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Ozet

ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi (KYS); miisteri memnuniyetinin,
sirekli iyilestirmenin ve Ol¢me-degerlendirmenin yapildigi bir yonetim
sistemidir. HACCP-Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 sistemi ise
tehlike verisk analizleri ile ortaya ¢ikan kritik kontrol noktalarinin belirlendigi
Onleyici bir sistemdir. Ayni sekilde HACCP sistemi bircok o6n kosul
programinmn yani sira ISO 9000:2000 KYSde yer alan yonetim sekline de
ihtiya¢ duyar. ISO 9000:2000 KYS disinda olusturulacak olan HACCP sistemi
dar kapsamda ihtiyac duyulan dokiimantasyon sartlari ile yOnetim sistemi
dahilindeki denetim, toplanti gibi uygulamalar konusunda zorluklar yasar.
HACCP sisteminin uluslar arasi uygulama standardi olan ISO 22000:2005
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS), ISO 9000:2000 Kalite Yonetim
Sistemi ile olan uyumu ve entegrasyonu bu uygulama zorluklarini1 ortadan
kaldirabilir. Bu caligmada gida giivenlik sistemleri ile kalite yonetim
sistemlerinin entegrasyonu ve uygulama siirecleri tartisilmistir.

Gida giivenligi sistemleri; HACCP, ISO 22000:2005-GGY S, ISO 15161-Gida
ve icecek sanayinde ISO 9001:2000'nin uygulanmast rehberi, TS 13001-
HACCP standards; ISO 9000:2000-KY'S yer almaktadir. Ayrica hazirlik siireci
ve bu siirecin sonunda belgelendirme siireci kapsaminda gida {iretimi ve servis
islemi yapan isletmelerin karsilagtiklari; yonetsel, teknolojik, altyapi, insan
kaynaklar1, mali ve yasal sorunlar irdelenmigtir.

Anahtar kelimeler: HACCP, I1SO 9000, ISO 22000, TS 13001

Giris

Uriin Giivenligini saglamanin temel 6gesi; ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi
standardinn yan1 sira, GMP (Good Manufacturing Practice - Iyi Uretim
Teknikleri/ Uygulamalar1) ve HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point-
Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1), BRC (British Retails
Concortium), IFS (international Food Standart), ISO 22000:2005-GGY S gibi
uygulamalarin da sistemtamamlayicist olarak kombine edilmesidir.
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Bu cergevedeki tamamlayici uygulamalar; ham madde ve son iiriiniin mevcut
standartlara uygunlugu, isletme ve ekipman dizayni, proses hatt1 diizenlemesi
gibi cok daha genis bir cepheden gerceklestirilen uygunluk kontrolleridir.

ISO 9000:2000-Kalite Yonetim Sistemi

ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi herhangi bir isletmenin i¢
maliyetlerinin azaltilmasina, etkinligini, verimliligini artirmasma katkida
bulunur ve toplam kalite yonetimi 1s18inda kalitenin siirekli iyilegtirilmesi
yoniinde uygulama yontemidir. ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi,
miisteri sartlarmi karsilamak amaci ile miisteri tatminini arttirmak igin kalite
yonetim siseminin  gelistirilmesi, uygulanmast  ve  etkinliginin
iyilestirilmesinde proses yaklagimimnitesvik eder (1).

HACCP-Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalan

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points-Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri) gida giivenligini satin alma, liretim ve
dagilimin tiim asamalarinda, hammaddeden son iiriiniin tiiketilmesine kadar
fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri belirleyerek kontrol altina alan ve
stirekliligi saglayan bir yonetim sistemidir. HACCP; Bir gida tirtintintin farkl
proses asamalarinda olabilecek tehlikelerin belirlenmesine ve analiz
edilmesine, bu tehlikelerin 6nlenmesi i¢cin gerekli faaliyetlerin belirlenmesine,
bu faaliyetlerin etkili bir sekilde onaya konuldugunu takip etmeye yarayan bir
metottur (2, 3).

ISO 22000:2005-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

ISO 22000 tarma yonelik ihtiyaclar ile gida imalat¢ilarma, iireticilerden
toptanci ve perakendecilere, paketleme ve iiretim malzemeleri iireticilerinden,
ulasim ve temizlik servislerine kadar gida tedarik zinciri icinde yer alan tiim
direkt ve dolayli operatorlere uygulanabilen bir standard olarak Eyliil 2005'te
yaymlanmistir. Standard tiiketim asamasina kadar gida tedarik zincirinde
giivenligi saglayan ve tiim ilgili kisimlarla etkili bir iletisim olusturan; kontrol
otoritesi, yonetim sistemi, siire¢ kontrol, Codex Alimentarius kosullarina
uygulanmig, HACCP (Kritik Kontrol Noktalarmda Tehlike Analizleri) ilkeleri
ile GMP (Iyi Imalat Uygulamalar1) gibi zorunlu programlar, zarar verici etken
takibi, temizleme, dezenfeksiyon prosediirleri gibi bir¢cok konuyu
kapsamaktadir. Standardin ISO 9000:2000 Kalite yOnetim sistemi ile
entegrasyonu temel yap1 bilesenleri ile saglanmaktadir. ISO 9000:2000 Kalite
Yonetim Sistemi ve ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
standartlar1 incelendigi zaman sistem bilesenleri arasinda ¢ok kuvvetli bir
birliktelik s6z konusudur.
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Onceki HACCP belgelendirme siirecindeki standart secimi, uygulamadaki
farkliliklar ve 6n kosul programlarindaki belirsizlikler gibi karsilagilan sorunlar
bu standart ile uluslar arasi bir belgelendirme izlenebilirligine kavusmustur (4).

Gida Uretimi ve Servis islemi Yapan isletmelerin Karsilastiklan Sorunlar

Bu isletmelerin kaliteli ve saglikli {irlinler iiretebilmelerinin saglanmasi,
verimliliklerinin ve rekabet giiclerinin arttirilmast yine kalite yOnetim
sistemlerinin etkin bir seklide uygulanmasi ile miimkiin olacaktr. Bu
isletmelerde tedarikciden miisteriye kadar karsilasilan bir¢cok problem, yonetim
sistemlerinin olusturulmasi ve etkin bir sekilde uygulanmasi ile en aza
indirilecektir. Bu isletmelerin karsilasabilecegi temel sorunlar;

Yonetsel sorunlar
Miisteri ihtiyaglar/memnuniyeti
Tedarik¢i 6zellikleri
Mali kaynaklar
Uretim teknolojileri
Uretim siireci
e (Calisma ortami/alt yap1
e insankaynaklari
Olgme, analiz ve degerlendirme
e Rekabet ve yasalar

Sonuc ve Tartisma

Toplam Kalite Yonetimi (TKY) endiistri cagindan bilgi cagina ilerleyen
diinyamizda iiretim sirketlerinden baslayarak, hizmet sirketlerine ve giderek
kamu igletmelerine ve kar amaci olmayan kuruluslara kadar basariya ulasmanin
temel yolu olarak benimsenmekte ve farkli yaklagimlarla uygulanmaya
calisilmaktadir. Giintimiizde siirekli ilerleyen teknoloji, yogun rekabet ve
miisteri beklentileri kuruluslarda cesitli degisikliklere neden olmaktadir.
Toplam kalite yonetimi "I¢ ve dis miisteri beklentilerinin asimasini temel amag
olarak alan, calisanlarin bilgilendirip yetkilendirilmesini ve takim
calismalariyla tiim siireclerin siirekli iyilegirilmesini hedefleyen bir yonetim
felsefesi" olarak tanimlanabilir. TKY uygulamalar1 gida iiretim sistemlerinde
dogrudan gida giivenligi unsurlarini icermez (5). Yalniz; kalite beklentileri
dogrultusunda ISO 9000:2000 KYS, TKY uygulamalar1 i¢cin iyi bir model
sayilabilir. Ancak, gida giivenliginin de gerceklestirilebilmesi bazi standart ve
uygulama modellerinin entegrasyonu ile gerceklesir. ISO 22000:2005 gida
glivenligi yonetim sistemi standardi yaymlanmadan once yukarida belirtilen
ihtiyac dogrultusunda bircok Avrupa birligi iilkesi ve kuzey Amerika iilkeleri
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kendi gida giivenligi standartlarmi zorunlu kilmislardir (Codex Alimentarius,
BRC, IFS vs.).

Bu dogrultuda 2003 yilinda TSE ilk 6nce HACCP standardini, daha sonra ise
TS ISO 15161- Gida ve igecek sanayiinde ISO 9001 : 2000'nin uygulanmasi
rehberi yaymlamigir. Eyliill 2005te ISO tarafindan yayimnlanan ISO 22000-
GGYS standardinin ISO 9000:2000 KYS standardi ise entegrasyon
ihtiyaclarmin tiimiinii karsilar gériiniimiindedir. TSE Ocak 2006'da "TS EN
ISO 22000- Gida giivenligi yonetim sistemleri — Gida zincirindeki kuruluslar
icin sartlar" standardini yaymlamigtir.

ISO 9000 ve ISO 22000 standardi ayni cat1 altinda dokiimantasyondan,
uygulamaya; denetimden, veri analizine kadar tiim siireclerin birlikte ele
alimmasi ile hem gida giivenligi hem de miisteri beklentileri dogrultusunda gida
kalitesi ve TKY bilesenleri (misteri odaklilik, siirekli iyilestirme, siireclerle
yOnetim, ¢alisanlarin katilimi vs.) sistem igerisinde olusturulmus olur. Sistem
bir biitiin olarak degerlendirilmeli dokiimantasyon, izleme, degerlendirme ve
gecerli kilma gibi bircok ortak unsurun bir arada sade bir yapi ile ele
almmalidir.
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