miisterinin iiriinlere
kolay erigimi ilk dnceliktir.

Personel davranislarinin kontroliinii saglayacak
dokiimanlar, isletmenin lavabo, kuru depo, soguk
depo vb. alanlarda mevcuttur

Personel ise aliminda saglik raporu istiyoruz

Reyonlarda/ depolarda gida maddeleri ile
kimyasal tirlinlerin / deterjanlarin yerlesimine ve
dizilimine dikkat ediliyor

Kasap reyonunda kesme tahta ve bigaklari et ve
tavuk i¢in ayri ayri kullaniliyor

Fiziksel hasar veya bozulma /¢iiriime nedeniyle
tiiketici tarafindan iade edilen tiriinlerin derhal
iade ya da imhasi gergeklestiriliyor

Isletme icerisindeki deterjan reyonu, gida reyonu,
pismis ve ¢ig liriin reyonu, ¢ig et, siit, tavuk,
yumurta reyonlarinin yerlesimi ve dizilimi ¢apraz
kontaminasyona neden olmayacak sekildedir

Raflara dizilim sirasinda son kullanma tarihine
gore dizilim yapiliyor

Isletme icinde ve disindaki her tiirlii ¢dp ve atiklar
uzaklastiriliyor
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5.Isletme Performans Kriterleri olarak asagidaki ifadelere iliskin goriislerinizi

belirtiniz.

Fikrim
Yok

Onemsiz

Diisiik
diizeyde
onemli

Oldukca
onemli

Cok

Onemli

Miisteri Memnuniyeti
Diizeyi

Gtinliik Miisteri Sayist

Ginliik Ciro

Personelin Isletmeye
Baglilik Diizeyi

Hedeflenen Kara
Ulasim Diizeyi

Isletmenin Hedeflerine
Erisim Diizeyi

6. isletmenizde asagidaki uygulamalardan mevcut olanlarin yapilma sikhgini

isaretleyiniz.

Giinde
birkag
kez

Her
giin

Haftada
Bir

Ayda
Bir

Yilda
Bir

3
Ayda
Bir

6
Ayda
Bir

Hig

Derin dondurucu ve
sogutucularin sicaklik
kontrolleri

Hagere ve kemirgenler igin
ilaglama

Yiizeylerden 6rnek
alinarak yapilan
mikrobiyolojik test

Kasap reyonundaki tahta,
bigak vb. arag-gereglerin
dezenfeksiyonu

Kuru depo ve meyve/sebze
depolarin sicaklik
kontrolleri

Personelin saglik
kontrolleri/portor
muayeneleri

Personelin (sarkiiteri) sag,
biyik, maske, bone,
eldiven, kisisel hijyen, taki
vb. ile ilgili kontrolii

Personel akciger filminin
¢ektirilmesi

Personele gida giivenligi
ile ilgili egitim verilmesi

Miisteri sikayetlerinin
gelme siklig1
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Universite ~ : ISTANBUL UNI./ Isletme Iktisadi Enstitiisii - MBA (INGILIZCE)

Egitim Diizeyi : LISANS / 2007 MEZUNU
Universite - HACETTEPE UNI./MUH.FAKULTESI/GIDA MUH.BOLUMU

Egitim Diizeyi : LISANS /2013 MEZUNU
Universite : ANADOLU UNI./ACIKOGRETIM FAK./ISLETME BOLUMU

Egitim Diizeyi : LISANS / Devam Ediyor
Universite  : ANADOLU UNI./ACIKOGRETIM FAK./SOSYOLOJi BOLUMU/
2.SINIF

YABANCI DiL

INGILiIZCE : IYISEVIYEDE

BIiLGIiSAYAR BIiLGIiLERI

MICROSOFT OFFICE (WORD,EXCEL,POWERPOINT,INTERNET) , 3D — MAX , MS
VISUAL BASIC

SERTIFIiKA - EGITIM BILGILERI

KURUMSAL KAYNAK PLANLAMASI
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GIDA URETIM/SATIS NOKTASI GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN
EGITICILERININ EGiTiMi
Gida Giivenligi ve Hijyen Akademisi Tic.Ltd.Sti. 07.02.2010

ISO 22000 GIDA GUVENLIGi YONETIM SiSTEMi
TMMOB GIDA MUHENDISLERT ODASI 31.03.2007 - 01.04.2007
3D MAX /BILGI TEKNOLOJILERI BILGISAYAR KURSU - 08.09.2004

STAJ BiLGILERI

e TAT KONSERVE VE GIDA SAN.A.S. M. KEMALPASA/BURSA
URETIM-KALITE KONTROL LABORATUARI

e UNO UNLU MAMULLERI A.S. ISTANBUL
URETIM-KALITE GUVENCE LABORATUARI

IS DENEYIMIi
e Ocak 2014 — Devam Ediyor  Beyoglu SGK / istanbul

V.H.K.I. (Veri Hazirlama Kontrol Isletmeni) / Kadrolu

e Ocak 2013-Ocak 2014 Kavram Meslek Yiiksekokulu /istanbul

Ogretim Gorevlisi
Kavram MYO c¢esitli programlarinda 6gretim gorevlisi olarak derslere girerek hizmet
vermek.

e Nisan 2011-Ocak 2012  Yildiz Gida Yapi San. Ve Tic. A.S/Istanbul

Kalite Giivence & Kontrol Sorumlusu

Uretim prosesi siiresince iiriinlerin kalitesinin kontroliinii yapmak, herhangi yanlis bir durum
oldugunda diizeltici faaliyetleri gergeklestirmek, tedarik¢ilerle iligkileri takip etmek, ISO
22000-9001, HACCP kalite yonetim sistemlerinin entegrasyonunu gergeklestirmek.

e Agustos 2008-Mart 2011  Giileryiiz Yemek Hizmetleri / istanbul

Proje Sorumlusu

Personel yonetimi ve miisteri memnuniyetini ger¢eklestirmek, , ISO 22000-9001, HACCP
kalite yonetim sistemlerinin entegrasyonunu gergeklestirmek, tedarik¢i ve resmi kurumlarla
olan iliskileri takip etmek.

e Temmuz 2007-Mart 2008 Saray Biskiivi ve Gida San. A.S./ Kirklareli

Kalite Giivence & Kontrol Miihendisi
Uretim prosesi siiresince iiriinlerin kalitesinin kontroliinii yapmak, herhangi yanlis bir durum
oldugunda diizeltici faaliyetleri gergeklestirmek.
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