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Onder Tavukculuk-Omiir Pili¢ isletmesinde
Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi

H.Ahmet Akdeniz*

Ozet

Bu ¢alismada; Adapazari’nda faaliyet gosteren tavukculuk
sektoriiniin onde gelen kuruluglarindan olan Onder tavukculuk
isletmesinde kritik kontrol noktalarimin tehlike analizinin(HACCP)
prensipleri analiz edilmistir. Sozii edilen isletmede tavuk eti icin
gelistirilen HACCP plani; oncelikle plamin gerceklestirilmesinde
kullanilan  yontemlerin  anlasilmasini  hedeflemektedir. Bu
isletmede uygulanan HACCP plani; yedi asamali olup ilk adum,
tehlike onleyici tedbirlerdir. Bu siire¢; canli kiimes hayvani,
bosaltma, sersemletme, kesim, haslama, tiiy yolma, i¢ organlarin
ctkarilmasi, yitkama-sogutma, tartim, paketleme ve soguk zincir’
den olusmaktadir. Takiben kritik kontrol noktalart olarak;
haglama, i¢ organlarin ayrimasi, yikama-sogutma, tartim,
paketleme ve soguk zincir tespit edilmistir. Uciincii asamada ise
kritik limitler hesaplanmustir. Ardindan kritik kontrol noktalarinin
izlenmesi ¢ercevesinde haglama kazanlar: sicaklik formundan
yararlanarak varyans analizi ¢izelgesi ve siirecin yeterliligi icin
Cp yontemi degerleri elde edilmistir. Daha sonraki asamalarda
ise; diizeltici faaliyetler, kayit tutma prosediirleri ve dogrulama
prosediirleri incelenmistir. Bu isletmede HACCP planimin
istatistiksel degerlendirilmesinden sapmalarin gozlemlenmesiyle
basarili sonuclar alinmstir.
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The Hazard Analysis of the Critical Control
Points (HACCP) at Onder Chicken Company

Abstract

In this study the principles of the hazard analysis of the critical
control points (HACCP) at Onder chicken company, which
functions in Adapazari and is one of the leading companies in the
sector of chiken raising. The HACCP plan, which was developed
for chicken meat, targets at comprehending the methods, which are
employed in accomplishing the plan. The HACCP plan, which is
applied to this company, consists of seven steps. The first step is
hazard preventing precautions. This process, consists of alive
poultry, evacuation, stunning, slaughtering, boiling, plucking
feathers, taking out the internal organs, washing-cooling,
weighing, packaging and cold chain. Followingly, boiling,
separating the internal organs, washing-cooling, weighing, pulling
to pieces and cold chain was determined as critical control points.
In the third step, the critical limits were calculated. Then, fort o
investigate the critical control points, via employing the
temperature form for the boiling tanks, variance analysis table and
the values of the Cp, method were obtained for the investigation of
the sufficiency of the method. In the following steps, the corrective
activities, procedures for keeping records and verification
procedures were investigated. In this facility successful results
were obtained via examining the deviations in the statistical
evaluation of the HACCP plan.

Keywords: HACCP, Food Standarts,Hazard Analysis,Process
Analysis



1. Giris

Bilindigi gibi; Hazard Analysis of Critical Control Points
(HACCP); diinya ¢apinda gida sanayinde basariyla uygulanan bir
gida giivenligi ve risk yonetimi sistemidir. HACCP; birlesmis
milletlere bagli saglik teskilan (WHO) yoluyla Onerilen bir
yontemdir. Ilk olarak Amerika Birlesik Devletleri (USA)’da
Phillsburg kurulusu yoluyla USA ordusuna ve NASA’da
astronotlarin gidalarinin iiretiminde uygulanmustir.  Takiben;
USA, Avustralya, Japonya ve Avrupa birligi iilkelerinde
uygulama zorunlulugu getirilmistir. Bu uygulama; Food and
Dozing Administration (FDA) tarafindan 1973 yilinda diisiik
asitli konserve gida iretimi yapan tesislerin denetiminde
kullanilmaya baslanmistir. (Thory ve Leaper, 1989). Uluslararasi
diizeyde HACCP icin kabul edilen referans Codex
Alimentanis’un kilavuzlaridir. Ilaveten 1996 yilindan itibaren
Danimarka, Yeni Zelanda, Avustralya, Hollanda gibi iilkelerin
HACCP ile ilgili standartlar1 yayinlanmaya baslamustir. Isvigre;
1997 yilindan itibaren tiim gidalarin iiretiminde HACCP’i zorunlu
hale getirmistir. Avrupa Birligi, 93/43 karariyla tiim gida iireten
firmalarda tiye iilkelere HACCP uygulamasimi sart kogmustur
(Nottermans, Gallhoff, Zwietering ve Mead, 1995). Ozellikle
Danimarka standardi DS 3027:20.02.1998 (Food safety according
to HACCP requirements to be meet by food producing companies
and their subcontractors) uygulamalarda etkin kullanima sahiptir.

2.1. Kritik Kontrol Noktalarimin Tehlike Analizi

Bu yontem; nihai tiriinde meydana gelebilecek
mikroorganizmalarin ya da toksinlerin tehlike arz etmesi
acisindan miisteriye ulagsmadan O©Once hangi asamalarda
olustugunun belirlenmesi ve incelenmesidir.

HACCP Yonteminde izlenen Yol
1. Amacin ve terimlerin tanimlanmasi

a. Gida giivenligi icin HACCP sistemini kurmak

b. HACCP sisteminin yayinlanan prensiplere uygunlugunun
tespiti

c. HACCEP sisteminin belgelendirilmesi



Daha sonra; kontrol, kontrol Onlemleri, kritik kontrol noktasi,
kritik limit, karar agac1 akis diyagrami, gida giivenligi, HACCP
denetimi, HACCP kontrolii, HACCP gozlemi, HACCP plani,
HACCP sistemi, HACCP gegerliligi, HACCP dogrulamasi,
tehlike analizi, potansiyel tehlike, yardimci malzemeler ve
diizeltici yol terimleri tanimlanir.

HACCEP ekibinin olusturulmast.

Uriiniin tanimlanmast.

Amaclanan/ dizayn edilen kullanim seklinin belirlenmesi.
Uretim akis semasinin olusturulmast.

Akis semasinin iiretim hattinda kontrolii.

Tehlike analizi.

Kritik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesi.

Her bir CCP i¢in kritik limitlerin olusturulmast.

10. Her bir CCP ic¢in kontrol ve izleme sisteminin olusturulmast.
11. Gerektiginde CCP’lerde diizeltici faaliyetlerin olusturulmast.
12. Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olusturulmasi.

13. Sistemin etkinliginin kanitlanmasi.

14. HACCP planinin gézden gegirilmesi.

PHrRNANE LN

2.2.HACCP’in Avantajlan

1. Islemin kritik yerlerinde kritik testlerin kontroliiniin hizli ve cok
iyi yapilmasini saglar.

2. Kontrol; zaman, sicaklik, gorsel muayene gibi ucuz ve hizh
parametreler ile kolaylikla yapilir.

3. Kontrol sonuglart ile hizli ¢oziimlere ulagilabilir. Boylece siire¢
optimizasyonu saglanir.

4. Potansiyel tehlikeler dikkate alinir.

5. HACCP, yenilige kolayca adapte edilir. Bu nedenle islem
degisikliklerinde veya yeni islemlerin dizayn edilmesinde zorluk
cekilmez.

6. Kontrol iglemlerinde islem operatorii etkilidir.

7. Uygulama; Isletme personelinin gerek hijyen gerekse HACCP
konusunda egitilmesini saglar ve {iriin giivenliginin nasil
saglanabilecegi bilgisini saglar. Boylelikle, giivenilir iiriin elde
edilmesinde; tiim seviyelerdeki personel gorev alir. Personelin
iiretimde aktif rol almasi nedeniyle, morali yiikselir. Buradan



hareketle calisanlarin bir baski hissetmeden olaylar1 kavrayarak
kurallarini diizenlemeleri saglanir.

8. Uriiniin fabrikada ve satin alindiktan sonra daha iyi kontroliinii
saglar.

9. Saglikli gida iiretimi saglar.

10. ihracat ve karlilikta artis saglar.

11. Ekonomik {iiretimin saglanmasiyla uluslararasi ticarette
avantaj saglanir.

2.3. HACCP’in Smurlar

1. Her uygulama 6zeldir

2. Tyi egitilmis personel gerekir

3. HACCP’in aninda ¢oziim talebinin her zaman uygulanabilir
olmamasidir. (Richmond, 1990)

3.0nder Tavukculuk- Omiir Pilic HACCP Uygulamasi
Ticari Proses Uygulamasi: Tavuk Eti

HACCP planlart biiyiik 6l¢iide iiriine, prosese ve isletmeye baglh
oldugu i¢in uygulanan HACCP plam sozii edilen sirket icin
uygundur.

Uriin Ozellikleri:

Sirket: Onder Tavukculuk —Omiir Pili¢
Nihai Uriin: Tavuk eti

Uriin Bilesenler: Canli tavuk

Kullanim Amaci: Protein ihtiyacina cevap verecek, kolesterolii
diisiik beyaz et

Uriiniin Genel Ozellikleri: Mikrobiyal yiikii diisiik, patojen flora
olmayan, fiziksel ve kimyasal bozulma olmayacak tavuk eti

Piyasaya Sunum Sekli: Temizlenmis ve paketlenmis sekilde
soguk depolanarak.



Depolama ve Tiiketim Kosullari: 0°C dolayinda depolanan
govdelerin 18 giin, 2.5-3 °C’de depolananlarin 11 giin, 20 °C’da
depolananlarin ise sadece 2 giin dayandiklar1 saptanmustir.

Raf Omrii: Diisiik sicaklikta tutulursa raf émriiniin artacagindan
hareket ederek; kanathilarin, 30C’nin altinda miimkiinse 2°C’nin
altinda saklanmalar1 gerekmektedir.

Uretim Prosesi

Uretim prosesi gercevesinde tavuk eti iiretim akis semasi sekil
1’de gosterilmistir.

———————————————————————————————————

Canl1 Kiimes Hayvani
1 \L 1
| Bosaltma |
' J/ '
Sersemletme
Oldiirme
2
Kan Akitma
2
Haslama
2
Tily Yolma
2

Kafanin Ayrilmasi

\)

I¢ organlarin Ayrilmasi

Yikama ve Sogutma

\)

Tartim

d
Paketleme

)

Sekil 1. Tavuk eti iiretim akig semasi.



Sekil la’da isletmenin iiretim siirecindeki kirli ve temiz bolge
gosterilmistir.

KiRLi BOLME



Sekil 1.a. Kesimhane Is Akis Semasi

TEMiZ BOLME

Sekil 1.a. Kesimhane Is Akis Semasi



3.1.0nder Tavukculuk- Omiir Pili¢’te HACCP Prensipleri
1.Prensip: Tehlike Analizi ve Onleyici Tedbirler

Tehlike analizi agsamast HACCP Sisteminin temelini olusturdugu
icin gidanin tiilketimi agisindan giivensiz olmasimna neden
olabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel 0zelliklerinin
incelenmesi gereklidir. Bu sirkette goriilen tehlikeler, Cizelge 1’de
gosterilmistir.

Cizelge 1. Tavuk sirketinde goriilen tehlikeler.

FIZIKSEL | KIMYASAL BIYOLOJIK

Hastalikli Stres altinda | Fedal bitkiler

Topraktan bulasabilecek
bakteriler,

Ozellikle Salmonella

Tehlike Onleyici Onlemler

Bu sirketteki fiziksel, biyolojik ve kimyasal tehlikeler; sirketin
tehlike analizi ¢alisma formu ile Cizelge 2’de sunulmustur.

2. Prensip: Kritik Kontrol Noktalarimin Belirlenmesi

Gida  giivenligi  tehlikelerinin ~ Onlenebilecegi,  ortadan
kaldirilabilecegi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilecegi
nokta olarak adlandirilan kritik kontrol noktasi (CCP); bu sirkette
biyolojik, kimyasal ve fiziksel faktorlerin kontrolii ¢ercevesinde
belirlenmistir.

a. Haslama (CCP.1.)

b. fc  organlarin  ayrilmast (CCP.2.) ve Yikama-
Sogutma(CCP.3.)

C. Tartim (CCP.4.)
d. Paketleme(CCP.5.)
e. Soguk zincir (CCP.6.)




Bu cercevede sozii edilen sirketin karar agaci ¢izelgesi Sekil 2°de
verilmistir.

Uygulamanin yapildigi s6z konusu sirketin CCP karar agaci
cizelgesi dikkate alinarak iiretim akis semasi degerlendirilmistir.

Diger yandan ekipman temizligi ve  dezenfeksiyon
uygulamalarinin da bir bagka kritik kontrol noktasi olarak kabul
edilmesinin gerekliligi aciktir. Bu aciklamalardan sonra sozii
edilen isletmenin iiretim prosesi, balik kil¢ig1 diyagramiyla Sekil
3’de gosterilmistir.

3. Prensip: Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Kritik limit CCP’lerdeki her Onleyici tedbir icin saglanmasi
gereken kriterlerdir. Buradaki siirecte yer alan haslama islemi bir
kritik kontrol noktasidir. Bu islem igin kritik kontrol limiti; tiriin
taze olarak pazarlandiginda 50-53°C’da 2.5 dakika, dondurulmus
olarak pazarlanacak ise 58-60°C’da 1.5 dakika siire ile haglanr.
Buradan hareketle {iiriin taze olarak pazarlandiginda, haslama
isleminin limiti sekil 4’de gosterilmistir.

Operasyon Limiti : Operatoriin sapma riskini azaltabilmek igin
kullandigy, kritik limite yaklasmadan onceki
bir noktada belirlenen bir degerdir.

Proses ayarlamasi : Prosesi, operasyon limitlerinin arasina
getirmek icin yapilan bir islemdir.

Sekil 4’de goriildiigii gibi kritik limitlerin altina disiildiigii veya
iistiine c¢ikildign yada diger bir deyisle sapmalarin oldugu

durumlarda, proses operasyon limitleri tarafindan ayarlanir ve
boylelikle proses tekrar kritik limitler arasinda yerini alir.

10



Cizelge 2. Onder Tavukculuk- Omiir Pili¢ sirketinin tehlike
analizi calisma formu

Proses | Tehlikenin | Riskler Tehlikenin Alinan
basam | tiirii kabuliiniin / onleyici
aklari reddinin tedbir
nedeni
Canli | Biyolojik | MO Eger 600- Kesimde
kiimes KOntamin | 8100 n 8-12
hayva asyonu mo/cm®’ nin saat once
ni iizerinde ise | ag
tehlike var birakilma
s1
Bosalt | Fiziksel Zedelenme | Tavuk etinde | Hayvan
ma kusur hirpalan
toleranslar1 mamali,y
disinda ise aralanma
tehlike var masl i¢in
bacaklari
ndan
yakalanm
alt
Kimyasal | Stres Yakalan
ma
sirasinda
kirmizi
lambalar
kullanilm
al1 hafif
bir
aydinlat
ma
saglanma
I
Sersem | Kimyasal | Stres Tavuk etinde | Hafif bir
letme kusur ;Zd;(r)lll(atma

toleranslari
disinda ise
tehlike var

kabinine
girme siiresi
40-60sn
olmalidir

11




Kesim

Kimyasal

Kontamina
syon

Tavuk etinde
kusur
toleranslari
disinda ise
tehlike var

Proses
hizli
oldugund
an bunu
Oonlemek
zordur.ek
ipman sik
sik
temizlen
meye
uygun
olmali

Hasla

Biyolojik

Kontamina
syon

Tavuk etinde
kusur
toleranslari
disinda ise
tehlike var

Tim
tavuklar
biitiin
olarak
suya
daldirilir,
suyun
sicakligt
ve su
stirekli
degistirili
r.

Tiy
yolma

Biylojik

Bakteriler

Tavuk etinde
kusur
toleranslari
disinda ise
tehlike var

Ty
yolucu
enfekte
edilir.Par
maklar
etkili
temizleni
r.asir1 tily
yipilmast
ndan
kaginilir.
Klorlu su
spreyi
kullanilir.
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Ic Biyolojik | Salmonell | Salmonella Karin
organl a bulunmamali | boslugu
arin aksi halde vakumla
cikaril tehlike avr temizleni
masi .
Yikam | Biyolojik | Kontamina | Tavuk etinde | Sogutma
ave syon kusur suyuna
sogut toleranslar1 klor ilave
ma disinda ise edilir.su
tehlike var stirekli
yenilenir.
Sogutma
hava ile
yapilir.
Tartim | Biyolojik | Ekipmand Ekipman
an sterilizas
olabilecek yonu
bulusma
Paketl | Biyolojik | Mikroorga | Eger 600- Vakum
eme nizmalarin | 8100 ve CO2
sayisinda mo/cm®’ nin gazi
artis iizerinde ise kullanara
tehlike var k
paketlem
e
Soguk | Biyolojik | Mikroorga | Eger 600- Depolam
zincir nizmalari | 8100 a
sayisinda | mo/cm® nin sicakligin
artis iizerinde ise in 4C nin
tehlike var altinda
olmasi
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Soru 1: Tespit edilen bir tehlike igin bu agamada veya daha sonraki agamalarda

Ardesied tedbinles) var madit?
Hayrr |

Evet | ivenik igin bu
agatmada bir kontrol
Soru 2: Bu agama tnemli bir tehlikeyi ortadan kaldiriyor moa | gerekli mi?
weya olugma thtimaling kabal edilebilis bir dizeye indirgivor
? Evet 4 H1y1r

Froszeste veya | DUR
ttinde Kritik
modifikasyon | kontrol
wap fioktast
degil
Evet | Hayir |
CCP KRITIE Soru 3: Tespit edilen bir tehlike veya
EONTEOL tehlikeler kabnil edilebilir dlzeylerin
NOKTAZI Gzerinde kontaminasyona sebep olabilir
wa da kabul edilemez dizeylers
cikabiliv mi?

Evet 1 Hayr |

Soru 4: Daha sonrakd bir agama, | DUR

belitlenen tehlike wads tehlikelern | Kritik kontrol noktas:
ortadan kaldiracak vewa olugma deail

ihtimaling kabul edilebilir bir

diizeve indirecek midit?

Fvetd
Hayr

DUR CCP
Eritik kontrol KRITIK
noktast degil ECHTRCL
MOKTASI
Sekil 2. Onder Tavabiguluk- O miir Pilip girketinin karar afact
pizelzest
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Dng gamme

Sogumal10)
Tutm 11 \

Tuemidf 12) Sa Theil4)

Amhalxj(10)

Fabrdirm
[:
itim.
\_ I gerre
— Hijp

— Temizlix

[ Ehemt
Fabrda i
[ yalsin

Pabetleme Drepolima

Sekil 3.Balik Kil¢ig Diyagrami
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55
«Taze iiriin i¢in haglama sicaklig
53 T Operasyon limiti
Proses ayarlamast /
50 / Kritik Limit
<+—>
3.parti
48
zaman

Sekil 4. Taze olarak pazarlanmasi planlanan iiriin i¢in haslama
limitinin gosterimi.

4.Prensip: Kritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi

izleme; CCP’nin kontrol altinda oldugundan emin olmak ve
diizenli kayitlarin tutulabilmesi icin daha Onceden planlanmis
gozlem ve Olciimlerin yapilmasidir. Izlemenin amaci ise;
operasyonu takip ederek proses ayarlamalarina neden olabilecek

kritik limitlere dogru olan egilimleri belirlemek ve kontrol
kayiplarinin, diger bir deyisle CCP’lerdeki sapmanin belirlenmesi
bunu takiben de proses kontrol sistem dokiimantasyonunun
olusturulmasidir. izlemede ise; ne : CCP’nin kritik limitler icinde
calistigindan emin olmak igin yapilmasi gereken gozlem ve
Olciimler; nasi : zamaninda ve dogru olarak yapilan fiziksel ve
kimyasal ol¢iimler; ne zaman : siirekli veya aralikli olarak ve kim :
gerekli aktiviteyi saglayacak egitimli personel; sorularinin
yanitlanmasi gerekmektedir.
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CCP’deki Fiziksel ve Kimyasal Olciim Gézlemlenmesine
lliskin Insan Saghgmma Zararh durumlar, Tavuk etinde
Bulunan Bakteriler ve Bunlara Kars1 Alinan Onlemler:

Kanathh eti gibi driinler icin en biiyiik tehlike; patojen
mikroorganizmalarin ~ bulagmasidir.  Kanatli  derisi  birgok
mikroorganizmay1 barindirir. Ayni1 zamanda onlarin kas dokusuna
ulasmasini Onleyen fiziksel bir engel olusturmaktadir. Deri ile
kasin bilesimi ve diger Ozellikleri nedeni ile cesitli
mikroorganizmalar i¢in ¢ok iyi bir tireme ortammdir. Saglikli bir
kanatli diger hayvanlar gibi bagirsaklarinda ve derilerinde
milyonlarca mikroorganizma tasimaktadir. Bagirsak 6nemli bir
enterik bakteri kaynagidir. Psikrotrof bakteriler ise daha cok
kanatlinin tiiylerinde ve ayaklarinda bulunur. Tavuk hastaliklari
icinde insanlart da etkileyebilenlerin sayisi yirmi altidan az
degildir. Her ne kadar sayr bu kadar yiiksek ise de, tavuklarin
tastyict oldugu vaka sayisi diisiiktiir. Bunun tek nedeni tiim
diinyada tavuk etinin pisirilerek tiiketilmesidir. Tavuk etinde
mevcut patojen mikroorganizmalar; bakteriler, viriisler, mantarlar
ve diger mikroorganizma tiplerinden olusur.

Cizelge 3. Onder Tavukguluk- Omiir Pilig sirketinin iiretim prosesi
asamalarinin CCP Karar agaci akis semasi ile degerlendirilmesi.

1 2 3 4 (610) 3
Canl Kiimes Evet Evet Hayir Evet Degil
Hayvam
Bosaltma Evet Evet Evet Hayir Degil
Sersemletme Evet Hayir - - Degil
Kesim Evet Hayir - - Degil
Haslama Evet Evet Evet - CCp
Tiiy Yolma Evet Evet Hayir Evet Degil
i¢c Organlarin Evet Evet Hayir Evet CCp
Cikarilmasi
Yikama- Evet Evet Evet - CCp
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Sogutma

Tartim Evet Evet Hayir Evet CCP
Paketleme Evet Evet Hayir Evet CCP
Soguk zincir Evet Evet Hayir Evet CCpP

Bakteriler iginde oOzellikle bilinen staphylococcus aureus ve
Listeria monocytogenes’dir. Genel olarak bakteriler, insanlarda
sindirim sistemi bozukluklarina yol acan Salmonella, Arizona
enfeksiyonu olarak bilinen parakolon enfeksiyonu, erisipelas,
stafilococcus, streptrococcus enfeksiyonlart, tiiberkiiloz,
pseudotiiberkiiloz, difteri, antraks, brusellosis, pasteurrllosis,
botulizm ve leptospirosis, gibi hastaliklara neden olmaktadir.

Viriisler; Newcastle hastaligi nedeni ile insanlarda olusan goz
iltihabi, ornithosis hastaligi nedeni ile hafif gripten oldiiriicii siddeti
olan hastaliklara ve c¢ok tehlikeli bir rahatsizlik olan Equine
encephalomyelitis’e neden olmaktadir.

Mantarlar; Favus, candidiasis, aspergillosis, histoplasmosis gibi
tavuklarda rastlanan hastaliklara neden olmaktadir. Bu hastaliklar
genelde tavuk bakicilarina gegmektedir.

Diger  mikroorganizma __tiplerinden  patojenik ~ olmayan
mikroorganizmalar, etin kokusmasina ve ciiriimesine neden
olmaktadir. Bazi mikroorganizma tiplerinin yan etkileri yoktur.
Hatta bir kismu fermentasyon tepkimeleri gibi faydali
fonksiyonlara sahiptir.

Tavuklarin yetistirilmesi sirasinda mikroorganizmalarin bulagma
yollar1; yemler, icme suyu, toz, toprak, hava, hasereler, kemiriciler,
ve diger kiiciik memeliler Salmonella, siiriingenler ve ciftliklerde
calisan kisiler olarak siniflandirilabilir.

Ciltte olusmus olan kontaminasyonlari elimine edebilecek
yontemler: asit ve alkali ¢ozeltileridir.
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Onder Tavukguluk- Omiir Pilic Sirketinin Istatistiksel
Izlenmesi

Sicaklik ©l¢iim verilerinden hareket ederek asagida belirtilen
asamalar sonucunda elde edilen verilerden hareketle istatistiksel
degerlendirmeler yapilabilmistir

a) Varyans analiz cizelgesinin olusturulmasi ve bu yolla kurulan
hipotezin reddine veya kabuliine karar vermek.
b) Siire¢ yeterlik analizlerinden Cpy yontemi kullanarak, varsa
stirecten sapmalar1 bulmak.

Cpx = min(L-ASL/3c, USL-W30)

¢) Kontrol semalart ile siireci kontrol altinda tutmak.
d) Grafiksel yontem yoluyla sicaklik ortalamalarinin dagilimimin
bicimine karar vermek.

Sicakliklar icin Varyans Analizi

Bu uygulamada biitiin deneylerin ayni sartlarda
gerceklestirilmesiyle homojen bir yapi olustugu icin varyanslari
oldukca azdir ve her bir islemdeki deneme sayilar1 esit olmadigi
icin tesadiif parselleri deneme tasarimi kullanilmistir.

Adim I : Hipotezlerin Kurulmasi

H, : Haslama sicakliklar1 ortalamalarinin kritik limitler {izerindeki
etkileri aynidir.

H, : Haslama sicakliklar1 ortalamalarinin kritik limitler {izerindeki
etkileri farklidir.
Adim II : Cizelge Degerinin Belirlenmesi

o =0.05 icin F ¢izelge degeri : F, ,.1.n.1 = Foos. 6 187=3.67
Adim III : Hesap Degerinin Belirlenmesi
Adim IV. Karar Alinmasi

Adim II’de hesaplanan F;;, = 3.67 > Fiyp, = 2.32 oldugu icin H,
hipotezi kabul edilmstir. Diger bir deyisle haslama sicakliklari
ortalamalarinin  kritik limitler {izerindeki etkileri-operasyon
limitleri sayesinde aynidir.
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Siirecin Yeterli Olup, Olmadigimn Olciilmesi : Cp, Yontemi

Cp Yontemi hedef degerlerden sapmalar1 ortadan kaldirmak igin
kullanilmustir.

Cpx Yontemi bir siire¢ performans indeksidir.. Cp=izin verilen iist
yayilim/ gercek iist yayilim=USL- pn/ 36

Cpy indeksi iiriinii spesifikasyon limitleri igerisinde iiretebilmek
icin var olan bolge ile gerekli olan bolge arasindaki oran olarak
tamimlanmistir (Gunter,1989). Cizelge 3’de Cpy yonteminin siire¢
analizi verilmistir.

Cpy siire¢ yeterlik analizi; negatif degerlerin oldugu durumlarda,
olusan sapmalar1 gosterir. Cizelgedeki verilere gore; 8. ve 10.
giinlerin  Olciimleri igin 0.44 ve 0.22 oraninda sapma
gozlemlenmistir.

Sekil 5’te Cizelge 1°de verilen sicaklik takip formundan
hesaplanan ortalama sicaklik degerlerinin; grafiksel gosterimi
verilmistir.

Sicaklik ortalamasindaki degisiklikleri veren X, Cizimleri Sekil
6’da ve sicaklik degerleri arasindaki degisimleri tanimlayan R
Semasi ise Sekil 7°de verilmistir.

R’den hareketle X ve R semalar1 i¢in 3 sigma kontrol limitlerini
saptayici faktorler Cizelgesinden; gozlem sayisi 14 oldugu icin X
Semast igin; A, faktorii, 0.24; R Semasi igin, alt kontrol faktorti,
D;. 0.33 ve iist kontrol faktorii D,. 1.67 olarak alinir ve boylelikle
iist ve alt kontrol limitleri hesaplanir:

Cizelge 2. Varyans Analizi Cizelgesi

Varyasyon | Kareler Serbestlik Kareler F
Kaynag: Toplam1 | Derecesi Ortalamasi | Istatistigi
Sicaklik 19.61 6 3.27 2.32
Hata 25542 181 1.41

Genel 275.03 187
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Cizelge 3. Cp, Yonteminin Siire¢ Analizi.

G Cpx Ortalama Rank

i Sicakhk (Tmax -

n (OC) Tmin)

1 (0S)

e

r

1 | USL=52.56 52.4 0.37
ASL = 52.19 — Cp, = min[1.21;
0.23] — Cp, =0.23; p=52.5

2 | USL=5274 52.36 0.71
ASL = 52.03 — Cp = min[0.62;
0.32] — Cp = 0.32; u=52.5

3 | USL =52.66 52.38 0.66
ASL =52 — Cp=min[0.91;
0.29] — Cp = 0.29; p=52.5

4 | USL=53.29 52.78 1.49
ASL =51.8 — Cp, = min[0.57;
0.65] —» Cpx=0.57;, p=52.5

5 | USL=5251 52.17 1.02
ASL =51.49 — Cp, = min[1.13;
0.01] » Cp,=0.01; p=52.5

6 | USL =55.67 53.22 3.54
ASL = 52.13 — Cp, = min[0.11;
0.91] > Cp,=0.11; p=52.5

7 | USL=53.46 52.60 1.30
ASL = 52.16 — Cp, = min[0.25;
0.70] — Cp = 0.25; u=52.5

8 | USL =53.87 53.40 0.97
ASL =529 — Cp = min[-0.44;
1.50] — Cp, =-0.44; u=52.5

9 | USL=53.2. 52.56 1.31
ASL = 51.89 — Cp, = min[0.50;
0.57] — Cp = 0.50; p=52.5

1 | USL=53.43 53.16 0.77

0 | ASL = 52.66 — Cpy = min[-

0.22; 1.32] — Cp = -0.22; p =
52.5
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1| USL=53.11 52.717 1.04
1 | ASL =52.07 — Cpx = min[0.50;
0.70] — Cp=0.50; p=52.5

1| USL=53.23 52.77 0.84
2 | ASL =52.39 — Cp = min[0.13;
0.85] = Cp=0.13; p=52.5

1| USL=533 52.87 1.09
3 | ASL =52.21 — Cp, = min[0.28;
0.79] —» Cpx=0.28; p=52.5

1 | USL=353.61 52.88 1.21
4 | ASL =524 — Cp = min[0.09;
0.99] — Cp=0.09; p=52.5

UKLx=X+AR —  UKLX=5273+0.24(1.16)=53
AKL¥=X-AR —  UKLX=52.73-0.24(1.16) =52.46
UKL,=D,R —  UKL,=1.67(1.16)=1.94

AKL,=D,R —  UKL,=0.33(1.16)=.38
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Cizelge 4. Tavuk Etinde HACCP Analizi

Eridk Eontrol Almnacak Kaytlar Dogzrulama
A Limitl e Onlemler
..i o er Izlems
e [=] Sikhg1
TTriin taze [Personelher [Tamvuklanm aglarna islemmd aglarna islermd
olarak tamrakita bittiin olarak Fonras1 rasgels tarnaronlandiktan
pazarlanac fhaglarma Euyra daldinbmasigecilen Eonra islem kontrolil
aksa 50- figlernind Eurn sirekli [FLTCIITLE T ficit usrgan
SEC da Menetler prendlenroesi, fincelentesi Proekleme plar
. |de2d. orsel Euyun swcakhd fullaralarak rasgele
§ o [dondurubn fethkikler ile kirlerane egilen nurnunenin
e 8 ug olarak > incelenrmesi, sicaklii
= pazarlanac pehrlediz [zt
aksa 52- freterli izlerrnesi
o' da prrdinlatma koo
1.5d frogullan pasmnlan wada,
pltinda analizlerl yapmak.
rapalmahdor.
Capraz [Fersonel [ECarir [ orgarlarin [E_asmtlanm we
Lirlerrneni frarafindan boglnFunun pikanlmasindan  pslemlenn
- 1 par;alara rrakurnla Fonra rasgele incelentnesi. Ig
E engellentme Prcesi ternizlenrmesi, perilen organlann
51 hichir  [kirliliginwe bafwsaklarm mrnenin pikan lrnasindan
_E karlkaza frirlenroig pikanlmasimda  fincelenrnesi [FOnra nranenin
o 3 (fekal arkasin ullaralan kirki rasgele iglem
25 |madde, fizleranesi talet e ontrolimil
% D |iltihap Ekiprnanlanm kaglasracak usrgun
o srada idrar 0o bk su ile, bir ormekleme plam
(=) =ik [kirlerer llara larak
=y roateryraller iivreilerin 48 2 firwcelenrnesl.
in [CIhk s ile
[bulagroaroa) Eamutize edilmesi
51
Wikaros o Facakhl, (S0 St roaTar [Vikaroa igin [ECazritlatim
2d.2 — 37 Thasing, kKlorla [hava ile E1cakhl wre hrcelerrmesi
= *:, 345-  pnkarma mrapalinasy, basimcin
i 2070 kpa  puyunun, kosutrna Asrarlanroas:.
>z o =4 : [permin Euyuna klor Fogutma
(43 .| [rmerkez frontrolil filamesi, sn ogullarrmn
= 2| |ewcakhiz [ilskirterelk leavrdedilimesi
g il 24
zaatte=10*
i C ve 36
saat="T.2 *C]
EkiprnanlaEkipran [Faszele seqilecek [Fayitlann
m G0 lik pterilizasyomn karnilin kaydh  [incelermesi
g z a1 ile ile
‘E T3 [vikanmmas ]
I plabilecek
bulagnasn
finlernek
Hijyerdk [Persomel [Wakum ve Fasgele secilen  [Fayitlann
- |(olmasy  farafindan 00, zam ratrnliin fincel enraesi
g N dayamkh  irekl konfolkallalarak lincelentmesi
g o |olmas paketleras
[
g Ficakhgm  [Depolama [Fogutrna [Faztlanm
E & =4 ontrali [kogullarmm artlanmm lincel enrnesi
2 BT nin altinda  [kagrdedilriesi
Eﬂ = loltrias
[=]
v
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5.Prensip: Diizeltici Faaliyetler

Diizeltici faaliyetler, proseste sapmalar ve kritik limit ihlali
oldugunda, izlenmesi gereken prosediirlerdir. Uriin gida giivenligi
tehlikesi tasiyorsa iiriin ya yeniden islenir ya da giivenli kullanimi
icin baska bir prosese aktarilir. Diizeltici faaliyet raporunda;
iiriiniin ve sapmanin tanimi, uygulamaya konulan diizeltici faaliyet,
diizeltici faaliyetin uygulanmaya konmasindan sorumlu olan
kisinin ad1 ve varsa degerlendirmenin sonuglari yer alir. Eger
haslama sicakligi kritik sinirin altina diiserse, sicaklik olmasi
gereken seviyeye gelinceye kadar tavuk baska bir yere
yonlendirilir, tavuk yeniden haslanir. Sicaklik sapmasinin nedenini
belirleyebilmek igin 1sitma/ sogutma biriminin ¢alismasi kontrol
edilir ve gerekli ise tamir edilir. Kontrol saglandiktan sonra iiretime
yeniden baglanir.

X CiziMLERI

°c

! Tc | '; T
Ny

TTQU_J N
_ — ——» Gin
1T 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Sekil 6. Xon Gizimieri
Sekil incelendiginde; 7 ginun kontrol altina ahinamad:@: goralmektedir. Glinki
Bu gunler, Ust kontrol limiti veya alt kontrol limitinin alunda ya da dstindedir
R ICIN CIZEIL.GE

|

—A A |

12z 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Sekil 7. R igin Gizelge

—— UKL = 1.94

AKL = 0.38

Giinler

Sekle gore, sadece 2 giinin degerleri kontrol altinda degildir.
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6. Prensip: Kayit Tutma Prosediirleri

HACCP Plan1 ve plamin gelistirilmesi icin gerekli destek
dokiimanlar, CCP izleme Kayitlar1, diizeltici faaliyet kayitlar1 ve
dogrulama kayitlar1 dikkate alinir.

7. Prensip: Dogrulama Prosediirleri

Dogrulama; sistemin HACCP planina uygun olarak calistigini ve
planda degisiklik gerekip gerekmedigini belirlemek i¢in izlemenin
disinda uygulanmasi gereken yontem, prosediir, test ve
denetimlerdir. Dogrulamanin  elemanlari; onaylama, CCP
dogrulama faaliyetleri, HACCP sisteminin dogrulanmasi ve
diizenleyici  kuruluglardir.  Burada ~HACCP  sisteminin
dogrulanmasi, denetlemeler ve bitmis {iriiniin mikrobiyolojik
testinin yapilmasi asamalarindan olugmaktadir. CCP dogrulama
faaliyetleri ise; izleme cihazlarinin kalibrasyonu, kalibrasyon
kayitlarimin gozden gegirilmesi, amaca yonelik numune alinarak
testlerin yapilmasi ve CCP kayitlarimin gozden gecirilmesinden
olugmaktadir. Cizelge 4’te sozii edilen sirketin tavuk eti HACCP
analizi verilmistir.

Sonug ve Degerlendirme

Goriildiigii gibi bu sirkette; TS 13001 HACCP standardi
cercevesinde uygulanan HACCP Analizinin istatistiksel olarak
yapilmasiyla, prosesten sapmalarin ve diizeltmek igin neler
yapilabileceginin belirlenmesi basari ile uygulanmistir. Boylelikle
herhangi bir sorun ¢iktiginda ¢6ziim yolu bulunmustur. S6z konusu
sitketin, HACCP uygulamasin1 gergeklestirmesiyle, i¢ ve dis
ticarette tercih nedeni olmasi saglanmistir:
- Giivensiz iiriiniin iiretimi ve satig riski azalmistir.
- Uriin kalitesi giderek artmustir.
- Tavuk eti kokenli tehlikelerin ekonomiksel kontrolii
saglanmistir.
- Onleyici kalite giivencesine gecis saglanmusgtir.
- Uriin kayiplar1 azalmistir.
- Tavuk eti potansiyel tehlikeleri ilk asamada ortaya
cikarilabilmistir.
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- Tavuk etine giivenilir bir yaklasim saglanmstir.

- Avrupa birligi i¢indeki ticarete uygunluk saglanmistir.
- Kayitsallik ortaya konmustur.

- Yasal mevzuata uyumluluk belgelendirilmistir

Tesekkiir

Bu calismaya sagladigi katkilardan otiirii Onder Tavukguluk
Muhasebe Departman Miidiirii, Sn. Kubilay UZAK’a ve Onder
Tavukguluk, Kesim Boliimii Miidiirii Veteriner Dr. Anil Murat
SUMER'’E tesekkiir ederim.
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