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rulmakta olan gida yasalari, gida Ureticisi durumundaki firmalari, yaptiklar Gretimin

guvenliginin saglanmasindan zorunlu olarak mesul tutmaktadirlar. Gida sektorinde
musteri beklentilerinin en énemlisi de glvenli gida satin alinmasidir. Bu amagla uluslararasi
platformda gida glvenligi icin birtakim stratejiler gelistiriimekte ve gida Ureten firmalar, kendi
kuruluslarina 6zgl 6zel bir “Gida Givenlik Programi” olusturmak zorunlulugu duymaktadirlar.
Bu programin basarisi ise, sistemde kullanilacak “araclarin” veya alt sistemlerin etkinligine
bagl olmaktadir.

Bir yandan uluslararasi modern ticaret kurallari, diger yandan bircok llkede olustu-

Ulkemizde son yillarda, diger sanayi sektérlerinde oldugu gibi Gida Sanayi’nde de modern
kalite yénetim sistemlerinin kurularak uygulanmasina y6nelik ciddi gabalar surdurilmektedir.
Ancak bu alanda, sistemlerin birbiriyle iligkilerini irdeleyen Tiirkge yayin eksikligi, kalifiye
eleman yetersizligi, Tlrkak gibi akreditasyon kurumlarinin denetimsizligi, yabanci denetim
firmalarinin keyfiyeti, Gniversite-sanayi isbirliginin yetersizligi sorunlarin ¢ézimuanl geciktir-
mektedir.

Bu makalemizde Gida Sanayi’nde Toplam Kalite Yonetimi kapsaminda ISO 9001: 2000 ile
HACCP sistemi entegrasyonunu ele alacagiz. Tabiiki kapsam ISO 14000 “Cevre Yonetim
Sistemi”, OHSAS 18001 “Isci Saglidi ve is Glivenligi Standardi”, SA 8000 “Sosyal Sorumluluk
Standard” ile de ilgilidir. Fakat tim standartlarin detayina girdigimizde konuyla ilgili bir kitap
yazmakla ancak agikliga kavusturabiliriz.Bu makalede Gida Sektdrl agisindan en 6nemli
gorilen 1ISO 9001: 2000 ile HACCP uyumu agisindan TSE'ce yeni yayinlanan bir kilavuz
standart (ISO 15161) kapsaminda kisa bir durum deg@erlendirmesi yapacagiz.

Gida sanayi icin TKY araclar

Entegre Yonetim Sistemleri; TKY
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ISO 9001: 2000 Revizyonunun tum yénetim sistemleri ile
entegrasyonunun son derece uyumlu olmasi bu surecten
sonra isletmelerde sistemlerin olusturulmasini, yonetiime-
sini ve strekli kilinmasini kolaylastiracak gibi gérinmekte-
dir. Temel prensipleri musteri odakililik, liderlik, calisanlarin
katiimi, surekli iyilestirme, gerceklere dayali karar verme
ve tedarikgilerle karsilikl faydal iligkiler olan Kalite Yénetim
Sistemi en eski fakat eskimeyecek dogrularla olusturulmus,
ancak bugunden sonra bulunabilecek yepyeni teknikleri
dahi icine alabilecek kadar genis bir “yonetim felsefesi”
dir ve tim ydnetim sistem araglarinin entegrasyonu icin
guzel bir cergeve olusturmaktadir.

Ozellikle Gida sektériinde HACCP entegrasyonu agisindan
proses yaklasiminin dért ana unsuru olan;

* Sartlarin anlagilmasi ve yerine getirilmesi
* Proseslerin katma degerleri ile degerlendiriimesi

* Proses performansi ve etkinliginin sonuglarnin elde
edilmesi

* Objektif 6lgtimlere dayanarak proseslerin sirekli
olarak iyilegtiriimesi ile misteri beklentilerinin élgtlmesi
ve iyilegtiriimesi ilkeleri ile hedeflenen kosulsuz miisteri
memnuniyetidir.S6z konusu gida olunca da bu memnu-
niyetin en énemli ayadi gida glivenligi olmaktadir.

Gida ve igecek ureten, prosesini yapan ve paketleyen
sanayiler ile gida ambalaji Ureten sanayilerde 1ISO 9001
standardinin uygulanmasi icin bir kilavuza zaten gereksi-
nim duyulmaktaydi. ISO 15161 bu ihtiyaca ve bdylelikle
gida sektérundeki firmalarin kurumsal etkinlik ve musteri
tatminine cevap verme dlizeylerinin arttirimasina yardimci
olmaktadrr.

Yukarida da belirttigimiz gibi ISO 9001: 2000 bir kurulusun
kalite yonetim sistemi ile gida gtivenligi sistemlerinin birbiri
ile entegrasyonuna son derece agik bir standardidir. ISO
15161 ise bu entegrasyonda gida guivenligi sistemlerinde
en yaygin olan HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri) gida glivenlik sistemi ile ISO 9001 arasindaki
entegrasyona kilavuz olma amacini tagimaktadir.

Zaten 16 Kasim 1997 tarihli resmi gazetede yayinlanarak
yUrarliga giren “Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeligi” nin
yedinci béliminde madde 14.15 GHP (iyi Hijyen Tek-
nikleri) madde 16.17 ile ézetlenen HACCP sistemi ile 10
Temmuz 1996 tarihli resmi gazetede yayinlanarak yGrarlige
giren “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yénetmelik”
te tanimlanan GMP (iyi Uretim Teknikleri) adli uygulama-
lar gida sektérinde zorunlu hale getirilmistir. Yasal olarak
zorunlu hale getirilen bu sistemlerin ISO 9001’e entegre
edilebilecek sekilde kurulup, dékimante edilip, yurir-
Iige konmasi isletmeler agisindan da kolaylik getirmistir.
Sorun bu sistemlerin isleyisini, mantigini ve uygulamasini
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yapabilecek kalifiye eleman, egitim, felsefe, denetim ve
sureklilik sorunudur. Aksi halde ISO 9001 gibi tercihli bir
kalite yonetim sistemi ile HACCP gibi uygulanmasi zorunlu
bir sistemin entegrasyonu firmalarin kalite gitalarini yGk-
seltebilmeleri icin bir an 6nce uygulamalari gereken ve
son derece buyUk avantajlar saglayacak olan entegre bir
sistem olacaktir.

ISO 15161 Standardinin yazim formati ISO 9001: 2000 ile
uyumlu olarak hazirlanmis, 1ISO 9001’in tim maddeleri kutu
icinde eksiksiz olarak saglanmis ve altlarinda da HACCP
ile karsilastirma ve uygulama kilavuzu aciklamalarina yer
veriimis.

Kilavuzun tek basina kullanilacak bir kilavuz veya TS-EN-
ISO 9001: 2 000 standardinin maddelerinin yerine gececek
bir dokliiman olarak hazirlanmadigi bu kilavuzun TS-EN
ISO 9001: 2000 prensiplerinin uygulanmasinda yardimci
bir dékiiman oldugu belirtilmis.

ISO 9001: 2000 standart maddeleri ile HACCP sistemi
entegrasyonunun madde madde agiklanmasi,

1- Kalite Sistemi ve HACCP

Bu madde HACCP’in proses akis diyagramlari ile uyum
gosteriyor. Mevcut sistem dékimanlarina gida yasalari
ve thzlkler, spesifikasyonlar, ilgili TSE standartlar ve
HACCP ile ilgili planlar eklenmis ve bunlarin iletisimine
dikkat cekilmis. Kalite el kitabi yazilirken HACCP ile iligkili
konularin ele alinmasi, hatta ayri bir HACCP el kitabinin
da yazilabilecegi belirtiimis. Kayitlarda stre belirlenirken
UrGindn raf émrinun baz alinmasi istenmis. Sistem igin
sag@lanacak bilginin ileride kullanilmasi firsatina da dikkat
cekilmis. Dokimantasyon sartlari olusturulurken gida ve
icecek Uretimi konusundaki su an gecerli olan yasalarin gz
6nline alinmasi ve degisikligi durumunda surekli revizyonu
ve gelisimi de sart kosulmaktadir.

2- Yonetim Sorumlulugu ve HACCP

a- Yonetimin Taahhtidii ve HACCP

Bu maddede y6netimin HACCP sisteminin gelistirimesini,
strdUrulmesini ve isletilmesini taahhit etmesini, strekli
olarak etkinligini gelistirmesini ve ihtiya¢ duyulan kaynak-
larin saglanmasini istemis. Tepe yoneticinin gérevlerinden
bir tanesinin de HACCP ekibinin Gyelerini atamak ve onlarin
aktivitelerinin desteklemek oldugu vurgulanmis.

b- Miisteri Odaklilik ve HACCP

Gida sektorinde faaliyet gosteren firmalarin halk saghg
ile ilgili minimum risk iceren glivenilir gida urGnlerini Gret-
mek ve mevcut gida yasalarina uymak zorunda olduklari,
kalite politikalarini belirlerken gida hijyeni ve givenligi
icinde, taahhutlerini belirlemeleri gerektigi vurgulanmis.




HACCP’in ilk iki prensibi olan Tehlike Analizleri ve CCP
(Kritik kontrol Noktalari) gerekliligi aciklanmis. Yénetimin
g6zden gecirme toplantilarinda HACCP ile ilgili bulgularin
irdelenmesi 6zellikle istenmis.

3- Kaynak Yonetimi ve HACCP

Bu maddede (st yonetimin HACCP calismalarinin veya
uygulanmasinin gerceklestirilmesi icin gerekli olan kaynak,
zamanlama, personel ve cihazlar temin etmesi istenmis.
Gida guvenligi acisindan gerekli tehlikelerin tespiti, hijyen
uygulamasi ve kaynakla ilgili yasal standartlar, talimatlar ve
tlztkler konusunda gerekli egitimlerin alinmasini istemis.
Alt yapi agisindan uygun tasarim, ¢alisma alanlarinin olug-
turulmasi, etkilesimleri, kullanilan malzeme, havalandirma,
isiklandirma, ekipmanlarin yerlesimi, cihazlarin bakiminin
sadlanmasi yani kisaca GMP (iyi Uretim Uygulamalar) ve
GHP (iyi Hijyen Uygulamalari)sadlanmas! istenmis.

4- Uriin Gergeklestirme ve HACCP

a- Uriin Gergeklestirme Planlamasi ve HACCP

Bu maddede 6zellikle HACCP’in 2. ve 3. prensiplerine (CCP
ve kritik limitlerin belirlenmesi) génderme yapilmis. Akis
semalarn olusturulurken CCP belirlenmesinin net olmasi
istenmis. Gapraz bulasmadan (Kros- Kontaminasyon) kay-
naklanan risklerin dikkate alinmasi ve bu riskleri minimize
edici 6nlemlerin alinmasi, bazi Urlinler igin duyarl tliketici
gruplarinin belirlenmesi (C")rn: bebek, cocuk, hamile, yasli,
hasta, diyabet) ve surekli dikkat edilmesi, bu gruplar tara-
findan kullanilacak rdnlerin retildigi alanlarda CCP’lerin
uygun yerlere asilarak belirtiimesi ve dikkat cekecek sekilde
ic musteri ilikilerinin de gézden gegirilmesi istenmis.

b- Tasarim-Gelistirme ve HACCP

Bu maddede HACCP’in 1,2,3. prensiplerine atifta bulunul-
mus. Tasarim sirasinda risk degerlendirmesinin esaslari-
nin uygulanmasini, problemleri elemek icin Grin0 dretim
hattina sirmeden 6nce, prosesin bu asamasinda daha
fazla strede arastirmada bulunulmasini, tasarimda gérev
alan farkl disiplinlerin tanimlanan kritik noktalarin uygun
sekilde kotrol ydntemlerinin belirlenmesinde ve kontrol sinir
degerlerinin olusturulmasinda itina géstermelerini istemis.
Tasarim dog@rulamada, dogrulama faaliyetleri olarak; fizik-
sel, kimyasal ve mikrobiyolojik, tadina bakma ve secilmis
kullanma panelleriyle Griintin dogrulanmasi istenmis.

c- Satinalma Prosesi ve HACCP

Bu maddede dikkat edilmesi gereken 6zel alanlar belir-
tilmis ancak, bunlar arasindaki girdiler kadar prosesteki
kaynaklarin da belirtilmis olmasi dikkat cekici. Kritik limit-
lerin tespiti ile kontrolU istenmis. Tedarikgilerin her diizeyde
izlenmesi gerektigi vurgulanmis. Hammaddeler igin uygun
spesifikasyonlarin (Satinalma Sartnameleri) belirlenmesi ve
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buna uygun spesifikasyonlari karsilayabilen tedarikgilerin
kullaniimasinin, tehlikelerin erken bir basamakta prosese
girmemesini saglayacagi vurgulanmis. Satinalmanin
HACCP prensiplerinin 3. s ile baglantisi belirtilmis.

d- Uretim ve Hizmetin Saglanmasi ve HACCP

Bu maddede pastdrizasyon gibi 6zel proses alanlar ve
yapilabilecek olanlar tanimlanmis. Masteri malkt olarak
verilen bir promosyonda dahi ézel kontrollerin zorunlulu-
guna deginilmis. Uriinlerin muhafaza alanlarinin tanimlan-
masi istenmis.

Uriin geri cagirma prosediriine génderme yapilmis.
Sorumluluklar ve yetkilerin tanimlanmasi ve Urln izleme
sistemlerinin olusturulmasi istenmis. izleme ve dlcme
cihazlarinin kontrollerinde duyusal degerlendirmelerin
dzel bir neminin oldugu belirtiimis. Ornegin 1SO 6658 ve
ISO 10399 standartlarina uygun yapilan objektif sonuglar
veren duyusal panellerin gerceklestirilebilecegi, bunun
da gida sektoriinde kalibrasyonun 6zel bir sekli oldugu
belirtilmis.

5- Olgme, Analiz, iyilestirme ve HACCP

Bu maddede mevcut spesifikasyonlara ve standartlara
uyum saglanmadiginda prosesin tekrar gézden gegiril-
mesi vurgulanmis. Musteri tatmininde anahtar performans
gostergelerinin tarif edilmesi ve izlenmesi gerektigi belir-
tilmis. Bu performanslar, yeni urln gelistirimesi, Grintn
hiz, planlama ve promosyon, teknik standartlara baglilik,
Urdin kalitesi, problem ¢ézimu ve personel hizmet seviyesi
olarak siralanmis. ig denetimlerde HACCP denetimleri igin
planl i¢ tetkikler disinda plansiz tetkiklerin de yapilmasi
istenmis. ¢ tetkiklerin her iki sistemin etkin isleyisini
dogrulayacak sekilde planlanmasi gerektigi vurgulanmis.
Proseslerin izlenmesi ve élcimiinde HACCP’in 4. (Kontrol
Sikligi) ve 6. (Dogrulama) prensiplerine atifta bulunulmus.
Test metodlarinin yani sira duyu testlerininde tarif edilerek
gereklilikleri aciklanmis. Uygun olmayan drtnleri geri
gagirmaya ve dlzeltme konusunda mevzuata uyulmasina
da dikkat cekilmis. Duyusal ve 6zel deneylerin énemi ile
numunelerin uygun kosullarda alinarak raf émr( suresince
saklanmasina, veri analizlerinde nicel verilerin iyilestirmenin
6niind agacag belirtiimis.

Duzeltici faliyetler, hijyen, sanitasyon vb. konularinin yani-
sira gec Uretim, geg teslim gibi iyi ydnetim pratigini yansitan
konularini da icermesi sdylenmis. Onleyici faaliyetin zaten
HACCP’in temel prensibi oldugu vurgulanmis. Her ne
kadar mevcut hatalardan 6grendiklerimiz baska hatalarin
olusmamasina veri teskil edecegi belirtiimis ise de bunun
hata yaparak 6nlem alacagimiz sonucunu dogurmamasi
gerektiginin bilinmesi istenmis.
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Goraltyor ki ISO’nun yeni belkide en son sistem standardi
olan “ISO 15161 Gida ve icecek Sanayinde ISO 9001: 2000
Uygulamasi icin Kilavuz” standardi; HACCP uygulamasi ve
ISO 9001: 2000 uygulamasi yapacak firmalarin son derece
yararlanacaklari bir standartdir. Bu alanda danismanlik
yapan ve sistemi mevcut gida isletmelerinde uygulaya-
cak olanlarin da bu standardi biran énce temin etmeleri
ve uygulamalarda baz almalari gerekmektedir.

Sonug olarak makalenin baslangicinda vurguladigimiz
ve tek tek detaylarina giremedigimiz diger kalite yonetim
sistemleri (ISO 14000, OHSAS 18001, SA 8000) ile 6zel-
likle HACCP-ISO 9001 entegrasyonunun belgelendirme ve
avantajlani ile uygulanabilmesi igin vazgecilmez kosullari
belirleyecek olursak;

Avantajlari;

1- Etkin ve verimli stire¢ler kullanilarak sonuglarin plan-
lanmasi ve elde edilmesi sonucunda kurulugun finansal
performansini iyilestirmektedir.

2- Kurulug “Blittinsel Bir Politika” olugturmaktadir.

3- Sistemlerin birbirlerini destekleme ve tegvik etme
ozelligi vardir.

4- I ve dis tetkiklerde tek denetimle tim sistem kontrol
edilebilmektedir.

5- Dbkimantasyon yapilan iliskilendirilerek kolayliklar
saglanmaktadir.

6- izlemeler igin ayrilacak kaynak ve zaman azalmak-
tadir.

7- Kalitesizlik maliyetleri azalmaktadir.

8- Problemler igin agik bir yaklagim ortaya koyarak,
tekrar etmelerinin engellenmesi ve daha fazla ¢6ztim-
lenmeleri olanagi saglanmaktadir.

9- Kuruluglar, tirtin ve mtisteri gereksinimlerinin gézden
gegirilmesi yoluyla neye ihtiya¢ duyuldugunu ve neleri
karsilayabileceklerini tespit edebilmektedirler.

10- Mdgteriye, calisanlara, cevreye ve topluma karsi
daha saygin bir imaj yaratilarak rekabet glicli artmak-
tadir.

Belgelendirme;

Bilindigi Uzere HACCP “Gida Givenlik Sistemi” su anda
diinyanin birgok tlkesinde oldugu gibi Tirkiye’de de Ulus-
lararasi Akreditasyona sahip belgelendirme kuruluslarinca-
(TUV, SGS, Bureau Veritas ...vb.) belgelendirilebilmektedir
ve HACCP sertifikasi verilmektedir. Sistem tek basina bel-
gelendirilebilecegi gibi ISO 9001 sisteme entegre olarak
da belgelendirilebilmektedir. Ancak bahsettigimiz standart
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bir belgelendirme standardi olmayip kilavuz niteliginde bir
standarttirHACCP belgelendirilmesi icin henlz uluslara-
rasi bir standart olmamakla beraber Danimarka standardi
(DS3027) veya Codeks Alimentarius’a gére yapilan belge-
lendirmeler daha uygundur. Ayrica Avrupa’da olusturulan
ve bircok Ulkenin gorisu alinarak yaklasik 2003 yilinin
sonuna dogru calismalarinin tamamlanacagi planlanan
uluslararasi bir standardin olusturulmasi calismalari da
surdurtlmektedir. Hollanda,Avusturalya,Yeni Zelanda gibi
Ulkelerde de ulusal HACCP standartlar yayinlanmistir.

Tekrar vurgularsak HACCP “Gida Givenligi Sistemi”
Turk Gida Mevzuatina gére de riskli Grtnler basta olmak
Uzere gida sektérunde, Uretim ve ambalajlama sanayinde
uygulanmasi zorunlu hale getirilmistir. Bu durumda zaten
uygulanmasi zorunlu bir sistem oldugundan belgelendi-
rimese dahi resmi denetimlerde uygulanmasi istenen bir
sistem olacaktr.

Fakat ne yazik ki su anda TUrkiye’de denetim yetersizligin-
den kaynakli belgelendirmelerde basi bosluk yasanmakta-
dir (Akredite olmayan kurumlarca belge verilmekte, hatta
denetimler gida egitimi almamus kisilerce yapilabilmektedir.
Danismanlar ve denetgiler agisindan tanimlanmig standart-
lar ve denetimler mevcut degildir. TURKAK su anda bu
konuyla ilgili herhangi bir calisma yapmis degildir. Konu-
nun muhatabi Tanm Bakanlidi da herhangi bir aciklama
yapmamaktadir).

Tum bunlar toparlayacak olursak herhangi bir kurulusta
entegre ydnetim sisteminin basarisi icin vazgecilmez ug
kosul ve 6zellik sunlardir.

1- Sdreklilik: Kurulacak Kalite Yénetim Sistemi veya
entegre sistemler mutlaka yasayan ve gelisen ézellikte
olmalidir. Bu amagla da asla sistemin kurulmasindan
sonra tamamlanmig kabul edilmemeli, stirekli ve diizenli
gbzden gegirilmeli, i¢ ve dis denetimlere tabi tutulmali
ve yeni (rdin, yeni proses, yeni tedarikler v.b degdigiklikler
sistemin ilgili 6gelerine hemen yansitilmalidr.

2- Egitimler: Entegre sistemin yeni revizyonlari ve
teknolojik gelismeler siirekli olarak yansitiimali, her
bireyin kendi alanindaki bilimsel ve teknolojik yenilikleri
takip ederek kendilerini geligtirmeleri hedefine yénelik,
periyodik olarak stirekli egitim almalari ve sisteme yeni
entegre olan elemanlara sirket ici ve dig egitimler ald-
rilarak stireklilik yaratiimalidir.

3- Ozellikle Avrupa Birligi (AB) basta olmak lizere gelis-
mig Ulkelere entegre olma yolundaki ilerlemelere paralel
olarak degisen ve gelisen yasal mevzuatlar yakindan
takip edilmeli ve rekabetin gerisinde kalinmamalidir. Il




