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GSO STANDARD GSO CAC/GL 78:2014

Onsodz

GCC Standardizasyon Kurumu (GSO) GCC {iye devletlerin Ulusal Standatlar Kuruluslarindan
olusan boélgesel bir kurulustur. GSO temel islevlerinden bir tanesi ihtisaslasmis teknik
komiteler (TCs) marifetiyle Korfez Standartlar1 / Teknik yonetmelikler yayinlamaktir.

Gida ve tarimsal triinler standartlar i¢in teknik bir komite olan Komite TC No (TCO05) teknik
programi ¢er¢evesinde GSO kendi orijinal dilinde (Gida Standartlar1 Komisyonu) tarafindan
hazirlanan Uluslararast Standart No. CAC/GL 78 2011 “Pili¢ etinde campylobacter ve
salmonella spp Kontrol Klavuzu”nu kabule dip kullanmaya baslamistir. Taslak standart Suudi
Arabistan Krallig1 tarafindan hazirlanmistir.

Isbu standart GSO standart: olarak ve GSO teknik konseyinin iizerinde her hangi bir teknik
degisiklik yapmamis haliyle GSO Teknik Konseyinin 1-2/6/1435h (1-2/4/2014) tarihli (32)

numarali toplantisinda onaylanmustir.
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PILiC ETINDE CAMPYLOBACTER VE SALMONELLA SPP KONTROL KLAVUZU
CAC/GL 78-2011

Icindekiler

1. Giris

2. Amag

3. Kapsam ve klavuzun kullanimi

3.1 Kapsam

3.2 Kullanim

4. Tanimlar

5. Pili¢ etinde Campylobacter ve Salmonella kontroliinde uygulanan ilkeler
6. Risk profilleri

7. Kontrol dnlemleri ile ilgili temel iiretimden tiiketime yaklagim1
7.1 Kontrol 6nlemlerinin uygulanmasi ile ilgili jenerik akis diagrami
7.2 Kontrol 6nlemlerinin saglanabilirligi

8. 1-11. Asamalar i¢in kontrol 6nlemleri (Temel iiretim )

9. 12 - 24. Asamalar i¢in kontrol énlemleri (Isleme tabi tutma )
10. 25 - 30 Asamalar i¢in kontrol 6nlemleri (Dagitim kanallari )
11. Risk temelli kontrol dnlemleri

11.1 Risk temelli kontrol 6nlemlerinin geligimi

11.2 Web tabanli bir karar Destek Aracinin saglanabilirligi

12. Kontrol énlemlerinin uygulanmasi

12.1 Kontrol 6nlemleri dogrulanmasi

12.2 Dogrulama 6ncesi siireg

12.3 Dogrulama

12.4 Uygulama

12.5 Kontrol 6nlemlerinin onaylanmasi

13. Izleme ve gbzden gecirme

13.1 Izleme

13.2 Gozden gecirme



CAC/GL 78-2011 Sayfa 2/26

1. GiRisS

1. Campylobacteriosis ve salmonellosis diinya ¢apinda em sik rapor edilen gida kaynakli hastaliklar
olup pilig eti sézkonusu hastaliklarin bulasmasi konusunda en 6nemli vasitadir. Hastaliklarin neden olduklart
sikintilar ve kontrol dnlemlerinin maliyetleri pek ¢ok iilkede hatir1 sayilir derecede yiiksek olup zoonotik
Campylobacter ve Salmonella® iilkeler arasinda ticareti son derece ciddi sekilde sekteye ugratabilme
potansiyeline sahiptir.

2. Klavuzlar, “Mikrobiyolojik Risk Yénetiminin Uygulanmasi icin Kodeks Ilkeleri ve Klavuzlarimn
(MRM) (CAC/GL 63-2007) destekledigi sekilde bir risk yonetimi ¢ercevesi (RMF) yaklagimini ortaya koyar.
“Temel Risk Yonetimi faaliyetleri “ ve “Risk Ydnetimi Opsiyonlarinin Belirlenmesi ve Secilmesi” gida
zincirindeki her bir asama i¢in klavuz tarafindan gelistirilen kontrol &nlemleri ile sunulmustur. Izleyen
béliimler olan “Uygulama” ve “Izleme” boliimlerinde RMF’nin tiim bilesenlerinin tam bir uygulamasi
mevcuttur.

3. Genel gida hijyeni hiikiimleri g¢ercevesinde olusturulan klavuzlar halihazirda kodeks sisteminde
mevcut olup 6zellikle pili¢ etindeki Campylobacter ve Salmonella nin kamu saghig ile ilgisi konusunda
potansiyel kontrol oOnlemleri gelistirmektedir. Bu kapsamda Klavuzlar, somut bilimsel ve risk
degerlendirmesine dayanan gelisen standartlarlara atifta bulunan Gida Standartlart Komisyonunu (CAC)
etkin hale getirmektedir>. Tekli veya ¢oklu asamalarda potansiyel kontrol 6nlemlerinin uygulamalari
asagdaki kategorilerde belirtilmistir :

o Iyi hijyen Uygulanmasi (GHP) — temelli . Yapilan itibariyle genel olarak kalitatif olup empirik
bilimsel bilgi ve deneyime dayanmaktadirlar. Genellikle olarak normatif olup iilkeden iilkeye farklilik
gosterebilmektedir.

o Tehlike temelli . Gida zincirindeki her hangi bir tehlikeyi herhangi bir asamada (yada asamalar
silsilesinde) kontrol edebilmek amaciyla bilimsel bilgilere dayanarak gelistirilmis olup Campylobacter veya
Salmonella varligi ve/veya konsantrasyonu ile ilgili kantitatif temellidirler ve her hangi bir asamada
tehlikenin etkin sekilde kontrol altina alinabilmesi i¢in onaylanabilirler. Tehlike temelli 6nlemlerin yarart
belirli bir risk degerlendirmesi olmadan tam olarak belirlenemeyebilir. Ancak patojenlerin varliginda ve/veya
konsantrasyonunda meydana gelen hatir1 sayilir derecede bir diisiis insan sagligi agisindan son derece 6nemli
bir yarar saglayacaktir®.

4. Tehlike kontroliiniin kantitatif asamalarina dayanan kontrol dnlemlerinin drnekleri son derece titiz
bilimsel degerlendirmelere ve klavuzlarin gelistirilmesi i¢in gozden gegirmelere dayanmaktadir. S6zkonusu
ornekler sadece agiklayici 6rnekler olup bunlari kullanilmasi ve onaylanmasi iiye iilkelerarasinda farklilik
gosterebilir. Klavuzlara dahil edilmis olmalar1 gida zinciri igerisinde tehlike azaltilimina kantitatif yaklagimin
ne kadar degerli oldugunu ortaya koymakta olup web tabanl karar verme aracglar1 uygulamaya konuldugunda
halk sagliginin korunma seviyesi belirli bir gida zinciri senaryosu ve ulusal seviyede kontrol dnlemleri ile
ilgili tercihlerin bir neticesi olabilir.

5. Klavuzlar, gida giivenligi a¢isindan primer olarak iiretimden tiiketime yaklagiminin pratik

uygulamasini gelistirmeye yonelik olarak akis diagrami formatinda sunulmustur. S6zkonusu format :

. Campylobacter ve Salmonella ile ilgili kontrol dnlemlerine yonelik olarak farkliliklar1 ve benzerlikleri
ortaya koyar

. Gida zincirindeki farkli asamalarda kontrol 6nlemleri arasindaki iliskiyi gosterir.

. GHP temelli kontrol 6nlemleri i¢in dogrulama /onaylama ag¢isindan veriler arasindaki farkliliklari igaret
eder.

o Ozel isletmelerde ve ulusal seviyede HACCP planlarimin gelistirilmesine katk1 saglar.

! Sadece halk saghg ile ilgili insan patojenleri. Bu dokiimanin amaglar1 dogrultusunda, all references to Salmonella ve
Campylobacter’e dair tiim referanslar sadece insan patojenleri ile ilgilidir.

2 Kodeks Statejik Plan1 2008-2013 Amag 2 “bilimsel ilkelerin ve risk analizlerinin en genis anlamda uygulanmasinin
tesvik edilmesi ve Gida Giivenligi Risk Degerlendirmesi ile ilgili Ilkelerin ilk dnermesinin rolii “Kodeks kararlarinin ve
oOnerilerinin saghk ve giivenlik ile ilgili yonleri ortamina uygun sekilde risk degerlendirmesine dayanmalidir” Kodeks
Yontemsel Manueli.,-

® JEMRA, 2002. Yumrta ve Broyler Piliglerde Salmonella risk degerlendirmesi. FAO/WHO Mikrobiyal Risk
Degerlendirme Serisi No. 2. Mikrobiyal Risk degerlendirmesi i¢in birlesik FAO/WHO Uzman Komitesi. JEMRA, 2009.
Broyler piliclerde Campylobacter spp i¢in risk degerlendirmesi, Teknik Rapor. FAO/WHO Mikrobiyal Risk
Degerlendirme Serisi No. 12 Mikrobiyal Risk degerlendirmesi i¢in birlesik FAO/WHO Uzman Komitesi.
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o Farkli iilkelerde pilig eti ile ilgili kontrol dnlemleri arsindaki denligin® degerlendirmesine yardimei
olur.
6. Dolayisi ile Klavuzlar ulusal seviyede (ve miinferit primer iiretimde ve ileri islemde ) kullanim

acisindan esneklik saglar.

2. AMAC

7. Bu klavuzlarin primer amaci gida kaynakli hastaliklarin azaltilabilmesi i¢in pili¢ etindeki
Campylobacter ve Salmonella nin kontrolii ile ilgili olarak hiikiimetlere ve sanayiye bilgi saglamak aym
zamanda da uluslararas1 gida ticaretinin adil kogullar altinda yapilabilmesine imkan saglamaktir. Klavuzlar,
ulusal risk yonetimi kararlar1 ¢ergevesinde pili¢ etinde Campylobacter ve Salmonella’y: kontrol edebilmek
icin GHP ve tehlike temelli yaklagimlarin giiglii bir sekilde uygulanabilmesi i¢in bilimsel agidan saglam
uluslararasi araglar saglar.

8. Klavuzlarin amaci uluslararasi ticarette Campylobacter ve Salmonella igin kantitatif sinirlar koymak
degildir. Klavuzlar daha ziyade Et i¢in Hijyen Uygulamalar1 Kurallarin1 Code of Hygienic Practice for Meat
(CAC/RCP 58-2005) kapsayan kodeks Ornegini takip eder ve iilkelerin kendi ulusal durumlarina uygun
kontrol 6nlemleri almak igin kullanabilecekleri bir ¢ergeve “saglar”.

3. KAPSAM VE KLAVUZLARIN KULLANIMI
3.1. Kapsam

9. Bu klavuzlar pili¢ etini (Gallus gallus) kontamine edebilecek ve gida kaynakli hastaliklara yol
acabilecek tiim Campylobacter ve Salmonella i¢in uygulanir. Primer odak noktasi sakakat hari¢ olmak tizere
broyler karkaslar1 ve pargalar1 formunda pili¢ etidir. Klavuzlar uygun olmasi durumunda yumurtadan kesilen
tavuklar gibi (spent hens) diger tavuk tiirleri iginde uygulanabilir.

10. Klavuzlar tipik bir “sanayi” sistemi igerisinde pili¢ eti iretimi i¢in “primer liretimden tiikketime” gida
zincirinin tiim asamalarinda uygulanir. Bu dokiimanda yer alan biyogiivenlik hiikiimleri 6ncelikle kontrollii
kiimesler i¢in gelistirilmis olmasina ragmen diger kiimes sistemleri i¢inde uygulanabilir.

3.2. Kullanim

11. Klavuzlar, islem akisinda her bir agsamada tek tek veya bir dizi asamada birden potansiyel kontrol
imkanina sahip olarak “primer iiretimden tiiketime” gida zinciri yaklasimina goére pili¢ etinde Campylobacter
ve Salmonella kontrolii i¢in spesifik bir yol gosterici olarak gelistirilmislerdir. Klavuzlar tamamlayici
mahiyette olup Uygulama Kurallar1 — Gida Hijyeni Genel ilkeri (Code of Practice — General Principles of
Food Hygiene) (CAC/RCP 1 —1969), Eti¢in Hiyjen Uygulamalar1 Kurallar1 (Code of Hygienic Practice for
Meat) (CAC/RCP 58-2005), Hizli Dondurulmus Gidalarin Islenmesi ve Ambalajlanmasi Uygulama
Kurallar1 (Code of Practice for the Processing and Handling of Quick Frozen Foods) (CAC/RCP 8-1976) ve
Iyi Hayvan Beslenmesi Uygulama Kurallar1 ( Code of Practice on Good Animal Feeding) (CAC/RCP 54-
2004) ile bir biitiinliik i¢erisinde kullanilmalidir. S6zkonusu genel ve kapsayici hiikiimlere Klavuz igerisinde
uygun oldugu 6l¢iide atifta bulunulmus olup bu Klavuzlarda igerikleri ikinci bir defa tekrarlanmamustir.

12. Klavuzlar sistematik olarak GHP temelli kontrol &nlemleri ve tehlike temelli kontrol 6nlemleri
orneklerini gosterir. Tehlike temelli kontrol onlemleri ile ilgili yapilacak se¢imlerde GHP 6n kosuldur.
Tehlike temelli kontrol dnlemleri drnekleri ticari kullanim kosullar altinda etkili oldugu bilimsel olarak
degerlendirilenler ile sinirlidir. Belirli bir kontrol 6nlemleri igin belirgin bir sonuca deginilmedigi durumlarda
etkinin Salmonella ve Campylobacter igin farkli olabilecegi akilda tutulmalidir. Ulkelerin tehlike temelli
kontrol dnlemlerinin indikatif oldugunu her zaman goz 6niine almalar1 gerekmekte olup verilen kaynaklar
uygulamaya yardimei olmasi agisindan her zaman gdzden gegirilmelidir. Kontrol 6nlemleri i¢in rapor edilen
belirgin sonuglar spesifik calisma kosullarina 6zel olup tehlikenin azaltilabilmesi i¢in anlamli bir tahmin
yiiriitebilmek agisindan yerel ticari kosullar altinda dogrulanmalidirlar®. Hiikiimetler ve sanayi belirli bir gida
isleme uygulamasi i¢in HACCP ilkelerini uygularken kritik kontrol noktalar1 (CCP — KKN) ile ilgili
kararlara yonelik tehlike temelli kontrol 6nlemlerine dair se¢imleri kullanabilirler.

* Gida denetimi ve Setifikasyon Sistemleri ile ilgili saghk énlemlerinin denkliginin degerlendirilmesi ile ilgili Kodeks
Klavuzu (CAC/GL 53-2003).
>FAO/WHO, 2009. Pili¢ etinde Salmonella and Campylobacter ile ilgili teknik toplanti. 4-8 Mayis 2009, Roma, italya.
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13. Bu klavuzlarda belirtilen pekgok tehlike temelli kontrol 6nlemi, broyler karkaslarinda Salmonella
ve/veya Campylobacter varligini ve/veya konsantrasyonunu azaltmaya yonelik kimyasal dekontaminantlarin
kullanimina dayanmaktadir. Uygun oldugu hallerde kimyasal dekontaminantlar da dahil olmak iizere
s6zkonusu kontrol dnlemlerinin primer tiretimden tiiketime gida zincirinde kullanimi uygun olan durumlarda
yetkili makamlarin onayina tabidir. Ayn1 sekilde s6zkonusu klavuzlar 6rneklerde yer almayan tehlike temelli
kontrol 6nlemlerinin kullanimina da engel teskil etmemektedir.

14. Klavuzlarin uygulanmasindaki esneklik hiitkmii 6nemli bir 6zelliktir. Bunlar esas olarak hiikiimet ve
sanayi risk yoneticilerinin gida giivenligi kontrol sistemleri tasarlamalar1 ve uygulamlarina yoneliktir.

15. Klavuzlar farkli iilkelerde pili¢ eti i¢in alinan farkli gida giivenlik Onlemlerinin denkliklerinin
degerlendirilmesi durumda yararl olacaktir.

4. TANIMLAR

Parti Bir siiriiniin alt kiimesi . Kesimhaneye ayn1 anda ve birlikte
gonderilen bir grup pilig.

Broyler Yumurtaan ziyade et elde etmek i¢in beslenen ve yetistirilen
Gallus gallus tiirii kanatlilar.

Pili¢ Gallus gallus tiirii kanatlilar

Kompetitif istisna® Salmonella dahil enteropatojenlerin bagirsak kolonizasyonlarinin

engellenmesi i¢in kanatlilarda tanimlanmis’ veya tanimlanmamis bakteri
floras1 uygulamas.

Kasa Canl pili¢ tagimasi i¢in kullanilan konteynirlar.

Epidemiyolojik birim ° Bir patojene yaklasik olarak ayni olasilikta maruz kalma ihtimali olan
tanimlanmis bir epidemiyolojik iliski i¢indeki bir grup hayvan. Bunun
nedeni hayvanlarin ayni ortami paylasmalar1 (6rnegin agik alandaki
hayvanlar) veya ortak isletme uygulamalarindan kaynaklanabilir.
Genellikle bu bir siirii olabilir. Ancak epidemiyolojik birim ayni
zamanda her hangi bir kdyde yasayan hayvanlarin olusturdugu bir grup
veya ayni hayvan yetistirme tesisinde bir arada bulunan hayvanlar
anlamina da gelebilir. Epidemiyolojik iliski hastaliktan hastaliga hatta
patojen susundan patojen susuna degisiklik gdsterebilir .

Isletme 6 Hayvanlarin bulunduklari tesis.

6 Insan kontroliinde bir arada tutulan aym tiirde ve ¢ok sayida

hayvan veya grup halinde yasayan vahsi hayvan toplulugu.
Karasal Kod agisindan siirii genellikle epidemiyolojik bir birim
olarak degerlendirilir.

Siirii

Modiil Yiikleme ve bosaltma amaciyla kullanilan kasa / kafeslerin
bulundugu yap.

Hat ici Yeniden Isleme Fekal veya injesta kontaminasyona yonelik bir kontrol 6nlemi olarak
kullanilabilecek ek bir yikama asamasi (traglama veya hat dis1 yikama
yerine).

Kismi depopiilasyon Yetigmis bir siirideki piliglerin kismi hasadi.

Toptan depopiilasyon Yetismis bir stirtideki piliglerin hepsinin hasadi.

® Bu tanim dogrudan OIE Terrestrial Animal Health Code. www.oie.int’den alinmustir.
" Probiyotikler kompetitif istisna olarak tanimlanmislardir.


http://www.oie.int/

18.
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5. PILiC ETINDE SALMONELLA ve CAMPYLOBACTER KONTROLUNDE UYGULANACAK
ILKELER

16. Et i¢in iyi hijyen uygulamalar ile ilgili kapsayici esaslar Et i¢in Hijyen Uygulama Kurallar1 (Code of
Hygienic Practice for Meat) (CAC/RCP 58-2005) Boliim 4: Et Hijyeni Genel Esaslar’da belirtilmistir.
Klavuzlarda 6zellikle iki esas g6z oniine alinmustir :

I. Gida giivenligi risk analizi esaslart miimkiin ve uygun olan her zaman iiretimden tiiketime pilig
etinde Salmonella ve Campylobacter kontrolii ile birlesik olmalidir.

ii. Yetkili makamlar miimkiin ve uygun olan her zaman halk saglig1 hedeflerine ulasilmasi i¢in gerekli
olan pili¢ etinde Salmonella ve Campylobacter’in ne kadar kontrol edilebildigini objektif olarak
belirtebilmek igin risk yonetim metirkleri® formiiliize etmelidirler.

6. RiSK PROFILLERIi

17. Risk profilleri, her hangi bir gida giivenligi konusunda RMF (Risk Y&netim Cergevesi) uygulanirken
“ Baglangi¢c Risk Yonetimi Faaliyetleri”nin 6nemli bir bolimiinii olusturmaktadir. Risk profilleri risk
yoneticilerine ve sanayiye miinferit gida tiretimi ve igleme sistemleri igin tasarlanan gida gilivenlik kontrol
sistemlerine yonelik bilimsel bilgiler saglar.

Klavuzlarin igerigi broyler piliclerde Salmonella ve Campylobacter ile ilgili iki genis c¢apli risk profiline
dayanir :

o Broyler (geng) piliglerde Salmonella tiirleri igin gida giivenligi risk profili, Haziran 2007°
o Broyler (geng) piliclerde Campylobacter tiirleri i¢in gida giivenligi risk profili, Haziran 2007"°

7. KONTROL ONLEMLERI iCiN PRIMER URETIMDEN TUKETIME YAKLASIMI

19. Bu Klavuzlar kontrol onlemlerinin potansiyel olarak uygulanabilecegi gida zincirindeki tiim
asamalar1 tanimlamak amaciyla “primer iiretimden tiiketime” akis semas1 yaklagimini icermekte olup tiim
potansiyel kontrol 6nlemlerinin tanimlanmasi ve degerlendirmesi ile ilgili sistematik bir yaklagimi miimkiin
kilarlar. Gida zincirindeki tiim agamalarin degerlendirmesi fakli kombinasyonlarda kontrol 6nlemlerinin
gelistirilmesini saglar. Bu durum o6zellikle iilkeler arasinda temel {iretim ve ileri islem faaliyetleri arasinda
farkliliklar oldugunda 6nem arz eder ve risk yoneticileri ulusal iceriklerine uygun risk yonetim segeneklerini
secmek konusunda esneklige sahip olmak isterler.

7.1. Kontrol 6nlemlerinin uygulanmasi ile ilgili jenerik akis semasi
20. Jenerik akis semasi asagidaki sayfalarda ardasik olarak sunulmustur.
21. Miinferit isletmelerde akis semalarinda farkliliklar olabilir ve HACCP plan1 tasarimlari bunlara gore

adapte edilmelidir.

Siire¢ akis semasi 1. Temel iiretimden tiiketime

| 1. Biiyiik ebeveyn'’ siiriilerin yonetimi |

| 2. Yumurtalarin kuluckahaneye nakledilmesi |

| 3. Ebeveyn Kulugkahane |

4. Ciivcivlerin ebeveyn ciftliklerine
nakledilmesi
| 5. Ebeveyn siiriilerin yonetimi

8 Mikrobiyolojik Risk Yénetimi Uygulamast igin Ilkeler ve Klavuz (MRM) CAC/GL 63-2007.
 ftp://ftp.fao.org/codex/ccfh40/fh40rpsl.pdf

19 ftp://ftp.fao.org/codex/ccfh40/fh40rpeb.pdf

111 _ 4 agamalar biiyiik biiyiik ebeveyn ve elit damizlik siiriileri i¢in de uygulanir.
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Primer Uretim
(Asama 1 —11)

6.  Yumurtalarin kuluckahaneye
nakledilmesi
1. Kulugckahane
8. Civcivlerin yetistirme tesislerine
nakli
| 9. Piliclerin bakim * |
| 10.  Depopiilasyon (tamamen veya kismi) * |
| 11. Kesimhaneye nakil |
| 12. Kesimhaneye gelis |
| 13.  Ante-mortem muayene |
Bkz . Sema 2 | 14.  Kesim |
Bkz. Sema 3 | 15. Temizleme |
| 16. ¢/ dis ytkama |
| 17.  Hat iizerinde yeniden isleme |
| 18.  Post-mortem muayene ** | .
Islemler
19.  Karkas sogutma (12 - 24. asamalar)
(hava veya imersiyon )
| 20. Post-sogutma uygulamalar |
| 21.  Parcalama |
| 22.  Tiim karkas veya parca paketleme |
| 23.  Sogutma Dondurma
| 24.  Depolama |
| 25. Nakliye ® |

12 Ante-mortem muayene igerebilir.
B Siire¢ dahilinde meydana gelebilir.

Yic/ dig yikamadan 6nce meydana gelebilir.
¥ Dogrudan perakende satisa / gida sektoriine gidebilir.
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| 26. Toptan sats tesisleri *°
| 27.  Nakliye Dagitim
Kanallar
| 28. Retail®| Food service' (25 - 30.
Asamalar)
| 29. Nakliye

| 30. Tiiketici

Siire¢ akis semas1 2: Asama 14 — Kesim

A. Asma | | Gazla sersemletme

B. Elektrikle Asma
sersemletme 0

| C. Boyun kesme

| D. Kan akitma

16 Depolama dahil
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Siire¢ akis semasi 3: Asama 15 — Temizleme '8

| A. Sicak suya batirma |

| B. Tiily yolma |

| C. Kafa kopartma |

D. Ayak kesme

E. Yeniden askiya alma (opsiyonel)

| F. Venting |

| G. i¢ cikartma (eviserasyon) |

| H. Deri ayirma |

I. Boyun kirma / boyun
kanadinin kesilmesi

7.2. Bu klavuzda belirtilen spesifik siire¢ akis asamalarinda alinabilecek kontrol 6nlemleri

22.  Asagidaki tablonun amaci, gida zincirinin farkli boliimlerindeki siire¢ akis agamalarinin her biri ile
ilgili olarak Campylobacter ve/veya Salmonella igin spesifik kontrol énlemlerinin nerelerde tanimlandigini
gostermektir. Kontrol 6nlemleri bir ¢ek igareti ile belirtilmis olup bunlarin detaylar1 bu Klavuzda veya GHP
ile ilgili olarak OIE Karasal Hayvanlar Saglik Kodunda?® gosterilmistir. Bos kutucuk siire¢ akis asamasinda
Campylobacter ve/veya Salmonella i¢in her hangi bir spesifik kontrol dnleminin tanimlanmadigi anlamina
gelmektedir.

Siirec akis1 asamalarinda alinabilecek spesifik kontrol 6nlemleri

GHP-temelli kontrol 6nlemlerii  Tehlike temelli kontrol
onlemleri
Campylobacter | Salmonella | Campylobacter | Salmonella
1. Biiyiik ebeveyn siiriiler OIE +4X
2. Kulugkahaneye nakil OIE +4X
3. Ebeveyn kulugkahane OIE +4X
4. Ebeveyn OIE
ciftliklerine nakil
5. Ebeveyn yetigtirme OIE
6. Kulugkahaneye nakil OIE +iX
7. Kulugkahane OIE +iX

17 Sozkonusu islem asamalar jenerik olup uygun olan sartlarda siralama degisebilir.
'8 Temizleme sirasinda yikama / durulama birden fazla asamada yapilabilir.
Y Bkz. : www.oie.int
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Siire¢c asamasi GHP-temelli kontrol énlemleri Tehlike temelli kontrol
onlemleri
Campylobacter | Salmonella | Campylobacter | Salmonella
8. DOC to Grower Sheds OIE
9. Pilig yetistirme OIE +%X oK
10. Depopiilasyon OIE
11.Kesimhaneye X OIE
nakil
12. Kesimhaneye X
gelis
13. A-M muayene
14, Kesim
15. Temizleme #X
16. i¢ / dis yikama K #K
17. Hat igi X X
yeniden
isleme
18. P-M Muayane
NX 0:0}( 0:0}( NX
19. Karkas sogutma
WK WK
20. Post-
sogutma
uygulamalar1 X
21. Parcalama X X X
22. Paketleme X
23. Sogutma veya oK
dondurma
24. Depolama
X
25. Nakliye
26. Toptan satis
X X X
27. Nakliye
28. Perakende
veya gida
hizmetleri X X X
29. Nakliye

30. Tiiketici
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8. 11LA 11. ASAMALAR ICIN KONTROL ONLEMLERIi (PRIMER URETIM )

23.  Primer iiretim ile ilgili bu klavuzlar agagidaki kodlarin hiikiimlerini destekleyici mahiyette olup
bunlar ile ilintili olarak kullanilmalidirlar :

e OIE Karasal Hayvanlar Saglik Kodu ™ (sadece Salmonella igin uygulanabilir ):
o Boéliim 6.4 “ Kanatl Uretiminde Biyogiivenlik Prosediirleri”, ve
o Boliim 6.5 “Kanatlilarda Salmonella nin engellenmesi, tespit edilmesi ve kontrolii ™.

e [yui Hayvan Beslenmesi ile ilgili Uygulama Kodu (Code of Practice on Good Animal Feeding)
(CAC/RCP 54-2004).

e Etigin Hijyen Uygulamalari Kodu (Code of Hygienic Practice for Meat) (CAC/RCP 58-2005).

Not: specific provisions from the OIE Terrestrial Animal Health Code and Animal Feed documents are
not provided in these Guidelines.

8.1 Asama 1: Biiyiik ebeveyn siiriilerin yonetimi

Primer Dagitim

Asam Uretim /\ Islemler /‘\ kanallar1 Q
1 > 12 > 25 » 30
\_/ \_/

8.1.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

24. Biiyiik ebeveyn siiriilerde Campylobacter ve Salmonella kontrolii biyogiivenlik ve personel hijyen
Onlemlerinin kombinasyonu ile gliglendirilmistir. Ulusal seviyede uygulamaya konulan s6zkonusu kontrol
onlemleri kombinasyonu konuyla ilgili paydaslarin da goriiglerinin alinmasi ile belirlenmelidir.

Salmonella jcin
25. Enfeksiyonun bulagsmasini engellemek i¢in damizlik siiriileri Salmonella’dan ari tutulmalidirlar.

26. Bir siirii Salmonella-pozitif bulundugunda, OIE Karasal Hayvanlar Saglk Kodu *° Bolim 6.5
“Kanatlilarda Salmonella’nin engellenmesi, tespit edilmesi ve kontroli™ g¢ergevesinde gerekli dnlemler

alinmaldir.

27. Yemler Salmonella  varligin1 en aza indirgeyecek sekilde islenmeli, depolanmalar1 ve
nakledilmelidir. Damizlik hayvanlar i¢in kullanilacak yemler tercihen sadece bu iste kullanilacak ayri araglar
ile nakledilmelidir.

28. Canli ve inaktif asilar, kompetetif istisna ve su ve yem katkilari (Grnegin organik asitler veya
formaldehid) gibi kontrol dnlemlerinin kullanilmas1 i¢in yetkili makamlarin onay1 gerekebilir.

8.2 Asama 2: Yumurtalarin kuluckahaneye nakli

Primer Dagitim

Asam Uretim m Isleme /‘\ kanallar Q
1 o 12 o 25 30
G NI \_/

8.2.1 GHP-temelli kontrol onlemleri

sal llaici
29. Sadece Salmonella-negatif siiriilerden elde edilen yumurtalar kulugkahaneye génderilmelidir. Bunun

miimkiin olmadig1 durumlarda Salmonella-pozitif siiriilerden elde edilen yumurtalar diger yumurtalardan
ayr1 olarak nakledilmelidirler.

A 4
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8.3 Asama 3: Ebeveyn kuluckahene

Primer Dagitim

Asam Uretim /\ isleme m kanallart Q
o » 12 o 25 > 30
G NI \_/

8.3.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

Salmonella icin

30. Miimkiin olmasi durumunda sadece Salmonella-negatif siiriilerden elde edilen yumurtalar
kuluckalanmalidir.

31. Kontamine oldugu bililen siiriilerden elde edilen yumurtalarin kullaniminin kaginilmaz oldugu

durumlarda bu yumurtalar digerlerinden ayr1 muhafaza edilmeli ve diger siiriilerden elde edilen
yumurtalardan ayri olarak kuluckalanmalidirlar. Enfekte damizlik siiriilerde kontaminasyon ile ilgili geri
izleme yapilmali ve kontrol 6nlemleri gdzden gecirilmelidir.

8.4 Asama 4: Civcivlerin Ebeveyn ciftliklerine nakli

Primer Dagitim

Asam Uretim m Isleme /‘\ kanallari Q
o o 12 o 25 > 30
G \_/ \_/

8.41 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

32. Civcivlerin naklini gerceklestiren personel hi¢ bir sekilde hayvanlarin oldugu binalara girmemeli ve
yiikleme ve bosaltma sirasinda civcivlerde ¢apraz kontaminasyon engellenmelidir.

8.5 Asama 5: Ebeveyn siiriilerin yonetimi
33. Bu agamada, Asama 1°de belirtilen kontrol 6nlemleri uygulanir.
8.6 Asama 6: Yumurtalarin kulugkahaneye nakli
Primer Dagitim
Asam Uretim

i kanallar1
Isleme
=G\Sj ;@
Salmonella icin

34.  Sadece Salmonella-negatif siiriilerden elde edilen yumurtalar kulugkalanmak tizere gonderilmelidir.
Bunun miimkiin olmadig1 durumlarda Salmonella-pozitif siiriilerden elde edilen yumurtalar diger
yumurtalardan ayri olarak nakledilmelidirler.
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8.7 Asama 7: Kuluckahane

Primer Dagitim

Asam® Uretim . @ Isleme . @ kanallari X @
N N

8.7.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

Salmonella icin
35.  Kontamine oldugu bilinen siiriileden elde edilen yumurtalarin kullanilmasi kagimilmaz oldugunda

sozkonusu yumurtalar diger siiriilerden gelen yumurtalardan ayri tutulmali ve civcivlerde diger siiriilerden
izole edilmelidirler. Enfekte damizlik siiriilerde kontaminasyon ile ilgili geri izleme yapilmali ve kontrol
onlemleri gbzden gecirilmelidir

8.8 Asama 8: Civcivlerin yetistirme yerlerine nakli

rimer Dagitim

Asam iretim m Isleme m kanallar Q
1 > 12 > 25 » 30
@ NI N

8.8.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

36. Civcivlerin naklini gerceklestiren personel hi¢ bir sekilde hayvanlarin oldugu binalara girmemelidir.

37. Personel yiikleme ve bosaltma sirasinda civcivlerde ¢apraz kontaminasyon meydana gelmemesi igin
uygun biyogiivenlik prosediirlerini yerine getirmelidir. Canl1 kanath taginmasinda kullanilan tiim kafes ve
modiiller yeniden kullanilmadan once pratik olarak yapilabilecek en iyi sekilde temizlenmeli,dezenfekte
edilmeli ve kurulanmalidir.

8.9 Asama 9: Piliclerin yonetimi

Primer Dagitim

Asam Uretim m isleme /‘\ kanallart Q
1 o 12 o[ 25 >/ 30
G \_/ \_/

8.9.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

38. Stirtilerde  biyogiivenlik ve personel hijyen onlemleri kombinasyonunun uygulanmasi ile
Campylobacter ve Salmonella kontrolii giliglendirilmistir. Ulusal seviyede uygulamaya konulan sézkonusu
kontrol &nlemleri kombinasyonu konuyla ilgili paydaglarin da goriislerinin alinmasi ile belirlenmelidir.
Ayrica yerel kosullara gére bir zararli hasere kontrol programi da tasarlanmalidir.

Salmonella icin

39.  Yemde kompetetif istisna bakterisi, kesim dncesi igme suyunda organik asit ve yemde organik asitler
veya formaldehid gibi spesifik kontrol 6nlemlerinin kullanilmasi igin yetkili makamlarin onay1 gerekebilir

8.9.2 Tehlike temelli kontrol 6nlemleri

8.9.3  Campylobacter jcin

40. Sinek enfestasyonunu azaltmak veya ortadan kaldirmak igin broyler kiimeslerinde kullanilan
sinekliklerin Campylobacter spp.-pozitif siirii yiizdesini % 51.4’den %15.4’¢ diisiirdiigi gorilmistiir.
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8.10 Asama 10: Depopiilasyon (tamamen veya kismen)

Primer Dagitim

Asam liretim m Isleme m kanallari Q
1 y 12 » 25 » 30
O

8.10.1 GHP-temelli kontrol onlemleri

41. Miimkiin olan her yer ve zamanda siiriilerin tamamen depopiilasyonu yapilmalidir. Bunun prtaik
olarak miimkiin olmadig1 durumlarda ve kismi depopiilasyonun yapilmasi gereken hallerde yakalayicilarin
ve kullanilan ekipmanin hijyenine ve biyogiivenlige son derece dikkat edilmelidir.

42, Tercihen aym giindeki yakalama programinda kismi depoliilasyon yapilacak kiimesler tamamen
depopiile edilecek kiimeslerden dnce isleme alinmalidirlar.

43. Yem arinmast uygulamasinda laktik asit gibi su katki maddeleri hasat sonrasi {iriin
kontaminasyonunu azaltmak i¢in kullanilabilir.

8.11 Asama 11: Kesimhaneye nakil

Primer Dagitim

ot i kanallar1
Asam uretim Isleme

8.11.1 GHP-temelli kontrol onlemleri

A 4

Campvlobacter ve Salmonella icin

44, Canli kanath tasinmasinda kullanilan tiim kafes ve modiiller yeniden kullanilmadan 6nce pratik
olarak yapilabilecek en iyi sekilde temizlenmeli,dezenfekte edilmeli ve kurulanmalidir

9. 12 ile 24. Asamalar arasindaki kontrol 6nlemleri (ISLEME )

9.1 Asama 12: Kesimhaneye gelis

Primer Dagitim

Asam tiretim m Isleme /‘\ kanallar Q
1 > 12 > 25 » 30
O

9.1.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

45, Ulusal duruma uygun olarak siiriiler ve 6zellikle de Salmonella ve/veya Campylobacter durumu
hakkinda bilgiler lojistik kesim ve/veya kanatlilarin isleme yonlendirilmesi i¢in zamaninda saglanmalidir.

46. Karkaslarin fekal ve injesta ile muhtemel kontaminasyonun azaltilabilmesi i¢in siiriilerde kesimden
8-12 saat 6nce yem verilmesi kesilmelidir.

47, Hayvanlarda stres minimize edilmelidir; 6rnegin 1siklar azaltilmali, hayvanlarla minimum temas
edilmei ve islemlerde gecikme olmamalidir.
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sal lla ici
48. Salmonella igin pozitif siiriilerin kesimi yapilacak ise kesim operasyonu diger siiriiler ile capraz
kontaminasyonu en aza indirecek sekilde gerceklestirilmelidir; 6rnegin kesim isleminin giin sonunda veya
ayr1 bir giinde ve tercihen calisma haftasinin son gilinli yapilmasi veya diger etkin girisimlerde bulunarak
yapilmasi gibi.

9.2 Asama 13: Ante-mortem muayene

Primer Dagitim

Asam liretim m Isleme m kanallari Q
1 » 12 »[ 25 » 30
G NI N

9.2.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

49, Zayif, sagliksiz veya diger acilardan isleme tabi tutulmaya uygun olmayan piligler isleme tabi
tutulmamalidirlar.
50. Isleme tabi tutulmak iizere gelen piliglerden zayif, sagliksiz veya diger agilardan isleme tabi

tutulmaya uygun olmayan piliglerin sayist beklenen seviyenin iizerinde ise isleme tesisi uygun Onleyici
ve/veya diizeltici 6nlemlerin alinabilmesi i¢in ilgili sorumlu kisiyi 6rnegin yetkili makamlar, ¢iftlik sahibi,
veteriner hekimi, yakalama veya nakliye isini yapan sirket yetkililerini arayip bilgilendirmelidir.

9.3 Asama 14: Kesim

Primer Dagitim

Asam iretim /\ i$leme /\ kanallari Q
1 » 12 » 20 > 30
@ NI \_/

9.3.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

51. Pozitif siiriiler ulusal gida giivenligi politikalari ¢ergevesinde 6zel islemler ve/veya uygulamalara
yonlendirilebilirler.
52. Canli askida hayvanlarin stresini en aza indirecek sekilde mavi 1g1k kullanimi, gogiis rahatlaticilar,

uygun hat hizi, vb kullanilmalidir.

53. Tily yumusatmak i¢in sicak suya batirmadan 6nce kanamanin biiyiik 6l¢iide tamamlanmasi ve kanin
suyla karigmasini ve hayvanin i¢ine minimum suyu girmesi saglanmalidir.

94 Asama 15: Temizleme

Primer Dagitim

Asam tiretim m Isleme /-\ kanallari Q
1 » 12 »( 25 » 30
(="

9.4.1 GHP-temelli kontrol onlemleri

54. Karkaslarda kontaminasyonu *° minimize etmek igin kontrol dnlemleri icerisinde asagidaki yer alabilir:
e Bol miktarda igilebilir akan su ile yikama
e Kirpma

e Asiri miktarda fekal kontaminasyonlu karkaslarin imha edilmesi veya yeniden isleme tabi tutulmasi

»Karkas dekontaminasyonu broyler karkaslarinda ve broyler etinde Salmonella ve Campylobacter bakterilerini biiyiik
oranda azaltabilir ancak tamamen yok edemez.



CAC/GL 78-2011 Sayfa 15/26

e  Yetkili makamlar tarafindan onaylanmis kimyasal dekontaminantlarin kullanimi
e Yetkili makamlar tarafindan onaylanmis diger fiziksel metodlarin kullanilmasi.

55. S6zkonusu kontrol dnlemleri anahtar proses agamalarinda tek basina veya kombibe halde
kullanilabilir. Coklu kontrol énlemleri her zaman katkili olmayabilir.

56. Karkaslarin yeniden askiya asilmasi gerekli oldugunda ¢apraz kontaminasyonu en aza indirgemek
icin bu islemin makanik olarak yapilmasi tercih edilir.

57. Yere diisen tiim pilicler kusurlu olarak kabul edilmeli veya yetkili makamlar tarafindan belirlenen
sekilde 6zel kosullar altinda yeniden isleme tabi tutulmalidirlar. Yere diisen her hangi bir {iriin traglama ve
yeniden yikama gibi uygun olan bir diizeltici faaliyetin yerine getirilmesini gerektirir.

9.4.1.1 Scalding (haslama)

58. Hagslama sirasinda kontaminasyonun minimize edilebilmesi i¢in agsagidaki yontemler kullanilabilir :
e 71t akis kullanilmasi
e Uygun ¢alkalamali yiiksek su akis hizi
e Campylobacter ve Salmonella seviyesini minimize etmek i¢in optimum haglama sicakligi %
e Onaylanmis? kimyasallarin kullanimi 6rnegin pH regiilatorleri .

59. Haglama sirasinda kontaminasyonu minimize etmek i¢in siire¢ kontrol sistemleri tasarimi
asamasinda g6z Oniine alinabilecek diger faktorler :

e (Calkalama agis1
e Cok kademeli tanklarin kullanimi
e Haslama Oncesi yikama sistemleri

e Haslama tanklarinda Salmonella ve Campylobacter’i 6ldiirmeye yetecek kadar uzun siireli olacak
sekilde iglem aralar sirasinda sicakligin artirilmasi

e Islemden sonra tanklarin boslatilmasi ve temizlenmesi
e Her giin en az bir defa olmak {izere tanklarin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi

e Yeniden kullanilan / geri doniisiimlii su i¢in gerekli hijyen énlmelerinin alinmast

e 9.4.1.2 Tiylerin yolunmasi

60. Tiy yolumu sirasinda ¢apraz kontaminasyonun minimize edilebilmesi icin asagidaki yontemler
kullanilabilir :

e Kesim Oncesi pili¢lerin uygun sekilde a¢ kalmalarmin saglanmasi

e Makinada tiiy birikiminin engellenmesi

e Ekipmanin ve karkaslarin siirekli olarak durulamaya tabi tutulmasi

e Ekipmanlarin ayar ve bakimlarin diizemli ve siirekli olarak yapilmasi
e Hareketli pargalarin temizligine 6zellikle dikkat edilmesi

e Kauguk parmaklarin diizen olarak kontrol edilip asinan parcalarin degistirilmesi .

e 9.4.1.3 Kafa kopartma

61. Kafa kopartma iglemi viicuttan en az s1zint1 olacak sekilde yapilmalidir. Kafa ortaya ¢ikacak
par¢alanmaya bagli kontaminasyonu en aza indirgemek i¢in asagi dogru yapilmalidir.

21 Uygunluk gerekliliklerinin goz 6niine alinmas: (baska bir deyisle deriyi zarar vermeden )
22 Y etkili makamlarin igleme yardimcilarini onaylamasi gerekebilir.



CAC/GL 78-2011 Sayfa 16/26

9.4.1.4 ic cikartma

62. I¢ organlarin pargalanmasi ve fekal dagilin asagidaki sekilde minimize edilebilir :

e Partilerdeki biiyiikliik farkliliklarimi sinirlayarak benzer biiyiikliikte hayvanlarin birlikte isleme tabi
tutulmalar saglanir.

e Makinelerin dikkatli bir sekilde ayarlanmalar1 ve bakimlariin diizenli olarak yapilmasi.

9.4.1.5 Kursagin alinmasi

63. Karkas kontaminasyonunu minimize etmek i¢in kursak miimkiin oldugunda uygun sekilde
¢ikartilmalidir.

9.4.2 Tehlike Temelli Kontrol Onlemleri

sal 2 ici

64. Tiy yolma ve i¢ cikartma sonrasinda 20-50 ppm klorlu su spreyleme uygulamasinin broyler

karkaslarda Salmonella-pozitif varligini sirasiyla % 35’ten % 26’ya ve % 45’ten %36’ya disirdigi
gOriilmiigtiir.

65. Tri Sodyum Fosfata (TSP) daldirmanin ise Salmonella- pozitif karkas varligin1 % 74’ten % 4’e
diistirmiistiir.

9.5 Asama 16: I¢/Dis yikama

Primer Dagitim

Asam Uretim /\ Isleme m kanallar1 Q
1 o 12 o 25 > 30

9.5.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

66. Karkaslarin i¢i ve dis1, goriinlir kontaminasyonun ortadan kaldiracak siddette basingh su ile iyice
yikanmalidir. Suyun karkaslar ile dogrudan temas etmesi icin uygun ekipman kullanilmalidir. I¢ dis yikama
sirasinda kontaminantlarin arindirilmast i¢in hatta takilan bir firgalama aparatindan yararlanilabillir.

9.5.2 Hazard-temelli kontrol énlemleri

Campylobacter icin

67. 1-3 yikayicili karkas yikama sistemlerinde 25-35ppm toplam klor kullanildiginda tiim karkas
durulama 6rneklerinde Campylobacter seviyesi 0.5 logioc CFU/mI kadar diismiistiir. Speyleme sonrasinda
Asitli Sodyum Klorit (ASC) veya TSP kullanimi sirastyla tiim karkas durulama orneklerinde Campylobacter
seviyesini 0.3 logio CFU/ml veya 1.0 logio CFU/ml kadar diistirmiistiir.

Salmonella icin

68.  20-50 ppm klorlu su ile spreyleme kullanarak yapilan i¢/dis yikama broyler karkaslarda Salmonella-
pozitif varhigimi %25’ten %20’ye diisirmiistir. Ilk yikamayu miiteakip ikinci bir i¢/dis yikama broyler
karkaslarda Salmonella-pozitif varligin1 % 16’dan %12’ye diistirmiistiir.

9.6 Asama 17: Hat iizeri yeniden isleme?

Primer Dagitim

AsamG Uretim m isleme m kanallari
1 p 12 » 25 30
'U V\_/ @

2 Yetkili Makamlar tarafindan onaylanan yerlerde.

A 4
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9.6.1 Tehlike temelli kontrol 6nlemleri

C | I Sal lla ici
69. ASC ile birlikte kullanilan hat iizeri yeniden isleme sprey sisteminin tiim karkas durulama
orneklerinde Campylobacter i yaklasik 2.1 logio CFU/ml kadar ve Salmonella- pozitif karkas varligint %
37°den %10’a diisiirdiigli gosterilmistir.

70. Karkaslarin %10 TSP’ye daldirilmast boyun derisinde Campylobacter’i 1.7 logio CFU/gr kadar ve
Salmonella MPN’si 1.92 logip CFU/gr’dan tespit edilemeyecek seviyelere kadar diistirmiistiir.
Salmonella icin

71. Bir sanayi kurulusunda ASC kullanimi (750ppm, pH 2.5, sprey uygulamasi) karkas tizerinde
Salmonella varligint %50 seviyelerinden tespit edilebilir seviyenin altina diisiirmiistiir. Bir baska sanayi
kurulusunda ise Salmonella varligi %18 oraninda (700-900ppm, pH 2.5 sprey uygulamasi) diismiistiir.

72. On sogutma ASC spreyleme karkas iizerindeki Salmonella varligimi % 17°den %9’a diisiirmiistiir.
ASC’ye batirilan karkas pargalar1 Salmonella varligini %29’dan %1’e diistirmiistiir.

73. Kaskas sogutmadan (chilling) hemen once yapilan %8-12 TSP sprey uygulamasi Salmonella varligini
%10’dan %3’e diistirmiistiir.

9.7 Asama 18: Post mortem muayene -

Primer Dagitim

Asam Uretim m Isleme m kanallari @
1 > 12 > 25 » 30
@ \_/ NI

9.7.1 GHP-temelli kontrol onlemleri

74. Hat hiz1 ve 151k miktar1 gorsel kontaminasyon, organoleptik defektler ve ilgili gros patoloji i¢in etkili
post mortem karkas muayenesi i¢in uygun olmalidir.

9.8 Asama 19: Karkas sogutma (hava veya imersiyon)

Primer Dagitim

Asam Uretim m Isleme /\ kanallar1 Q
1 > 12 IN 25 » 30
G NI \_/

9.8.1 GHP-temelli kontrol énlemleri

75. Karkas iizerindeki mikro organizmalarin biiyemelerini sinirlayabilmek i¢in pili¢ eti miimkiin olan en
kisa siirede hava imersiyon ile sogutulmalidir. Sogutma sistemlerinin tasarimi ve kullanimi karkaslar
sogutucudan ciktiklarinda hedef sogutma derecesine ulagilacak sekilde olmalidir.

9.8.1.1 Hava Sogutma (air chilling)

76. Karkaslarin kurumasini (desikasyon ) engellemek i¢in hava sogutmada su spreyi kullanilmasi
durumunda bunlar ¢apraz kontaminasyona yol agmayacak sekilde diizenlenmelidirler.
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9.8.1.2 Imersiyon sogutma (Immersion Chilling)

77. Campylobacter ve Salmonella’min kontrol edilemesi i¢in gerekli oldugunun degerlendirildigi
durumlarda ,sogutma suyuna isleme katki maddeleri eklenebilir 2*. Bunlarin yetkili makamlar tarafindan
onaylanmasi gereklidir ve digerler {irlinlerin yanisira asagidakiler kullanilabilir :

e Serbest klor (klor gazi, sodyum hipoklorit, kalsiyum hipoklorit tabletleri veya elektroliz
yardimiyla tiretilen hipoklordz asit seklinde))

e Organik asitler (6rnegin sitrik, laktik veya perasetik asit )
e Diger oksidanlar (6rnegin hidrojen peroksit, peroksi asit, klor dioksit, asidifiye sodyum klorit)

78. Sogutma tanklarinda klor kullanimi kontamine karkaslar iizerinde dogrudan dekontaminant olarak
islev gormeyebilir. Ancak suyun kendi basina bir temizleme etkisi oldugundan ve suda serbest kalinti
saglayacak miktarda klor eklenmesi yikanan Campylobacter ve Salmonella’y1 inaktive eder ve karkaslara
tekrar yapismasini ve ¢apraz kontaminasyonu engeller.

79. Kullanilan su (devridaim suyu da dahil) icilebilir su olamlidir ve sogutma (chilling) sisteminde bir
veya birden fazla sayida tank mevcut olmalidir. Sistemde soguk su kullanilabilir veya suya buz eklenebilir.
Su akis1 ters akim olmali ve hem sogutma hem de yikamayi gergeklestirebilecek kadar ¢alkantilt olmalidir.

80. Sogutma sonrasinda kalan artik suyun ilerleyen asamalardaki iglemlerde karkaslarda capraz
kontaminasyonu minimize edebilmek amaciyla karkaslardan siiziilmesine izin verilmelidir.

9.8.2 Tehlike temelli kontrol 6nlemleri

mpyl [icin
81. Basingli hava sogutma (hizla sogutma) pili¢ karkaslari iizerindeki Campylobacter konsantrasyonunu
0.4 logi0 CFU/kaskas oraninda azaltabilir.

82. Imersiyon sogutmanin kaskas durulamada Campylobacter konsantrasyonunu 1.1-1.3 logio CFU/ml
oraninda azalttig1 gosterilmistir.

Salmonella icin

83. 20 ppm veya 34 ppm Klor veya 3 ppm veya 5 ppm klor dioksit eklenen su ile imersiyon sogutma
yapilan kontrollerde Salmonella varligini sirasiyla % 14’ten %2’ye (20ppm Cly), % 5’e (34 ppm Cly), %2’ye
(3 ppm CIO2) ve % 1°¢ (5 ppm CIOy) diisiirmiistiir.

9.9 Asama 20: Sogutma sonrasi uygulamalar

Primer Dagitim

Asam Uretim Isleme kanallar1

9.9.1 Tehlike Temelli kontrol onlemleri

Campylobacter icin

84. Sogutmadan hemen sonra biitiin halindeki karkaslarin 15 saniye pH2.5 ila 2.7°de 600-800 ppm
ASC’de imersiyonun tiim karkas durulama suyunda Campylobacter’i 0.9-1.2 logio CFU/ml azalttig1
gosterilmistir.

sal la ici

85. Sogutma sonrasit ASC (750 ppm, pH = 2.5, imersion batirma) kullaniminin Salmonella pozitif karkas
varligim % 16’dan tespit edilemeyecek seviyeye indirdigi gosterilmistir °.

24 Cesitli islem yardimcilar1 asagidaki kaynakta gézden gegirilmistir : FAO/WHO: Gida tiretimi ve islemesinde
kullanilan klor igeren dezenfektanlarin yararlari ve olusturduklari riskler. FAO/WHO 2009
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86. 20-50 ppm klorlu su ile spreyleme uygulamasi karkaslarda Salmonella pozitif varligini %10’dan %4’e
diisiirmiistiir.
87. Sogutma sonrasi 5 ppm’de batirma seklinde klor dioksit iireten bir sistemin uygulanmasi neticesinde

Salmonella varliginda % 15-25 azalma kaydedilmistir®.

88. %10 TSP ile dondiirme sogutmanin hemen ardindan karkaslarin spreylenmesi Salmonella varligin
% 50°den % 6’ya diiglirmiistiir.

9.10 Asama 21: Parcalama

Primer Dagitim

Asam Uretim isleme kanallar
@ =( 12 ) 25 >@

9.10.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

Salmonella icin
89. Sogutulmus karkaslar sicakligin kontrol altinda tutuldugu ortamlarda tutulmali ve miimkiin

oldugunca kisa siirede ileri isleme tabi tutulmali veya Salmonella biiyiimesini minimize edebilmek i¢in buz
uygulamast yapilmalidir.

9.11 Asama 22: Tiim pili¢ veya parcalarinin paketlenmesi

Primer Dagitim

Asam Uretim Isleme kanallar1

9.11.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

V.

90. Paketleme sirasinda paketlerin kontaminasyonunun minimize edilebilmesi igin azami dikkat

gosterilmeli, 6rnegin sizdirmaz paketler veya emici pedler kullanilmalidir.

91. Tiiketici tarafindan pisirilmeye hazir olarak dnceden paketlenmis pili¢ tiriinleri Ulusal hususlara uygun
olarak giivenli temas, pisirme ve saklama talimatlarimn iizerinde oldugu etiketler tasimalidirlar?.

Salmonella icin
92. Chilled carcasses should be held in temperature controlled environments and processed as soon as
possible or with the addition of ice to minimise the growth of Salmonella.

9.11.2 Tehlike temelli kontrol 6nlemleri

Campylobacter ve Salmonella icin

93. Sicak, sogutulmus veya dondurulmus karkaslara farkli dozlarda uygulanan gama isinlar1 veya
elektron demetinin 26 Campylobacter ve Salmonella nin engellenmesinde etkili oldugu gosterilmistir.
[rradiyasyona izin verilmesi durumunda irradiyasyon seviyesi yetkili makamlar tarafindan dogrulanmasli ve
onaylanmalidir.

2% Bkz. Onceden Paketlenmis Gida Etiketleri I¢in Genel Standartlar (CODEX STAN 1-1985) ve WHO “Gida kaynakli

hastaliklarin engelenmesi : Daha giivenli gidalar i¢in yapilmasi gereken 5 sey
% Bkz. Isinlanmuis Gidalar i¢in Genel Standartlar (CODEX STAN 106-1983)
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9.12 Asama 23: Sogutma / Dondurma

Primer Dagitim

Asam Uretim Isleme kanallar

9.12.1 Tehlike temelli kontrol 6nlemleri
C | ter ici

94. Kendi halinde kontamine olan karkaslarin dondurulmasi ve ardindan -20 derece C’de 31 giin
saklanmas1 Campylobacter’de 0.7 ile 2.9 logio CFU/gr azalmaya yol agmustir.

95. Stirekli karbon dioksit ile kabuklandirarak dondurma igleminin derisiz gogiis filetolarinda
Campylobacter i 0.4 logio CFU/fileto oraninda azaltigi gosterilmistir.

913 |Asama 24: Depolama

Primer Dagitim

Asam Uretim Isleme kanallar

9.13.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri
Salmonella icin

96. Uriinler Salmonella biiyiimesini engelleyecek sicakliklarda depolanmalidir .*

10. ASAMA 25 — 30 iCIN KONTROL ONLEMLERI (DAGITIM KANALLARI )

97. GHP-temelli kontrol 6nlemleri ve nakliyenin tim yonleri i¢in bakimz; Uygulama Kurallari — Gida
Hijyeni Icim Genel Ilkeler (CAC/RCP 1-1969) ve Et icin Hijyen Uygulamalar: Kurallar: (CAC/RCP 58-
2005).

10.1 Asama 25: Nakliye

10.2 Asama 26: Toptan satis tesisleri

Salmonella icin

98. Uriinler Salmonella biiyiimesini engelleyecek sicakliklarda depolanmalidir.
10.3 Asama 27: Nakliye

104 Asama 28: Perakende/Gida Hizmetleri

Primer Dagitim

Asam@ tiretim R @ [sleme R /2_5\ kanallari @
NI N

) 4

2" S1caklikta her hangi bir degisiklik olmasi durumunda modifiye atmosferde paketleme Salmonella biiyiimesini
engellemez.
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10.4.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri
10.4.1.1 Perakende

99. Cig pili¢ eti ile diger gidalar arasinda capraz kontaminasyonu engellemek igin gerekli hijyen
onlemleri alinmalidir.

100.  Perakendeciler ¢ig ve pigmis liriinleri bir arada bulundurmamalidirlar.

101.  Cig pilig¢ eti ile temas etmeden Once ve sonra eller mutlaka yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.
Perakendeciler ayrica tiiketicilerin ¢ig pili¢ eti paketlerine dokunduktan sonra ellerini dezenfekte etmeleri
icin yardimet1 olabilirler.

102.  Tiiketicilerin secip perakende satin aldiklar1 bir {irlin paketlenecegi zaman paketlerin miimkiin olmasi
durumunda su sizdirmaz 6zellikte olmas1 gerekmektedir. Tezgahtan alinan paketli tiriinlerin diger {riinler ile
temas etmemesi i¢in ikinci bir pakate /posete konulmasi gerekmektedir.

10.4.1.2 Gida Hizmetleri

103.  GHP-temelli kontrol énlemleri i¢in ayrica bakimz; Toptan Yemek Hizmetleri icin Onceden Pigirilmis
ve Pigmis Gidalar i¢in Hijyen Uygulamasi Kurallari (CAC/RCP 39-1993).

104. Dondurulmus piliglerin ¢éziinme islemi mikroorganizmalarin biiyiimesi i¢in potansiyel riskleri
minimize edecek ve capraz kontaminasyonu engelleyecek sekilde yapilmalidir.?® Cig pili¢ karkaslarinmn
yiknamasi kontaminasyonu yaymayacak sekilde yapilmalidir.

105. Gida hizmetlerinde calisanlar gida giivenligi agisindan ¢ig pili¢ ile pismis pili¢ arasindaki farki
bilecek ve bunun farkinda olacak sekilde tam olarak egitilmeli ve sdzkonusu iiriinleri her zaman
birbirlerinden ayr1 tutmalidirlar.

106.  Gida hizmetlerinde calisanlar ¢ig pilig ile eller, temas yiizeyleri ve mutfak ara¢ ve gerecleri arasinda
capraz kontaminasyonu minimize edecek hijyen onlemlerini almali ve diger gidalar ile kontaminasyonu
engellemelidirler.

Salmonella icin
107.  Uriinler Salmonella biiyiimesini engelleyecek sicakliklarda depolanmalidir.

10.4.2 Hazard-temelli kontrol onlemleri

mpvl v Imonella icin

108.  Pili¢ eti Campylobacter ve Salmonella nin her ikisinde birden en az 7 log azalmaya yol agacak bir
siirece gore pisirilmelidir.?®

10.5 Asama 29: Nakliye

10.6 Asama 30: Tiiketici

Primer Dagitim

Asam Uretim m Isleme m kanallar
1 o 12 30
G \_/ \_/

10.6.1 GHP-temelli kontrol 6nlemleri

109. Tiketicilerin egitiminde {irlin ile temas, ellerin yikanmasi, pisirme, saklama, buz ¢6zme, c¢apraz
kontaminasyonun engellenmesi ve sicaklik farkliliklarina dikkat edilmesi hususlarina oncelik verilmelidir.
WHO Daha Giivenli Gidalar i¢in Yapilmasi Gereken 5 Sey® bu konuda yardimci olabilir.

) 4
N
(6]
A 4

8 Bkz Dondurulmus Gidalarin Islenmesi ve Temas Edilmesi ile ilgili Uygulama Kurallari (CAC/RCP 8-1976)
29 Pilig etini iyice pisirmek Campylobacter ve Salmonella’y1 ortadan kaldirir. Pili¢ etinin i¢ sicakliginin minimum 165°F (74°C)’a
getirilecek sekilde ve tutma siiresi olmadan pigirilmesi, Campylobacter and Salmonella’da en az 7 log10 azalma meydana getirir
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110. Gida hazirlama isinde ¢alisan tiim personelin egitimi konusuna 6zel 6nem verilmeli ve 6zellikle de
cocuklar, yaslilar, hamileler ve bagisiklik yetmezligi olan kisilere gida hazirlama yapan kisilerin egitime
hassasiyet gosterilmelidir.

111.  Yukarida yer alan bilgiler ulusal medya kanallari, saglik hizmetlerinde ¢alisan profesyonel personel,
gida hijyen egitimcileri, iiriinlerdeki etiketler, brosiirler, okulda dersler ve yemek pisirme tanitimlari ile
titkecilere aktarilmalidir.

112. Gida ve insanlarin temas ettigi diger gidalar ve yiizeyler ile kontaminasyon riskini en aza indirgemek
icin mutfakta ¢ig pilic yitkanmamasi 6nerilmelidir. Cig pili¢ karkasi ve/veya pili¢ etinin yiknamasinin gerekli
oldugu durumlarda gida ve insanlarin temas ettigi diger gidalar ve yiizeyler ile kontaminasyon riskini en aza
indirgemek icin gerekli dnlemler alinmalidir.

113.  Cig pili¢ hazirlama islemi bittikten sonra tiiketiciler gidalar ile temas eden yiizeyleri yikamalar1 ve
dezenfekte etmeleri mutfaklarda ¢apraz kontaminasyon riskini 6nemli derecede azaltacaktir.

Salmonella icin

114.  Uriinler Salmonella biiyiimesini engelleyecek sicakliklarda depolanmalidr.

10.6.2 Hazard-temelli kontrol 6nlemleri

sal I C lobacter ici
115.  Pilig eti Campylobacter ve Salmonella’da en az 7 log azalma meydana getirecek sekilde bir pisirme
islemine tabi tutulmalidir.**

11. RiSK TEMELLI KONTROL ONLEMLERI

116.  GHP peke¢ok gida giivenligi kontrol sistemi icin temel niteliktedir. Uygun ve uygulanabilir oldugu
durumlarda gida giivenlik kontrol sistemleri tehlike temelli kontrol onlemleri ve risk degerlendirmeleri ile
birlikte uygulanmalidir. Risk-temelli kontrol 6nlemlerinin tanimlanmasi ve uygulanmast Mikrobiyolojik Risk
Yonetimi Uygulamasi Ilkeleri ve Klavuzlari’'nda (MRM) (CAC/GL 63-2007) desteklenen risk yonetim
cercevesi (RMF) uygulamasi ile igice yapilmalidir.

117.  Sozkonusu klavuzlar Campylobacter ve Salmonella i¢in GHP temelli ve tehlike temelli kontrol
onlemlerinin gelistirilmesi igin jenerik bir yol gosterici olsa da, gida zinciri igerisinde tek veya coklu
asamalarda risk temelli kontrol onlemleri uygulamalari ile ilgili gelismeler primer olarak ulusal seviyede
yetkili makamlarin uhdesindedir. Sanayi siire¢ kontrol sistemlerinin uygulamasini kolaylastirmak igin risk
temelli 6nlemler alabilir.

11.1. Risk temelli kontrol 6nlemlerinin gelistirilmesi

118.  Ulusal seviyede calisan yetkili makamlar uygun ve uygulanabilir oldugu durumlarda Campylobacter ve
Salmonella igin risk temelli kontrol 6nlemleri geligtirmek zorundadirlar.

119. Risk yonetim seceneklerinin bulunmasi ve risk yonetim kararlarma katki saglamak igin risk
modelleme araglari amaca uygun olmalidir.

120.  Risk yoneticilerinin segtikleri risk modelleme modeli araglarinin kapasitesini ve siirlarini anlamalari
gerekmektedir. *

121.  Yetkili makamlar risk temelli kontrol 6nlemlerini gelistirirken bilimsel hakemli bir kaynak olarak bu
dokiimanda yer alan jenerik gida zincirindeki belirli asamalardaki tehlike kontrol seviyesi gibi kantitatif
ornekleri kullanabilirler. °

122.  Diizenleyici kontrol 6nlemleri gibi risk yonetim metriklerini formiile eden yetkili makamlar® bilimsel
olarak saglam temellere dayali ve seffaf bir metodoloji uygulamalidirlar.

% http://www.who.int/foodsafety/consumer/5keys/en/

3 Pilig etini iyice pisirmek Campylobacter ve Salmonella’y1 ortadan kaldirir. Pili¢ etinin i¢ sicakliginin minimum 165°F (74°C)’a
getirilecek sekilde ve tutma siiresi olmadan pisirilmesi, Campylobacter and Salmonella’da en az 7 log10 azalma meydana getirir.
%2 Mikrobiyolojik Risk Yonetimi Uygulamast Ilkeleri ve Klavuzlari (CAC/GL 30-1999)
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11.2. Web tabanh karar araclarinin saglanabilirligi

123.  JEMRA iizerinden FAO/WHO ulusal seviyede** ¢ig pili¢ eti gida zincirinde Campylobacter ve
Salmonella igin risk temelli kontrol dnlemlerinin gelistirilmesi amaciyla potansiyeli bulabilmek i¢in web
tabanli bir karar destek arac1 gelistirmistir®®,

124.  Soézkonusu web tabanli ara¢ agagidaki hususlar ile ilgili goreceli risk azaltma ve/veya derecelendirme
tahminlerinde bulunulmasinda kullanilabilir :

e (Gida zincirindeki belirli bir agamada spesifik kontrol 6nlemlerinin uygulanmasi (primer iiretimden
tiikketime kadar)

e (ida zincirinin degisik agamalarinda kontrol 6nlemlerinin belirli bir kombinasyonunun uygulanmasi
e Bu dokiimanda belirtilen farkli gica zinciri senaryolarinin modellenmesi

125.  Sanayi spesifik kontrol onlemleri agisindan farklilik gosterebilecek tesislere 6zel gida giivenlik
programlarinin tasarlanmasina sirasinda karar destek aracindan yararlanabilir.

126.  Ulusal seviyede karar destek araci kullanicisi asagidaki hususlara dikkat etmelidir :
e Verilen bilimsel verilerin uygunlugu konusunda sorumluluk almak

e Risk modellemenin kaginilmaz bir unsuru olan belirsizliklerin farkinda olmali ve normatif bir
zemin yaratmaktan ziyade, risk yonetimi dahilinde web tabanli aracini risk yonetim segeneklerinin
bulunmasi ve risk yonetim kararlarinin bilgilendirilmesi i¢in kullanmak

e Araci spesifik bilimsel varsayimlar ortaya koymak i¢in kullanmamak

12. KONTROL ONLEMLERININ UYGULANMASI

127.  Uygulamalar® segilen kontrol énlem(ler)inin etkin olmasi, uygulama planinin gelistirilmesi, kontrol
onlemleri ile ilgili kararlar hakkinda iletisim, diizenleyici ¢erceve ve uygulama altyapisinin saglanmasi ve
kontrol 6nlemlerinin uygun ve dogru sekilde uygulanip uygulanmadig ile ilgilidir. Kontrol 6nlemlerinin
dogrulanmasi uygulamaya konulmadan 6nce yapilmalidir.

12.1  Kontrol 6nlemlerinin dogrulanmasi

128.  Bakimiz Gida Giivenligi Kontrol Onlemleri Dogrulanmasi Klavuzu (CAC/GL 69 -2008).

Not: GHP-temelli kontrol 6nlemleri dogrulamaya tabi degildir.
12.2  Dogrulama éncesi

129.  Tehlike temelli kontrol Onlemlerinin Campylobacter ve/veya Salmonella i¢in dogrulanmasi
oncesinde asagidaki gorevlerin yerine getirilmesi gerekmektedir :

. Dogrulanacak spesifik onlemlerin veya onlemlerin tanimlanmasi. Bu islem yetkili makamlar
tarafindan onaylanan Onlemlerin ve sozkonusu onlemlerin bir defa daha dogrulanmasina gerek
olmayacak sekilde spesifik ticari kullanim agisindan uygulanabilir ve uygun olup olmadiginin
degerlendirilmesini igermelidir.

. Yetkili makamlar veya sanayi tarafindan ortaya konulmus her hangi bir mevcut gida giivenligi
sonucunun veya hedefinin tanimlanmasi. Sanayi yetkili makamlarin ortaya koydugundan daha
kesin hedefler belirleyebilir.

12.3  Dogrulama
130.  Onlemlerin dogrulamasi sanay ve/veya yetkili makamlar tarafindan yapilabilir.

131. Campylobacter ve/veya Salmonella igin tehlike kontroliine dayali bir 6nlem i¢in dogrulama
yapildiginda, sdzkonusu dnlemin belirli bir hedefe veya sonnuca ulagsmak noktasinda Campylobacter ve/veya
Salmonella kontrolii i¢in etkili oldugunu gosterecek bir kanit gerekir. Bu islem tek bir 6nlem veya 6nlemler
kombinasyonu ile saglanabilir. Gida Giivenligi Kontrol Onlemleri Dogrulama Klavuzu (CAC/GL 69 -2008)
dogrulama siireci ile ilgili detayli 6nerileri icermektedir (Bolim VI).

% Pilic etinde Salmonella ve Campylobacter ile ilgili FAO/WHO Teknik Toplantisindan sonra baslatilmistir. Roma 4-8
Mayis 2009. Kasim 2009’da denenmistir. Nisan 2010°da gézden gegirilmistir.
¥ www.mramodels.org
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12.4  Uygulama

132.  Et i¢in Hijyen Uygulamalar1 Kurallar1 (Code of Hygienic Practice for Meat) (CAC/RCP 58-2005)
Boliim 9.2’ye bakiniz.

12.4.1 Sanayi

133. Pili¢ eti giivenligi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in sanayinin siire¢ kontrol sistemlerinin
uygulanmasi, dokiimante edilmesi, kullanilmasi ve denetlenmesi acisindan oOncelikli sorumlulugu
bulunmakta olup bunlar GHP ile bagdasik olmalidir. Ayrica ulusal hiikiimet gereklilikleri ve sanayinin
yapisal 6zelliklerine uygun olarak Campylobacter ve/veya Salmonella (HACCP) kontrolii ile ilgili 6nlemler
onaylanmalidir.

134. Dokiimante siire¢ kontrol sistemleri Ornek alma prosediirleri, belirlenmis hedefler (6rnegin
Campylobacter ve/veya Salmonella i¢ib belirlenen performans hedefleri veya performans kriterleri), sanayi
onaylama faaliyetleri ve diizeltici ve engelleyici faaliyetler de dahil olmak iizere mevcut faaliyetleri
tanimlamalidir.

135.  Yetkili Makamlar sanayiye siire¢ kontrol sistemlerinin gelistirilmesi i¢in uygun sekilde gerekli
araglar1 ve klavuzlar1 saglamalidir.

12.4.2 Diizenleyici Sistemler

136.  Yetkili makamlar GHP ve HACCP igin dokiimante edilmis siire¢ kontrol sistemini onaylamaya
karar verebilir ve dogrulama araliklarinin olmasini sart kosabilir. Campylobacter ve/veya Salmonella kontolii
icin 6zel hedefler sart kosuldugunda HACCP sistemlerinin dogrulanmasi i¢in mikrobiyolojik testte tabi tutma
gerekliligi mevcut olmalidir.

137.  Yetkili makamlar sanayi siire¢ kontrol sistemleri ile ilgili faaliyetlerin spesifik dogrulamasini
yapmak {izere yetkili kuruluslar kullanmaya karar verebilir. Boyle bir durumda yetkili makam belirgin iglerin
yapilmasini sart kosabilir.

125 Kontrol 6nlemlerinin dogrulanmasi

138.  Et i¢in Hijyen Uygulamalar1 Kurallar1 (Code of Hygienic Practice for Meat) (CAC/RCP 58-2005)
Boliim 9.2 ve Gida Giivenligi Kontrol 6nlemleri Dogrulama Klavuzlar1 (Guidelines for the Validation of
Food Safety Control Measures) (CAC/GL 69 -2008) Béliim IV’ de bakiniz.

12.5.1 Sanayi

139. Sanayi dogrulamasi Campylobacter ve/veya Salmonella igin tiim kontrol &nlemlerinin amacina
uygun sekilde uygulandigini ortaya koymalidir. Dogrulama isleme faaliyetleri, dokiimante kontroller ve
Campylobacter ve/veya Salmonella testleri i¢in uygun 6rneklemelerin gézlemlenmesini igermelidir.

140. Dogrulama siklign siire¢ kontroliin operasyonel yonleri, isletmenin ge¢mis performansi ve
dogrulamanin kendisinin sonuglar1 ¢ergcevesinde degisiklik gdsterebilir.

12.5.2 Diizenleyici sistemler

141.  Yetkili makamlar ve/veya yetkili kuruluslar, Campylobacter ve/veya Salmonella kontrolii igin
sanayinin mevzuatla ilgili tliim gereklilikleri yerine getirmek ic¢in uygulamaya koydugu tiim diizenleyici
kontrol 6nlemlerini dogrulamalidir.

13. IZLEME VE GOZDEN GECIiRME

142.  Gida giivenligi kontrol sistemlerinin izlenmesi ve gozden gegirilmesi risk yonetimi gergevesi (RMF)®
uygulamasimin son derece 6nemli bir bilesenidir. Siire¢ kontrolii ve halk sagligi hedeflerine ulasmadaki
ilerlemelerin dogrulanmasina katki saglar.

143.  Gida zincirindeki uygun noktalardaki Campylobacter ve Salmonella kontrol seviyesi ile ilgili bilgiler
birden farkli amaglar i¢in kullanilabilir; 6rnegin gida kontrol Onlemlerinin dogrulanmasi ve/veya
onaylanmasi, tehlike ve risk temelli diizenleyici hedefler ile uygunlugun izlenmesi ve gida kaynakli
hastaliklarin engellenmesi ile ilgili diizenleyici cabalarin onceliklendirilmesi. Izlemelerden elde edilen
bilgilerin sistematik gdézden gecirilmesi yetkili makamlar ve ilgili paydaslarin gida gilivenligi kontrol
sistemlerinin etkinliginin artirilmasi i¢in gerekli ilerlemeler konusunda karar alabilmelerine yardimci olur.
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13.1  izleme

144, Izleme gida zincirinde, hangisi uygun ise rastgele ornekleme veya hedeflenmis ornekleme
kullanilarak uygun asamalarda® gergeklestirilir. Broyler piliclerde Campylobacter ve/veya Salmonella i¢in
izleme sistemlerinin yararlari ile ilgili 6rneklerin bazilar asagidadir.:

e Genel Salmonella durumunun belirlenmesi i¢in damizliklarda ve kuluckaliklarda &rnekleme (6rnegin
cevresel, kan, fekal)

o Siirli durumunun belirlenmesi icin kesime gelmeden once piliglerde fekal 6rnek alma ve pozitif piliglerin
lojistik programlarinin degistirilmesi ve/veya bagka islemlere tabi tutulabilmeleri i¢in (6rnegin 1s1l islem
veya dondurma) yonlendirilmelerine imkan verme.

e Epidemiyolojik inceleme agisindan kesime gelen siirillerin Campylobacter agisindan durumlarini
belirlemek icin ¢ekal veya klokoal 6rnek alma

o Tehlike temelli mevzuat veya sirketin performans hedefleri ile uyumlulugun teyid edilebilmesi i¢in
primer iglemlerin sonunda (normal sartlarda imersiyon veya hava sogutma — chilling — sonrasinda) tiim
pili¢ durulama, boyun derisi veya diger 6rnek alimlari

e Isleme sonrasinda kontaminasyon egiliminin belirlenmesi igin perakende iiriinlerden &rnek alimu.

o Kontaminasyon i¢in minimum kabul edilebilir seviyenin belirlenmesi ve gida zinciri igerisinde idari
performans hedeflerinin formiile edilebilmesi i¢in ulusal veya bolgesel surveylerin gerceklestirilmesi

145.  Diizenleyici izleme programlari, 6rneklerin toplanmasi ve test edilmesi i¢in en iyi maliyet verimli
kaynak yaratma segeneginin secilebilmesi igin ilgili paydaslart ile goriis aligverisinde bulunurak
tasarlanmalidir. Risk yonetiminde izleme verilerinin 6nemi ¢ergevesinde drnekleme ve test bilegenleri ulusal
bazda standart hale getirilmeli ve kalite giivenceye tabi olmalidirlar.

146.  Izleme programmminda elde edilen veriler ulasilmak istenen sonuglar1 verir nitelikte ve bunlara uygun
olmalidir®®.

147.  Elde edilen izleme bilgileri ilgili paydaslar1 ile — Grnegin ireticiler, isleme tesisleri, tiiketiciler-
zamaninda paylasilmalidir 6rnegin.

148. Uygun olan durumlarda gida zincirinden elde edilen izleme bilgileri insan sagligi goézetim
(surveyans) verileri ve gida kaynagi niteleme verileri ile kombine edilerek risk-temelli kontrol 6nlemleri
giincellenmeli ve risk azaltici hedeflere dogru kaydedilen ilerlemeler teyid edilmelidir. Entegre onlemleri
destekleyici faaliyetler arasinda agagidakiler yer almaktadir :

o Insanlarda klinik salmonellosis ve campylobacteriosis gézetimi (surveyansi) .
. Salgin hastaliklar ve sporadik vakalarda dahil olmak tizere epidemiyolojik incelemeler.
13.2  Gozden gecirme

149.  Campylobacter ve Salmonella ve bunlarlar iliskili riskler ile ilgili verilerin izlenmesi etkin risk
yonetimi kararlarlar1 ve faaliyetleri igin bilgi saglanabilmesi i¢in periodik olarak gdzden gegirilmelidir.

150. Campylobacter ve Salmonella spp.sonuglari bilgilerin egilim analizlerine entegre edilebilmeleri igin
yetkili makamlarla paylasilmalidir.

151.  Gelecekteki 6zel kontrol onlemlerinin segilmesi i¢in alinacak kararlar ve bunlarin onaylanmasi igin
gerekli olan dayanaklarin saglanmasi i¢in ilgili islem asamalarindaki izleme verileri periodik olarak gdzden
gegcirilmelidir.

152.  Gida zincirinde izlemelerden elde edilen bilgiler, halk saglig1 gozetimi, gida kaynak niteleme verileri,
geri ¢ekilen ve geri cagrilan veriler ile kontrol Onlemlerinin etkinliginin degerlendirmesi ve gozden
gegirilebilmesi igin entegre edilmelidir.

153. Tehlike veya risklerin izleme sirasinda belirlenmesi diizenleyici performans hedeflerine
ulagilamadigini, dolayis1 ile risk yonetim stratejilerinin ve/veya kontrol onlemlerinin gbézden gegirilmesi
gerektigini ortaya koyar.

% Salmonella i¢in kanath siiriilerinde gozetime dair éneriler are OIE Karasal Hayvanlar Saglhik Kodu, Béliim 6.5 “Kanathlarda
Salmonella nin engellenmesi, tespit edilmesi ve kontrolii”’nde mevcuttur.
% Mikroorganizmalarm numerasyonu ve alt-tiplemesi genellikle varlik veya yokluk testlerine gére risk yonetimi amaglari

cercevesinde daha iyi bilgiler edinilmesini saglar.
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13.2.1 Halk saghg hedefleri

154.  Ulkeler gida kaynakli campylobacteriosis ve salmonellosis ile ilgili halk sagligi hedeflerini®’
belirlerken ve bu konuda kaydedilen gelismeleri degerlendirirken sonuglari izlemeli ve gerekli gézden
gecirmeleri yapmalidirlar. Gida zincirini kaynak nitelendirmesi ve insan sagligi gozetim verileri ile birlikte
izleme c¢aligmalar1 6nemli bilegenlerdendir.

3 wHo gibi uluslararasi kuruluglar halk saglig1 izleme programlarinin olusturulmasi ve uygulanmast ile ilgili yol
gosterici kuruluglardir. WHO Global Gida Kaynakli Enfeksiyonlar Agi (GFN) http://www.who.int/salmsurv/en/
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