EK-1
GIDA GUVENILIRLIGI KRITERLERI

Gida Mikroorganizmalar/ toksinler/ | Numune Limitler (%) Referans metot (°)
metabolitler alma plam
@)
n c m M
1.1. Siit, siit iiriinleri ve siit bazh iiriinler
1.1.1. Pastorize siit L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
25 g-mL’de bulunmamali
Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
1.1.2.Fermente siit tiriinleri (kefir, yogurt, | L. monocytogenes 5 0 , EN/ISO 11290-1
meyveli vb. yogurtlar, ayran vb.) E. coli 0157 5 0 25 g-mL’de bulunmamali 1SO 16654
1.1.3. Krema ve iiriinleri
1.1.3.1. Krema (pastorize) Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
1.1.3.2. Tereyagi ve siiriilebilir siit iirlinleri | Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
ve sadeyag
1.1.3.3. Kaymak Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
1.1.4. Siittozu ve krema tozu, dondurma Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
iin toz karigimlar, p eynl ralt: suyu tf) 24, L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
yayikalt1 suyu tozu ve siit bazli toz iiriinler,
kazein ve kazeinat Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
1.1.5. Peynir (eritme peynir harig diger tiim | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10° EN/ISO 6888-1 veya 2
peynirler) Salmonella 5 | o EN/ISO 6579-1
25 g-mL’ | 1
L. monocytogenes s | o | 2°gmb’debulunmamal EN/ISO 11290-1
1.1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1




iiriinleri Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020

1.1.7. Koyulagtirilmais siit Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1

1.1.8. Dondurma ve siitlii buz Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
E. coli 0157 5 0 ISO 16654

1.2. Yumurta iiriinleri (pastorize ve

dondurulmus yumurta, yaumurta tozu Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1

vb.)

1.3. Et ve et iiriinleri

1.3.1. Kiyma Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

25 g-mL’de bulunmamali

E. coli O157 5 0 ISO 16654

1.3.2. Cig kirmizi et ve hazirlanmis kirmiz1 | Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

et kansimlar E. coli 0157 s | o | *°gmedebulunmamal ISO 16654

N . L)

ot et kargnlars | Salmonella Eneriis 5 | 0 | 25gmlidebuinmamal | ENISO 6579-3 ()

1.3.4. Et iriinleri

1.3.4.1. Is1l islem gormemis et liriinleri

1.3.4.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmus et Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10* EN/ISO 6888-1 veya 2

iirinleri (pastirma, vb.) Siilfit indirgeyen anaerob bakteri | 5 2 10° 10° ISO 15213-1
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

1.3.4.1.2. Fermente et iiriinleri (sucuk vb.) L. monocytogenes 5 0 25 gomL*de bulunmamals EN/ISO 11290-1
E. coli O157 5 0 ISO 16654

1.3.4.2. Is1l islem gormiis et iiriinleri (sosis, | Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

salam, kavurma, dner, kéfte, j6le iskembe | monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1




) E. coli O157 5 0 ISO 16654
vD. .
1.3?5. Hayvansal Diger Uriinler
1.3.5.1. Jelatin ve kolajen Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.4. Balik¢ilik iiriinleri, canh ¢ift
kabuklu yumusakcalar, canh
denizkestaneleri, canh gomlekliler ve
canh deniz karindan bacakhlari
1.4.1. Canl ¢ift kabuklu yumusakgealar, E. coli @ 5® 1 230 700 EN/ISO 16649-3
canli deniz kestaneleri, canli gomlekliler ve EMS/100 g | EMS/100 g
canli deniz karindan bacaklilar Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes © 5 0 EN/ISO 11290-1
1.4.2. Balik¢ilik iirtinleri
1.4.2.1. Taze sogutulmus baliklar Histamin "' 9 2 100 mg/kg | 200 mg/kg EN/ISO 19343
L. monocytogenes © 5 0 25 g-mL’de bulunmamali ISO 11290-1
1.4.2.2. Dondurulmus baliklar Histamin " 9 2 100 mg/kg | 200 mg/kg EN/ISO 19343
L. monocytogenes © 5 0 25 g-mL’de bulunmamali ISO 11290-1
1.4.2.3. Enzimle muamele edilmis salamura | Histamin % 9 2 200 mg/kg | 400 mg/kg EN/ISO 19343
balik¢ilik tiriinleri (1.4.2.4. -1.4.2.5 harig)
1.4.2.4. Fermantasyon yontemiyle liretilen | Histamin 1 0 400 mg/kg EN/ISO 19343
balik soslar1
1.4.2.5. Islenmis ¢ift kabuklu yumusakgcalar | Histamin (0 9 2 100 mg/kg | 200 mg/kg
(kara midye, killi midye, akivades, kidonya, EN/ISO 19343
1st1r1dye, kurp midyesi vb.), kabuklular E. coli 0157 © 5 0 1SO 16654
(kerevit, karides, 1stakoz, yengec vb.),
karindan bacaklilar (deniz salyangozu vb.), | L. monocytogenes © 5 0 )5 Lode bul | EN/ISO 11290-1
- -mL’de bulunmamali
kafaflan bacaklilar (ahtap(?t, mure}(kep Salmonella 5 0 g EN/ISO 6579-1
baligi, kalamar vb.), derisi dikenliler,
gomlekliler, baliklar
1.4.2.6. Balik yumurtasindan elde edilmis | Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1




havyar ve havyar benzeri liriinler L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
1.5. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki ¢corbalar, ¢esniler, krem santi, ,
soslar gibi toz ve tablet formdaki diger Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
gida karisimlan
1.6. Hububat ve firincilik iiriinleri
1.6.1. Tahil unlar1, soya unu ve diger unlar | Koliform bakteri 5 2 10° 10* ISO 4832
(patates unlar1 dahil)
1.6.2. Ekmek ve ekmek ¢esitleri, pide, Stinme (rop) sporu ‘" 5 2 4,5x10° 1,1x10* TS 5000
bazlama, simit, lavas, pogaca vb.
1.6.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 5 2 10? 10° ISO 4832
1.6.4. Tahil gevrekleri, irmik, tiim tane
irtinleri, misli, misir gevregi, patlamis
mistr, piring patlagi, cips vb. tahil bazli Koliform bakteri 5 2 10° 10° ISO 4832
iriinler (aromalilar dahil), insan tiiketimine
sunulan kepek
1.6.5. Makarna, eriste vb. makarnacilik Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
iiriinleri
1.6.6. Et, sebze ve diger dolgu maddeleri ile | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10* EN/ISO 6888-1 veya 2
doldurulmus makarna, manti benzeri Siilfit indirgeyen anacrob bakteri | 5 | 2 10° 10° 1SO 15213-1
iirlinler (¢ig, dondurulmus)

Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.6.7. Et, sebze ve diger dolgu maddeleri ile | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10? 10° EN/ISO 6888-1 veya 2
90}‘1‘1“'“1?“5 lm"‘k"‘ma’ mant1 benzeri Siilfit indirgeyen anacrob bakteri | 5 | 2 102 10° ISO 15213-1
tiriinler (firinlanmus) (sadece et i¢erenlerde)

Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.6.8. Pizza, hamur ve hamur bazli iiriinler | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10 EN/ISO 6888-1 veya 2
(dondurulmus, pisime hazir) Salmonella 510 EN/ISO 6579-1

25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes © 5 0 EN/ISO 11290-1




1.6.9. Hafif firincilik tirtiinleri

1.6.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 5 2 10! 10? ISO 4832
krakerler vb., kaplamali, dolgulu ve/veya ) 1
’ - EN/ISO 6579-1
cesnili biskiiviler, kekler ve krakerler ve | Samonella > | 0| 25 gmldebulunmamal 50
gofret (sade, kremali, dolgulu, kaplamali
vb.)
1.6.9.2. Tartlar ve yas pastalar (kremals, Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10° EN/ISO 6888-1 veya 2
cikolatal1, dolgulu, meyveli vb.) .
E. coli O157 5 0 ISO 16654
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
1.7. Meyve ve sebzeler ile bunlarin
islenmis iiriinleri
1.7.1. Yikanmis, dograma ve paketleme Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
igleminden gesmIy, aytl ayrl veya L. monocytogenes © 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
karistirilmis ¢ig sebzeler ile dondurulmus
veya kurutulmus sebzeler E. coli O157 5 0 ISO 16654
1.7.2. Filizler " Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
Shiga toxin tireten E. coli 5 0 25 g-mL’de bulunmamalt CEN/ISO TS 13136 @
(STEC) 0157, 026, O111,
0103, 0145 ve O104:H4
1.8. Baharat
1.8.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarin Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10 EN/ISO 6888-1 veya 2
E]a;r;slmlarl (toz, macun formlari, karigimlari B. cereus 5 10° 10* EN/ISO 7932
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.9. Meyve sular, alkolsiiz icecekler ve
benzerleri
1.9.1. Dogrudan sikilmis, pastorize Salmonella 5 0 ’s Lde bul | EN/ISO 6579-1
: : 5 : : -mL’de bulunmamali
edilmemis, sogukta muhafaza edilmesi L. monocytogenes 5 0 g EN/ISO 11290-1
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E. coli O157 5 0 ISO 16654
gereken, tiiketime hazir meyve ve sebze
1.9.2. icecek tozlari Koliform bakteriler 5 2 10! 10° ISO 4832
1.10. Kahve ve cay
1.10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve meyve | Kiif 5 2 10 10° ISO 21527-1 veya 2
g:ﬁi‘ dvél‘;]i’l‘)mla“n karigimlart (siizen poset | g1 nella 5 | 0 | 25g-mL’debulunmamal EN/ISO 6579-1
1.10.2. Kavrulmus kahve ¢ekirdegi,
kavrulmus ogiitiilmiis kahve, kahve - Koliform bakteriler s | 2 10' 10° 1SO 4832
ekstrakti ve aromatize kahve bileseni igeren
tikketime hazir kahve
1'11.' Kakaoﬂvs kak.a o uriinleri, ¢ikolata Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
ve cikolata itiriinleri
1.12. Sekerli iiriinler
1.12.1. Helva, pekmez, lokum, baklava ve | E. coli @ 5 0 <10 ISO 16649-1 veya 2
diger serbetli tatlilar, ezme, cezerye, findik
VE fistik ezmeleri, sekerlemeler, tath soslar | ga1monella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
vb.
1.13. Hazir yemekler
1.13.1. Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii | Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
corba, bakliyat, et ve sebze yemegi vb. 25 g-mL’de bulunmamali
Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
B. cereus 5 | 2 10* 10° EN/ISO 7932
1.13.2. Tiiketime hazir her tiirlii salata, E. coli O157 5 0 ISO 16654
sarkiiteri friinleri ve soguk mezeler vb. Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
25 g-mL’de bulunmamali-
Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
B. cereus 5 2 10? 10° EN/ISO 7932
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1.13.3. Tiiketime hazir pilav, (pisirilmis) E. coli @ 5 0 < 10! ISO 16649-1 veya 2
her tiirli unlu mamul (makarna, her tirli | 5 "o oo 5 | 2 10° 10° EN/ISO 7932
borek, lahmacun, pide, pizza, manti vb.)

Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

] 25 g-mL’de bulunmamali

Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
1.13.4. Tiiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii | Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
tath (pudlhng, muhallebi, krema, asure, su Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
mubhallebisi vb.)
1.14. Ozel beslenme amach gidalar
1.14.1. Bebek formiilleri ve devam Muhtemel B.cereus 5 5x10' 5x10° EN/ISO 7932 (")

T

formiilleri Cronobacter spp. 10 0 10 g-mL’da bulunmamali- EN/ISO 22964

(Enterobacter sakazakii)

Salmonella 10 0 EN/ISO 6579-1

25 g-mL’de bulunmamali-

L. monocytogenes 10 0 EN/ISO 11290-1
1.14.2. Bebek ve kiigiik ¢ocuk ek gidalar1 | B. cereus 5 2 10? 10° EN/ISO 7932

Cronobacter spp. 10 0 10 g-mL’da bulunmamali- EN/ISO 22964

(Enterobacter sakazakii)

Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali- EN/ISO 6579-1

L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
1.15. Diger gidalar
1.15.1. Tuz Koliform bakteriler 5 2 10’ 10? ISO 4832
1.15.2. Soyali i¢ecek ve soyali iiriinler E. coli @ 5 0 < 10! ISO 16649-1 veya 2

Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.15.3. Soyali igecek (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 10° 10° ISO 4832
1.15.4. Mayonez ve mayonez igeren salata | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10° EN/ISO 6888-1 veya 2
soslan Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.15.5. Salata ve yemek soslari, domates Kiif 5 2 10? 10° ISO 21527-1 veya 2
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bazli soslar (ketcap, soya sosu, hardal, nar | Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
eksisi vb dahil)

1.15.6. Tereyag1 hari¢ hayvansal yaglar Aerobik koloni sayisi 5 2 10 10° ISO 4833-1/2
1.15.7. Siit esasli olmayan yenilebilir buzlar | Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
(meyveli buz, sorbe ve digerleri) L. monocytogenes 5 0 25 gl de bulunmamals EN/ISO 11290-1
1.15.8. Kahve beyazlaticisi E. coli @ 5 0 <10' ISO 16649-1/2
1.15.9. Takviye Edici Gidalar Koliform bakteriler 5 2 10 10? ISO 4832
1.15.10. Siirilebilir yaglar, margarin ve Koliform bakteriler 5 2 10! 10° ISO 4832
yogun yaglar Kiif 5 | 2 10! 107 1SO 21527-1 veya 2

(1) n: Numune sayisi; ¢: m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune say1si

(2) Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)

(3) Bu yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.

(4) Bu kriter; damizlik tavuk (Gallus gallus) siiriilerinden, yumurtaci tavuklardan, broylerden ve damizlik ve etlik hindi siiriilerinden elde edilen ¢ig
ete uygulanir.

(5) Monofazik Salmonella Typhimurium ile ilgili olarak sadece 1,4,[5],12:i:- dahil

(6) EN ISO 6579-1 metodu izolasyon, EN ISO 6579-3 metodu ve White Kauffmann-Le Minor semasi serotiplendirme i¢in kullanilir.

(7) E. coli fekal kontaminasyon indikatorii olarak kullanilir. Numune; kas/yag doku ve kabuklar arasi sivinin her ikisinden birlikte alinir.

(8) Her bir numune, EN/ISO 6887-3’e gore her bir hayvanin minimum sayisindan olusur.

(9) Bu kriter; bu Yonetmeligin MADDE 4- (2) (k) bendinde tanimlanan “tiiketime hazir gida” kapsamindaki gidalarda aranir.

(10) Yiiksek miktarda histidin iceren 6zellikle Engraulidae, Scombridae, Clupeidae, Coryfenidae, Pomatomidae, Scrombressosidae familyasina ait
balik tlirlerinde aranir. Perakende asamasinda tek bir numune aliabilir. Tespit edilen deger >M olmadig siirece parti giivenilir kabul edilir.

(11) En Muhtemel Say1 (EMS) Yo6ntemi kullanilir.

(12) Salmonella ve STEC’1 elimine edecek islemden ge¢mis olan filizler harig.

(13) STEC O104: H4’ iin saptanmasi i¢in Verotoxigenic E. coli (VTEC) dahil olmak iizere Escherichia coli i¢in Ulusal Referans Laboratuvari
tarafindan yapilan en son uyarlama dikkate alinir.

(14) Gida isletmesinde iirlin liretiminde Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasinda korelasyon kurulana kadar, bu iki mikroorganizma i¢in
paralel analizler yiiriitiiliir. Gida isletmesinde analiz edilen numunelerden herhangi birinde Enterobacteriaceae tespit edilirse, o parti
Cronobacter spp. i¢in de test edilmelidir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasinda bdyle bir korelasyonun olup olmadigin1 Bakanliga
sunmak gida isletmecisinin sorumlulugundadir.

(15) Numuneden hazirlanan 1 mI’lik diliisyon bir adet 140 mm ¢apli Petri kabina veya 3 adet 90 ml’lik Petri kabina inokiile edilir.

Analiz sonu¢larinin degerlendirilmesi
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Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.

Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, canli denizkestaneleri, canli gémlekliler ve canli deniz karindan bacaklilar i¢in E. coli;

— Eger bes numunede kabuklar aras1 sivida ve kas/yag dokuda <230 EMS/100 g veya bes numuneden birinde > 230 EMS/100 g ancak < 700
EMS/100 g ise UYGUN

— Eger bes numuneden herhangi birinde > 700 EMS/100 g veya bes numuneden en az ikisinde > 230 EMS/100 g ise UYGUN DEGIL

— Eger belirlenen biitiin degerler < limit ise UYGUN

— Eger belirlenen biitiin degerler > limit ise UYGUN DEGIL

Farkl1 gida kategorilerinde Salmonella;
— Eger belirlenen bitiin degerlerde bu bakteri tespit edilmezse UYGUN
— Eger herhangi bir numunede bu bakteri tespit edilirse UYGUN DEGIL

Farkl1 gida kategorilerinde Listeria monocytogenes;
— Eger belirlenen biitiin degerlerde bu bakteri tespit edilmezse UYGUN
— Eger herhangi bir numunede bu bakteri tespit edilirse UYGUN DEGIL

Farkli gida kategorilerinde Stafilokokal enterotoksinler;
— Eger tiim numunelerde enterotoksin tespit edilmezse UY GUN 5
— Eger herhangi bir numunede enterotokisn tespit edilirse UYGUN DEGIL

Bebek formiilleri ve devam formiillerinde Cronobacter spp.;
— Eger tiim numunelerde bu bakteri tespit edilmezse UYGUN
— Eger herhangi bir numunede bu bakteri tespit edilirse UYGUN DEGIL
Balik {irtinlerinde Histamin
Histidin icerigi yiiksek balik tiirlerinden elde edilen balik iirlinlerindeki (balik {iriinlerinin fermantasyonu sonucu liretilen balik soslar1 haric);
— Eger asagidaki sartlar saglaniyorsa UY GUN;
1. Tespit edilen ortalama deger <m
2. Eger en fazla c sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda
3. Belirlenen hig¢bir limit M degerini agmiyorsa
— Eger ortalama deger > m ise veya c sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise veya bir veya daha fazla
deger > M ise UYGUN DEGIL
Balik iirlinlerinin fermantasyonu sonucu iiretilen balik soslar1 i¢in Histamin;
— Eger belirlenen deger < limit ise UYGUN
— Eger belirlenen deger > limit ise UYGUN DEGIL
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EK-2

URETIM HIJYENI KRITERLERI

2.1. Et ve et iirtiinleri

Gida

Mikroorganizmalar
/ toksinler/
metabolitler

Numune
alma plam

@)

Limitler (%)

Referans metot

)

Kriterin
uygulana
cagi

Sonuclarin
uygun
cikmamasi
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n c m M halinde
basamak alinacak
tedbirler

Aerobik koloni 3,5 log kob/cm?* | 5,0 log kob/cm?
2.1.1. Sigir, koyun, say1si @ ¢ @ ¢ ENISO 4833-1 " "
keci ve at karkas1 ¥ 2 2

Enterobacteriaceae 31)’5 log kob/em (%)’5 log kob/em EN ISO 21528-2 an R

Aerobik koloni 4,0 log kob/cm? | 5,0 log kob/cm?
2.1.2. Domuz karkas1 | sayisi @ : @ : ENTSO 4833-1 o "
@ 2 2

Enterobacteriaceae (%)’O log kob/em 3)’0 log kob/em EN ISO 21528-2 an a9
2.1 3 Sig1r, koyun, Salmonella 500 | 2© H"er bl‘r karkas i¢in test edilen EN 1SO 6579-1 an as)
keci ve at karkas1 ylizeyinde bulunmamalidir.
2.1.4. Domuz karkas1 | Salmonella 509 13® Hﬂer b1'r Karkas igin test edilen EN ISO 6579-1 (0 (8

ylizeyinde bulunmamalidir.
o Numunelerin boyun derilerinden
i.alri;sllianath ve hindi Salmonella @ 50© | 5© | almip birlestirilerek olusturulan 25 | EN ISO 6579-1 (12) (1)
g numunede bulunmamalidir.

Actobickolom s | 2 |s5x10°koblg | 5x10°kob/g | ENISO 4833-1 09 0
2.1.6. Kiyma Y 1SO 16649-1

E. coli ®© 5 2 | 5x10' kob/g 5x10? kob/g 5 veya o m an
)17 Mekanik olaral g‘;rl‘;?lk koloni 5 | 2 |5xi0°koblg | 5x10°koblg | ENISO 4833-1 a3 an
ayrilmis et E. coli © 51 2 |sxi0'koblg [ SxI0koblg |20 1OORIvRT an
2.1.8. Hazirlanmis et E coli © 5 ) 5x10? kob/g — 5x10° kob/g — ISO 16649-1 veya ) an
karisimlari ' cm? cm? 2
2.1.9. Kanatli karkas1 | Campylobacter spp. | 50 ©® | 20 1 1x10° kob/g EN ISO 10272-2 12 (1o

(1) n = Numune sayi1s1; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayis1
(2) Madde 2.1.3-2.1.5 ve 2.1.9 maddelerindeki gidalar icin m=M, kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
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(4) m ve M limitleri sadece karkasa zarar veren metotla alinan numunelere uygulanir. Bu limit, giinliik ortalama deger olup bu deger, analizlerin
ortalamalarinin hesaplanmasi ile elde edilen sonugtur.

(5) 50 adet numune, bu Yonetmelikte yer alan numune alma kurallar1 ve sikligina gore birbirini takip eden 10 numune alma anindan/periyodundan
elde edilir.

(6) Salmonella’ nin varliginin belirlendigi numune sayisi. Salmonella’ nin yayginligini azaltmada gosterilen ilerleme dikkate alinarak c sayisi
yeniden gézden gecirilmelidir. Gida isletmecisi Salmonella’nin prevelansi diisiik ise bu degerlendirmeden 6nce daha diisiik ¢ sayis1 kullanabilir.

(7) Salmonella izole edildigi zaman, Ek-1’de 1.3.3’de yer alan gida giivenilirligi kriteri ile uyumlu oldugunu dogrulamak {iizere, bu izolat i¢in
Salmonella Typhimurium ve Salmonella Enteritidis i¢in daha ileri serotiplendirme yapilir.

(8) Bu kriter tiiketici talebi iizerine hazirlanan ve bekletilmeden satilan kiyma i¢in uygulanmaz.

(9) E. coli burada fekal kontaminasyon indikatorii olarak kullanilmaktadir.

(10) 31.12.2025 tarihinden sonra c=15 ve 31.12.2026 tarihinden sonra c=10 olarak uygulanir.

(11) Yiziilmeden sonra ancak sogutmadan dnceki karkaslar

(12) Sogutmadan sonraki karkaslar

(13) Uretim isleminin sonunda

(14) Kesim hijyeni iyilestirilmeli ve iiretim kontrolleri gozden gecirilmelidir.

(15) Kesim hijyeni iyilestirilmeli, liretim kontrolleri ve hayvanlarin orijinleri gézden gecirilmelidir.

(16) Kesim hijyeni iyilestirilmeli, {iretim kontrolleri, hayvanlarin orijinleri ve orijin ¢iftlikteki biyogiivenlik 6nlemleri gdzden gegirilmelidir.

(17) Uretim hijyeni iyilestirilmeli ve ham madde se¢imi ve/veya orijini iyilestirilmelidir.

Analiz sonuclarimin degerlendirilmesi
Bu limitler, birlestirilmis numuneler ile limit verilen karkaslar harig, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen iiretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gdsterir.

Sigir, koyun, keci, at ve domuz karkaslarinda Enterobacteriaceae ve aerobik koloni sayisi;
Eger giinliik ortalama deger < m ise UYGUN
— Eger giinliik ortalama deger m ile M arasinda ise KABUL EDILIR
— Eger giinliik ortalama deger >M ise UYGUN DEGIL
Karkaslardaki Salmonella
— Eger Salmonella varlig1 en fazla ¢ sayidaki numunede tespit edilirse UYGUN
— Eger Salmonella varligi ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunede tespit edilirse UYGUN DEGIL
Her bir numune alma periyodundan sonra, numune sayisini (n) belirlemek i¢in, son 10 numune alma periyodunun sonuglar1 degerlendirilir.

Kiyma, hazirlanmis et karigimlar1 ve mekanik olarak ayrilmis et (MAE) icin E. coli ve aerobik koloni sayist;
— Eger tespit edilen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla c sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR
— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise UYGUN
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DEGILDIR

Kanatli karkasinda Campylobacter spp.;
— Eger maksimum c/n degeri > m ise UYGUN
— Eger ¢/n degeri > m ise UYGUN DEGIL
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2.2. Siit ve siit tuiriinleri

Numlgzle(zll;ma Limitler () lSlonlllllg;larln
Mikroorganizmal u Kriterin e
. Referans metot - cikmamasi
Gida ar/ toksinler/ @) uygulanacag halind
metabolitler n c m M basamak inde
alinacak
tedbirler
2.2.1. Pastorize siit ve diger Enterobacteri
pastdrize sivi siit tirlinleri, yogurt (4)n crobacteriaceac 5 0 10" kob/mL-g EN ISO 21528-2 (o 2
(meyveliler harig)
2.2.2. Isil iglem uygulanmus siit veya 5
peynir alt1 suyundan tretilen E. coli © 5 2 10 10° kob/g 150 16649-1 © (13
peynirler kob/g veya 2
o : Koagulaz pozitif 10* s
2.2.3. Cig siitten yapilan peynirler stafilokoklar 5 2 kob/g 10° kob/g | EN/ISO 6888-2
2.2.4. Pastorizasyondan daha diisiik
sicakliklarda 1s1l iglem uygulanmig
stitten tretilen peynirler @ ve . 5 (an a9
e . Koagulaz pozitif 10 3 EN/ISO 6888-1

pastorizasyon veya daha yliksek 5 2 10° kob/g

. stafilokoklar kob/g veya 2
sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis
slit veya peynir alt1 suyundan
iiretilen olgunlastirilmis peynirler
2.2.5. Pastorizasyon veya daha
yliksek sicakliklarda 1s1l iglem
uygulanmis sii't veya peynir altt Koagulaz pozitif 5 ) 10 102 kob/g EN/ISO 6888-1 ao a4
suyundan tretilen olgunlagtirilmamis | stafilokoklar kob/g veya 2
yumusak peynirler (taze peynirler)
)
2.2.6. Cig siit veya pastorizasyondan ) 10 ) ISO 16649-1 veya a0 a3
daha diisiik sicakliklarda 1s1l islem E. coli > 2 kob/g 10" kob/g 2
uygulanmus siitten tretilen tereyagi | Koagulaz pozitif 5 2 10? 10° EN/ISO 6888-1 an (14
ve krema stafilokoklar veya 2
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Enterobacteriaceae

! - (10) (15)
2.2.7. Siit tozu ve peynir alt1 suyu @ > 10" kobrg EN IS0 21528-2
tozu @ Koagulaz pozitif 10! ) EN/ISO 6888-1 1o (14
stafilokoklar > kob/g 10"kob/g veya 2
1 (10)
228 Dondurma ve dondurulmus Enterobacteriaceae 5 10 10*> kob/g | EN ISO 21528-2 ()
sttli tatlilar kob/g
. 10 g’da (10) ®
2.2.9. Kurutulmus bebek formiilleri Enterobacteriaceac 10 bulunmamal 150 21528-1
Muhtemel B.cereus 5 kob/g kob/g EN/ISO 7932
2.2.10. Kurutulmus devam Enterobacteriaceae | 5 10 g'da EN ISO 21528-1 ) ®
formiilleri bulunmamal

(1) n=Numune sayist; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi

(2) Madde 2.2.1,2.2.7,2.2.9 ve 2.2.10 i¢in m=M, kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)

(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
(4) Bu kriter, gida endiistrisinde ileri isleme tabi tutulacak {iriinlere uygulanmaz.

(5) E. coli burada hijyen indikatorii olarak kullanilmaktadir.
(6) Numune, iiretim islemi boyunca E. coli sayisiin en yiiksek oldugu tahmin edilen basamaktan alinmalidir. E. coli sayis1 genellikle, E. coli
gelisimini desteklemeyen peynirler i¢in, olgunlagsma periyodunun basinda en yiiksektir. E coli gelisimini destekleyen peynirler i¢in ise bu

genellikle olgunlagma periyodunun sonudur.

(7) Gida isletmecisi tarafindan Bakanlik yetkilisine gosterilmesi halinde; stafilokokal enterotoksin olusum riski tagimayan peynirler harig

(8) Bulagsmay1 en aza indirmek i¢in liretim hijyeni iyilestirilmelidir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasindaki korelasyon fabrika diizeyinde
ayrt olarak olusturulmamigsa bu mikroorganizmalarin analizleri paralel olarak yiiriitiiliir. Analiz edilen herhangi bir iiretim numunesinde
Enterobacteriaceae tespit edilirse, o parti Cronobacter spp. i¢in de analiz edilir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasindaki korelasyonun

var oldugunun Bakanlik yetkilisine gosterilmesi gida isletmecisinin sorumlulugundadir.

(9) 1 mL inokuliim, 140 mm ¢apindaki 1 adet Petri kutusuna veya 90 mm ¢apindaki 3 adet Petri kutusuna inokiile edilir.

(10) Uretim isleminin sonunda

(11) Uretim islemi boyunca stafilokoklarim sayisinin en yiiksek oldugu tahmin edilen {iretim basamag:

(12) Hammaddenin kalitesinin yan1 sira 1s1l islem uygulamasinin etkinligi kontrol edilmeli ve yeniden bulagsma 6nlenmelidir.

(13) [:Jretim hijyeni ve hammaddenin se¢imi iyilestirilmelidir.
(14) Uretim hijyeni ve hammaddenin se¢imi iyilestirilmelidir. Eger bu limit, 10° kob/g’1 asarsa o parti, stafilokokal enterotoksin agisindan analiz

edilmelidir.

20




(15) Is1l islem uygulamasinin etkinligi kontrol edilmeli ve yeniden bulagma dnlenmelidir.
(16) Uretim hijyeni ve hammadde se¢imi iyilestirilmistir. Yeniden bulasma énlenmelidir.

Analiz sonu¢larimin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen liretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gosterir.

Kurutulmus bebek formiileri ve kurutulmus devam formiilleri i¢in Enterobacteriaceae sayisi;
— Eger tespit edilen biitiin degerler bakterinin olmadigini gosteriyorsa UY GUN
— Eger herhangi bir numunede bakteri varlig1 tespit edilirse UYGUN DEGILDIR

E. coli, Enterobacteriaeae (diger gida gruplari i¢in) ve koagulaz pozitif stafilokok sayisi;
— Eger belirlenen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla ¢ sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR
— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise UYGUN
DEGILDIR

Kurutulmus bebek formiileri i¢in B. cereus sayisi;
— Eger tespit edilen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla ¢ sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR
— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya c sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise UYGUN
DEGILDIR
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2.3. Yumurta iiriinleri

Numune

Mlkroorgz}nlzmala alma plam Limitler () Referans Kriterin ) Sonuclarin uygun
Gida r/ toksinler/ 0) metot () uygulanacagi | ¢ikmamasi halinde
metabolitler basamak alinacak tedbirler
n c m M
2.3.1. Yumurta : 10" kob/g - 10* kob/g - EN ISO @ ©
Girtinler Enterobacteriaceae 5 2 ml ml 21528-2

(1) n = Numune sayist; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi
(2) kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
(4) Uretim isleminin sonunda
(5) Isil iglem uygulamasinin etkinligi ve yeniden kontaminasyonun engellendigi kontrol edilmelidir.

Analiz sonu¢larimin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen liretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gosterir.

Yumurta iiriinleri i¢in Enterobacteriaeae sayisi,

— Eger tespit edilen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla ¢ sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR

— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR
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2.4. Su iriinleri

Mikroorganizmal Ornekleme A 2 Kriterin Sonuglarin uygun
Gida ar/ toksinler/ plam (%) Limitler () Refera(I:)s metot uygulanacagi | citkmamasi halinde
metabolitler n c m M basamak alinacak tedbirler
2.4.1. Pigsmis kabuklular . 10! @ ©
ve kabuklu E. coli 5 2 1 EMS/g EMS/g ISO TS 16649-3
yumusakealarin kabuklu 'K oagulaz pozitif 5 5 10 | |05 kobje | ENISO 6888-1 @ "
ve kabuksuz tiriinleri stafilokoklar kob/g £ veya 2
(1) n = Numune sayist; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi
(2) kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
4) Uretim isleminin sonunda
(5) Uretim hijyeni iyilestirilmelidir.

Analiz sonuclarimin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen iiretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gdsterir.

Pismis kabuklular ve kabuklu yumusakgalarin kabuklu ve kabuksuz {iriinleri i¢in E. coli sayisi;
— Eger tespit edilen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla c sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR
— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya c¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR

Pismis kabuklular ve kabuklu yumusakgalarin kabuklu ve kabuksuz {iriinleri i¢in koagulaz pozitif stafilokok sayist;
— Eger tespit edilen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla ¢ sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR
— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya c¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR

23




2.5. Meyve, sebze, hububat ve bunlarin iiriinleri

Mikroorganizmalar | Numune alma .. ) Kriterin Sonug¢larin uygun
Gida / toksinler/ plani (V) Limitler () Refera(r;)s metot uygulanacag cikmamasi halinde
metabolitler n c m M basamak alinacak tedbirler
2.5;1. Tiiketime hazir ‘ 10? 10} 1SO 16649-1 5 6
dogranmis meyve ve E. coli 5 2 © ©®
sebgeler kob/g kob/g veya 2
2.5.2. Tiketime hazir | 1° | 108 | 180 16649-1 . o
pastorize edilmemis @ E. coli 5 2
kob/g kob/g veya 2
meyve ve sebze sulari
2.5.3. Kurutulmus veya
dondurulmus meyveler Kiif 5 ) 10* 10° ISO 21527-1 ) ©
(Kuruyemisler dahil) kob/g kob/g veya 2
2.5.4. Sert kabuklu
meyvelerin kiyilmais, ) ; i
toz, ezme/piire vb. Enterobacteriaceae 5 2 10 10 ENISO 21528 @ ©
iriinleri kob/g kob/g 2
2.5.5. Nigasta E. coli 5 0 <10 18(2761;6‘219_1 @ ®

(1) n: Numune sayisi; ¢: m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayist

(2) kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.

(4) “Pastorize edilmemis” terimi; E. coli i¢in etkili bir zaman-sicaklik kombinasyonu ile saglanan pastdrizasyona veya pastérizasyona esit
bakteriyal etkiye sahip oldugu onaylanmis diger bir isleme tabi tutulmamis olmasini ifade eder.

(5) Uretim islemi
(6) Uretim hijyeni ve ham maddenin secimi iyilestirilmelidir

(7) Uretim isleminin sonunda
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Analiz sonu¢larinin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen iiretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gosterir.

Tiiketime hazir dogranmis meyve ve sebzeler ve tiiketime hazir pastorize edilmemis meyve ve sebze sulari i¢in E. coli sayist;
— Eger tespit edilen biitiin degerler < m ise UYGUN
— Eger en fazla ¢ sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda ve geriye kalan degerler ise < m ise KABUL EDILIR

— Eger bir veya daha fazla numunedeki deger; >M veya c sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR
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