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1-AMAÇ										
Üniversite mutfağında ve yemekhanesinde gıda güvenliğini etkileyebilecek; olası arıza / aksaklıklar, öldürücü olabilecek, kalıcı hasarlara yol açabilecek ve/veya çok miktarda uygun olmayan ürün oluşmasına neden olabilecek acil durumlara ve kazalara ilişkin yönetim durum planları oluşturulmasını, uygulanmasını sağlamaktır.
										
2-KAPSAM
Antalya Bilim Üniversitesi GGYS ve Yemekhane Hizmetleri Birimi süreçleri ile Gıda Güvenliği Ekibini kapsamaktadır.									

3-SORUMLULUKLAR										
Gıda Güvenliği Ekibi, İnsan Kaynakları Müdürlüğü, Satınalma Müdürlüğü, Muhasebe Müdürlüğü, İdari ve Destek Hizmetleri Müdürlüğü ile bağlı bulunan Birimler sorumludur.										
										
4-İLGİLİ DOKÜMAN VE KAYITLAR										
DH-TL-0067 Alerjen Talimatı 
DH-TL-0068 Olası Gıda Zehirlenmesi Şüphesi Talimatı
DH-PL-0010 Acil Durum Müdahale Planı
MF-PL-0002 Depo Yedekeme Planı										
5-UYGULAMA										
										
Bölümler, kendi faaliyet alanlarındaki aksaklık / arızaların ve kazaların giderilmesinden sorumludur. Üniversite mutfak ve yemekhane içerisindeki faaliyetler devam ederken oluşabilecek her türlü aksaklık / arıza ve kaza, üretimi engellemeyecek veya minimum derecede etkileyecek şekilde halledilmelidir. Bunun için, ilgili departman sorumlularından oluşan bir ‘’ Gıda Güvenlik Ekibi ‘’ oluşturulmuştur. Gıda Güvenlik Ekibi yılda 2 defa rutin şekilde toplanır. Bütün grubu ilgilendiren acil durumlarda tüm üyeler, departman sorumlularınca halledilebilecek durumlarda ise ilgili departman üyeleri, zamanı önemsemeksizin toplanır.					

Gıda Güvenlik ekibi organizasyon prosedüründe tanımlanmıştır.

Tüm Departmanları İlgilendiren Olası Acil Durumlar : Kalıcı hasarlara ve ölümlere neden olabilecek, tüm işletme birimlerini ilgilendiren ve Gıda Güvenlik Ekibinin toplanmasını gerektiren durumlardır.

a) Gıda Zehirlenmesi : Üniversite yemekhanesinde yemek yiyen kişilerden %10 ‘ unun Gıda Zehirlenmesi belirtileri ile veya direk Gıda Zehirlenmesi şikayeti ile geldiği durumlarda gıda güvenlik grubu toplanır. Toplanan gıda güvenlik grubuna ‘’ Kurum Doktoru ‘’ da dahil edilir. Zehirlendiğini söyleyen kişilerle irtibata geçilerek potansiyel riskli gıdalar belirlenir. Numuneler laboratuvara yollanır. Analiz sonuçlarına ve toplantıdan çıkan karara göre hareket edilir. Olası Gıda zehirlenmesi talimatında anlatıldığı gibi işlem uygulanır.

b) Gıda Alerjisi ve/veya Gıda İntoleransı : 
             Allerjen Talimatında anlatılan sistem uygulanır. 

      c) Kuş Gribi / Kuş Vebası : Salgın olduğu belirlenen durumlarda Gıda Güvenlik Grubu toplanır. Bu toplantıda alınan                 kümes hayvanları etlerine ait :

- Üretim izin belgesi veya Veteriner Hekim Raporu incelenir. Yeni alımlarda bu belgelerden birinin aranması zorunludur. Kullanılan izinli ürünlerin dahi tüketime sunulmasında gerekli tedbirler alınır.

       d ) Sahte gıda durumu: Üniversite gıda tedariklerinde sadece Onaylı Tedarikçilerden alım yapılır. Sahte gıda durumu olmaması için alımları sadece Ana Üretim merkezlerinden yapılmaktadır. 
     
Eğer alımdan sonra şüpheli bir ürün bulunursa o ürün müşade altına alınır, öğrenci, misafir, akademik ve idari personellere verilmez. Gıda güvenlik grubu toplanır. Ürünün kullanılıp / kullanılmamasına karar verir. Alınan karara göre ürün toplatılır ( iade edilir veya imha edilir ) veya sunumu yapılır.
   
           e ) Suya sabotaj durumu:  İçme suyuna herhangi bir sabotaj tehlikesinin önlenmesi için Su Deposu anahtarı sadece Teknik Hizmetler Birim Şefinde bulunmaktadır. Teknik Hizmetler Birim Şefi gerekli gördüğü durumlarda anahtarı üniversitede görevli başka bir personele bilgisi dahilinde verebilir. 
Sabotaj tehlikesinden şüphelenilen durumda Gıda Güvenlik Grubu toplanır. Üniversitenin içme suyundan yararlanılamaması için ana hattan su kesilir. Tüm öğrenci, misafir, akademik ve idari personel kontrol amacıyla hastaneye sevk edilir. Gıda Güvenlik Ekibi tüm müdahalelerden sorumludur.

Olası Acil Durumlar: Güvenlik grubunun toplanmasına neden olmayacak, departman sorumluları ve personelince halledilebilecek durumlardır.

a) Portör Testi Pozitif Sonucu: İnsan Kaynakları Müdürü, portör pozitiflik durumu için Kurum Doktoruna danışır. Kurum Doktoru, portör pozitif çıkan personeli hastaneye sevk ederek tedavi edilmesini sağlar. Personelin tedaviyi kabul etmediği veya tedavinin olumlu sonuç vermeyeceği durumlarda personelin iş hakkı fesh edilir. İnsan Kaynakları Müdürü gerekli bilgilendirmeyi departmanlara yapmakla sorumludur.

b) Su Kesilmesi: Konuya ilişkin bilgi Teknik Hizmetler Birim Şefinden alınır. Teknik Hizmetler Birim Şefinin bilgisi dahilinde üniversite içerisinde bulunan 1000 tonluk yedek su deposunun devreye girmesi sağlanır.

c) Yangın: Tesisimiz dahilinde Yangın eğitimleri yılda bir verilmektedir. Yangın durumunda görevlendirilmek üzere Yangın Timi oluşturulmuştur. Olası yangın durumunda yangın Timi yangına müdahale eder.

d) Elektrik Kesilmesi: Elektrik kesilmesi durumunda Jeneratör devreye girer. Jeneratörün devreye girmemesi durumunda Teknik Hizmetler Birim Şefi olaya müdahale ederek yedek jeneratörün devreye girmesini sağlar.


e) Ürün geri Çekme: Büfede sunulan gıdalardan birinde şüpheli bir durum var ise Gıda Mühendisi bu ürünün büfeden çekilmesine karar verir. Geri toplanan ürünün imhası kararı Gıda Mühendisine aittir. Gıda Mühendisi ürünle ilgili karardan Gıda Güvenliği Ekibi, Departman Müdürü ve kalite sorumlusunu haberdar eder.

f) Soğuk Hava Deposu Arızası : 

1) Ana mutfak ve üniversite deposundaki soğuk hava depoları sürekli olarak mutfak çalışanları ve düzenli aralıklarla da Depo Şefi ve depo personeli tarafından kontrol edilmelidir.

2) Soğuk hava depolarından birinde bir arıza belirlendiğinde ( elektrik kesintisi, klima arızası vb. ) Gıda Mühendisi ve Depo Şefine haber verilir.

3) Gıda Mühendisi ve/veya Depo Şefi arızayı Teknik Hizmetler Birimine bildirir ve DÖF açar.

4) Teknik Hizmetler Birimi personeli, arızayı kontrol edip,  arıza giderilmesinin ortalama süresini belirler. 

5) Arızanın 4 saatten uzun sürmesi durumunda arızalı depodaki ürünler hijyenik koşullara uygun olarak en yakın soğuk hava deposuna aktarılır.

6) Arızanın giderilmesinin ardından gıdalar tekrar hijyenik koşullara uygun olarak eski yerlerine transfer edilir.

g) Büfe Soğutucularının Motorlarının Arızası: Aşçıbaşı ve/veya Gıda Mühendisi, Teknik Hizmetler Birim Şefine haber verir. Teknik servis gelerek motor arızasını gidermeye çalışır. Arıza giderilene kadar ürünlerin soğukluklarını muhafaza edebilmeleri için Aşçıbaşı ve/veya Gıda Mühendisi gıdaların altlarına buz koydurur.

h) Yedek Alım Şirketleri Oluşturulması: Üniversitede, gıda alımları için Onaylı Tedarikçi Listeleri oluşturulmuştur. Bu oluşturulan listede tedarik edilecek ürün cinsine göre en az 2 şirket belirlenmiştir. İlk sıradaki onaylı tedarikçiden ürün tedarik edilememesi durumunda onaylı listeden yedek tedarikçi seçilerek bağlantıya geçilir. Bu proses Satın Alma Müdürü sorumluluğunda gerçekleştirilir.

i) Soğuk Hava Depoları Kapılarının Arızası : Depo Şefş ve/veya/Aşçıbaşı ve/veya Gıda Mühendisi kapısı arızalanan soğuk hava deposunun tamiri için Teknik Hizmetler Birimine haber verir. Teknik Servis arızayı 30 dk içerisinde halledebilecekse depo içerisindeki gıdalar taşınmaz. Tamirat işlemi uzun sürecekse depodaki ürünler en yakın soğuk depoya aktarılır.

j) Tesis içerisinde fare / haşere tespiti: Üretim alanlarında fare / haşere görülmesi durumunda Temizlik Hizmetleri Birim Şefine haber verilir. Temizlik Hizmetleri Birim Şefi vakit kaybetmeden ilaçlama şirketi ile bağlantıya geçerek, tesisi ilaçlatır. İlaçlama ile ilgili formlar ilaçlama esnasında doldurularak Temizlik Hizmetleri Birim Şefine verilir.

Kazalar: Kalıcı hasarlara ve ölümlere neden olmayan, gıda güvenliğini etkileyen durumlardır. Kazanın yaşandığı departman sorumlusunca halledilir.

a) Cam kırılması: Departman Sorumlusu, cam kırılan yerdeki tüm alet / ekipmanı toplatır ve yıkanmaya yollar. Cam kırıkları temizlenir. Tüm bez ve örtüler kaldırılarak temizlenir. Yeni alet / ekipmanlar yerleştirilir.

b) Yara bandı kaybolması: Gıda içerisine yara bandı karıştı ise Gıda Mühendisi ürünün imha edilmesi kararını verir. 

c) Eldiven parçasının kaybolması: Gıda içerisine eldiven parçası karıştı ise Gıda Mühendisi ürünün imha edilip edilmeyeceğine karar verir.

d) Ürünlerin ıslanması, devrilmesi: Büfeye çıkacak gıdaların ıslanması veya büfede iken ıslanması durumunda Gıda Mühendisi ürünlerin imha edilip edilmeyeceğine karar verir. 

e) El kesilmesi gibi küçük yaralanmalar sonucu ürüne kan bulaşması ( Hepatit B riski ) : Üretim alanında çalışan personel çalışmaya başlamadan önce portör testinden geçer. Portör negatif olan kişiler üretimde çalışabilirler. Ürünlerden birine kan bulaşını fark eden personel Aşçıbaşına ve/veya Gıda Mühendisine haber verir. Gıda Mühendisi ürünlerin imhasından sorumludur.

f) Yanık: Üretim alanında yanan personel Aşçıbaşı tarafından Kurum Doktoruna yönlendirilir. Kurum Doktoru, yanığın derecesine göre personeli hastaneye sevk eder veya tesis içerisinde tedavisini yapar.

g) Temizlik Kimyasalların Üretim alanına yayılması: 
    Üretim ve sunum alanlarında temizlik kimyasallarının ortama yayılması / dökülmesi ile ağzı acık olan tüm gıdalar Gıda Mühendisi bilgisinde imha edilir, ortamda bulunan ekipmanlar yıkanır ve dezenfekte edilir. .Kimyasal absorban madde ile temizlenir. Az miktarda dökülme ise bol su ile ortamdan uzaklaştırılır.
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