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Kafkas  OUniversitesi  Kars
Meslek Yiksekokulu tarafindan, Ggren-
cilere ydnelik “ISO 22000 Gida Glvenligi
(HACCP) Ybnetim Sistemi, SO
9001:2008 Kalite Yonetim Sistemi ve
ISO 19011 Kalite sistemleri tetkik
kalavuzu egitimi” dlizenlendi.

Kars'ta (iglinci kez diizenlenen
sertifika programina KAU Kars Meslek
Yiksek Okulu Ogreim Goreviisi Asya
Getinkaya nclldk etti.

Kafkas Oniversitesi Konukevi
Konferans Salonu'nda  dlzenlenen
programin agilig konugmasini yapan

Goreviisi Asya Cetinkaya, bu
kurslann amaci &grencilerimizi i hayati-
na daha iyi ve donanimli bir gekilde
hazirlamaktrr, dedi.

Ogretim  Goéreviisi  Asya
Cetinkaya sozlerini sbyle sOrdlrdd :
“Gida Igleme BAIimd grencilerimizi i
hayatina daha iyi ve donanimh bir
gekilde hazilamakur. Aynca is mlra-
caatlannda istenen bir belge olmasi
nedeniyle mezun konumuna gelen
O@rencilerimizin, bu sertifikalan temin
etmelerini sa@jayarak, i bulmalannda
yardime! bir etken gorevi de gdrmekteyiz.
Orencilerimiz; gda isletmelerinde hijyen
ve sanitasyon, kritik kontrol noktalannin
belilenmesi, gdalann muhafazasi,
ghvenli Oretimi ve tilketiciye sunumu
konusunda uzman Kkigiler tarafindan
aldiklan bilgileri is hayatnda da uygula
yacakiardir. Ozellikle mezun konumunda
olan ogrencilerimiz ISO 22000, ISO
9001 ve ISO 19011 sertifika program-
lannin okulumuz biinyesinde agiimasi
igin yogun bir talepte bulunmuslardir. Bu
sertifika programlan ile &grencilerimiz ig

hayatlannda, kayrt tutma, analiz yapma,
igletmelerde kritik kontrol noktalanini
belifeme konulannda daha bilgili ve
Uretimin her agamasinda meydana
gelebilecek  tehlikeleri dnceden
éngdrerek gerekli tedbirleri alabilecek-
lerdir.

Saglikh  beslenmek insan
yasaminin en Onemli Sgesidir. Gida
Maddeleri (hammaddeden - sofraya
gelinceye kadar gegirdigi agamalar),
saglikli yagamay! etkileyecek faktdrierin
baginda gelmektedir. Bu nedenle gida
drlnlerinin  glvenligi gok &nemlidir.
Tketiciler bu konuda her gegen bi
linglenmekte, Griin satin alirken teknolo-
jiden faydalanan, hilyen ve sanitasyon
kogullan en Ust seviyede olan Igletme
lerde Gretilen Or(nlere ySnelmektedir.
Tiketiciler, Gretici fimalarda drdnler
konusunda oldugu kadar gida givenligi
sistemi hakikinda da yeterii bilgiye sahip
kigilerin galigmasini istemektedirer.
Isletmeler sdrekii olarak hijyenik sartlara
uygun (retim yaparak, tiketiciye sun-
mak istiyorlarsa Gida Gvenligi Kontrol
Sistemini kurmali ve slrekliligini sagla-
malidir. Bunun saglanmasinda yeterli
bilgi ve sertifikaya sahip elemanlara
ihtiyag duyulmaktadir. Dlzenlenen bu
sertifika programlan bu ihtiyaci karsila-
mada nemli bir yere sahiptir.”

1SO 22000, ISO 9001, ISO
19001 Kalite Yonetim Sistemleri sertifi-
ka kursu vermek (izere Istanbul'dan il
mize gelen Gida Glvenligi Yénetim
Sistemi Uzmanlan Aylin Denli ve Aydin
Agan da sunlan belirtti: "Gida Givenligi
Yénetim Sistemi: Gida Uretiminde, @da
glvenligi, Grind kullanan tlketicinin

KAU Kars MYO’dan

Kursu

mutlak talebidir. Bunu saglamak igin
Gida Glvenligi Kontrol Sistemi kurulmak
zorundadir. HACCP (Hazard Analysis of
Critical Points), Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalan igte bu ihtiyaca cevap
veren bir ybnetim sistemidir. HACCP,
glvenilir Grinlerin tlketiciye sunulmasi
amaciyla, diizglin igleyen bir sistemin
olugturuimas! ve korunmasi temeline
dayali bir gida glivenligi kavramidir. Bir
gda zincirinde hammadde temininden
baglayarak, gda hazirlama, igleme, Gre-
tim, ambalajlama, depolama ve nakliye
gibi gida zincirinin her agamasinda;
tehlike analizleri yaparak, gerekli yer-
lerde kritik kontrol noktalanni belifieyen
ve bu noktalan izleyen herhangi bir prob-
lemi olugmadan onleyen sistemdir.
Geleneksel son {rln kontroline
dayanan sistemlerden faklidir. Uretimin
her agamasinda kritik noktalar beliriey-
erek son agamaya kadar kontrol eden bir
sistemdir. Tarladan sofraya kadar gda
zincirinde bulunan her Sigekteki kuruluga
uygulanabilen, bir gida glvenligi sis-
temidir. Uluslararasi kabul gérmis
HACCP prensiplerine dayalidir. 1SO
22000 Sistemi; Kalite yonetim, HACCP
sistemi ve iyi dretim uygulamalan (GMP)
olmak (zere (¢ ana unsurdan olugan
kurallann kapsadig) @da givenligi yone-
tim sistemidir. Givenli gida sistemi
hemen her Glkenin gida ile ilgili yasa ve
tiizlklerinde gegtigi igin, @da ithalatinda
ve ihracatinda da aranilan kosullardan
birisi olmaya baslamistr. lthalatta ve
ihracatta gidanin ithal veya ihrag edildigi
(lke t{zilklerine uyguniugunun saglan-
masi ve bunun ispati igin firmadan ISO
22000 (HACCP) belgesi aranmaktadir.
ISO 9001: Kalite Yénetim Sistemi
Standards; bir Grindn Gretiminden ya da
hizmet sunumundan, misteriye ulagti@
yere kadar her siregte misterinin bek-
lenti ve gereksinimlerini kargilayarak
kaliteyi giivence altna alan, tim bu
siireglerde msteri memnuniyetini 6n
planda tutan bir standarttir.”

Aynca Beyoglu Danigmanlik
kurulugu tarafindan egitim sonunda
yapilan anket sonucunda ise katiim
saglayan ogrencilerin egitimden mem-
nuniyet analizi ortalamasinin %95 in
(zerinde olmasi ise egitimi veren bag
denetgiler tarafindan memnuniyetle
kargilandi.




