EK-1
GIDA GUVENILIRLIiGI KRITERLERI

Gida Mikroorganizmalar/ toksinler/ | Numune Limitler (%) Referans metot (%)
metabolitler alma plam
A
n c m M
1.1. Siit, siit tiriinleri ve siit bazh iiriinler
1.1.1. Pastdrize 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 iiriinleri (kefir, yogurt, | L. monocytogenes 5 0 ’ EN/ISO 11290-1
meyveli vb. yogurtlar, ayran vb.) E coli O157 5 0 25 g-mL’de bulunmamali 1SO 16654
1.1.3. Krema ve iirtinleri
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 Giriinleri | Salmonella 5 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
icin toz kanigimlar, peyniralti suyu tozu, 1) 0n60vtogenes 5 | 0 | 25g-mL’debulunmamali | 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 hari¢ diger tiim | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 103 EN/ISO 6888-1 veya 2
peynirler) Salmonella 5 | 0 EN/ISO 6579-1
L. monocytogenes 5 | o | 259-mL’debulunmamal EN/ISO 11290-1




1.1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
iiriinleri ) ] 25 g-mL’de bulunmamali
Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
1.1.7. Koyulastirilmisg 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 bulunmamal1 EN/ISO 11290-1
E. coli 0157 5 0 ISO 16654
1.2. Yumurta iiriinleri (pastorize ve
dondurulmus yumurta, yumurta 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 0157 5 0 ISO 16654
1.3.2. Cig kirmiz1 et ve hazirlanmis kirmizi | Salmonella 5 0 - Lde bul | EN/ISO 6579-1
-mL’de bulunmamali
et kanigimlart E. coli 0157 5 | 0 | 1SO 16654
5 s 4 o S (5)
1.3.3. Clg kanatl eti (*) ve hazirlanmig Salmonella Typhl_n_wu_rlum 5 0 9% il bl EN/ISO 6579-3 (°)
kanatli eti karigimlari Salmonella Enteritidis
1.3.4. Et {iriinleri
1.3.4.1. Is1l islem gormemis et iirlinleri
1.3.4.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmus et Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 104 EN/ISO 6888-1 veya 2
tiriinleri (pastirma, vb.) . i 2 5
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 iirtinleri (sucuk vb.) L c 0 EN/ISO 11290-1
- monocytogenes 25 g-mL’de bulunmamali _
E. coli 0157 5 0 ISO 16654




1.3.4.2. Is1l islem gormiis et triinleri (sosis, | Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
\Slgt‘)lg)‘m’ g, e, [t [Ello kil L. monocytogenes 5 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
E. coli 0157 5 0 ISO 16654
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. Bahkeilik iiriinleri, canh cift
kabuklu yumusakc¢alar, canh
denizkestaneleri, canhh gomlekliler ve
canh deniz karindan bacakhlari
1.4.1. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, E. coli @ 5@ 1 230 700 EN/ISO 16649-3
canli deniz kestaneleri, canli gémlekliler ve EMS/100g | EMS/100 g
canli deniz karindan bacaklilari Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes © 5 EN/ISO 11290-1
1.4.2. Balikgilik tirtinleri
1.4.2.1. Taze sogutulmus baliklar Histamin (0 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 0 9 2 100 mg/kg | 200 mg/kg EN/ISO 19343
L. monocytogenes © 5 0 | 25g-mL’de bulunmamali ISO 11290-1
1.4.2.3. Enzimle muamele edilmis salamura | Histamin @9 9 2 200 mg/kg | 400 mg/kg EN/ISO 19343
balik¢ilik tirtinleri (1.4.2.4. -1.4.2.5 harig)
1.4.2.4. Fermantasyon yontemiyle iiretilen | Histamin 1 0 400 mg/kg EN/ISO 19343

balik soslari




1.4.2.5. Islenmis ¢ift kabuklu yumusakgalar
(kara midye, killi midye, akivades, kidonya,
istiridye, kum midyesi vb.), kabuklular
(kerevit, karides, 1stakoz, yengeg vb.),
karindan bacaklilar (deniz salyangozu vb.),
kafadan bacaklilar (ahtapot, miirekkep

Histamin @9

100 mg/kg | 200 mg/kg

EN/ISO 19343

E. coli 0157 ©

L. monocytogenes ©

25 g-mL’de bulunmamali

ISO 16654

EN/ISO 11290-1

baligi, kalamar vb.), derisi dikenliler, Salmonella EN/ISO 6579-1
gomlekliler, baliklar
1.4.2.6. Balik yumurtasindan elde edilmis | Salmonella EN/ISO 6579-1

havyar ve havyar benzeri {iriinler

L. monocytogenes

25 g-mL’de bulunmamali

EN/ISO 11290-1

1.5. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki ¢orbalar, ¢esniler, krem santi,
soslar gibi toz ve tablet formdaki diger
gida karisimlari

Salmonella

25 g-mL’de bulunmamali

EN/ISO 6579-1

1.6. Hububat ve firmncilik iriinleri

1.6.1. Tahil unlari, soya unu ve diger unlar
(patates unlar1 dahil)

Koliform bakteri

108 10

ISO 4832

1.6.2. Ekmek ve ekmek ¢esitleri, pide,
bazlama, simit, lavas, pogaca vb.

Siinme (rop) sporu @

4,5x10° 1,1x10*

TS 5000

1.6.3. Yufka, kadayif vb.

Koliform bakteri

102 108

ISO 4832

1.6.4. Tahil gevrekleri, irmik, tiim tane
tirtinleri, miisli, misir gevregi, patlamis
muisir, piring patlagi, cips vb. tahil bazl
tiriinler (aromalilar dahil), insan tiiketimine
sunulan kepek

Koliform bakteri

102 108

ISO 4832

1.6.5. Makarna, eriste vb. makarnacilik
tiriinleri

1.6.6. Et, sebze ve diger dolgu maddeleri ile
doldurulmus makarna, mant1 benzeri
tiriinler (¢ig, dondurulmus)

Salmonella 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
Koagulaz pozitif stafilokoklar 103 10* EN/ISO 6888-1 veya 2
Siilfit indirgeyen anaerob bakteri 10° 10* ISO 15213-1

Salmonella

25 g-mL’de bulunmamali

EN/ISO 6579-1




1.6.7. Et, sebze ve diger dolgu maddeleri ile | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 103 EN/ISO 6888-1 veya 2
Elo}d‘llmhgms lmakama’ i el Siilfit indirgeyen anacrob bakteri | 5 | 2 102 10° 1SO 15213-1
uritnler (fmnlanmis) (sadece et i¢erenlerde)

Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.6.8. Pizza, hamur ve hamur bazli tirtinler | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 103 104 EN/ISO 6888-1 veya 2
(dondurulmus, pisime hazr) Salmonella 5 | 0 EN/ISO 6579-1

25 g-mL’de bulunmamali

L. monocytogenes © 5 0 EN/ISO 11290-1
1.6.9. Hafif firmcilik tiriinleri
1.6.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 5 10! 10? ISO 4832
krakerler vb., kaplamali, dolgulu ve/veya T )
cesnili biskiiviler, kekler ve krakerler ve Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
gofret (sade, kremali, dolgulu, kaplamali
vb.)
1.6.9.2. Tartlar ve yas pastalar (kremali, Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 103 EN/ISO 6888-1 veya 2
cikolatali, dolgulu, meyveli vb.)

E. coli 0157 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
isleminden ge¢mis, ayr1 ayr1 veya -
karistirilmis ¢ig sebzeler ile dondurulmus L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
veya kurutulmus sebzeler E. coli 0157 5 | 0 ISO 16654
1.7.2. Filizler @2 Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

Shiga toxin iireten E. coli 5 0 CEN/ISO TS 13136 ®®

(STEC) 0157, 026, 0111,
0103, 0145 ve 0104:H4

25 g-mL’de bulunmamali
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1.8. Baharat

1.8.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarin Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 103 104 EN/ISO 6888-1 veya 2

tar;slmlarl (toz, macun formlari, karigimlari ERT 5 5 10° 10° EN/ISO 7932
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1

1.9. Meyve sulari, alkolsiiz icecekler ve

benzerleri

1.9.1. Dogrudan sikilmis, pastorize Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1

edﬂmemls..’ SOgU i, Lo e L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1

gereken, tiiketime hazir meyve ve sebze

sular1 E. coli O157 5 0 ISO 16654

1.9.2. igecek tozlar Koliform bakteriler 5 2 101 102 ISO 4832

1.10. Kahve ve cay

1.10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve meyve Kiif 5 10 10° I1ISO 21527-1 veya 2

caylari ve bunlarm kansimlar: (siizen poset | o501 5 | 0 | 25g-mL’debulunmamal EN/ISO 6579-1

caylar dahil)

1.10.2. Kavrulmus kahve ¢ekirdegi,

kavrulmus ogitilmiis kahve, kahve Koliform bakteriler 5 | 2 10* 107 ISO 4832

ekstrakti ve aromatize kahve bileseni iceren

tikketime hazir kahve

1.11. Kakao ve kakao {iriinleri, ¢ikolata | g 00015 s | @ | 25 smiods bl EN/ISO 6579-1

ve cikolata uriinleri

1.12. Sekerli tiriinler

1.12.1. Helva, pekmez, lokum, baklavave |E. coli @ 5 0 ISO 16649-1 veya 2

diger serbetli tatlilar, ezme, cezerye, findik

ve fistik ezmeleri, sekerlemeler, tatl soslar | ¢, 6114 5 | 0 | 25g-mL’debulunmamal EN/ISO 6579-1

vb.
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1.13. Hazir yemekler

1.13.1. Tiketime hazir (pisirilmis) her tiirlii | Stafilokokal enterotoksinler 5 0 EN/ISO 19020
corba, bakliyat, et ve sebze yemegi vb. 95 @il ks il maicensT
Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
102 10° EN/ISO 7932
B. cereus 5 2
1.13.2. Tiiketime hazir her tiirli salata, E. coli 0157 5 0 ISO 16654
sarkilteri tiriinleri 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 2 102 103 EN/ISO 7932
1.13.3. Tiiketime hazir pilav, (pisirilmis) E. coli @ 5 0 <10t ISO 16649-1 veya 2
h?r tirlt unlu mam}ll (mgkarna, her tirli B. cereus 5 5 102 103 EN/ISO 7932
borek, lahmacun, pide, pizza, mant1 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 (puding, muhallebi, krema, asure, su Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
muhallebisi vb.)
1.14. Ozel beslenme amach gidalar
1.14.1. Bebek formiilleri ve devam Muhtemel B.cereus 5 1 5x10! 5x102 EN/ISO 7932 (%)
- - (14)
Tl Cronobacter spp. 10 | 0 | 10 g-ml’dabulunmamah EN/ISO 22964
(Enterobacter sakazakii)
Salmonella 10 0 EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes 10 EN/ISO 11290-1
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1.14.2. Bebek ve kiigiik ¢ocuk ek gidalari B. cereus 5 2 102 103 EN/ISO 7932
Cronobacter spp. 10 0 10 g-mL’da bulunmamali EN/ISO 22964
(Enterobacter sakazakii)
Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
L. monocytogenes 5 0 25 g-mLde bulunmamals 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 tiriinler E. coli @ 5 0 <10t ISO 16649-1 veya 2
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.15.3. Soyal1 icecek (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 102 103 ISO 4832
1.15.4. Mayonez ve mayonez igeren salata | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 103 EN/ISO 6888-1 veya 2
soslari Salmonella 5 | 0 | 25g-mL’debulunmamals EN/ISO 6579-1
1.15.5. Salata ve yemek soslari, domates Kif 5 2 10? 103 I1ISO 21527-1 veya 2
bazli soslar (ketgap, soya sosu, hardal, nar | g 10614 SO N N 5 Bt e ul EN/ISO 6579-1
eksisi vb dahil)
1.15.6. Tereyag1 hari¢ hayvansal yaglar Aerobik koloni say1s1 5 2 10 10° ISO 4833-1/2
1.15.7. Siit esasli olmayan yenilebilir buzlar | Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
(B, RN e, L. monocytogenes 5 | o | 2 9mbidebulummamal T 112001
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? 102 ISO 4832
1.15.10. Siiriilebilir yaglar, margarin ve Koliform bakteriler 5 2 10? 102 ISO 4832
yogun yaglar Kiif 5 | 2 10! 102 1SO 21527-1 veya 2

(1) n: Numune sayisi; ¢: m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi
(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.
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(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 igin 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’¢ gore her bir hayvanin minimum sayisindan olusur.

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

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

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

(12) Salmonella ve STEC’i elimine edecek islemden gegmis olan filizler harig.

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

(14) Gida isletmesinde iiriin tiretiminde Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasinda korelasyon kurulana kadar, bu iki mikroorganizma igin
paralel analizler yiiriitilir. Gida isletmesinde analiz edilen numunelerden herhangi birinde Enterobacteriaceae tespit edilirse, 0 parti
Cronobacter spp. i¢in de test edilmelidir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasinda boyle bir korelasyonun olup olmadigin1 Bakanliga
sunmak gida isletmecisinin sorumlulugundadir.

(15) Numuneden hazirlanan 1 m1’lik diliisyon bir adet 140 mm ¢apli Petri kabina veya 3 adet 90 m1’lik Petri kabina inokiile edilir.

Analiz sonu¢larinin degerlendirilmesi

Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.

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

— Eger bes numunede kabuklar arasi 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

Farkli gida kategorilerinde Salmonella;
— Eger belirlenen biitiin degerlerde bu bakteri tespit edilmezse UYG UN
— Eger herhangi bir numunede bu bakteri tespit edilirse UYGUN DEGIL

Farkli gida kategorilerinde Listeria monocytogenes;
— Eger belirlenen biitiin degerlerde bu bakteri tespit edilmezse UYGUN
— Eger herhangi bir numunede bu bakteri tespit edilirse UYGUN DEGIL
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Farkli gida kategorilerinde Stafilokokal enterotoksinler;
— Eger tiim numunelerde enterotoksin tespit edilmezse UY GUN N
— 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 igerigi yiiksek balik tiirlerinden elde edilen balik iirlinlerindeki (balik iirlinlerinin fermantasyonu sonucu iiretilen balik soslar1 haric);
— Eger asagidaki sartlar saglaniyorsa UYGUN;
1. Tespit edilen ortalama deger < m
2. Eger en fazla c sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda
3. Belirlenen hi¢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 {irtinlerinin fermantasyonu sonucu liretilen balik soslari 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 iiriinleri

Numune Sonuclarin
Mikroorganizmalar alma plam Limitler (%) Kriterin uygun
Gida I toksinler/ ©) Referans metot | uygulana | ¢ikmamasi
2 9 :
metabolitler n C m M ) cagl halinde
basamak alinacak
tedbirler
Aerobik koloni 3,5 log kob/cm? | 5,0 log kob/cm?
2.1.1. Sigir, koyun, sayisi @ ) @ ) EN 150 4833-1 Y o
keci ve at karkas1 @ 2 2
Enterobacteriaceae (%)’5 log kob/em (%)’5 log kob/em™ | e 150 21528-2 ) a4
Aerobik koloni 4,0 log kob/cm? | 5,0 log kob/cm?
2.1.2. Domuz karkas1 | sayisi O] ) g EN ISO 4833-1 ) 14
@ 2 2
Enterobacteriaceae g)’o log kob/cm (CZ),O log kob/cm EN I1SO 21528-2 () (14
12(13 Sigir, koyun, Salmonella 506 | 2 H"er bl.I' karkas i¢in test edilen EN 1SO 6579-1 1) (15)
eci ve at karkasi yiizeyinde bulunmamalidir.
2.1.4. Domuz karkasi | Salmonella 50® | g | Her bir karkas igin test edilen EN ISO 6579-1 @ o
yiizeyinde bulunmamalidir.
g Numunelerin boyun derilerinden
i;rféslfanath vehindi | oo monella ® 506 | 56 | almp birlestirilerck olusturulan 25 | EN SO 6579-1 02 a9
g numunede bulunmamalidir.
j;flgf’:gj oloni 5 | 2 |5x10°koblg  |5x10°koblg | EN ISO 4833-1 @ a
2.1.6. Kiyma Y 1SO 16649-1
E. coli ®© 5 | 2 |5x10! koblg 5x10? kob/g ) VeV ay an
217 Mekanik olarak le(;?lk koloni 5 | 2 |5x10°koblg 5x10° kob/g EN ISO 4833-1 ) an
ayrilms et E. coli ® 5 | 2 |5x0koblg | 5x10%kobg | 50 FORTIVEAL e an
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2.1.8. Hazirlanmus et E coli © 5 5
karisimlari cm

5x10? kob/g — | 5x10° kob/g —
2 2

cm

ISO 16649-1 veya
2

(13)

an

2.1.9. Kanatli karkas1 | Campylobacter spp. | 50 ® (2100)

1x103 kob/g

EN ISO 10272-2

12)

(16)

(1) n = Numune sayisi; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayisi
(2) Madde 2.1.3-2.1.5 ve 2.1.9 maddelerindeki gidalar igin m=M, kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.

(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 yaygmligin1 azaltmada gosterilen ilerleme dikkate alinarak c sayisi
yeniden gozden gegirilmelidir. Gida isletmecisi Salmonella’nin prevelansi diisiik ise bu degerlendirmeden dnce daha diisiik ¢ sayisi 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 {izerine 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 gézden gegirilmelidir.
(15) Kesim hijyeni iyilestirilmeli, tiretim kontrolleri ve hayvanlarin orijinleri gozden gegirilmelidir.
(16) Kesim hijyeni iyilestirilmeli, tiretim kontrolleri, hayvanlarin orijinleri ve orijin ¢iftlikteki biyogiivenlik 6nlemleri gézden gegirilmelidir.
(17) Uretim hijyeni iyilestirilmeli ve ham madde se¢imi ve/veya orijini iyilestirilmelidir.

Analiz sonuclarinin 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 gosterir.

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
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— Eger Salmonella varlig1 en fazla c¢ sayidaki numunede tespit edilirse UYGUN
— Eger Salmonella varlig1 ¢ 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 karisimlar1 ve mekanik olarak ayrilmis et (MAE) icin E. coli ve aerobik koloni 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

Kanatlh 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 iiriinleri

Numune alllma Limitler () Sonuclarin
Mikroorganizmal plam () Ref tot Kriterin u;l/(gun
Gida ar/ toksinler/ © erags Meto uygulanacagi E\l Imamam
metabolitler n C m M ©) basamak alinde
alinacak
tedbirler
2.2.1. Pastorize siit ve diger Enterobacteriaceae
pastorize sivi siit trlinleri, yogurt @ 5 0 10! kob/mL-g EN ISO 21528-2 (10) 12
(meyveliler harig)
2.2.2. Is1l islem uygulanmus siit veya 2 3
peynir alt1 suyundan tiretilen E.coli ® 5 2 klg / klg / ISO 166;9_1 ® (*3)
peynirler ob/g ob/g veya
e 4 5

2.2.3. Cig siitten yapilan peynirler ggﬁ?;l(zig ?me 5 2 ki(t)) Iy k:cl)(l; /9 EN/ISO 6888-2
2.2.4. Pastorizasyondan daha diisiik
sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis
siitten iretilen peynirler © ve Koagulaz pozitif 102 10° | EN/ISO 6888-1 Y e
pastorizasyon veya daha yiiksek . 5 2

. stafilokoklar kob/g kob/g veya 2
sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis
siit veya peynir alt1 suyundan
tiretilen olgunlastirilmis peynirler
2.2.5. Pastorizasyon veya daha
yiiksek sicakliklarda 1s1] islem
uygulanmus siit veya peynir alti Koagulaz pozitif 5 5 10t 102 EN/ISO 6888-1 10) 14)
suyundan iiretilen olgunlastirilmams | stafilokoklar kob/g kob/g veya 2
yumusak peynirler (taze peynirler)
()
2.2.6. Cig siit veya pastdrizasyondan E coli ® 5 2 10* 10° ISO 16649-1 veya (10) 13)
daha diisiik sicakliklarda 1s1l iglem ' kob/g kob/lg |2
uygulanmus siitten iiretilen tereyagi | Koagulaz pozitif 5 2 10° 10° EN/ISO 6888-1 ) w0
ve krema stafilokoklar veya 2
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Enterobacteriaceae

1 . (10) (15)
2.2.7. Siit tozu ve peynir alt1 suyu @ > 10" kob/g EN IS0 21528-2
tozu @ Koagulaz pozitif 5 10t 10° EN/ISO 6888-1 (0 w
stafilokoklar kob/g kob/g veya 2
2.2.8. Dondurma ve dondurulmus . 10t 102 (10) 1)
siitlii tathlar Enterobacteriaceae 5 kobg kob/g EN I1SO 21528-2
. 10 g’da ) (10) ®)
2.2.9. Kurutulmus bebek formiilleri Enterobacteriaceae 10 bulunmamali 150 21528-1
1 2
Muhtemel B.cereus | 5 ox10% 1 SxI0% | ey 15 7930 ©) ) as)
kob/g kob/g
2'2'19' Kl.lmtulmus devam Enterobacteriaceae 5 10 g’da EN 1SO 21528-1 (10) @®
formiilleri bulunmamali

(1) n = Numune sayisi; ¢ = 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 igin 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 iiriinlere uygulanmaz.

(5) E. coli burada hijyen indikatorii olarak kullanilmaktadir.
(6) Numune, iiretim iglemi boyunca E. coli sayisinin 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 icin ise bu

genellikle olgunlagma periyodunun sonudur.

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

(8) Bulagmay1 en aza indirmek i¢in iiretim hijyeni iyilestirilmelidir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasindaki korelasyon fabrika diizeyinde
ayri1 olarak olusturulmamigsa bu mikroorganizmalarin analizleri paralel olarak yiriitiliir. 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 gapindaki 1 adet Petri kutusuna veya 90 mm ¢apindaki 3 adet Petri kutusuna inokiile edilir.

(10) Uretim isleminin sonunda

(11) Uretim islemi boyunca stafilokoklarin sayisiin en yiiksek oldugu tahmin edilen iiretim basamag:

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

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

edilmelidir.
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(15) Isil islem uygulamasinin etkinligi kontrol edilmeli ve yeniden bulagsma 6nlenmelidir.
(16) Uretim hijyeni ve hammadde secimi iyilestirilmistir. Yeniden bulasma dnlenmelidir.

Analiz sonu¢larinin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen iiretim 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 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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2.3. Yumurta iiriinleri

Mikroorganizmala Numune Kriterin Sonug¢larin n
ge alma plam Limitler (%) Referans g uglann uysu
Gida r/ toksinler/ ® metot () uygulanacagi | ¢ikmamasi halinde
metabolitler basamak alinacak tedbirler
n C m M
2.3.1. Yumurta : 10 kob/g- | 102 kob/g - EN ISO @ (5)
— Enterobacteriaceae 5 2 mL mL 91508-2

(1) n = Numune sayisi; ¢ = 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 sonuglarimin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen iiretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gosterir.

Yumurta iiriinleri i¢in Enterobacteriaeae 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
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2.4. Su uriinleri

Mikroorganizmal | Ornekleme - ? Kriterin Sonuclarin uygun
Gida ar/ toksinler/ plam () Limitler (°) Remrag; metot uygulanacag | citkmamasi halinde
metabolitler n c m M basamak alinacak tedbirler
2.4.1. Pismis kabuklular . 10t i @ ©)
ve kabuklu E. coli 5 2 1 EMS/g EMS/g ISO TS 16649-3
yumusakealarmn kabuklu  "Koagulaz pozitif 102 2 EN/ISO 6888-1
ot @ )
ve kabuksuz rtinleri stafilokoklar S 2 kob/g 10" kob/g veya 2

(1) n=Numune sayisi; ¢ = 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 sonug¢larinin 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 iiriinleri i¢in E. coli 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 c¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR

Pismis kabuklular ve kabuklu yumusakg¢alarin kabuklu ve kabuksuz iiriinleri i¢in koagulaz pozitif stafilokok 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 DEGILDIR
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2.5. Meyve, sebze, hububat ve bunlarin iiriinleri

Mikroorganizmalar | Numune alma - ’ Kriterin Sonugclarin uygun
Gida / toksinler/ plam () Limitler (°) Refera(r;; metot uygulanacagi | cikmamasi halinde
metabolitler n C m M basamak alimacak tedbirler
&t 3 meyv ' kob/g kob/g veya 2
sebzeler
2.5.2. Tuketime hazir . 102 10 ISO 16649-1 ; ]
pastorize edilmemis “ E. coli 5 2 ® ©
kob/g kob/g veya 2
meyve ve sebze sulari
2.5.3. Kurutulmus veya
dondurulmus mey\{eler Kiif 5 5 10 10° ISO 21527-1 ©) ©®)
(Kuruyemisler dahil) kob/g kob/g veya 2
2.5.4. Sert kabuklu
meyvelerin kiyilmis, 2 3 i
toz, ezme/plire vb. Enterobacteriaceae 5 2 10 10 EN IS0 21528 @ ®)
A kob/g kob/g 2
tirtinleri
2.5.5. Nisasta E. coli 5 0 <10t IS0 16649-1 ™ )
veya 2

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

(2) kob: Koloni olusturan birim (kati 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 past6rizasyona veya pastorizasyona esit
bakteriyal etkiye sahip oldugu onaylanmis diger bir isleme tabi tutulmamis olmasini ifade eder.

(5) Uretim islemi

(6) Uretim hijyeni ve ham maddenin segimi iyilestirilmelidir

(7) Uretim isleminin sonunda
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Analiz sonuclarinin 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 tiikketime hazir pastorize edilmemis meyve ve sebze sulari igin 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 ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR
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EK-3
Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri

Numune
. . alma planl Limitler (2) Referans
Mikroorganizmalar Gida ) Metot (%)
n c m M
Salmonella Tiiketime hazir 5 0 ISO 6579-1
s EN/ISO
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 11290-1
Termotolerant Tiiketime hazir 5 | 0 1SO 10272-1
Campylobacter spp. 4 25 g-mL’de
. ) bulunmamali
E. coli 0157 Tiiketime hazir 5 0 1ISO 16654
V. cholera @ Tiiketime hazir 5 0 ISO 21872-1
V. parahaemolyticus @ Tiiketime hazir 5 0 ISO 21872-1
Tiiketime hazir
.. 5 2 10° 104
Koagulaz pozitif olmayan EN/ISO
. 6888-1 veya
stafilokoklar ]
Tiiketime hazir 5 2 10? 10° 2
Tiiketime hazir 5 9 103 104
olmayan EN/ISO
B. cereus
. 7932
Tiiketime hazir 5 2 102 10°
Tiiketime hazir 5 9 103 104
e 1 olmayan
Siilfit indirgeyen anaerob ISO 15213-1
Tiiketime hazir 5 2 102 10°

(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) Sadece tuzlu sulardan yetistirilen/avlanan balik¢ilik tiriinlerinde aranir.
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