5. MEZBAHALARDA SANITASYON

Et ve et irilinlerinde mikrobiyel kontaminasyonlar1 en az diizeye indirgemek amaciyla
sanitasyon kurallarma tam anlamiyla uyulmasi gerekir. Sanitasyon kelimesi orijinini Latince
“sanitas” dan almis olup, Latincede Saglik anlamina gelmektedir. ABD sanitasyon kurulusu
tarafindan ise sanitasyon ve hijyen es anlamli olarak “ Yasamin ve hayatin kalitesi” olarak
tanimlanmistir. Tanimdan da anlasilacagi gibi sanitasyon basit bir temizlik islemi olmayip;
saglikli, Ustlin kaliteli ve temiz gida tretimini saglamak amaciyla gerekli olan mikrobiyel,
fiziksel, kimyasal ve dis temizligin saglanmasi amaciyla gerekli islemlerin yapilmasini

kapsamaktadir.

Mikrobiyel Temizlik

Mikrobiyel temizlikten amag, et ve et lirlinleri iiretiminde degisik islem asamalarini olusturan
kesim, parcalama, iiretim, paketleme ve pazarlama asamalarinda gerekli hijyenik 6nlemlere
uyulmast konularmi kapsamaktadir. Saglikli et iiretiminde, Oncelikli temel kosul saglikl
kasaplik hayvanlarin kesime sevk edilmesi ile baslar. Bu asamadan sonra, kesimin tiim
asamalarinda hijyenik kosullarin yerine getirilmesi gerekir. Bu kapsamda 6zellikle mezbaha
hijyeni basta olmak iizere, kesimde kullanilan alet ve ekipmanin hijyenik 6zelligi ile personel

hijyeni etin mikrobiyel kalitesi lizerinde etkin rol oynar.

Fiziksel Temizlik

Sanitasyonun 6nemli agsamalarindan olan, fiziksel temizlik basta mezbahalar olmak iizere et
tretiminin yapildigi tiim béliimlerde bulunma olasiligi bulunan toz, toprak ve benzeri Kirlerin
uzaklastirilmasi islemlerini kapsar. Bu nedenle 6zellikle kesim salonlar1 basta olmak iizere,
iiretim salonlari, yemek salonlar1 ve ortak kullanim alanlarmin planh ve diizenli bir sekilde

temizliginin yaptirilmasi gerekir.

Kimyasal Temizlik

Kimyasal temizlik, mikrobiyel ve fiziksel temizlik islemlerinin yapiminda kullanilan temizlik
ve dezenfeksiyon maddeleri ile kullanma suyu ve hammaddelerden kaynaklanan her tiirli
kalint1 ve kirlerin armndirilmasi iglemlerini kapsar. Daha 6nce yapilan temizlik islemlerinden
kaynaklanan kalint1 ve kirler et ve et iiriinlerinin kalite nitelikleri ile halk sagligi acisindan

onemli riskler olusturur. Bu nedenle iiretimde kullanilan tiim alet ve ekipmanin temiz su ile



yikanarak hammadde ve temizlik malzemelerinden kaynaklanan her tiirlii kalint1 ve kirlerden

arindirilmasi gerekir.

D1s Temizlik

D1s temizlik basta mezbahalar olmak iizere et ve et {irtinleri {iretimi ile ilgili her tiirlii isletmeye
ait bina donanimlarinin teknik 6zelliklerini kapsar. Bu baglamda 6zellikle kesim hattinin
teknigine uygun olarak dizayn edilmesi de 6nemli konularin basinda gelir. Ayni sekilde bu tiir
isleklerde hastalik etkenlerini tasiyan kemiriciler, hasereler ve diger zararlilarla miicadele
etmekte dis temizlik konular1 kapsaminda yer alir. Benzer sekilde tiim bu isleklere 6zgii artik
ve atiklarin arindirilmasi ve degerlendirilmesi de dig temizlik kapsaminda yapilmasi gereken

hizmetler igerisindedir.

6. HACCP SISTEMI

(Hazard Analysis Critical Control Point= Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi)
HACCEP sistemi uygulama bakimindan bir yontem teknigi olup, gida iiretiminde tiim {iretim
basamaklarinin sistematik olarak incelenmesini igerir. Bu sistemde “tehlike” iiretici saglig1 i¢in
tehlike olusturan biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskleri kapsar. Biyolojik riskler gidada
bulunabilecek bozulmaya ve infeksiyonlara neden olan tiim patojen mikroorganizmalar1 ve
metabolitlerini ifade eder. Sistemde kritik kontrol noktalar1 (critical control point) ise 6nlem
alinmadig1 durumlarda, gida ve halk saglig: i¢in risklerin olugabilecegi iiretim asamalarini,
isletmeyi, iiretim prosesini ve hammaddeyi ifade eder. Bu sistemde kritik kontrol noktalarindan,
uygulanacak islemlere bagli olarak riskin tamamen ortadan kaldirilabilecegi noktalar CCP

1’olarak, kabul edilebilir limitlere indirildigi noktalar ise CCP 2’ olarak adlandirilir.

HACCP sisteminin 7 temel prensibi bulunmaktadir.

1. Tehlike Analizleri: Gidaya 6zgii ayrintili tiretim akis semasinin hazirlanarak tiretim ve
tilketim arasindaki (yetistirme, iiretim, isleme, pazarlama, hazirlama ve/ veya ham gida
maddesinin kullaniminda) tiim tehlikelerin belirlenmesi

2. CCP’nin Belirlenmesi: Belirlenen tehlike noktalarindaki, kritik kontrol noktalarinin

ortaya konmasi

3. Limitlerin Belirlenmesi: Her kritik noktanin tolerans seviyesinin tanimlanmasi

4. Kontrol ve Izleme: Kritik kontrol noktalarinda kontroliin saglanmast icin, siirekli ve

diizenli yontemlerin saptanmasi



5. Diizeltici Onlemler: Kontroliin kismen veya tamamen saglanamadig1 durumlarda,
alinacak dnlemlerin belirlenmesi
6. Dogrulama: HACCP sistemin dogru olarak uygulandiginin teyit edilmesi

7. Dokiimantasyon: Yontem ve kayitlarin tutulmasinin saglanmasi

Uretim, dagitim ve ham madde kullanim asamalarinin tiimiinde inceleme ve 6l¢iim yapilmasin
iceren tehlike analizlerinde 6l¢iim ve inceleme;

1. Giren ham madde yada gidanin i¢erdigi zehirli maddeleri, patojenleri, genis sayidaki
bozulma bakterisini, bakteriyel gelismeyi destekleyecek kosullari ortaya koyar

2. (Gida zincirinde kontaminasyonun kaynagini ve spesifik noktalarin analizi ile ortaya
konmasini saglar

3. Uretim, isleme, dagitim, depolama ve hazirlama asamalarinda gelisme potansiyeline
sahip mikrobiyel ajanlarin varligin1 ortaya koyar

4. Paketleme materyalinin gdzden gecirilmesi, tiretim pratiklerinin giincellenmesini igerir.

Kritik Kontrol Noktalar:
Kritik kontrol noktast diizgiin kontrol edilmediginde bir kontaminasyon, gida patojenlerinin

yada gida bozulma bakterilerinin canliligi, gelismesinin kabul edilemez oldugu yer yada
islemdir. Kritik kontrol noktasi sogutma, pisirme, sanitasyon, formulasyon kontrolii, ¢calisan ve
cevre hijyeni ve ¢apraz bulagmasinin dnlenmesini igerir. Kritik kontrol noktalarinin felsefesi
kabul edilmeyen gida bozulmasi yada patojenlerinin gelisme yada canli kalisinin yada
kontaminasyonun onlenmesi amagli isleme yerlerinin degerlendirilmesini kapsar. Et ve kanatl
endiistrisinde HACCP uygulanabilecegi maddeler sunlardir:
1. Hayvansal tiretim: Et ve kanatl glivenligi ve biitlinliigli hayvanlarin saglikli yasamasi,
yemleri, yetistikleri ¢cevre ile baglantilidir.
2. Kesim/hazirlama: Tasima, kesim, hazirlamada sanitasyon, karkaslarin sogutulmasi,
muhafaza siiresi ve sicaklik derecesi.
3. Islenmis iiriinler: Cig et ve kanatli etinin kirli isci ellerinden, kesim tahtalarindan, bigak
ve satirlardan, kaplarin sanitasyonun saglanarak ¢apraz bulagsmanin 6nlenmesi
4. Cig (tiyl yolunmus, pisirmeye hazir) kanath i¢in, mikrobiyolojik yontemlerle alet,
ekipman ve etle temas eden tiim yiizeylerin ve taze islenmis karkaslarin incelenmesi
5. Personel hijyeni agisindan, calisanlarin egitimi ve bu egitimi takip etmelerinin
saglanmasi

6. Rodent ve insektisitlerle miicadele icin etkili programlar yapilmasi



7. (Gida iiretim alanlarinda 6nem arz etmeyen bir trafik saglanmasi
8. Yonetici ve yardimcilarinin teknik agidan yeterli olmalarinin yani sira, gida hijyeni

prensiplerine hakim olmalariin saglanmasi

CCP TANIMLAMA AGACI
(Tanimlanmus tehlike i¢in iiretim islemlerinin herbirine ayr1 ayr1 uygulayiniz)

Soru 1. Tanimlanan tehlike i¢in koruyucu 6nlemler mevcut mu?
Evet Hafr

Asama, Islem yada Uriinii tanimlaymiz

'

Evet lIaylr

Bu asamada Kontrol giivenlik i¢in sartmi?

CCP degildir. Durunuz*

S.2. Bu agsama tehlikenin varligim onliiyor yada kabul edilebilir l:Ir seviyeye indiriyor mu?

v
Evet Hayir
S.3. Tamimlanmus tehlike(lerle) kontaminasyon kabul edilebilir seviyenin iistiinde mi olusuyor, yoksa
kabul edilemez seviye (lere) yiikselebilir (ler) mi? i
Evet Hairlr

CCP degildir. Durunuz*

S.4. Tanimlanmis tehlike(leri) elimine edecek yada kabul edilebilir seviyeye indirecek bir asama var

v v

Evet Hayir
CCP degildir. Durunuz* CCP’dir

* Bir sonraki agamaya geginiz.
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