EK-1
GIDA GUVENILIRLiIGI 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 lirtinleri (kefir, yogurt, L. monocytogenes 5 0 5 L do bul | EN/ISO 11290-1
: 5 -mL’de bulunmamali
meyveli vb. yogurtlar, ayran vb.) E. coli 0157 5 0 g 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. Tereyag: ve siiriilebilir siit iirtinleri | 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
icin toz kanisimlar, peynnlralu Suyd t.(.) 2 L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
yayikaltt suyu tozu ve siit bazli toz iirtinler,
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 s | o EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes 5 0 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. Koyulastirilmais 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 O157 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 O157 5 0 ISO 16654
1.3.2. Cig kirmiz1 et ve hazirlanmig kirmizi | Salmonella 5 0 5 Lde bul | EN/ISO 6579-1
-mL’de bulunmamali
et kanigimlar E. coli 0157 5 | o ¢ ISO 16654
1.3.3. Cig kanath eti (*) ve hazirlanmis Salmonella Typhimurium © , 6
kanatli eti karigimlari Salmonella Enteritidis > 0 25 g-ml’de bulunmamal: EN/ISO 6579-3 ()
1.3.4. Et iirtinleri
1.3.4.1. Is1l islem gbrmemis et liriinleri
1.3.4.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmus et Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10? 10* EN/ISO 6888-1 veya 2
rlinleri (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 iirlinleri (sucuk vb.)
L. monocytogenes 5 0 25 g-ml’de bulunmamah 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
‘s/%la)tm, kavurma, doner, kofte, jole iskembe L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
E. coli O157 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. Balik¢ilik iiriinleri, canh cift
kabuklu yumusake¢alar, canh
denizkestaneleri, canh gomlekliler ve
canh deniz karindan bacakhlan
1.4.1. Canli ¢ift kabuklu yumusakgalar, E. coli 5® 1 | 230 EMS/100 700 EN/ISO 16649-3
canli deniz kestaneleri, canli gomlekliler ve g EMS/100 ¢
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 tirtinleri
1.4.2.1. Taze sogutulmus baliklar Histamin ¥ 9 2 100 mg/ke 200 mg/kg EN/ISO 19343
L. monocytogenes © 5 0 25 g-mL’de bulunmamali I1SO 11290-1
1.4.2.2. Dondurulmus baliklar Histamin 9 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 {iriinleri (1.4.2.4. -1.4.2.5 haric)
1.4.2.4. Fermantasyon yontemiyle iiretilen | Histamin 1 0 400 mg/kg EN/ISO 19343
balik soslari
1.4.2.5. Islenmis cift kabuklu yumusakgalar | Histamin (* 9 2 100 mg/kg 200 mg/kg
(kara midye, killt midye, akivades, EN/ISO 19343
kidonya, istiridye, kum midyesi vb.), . .
kabuklular (kerevit, karides, 1stakoz, E. coli 0157 > 0 , ISO 16654
yenge¢ vb.), karindan bacaklilar (deniz L. monocytogenes 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1

salyangozu vb.), kafadan bacaklilar




(ahtapot, miirekkep baligi, kalamar vb.), Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
derisi dikenliler, e6mlekliler, baliklar
1.4.2.6. Balik yumurtasindan elde edilmis | Salmonella 5 0 55 L*de bul | EN/ISO 6579-1
R -mL’de bulunmamali
havyar ve havyar benzeri {iritnler L. monocytogenes 5 0 8 EN/ISO 11290-1
1.5. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru
formdaki gorbalar, ¢esniler, krem santi, Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
soslar gibi toz ve tablet formdaki diger g
| gida karisimlar:
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 cesitleri, pide, Siinme (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, tim tane
iirlinleri, misli, misir gevregi, patlamis
misir, piring patlagi, cips vb. tahil bazl Koliform bakteri 5 2 10° 10° ISO 4832
iirlinler (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 Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10* EN/ISO 6888-1 veya 2
11 6“d01dul'l'l}ml.l$ makarna, mant1 benzeri Sulfit indireeyen anaerob bakteri 5 2 10° 10* ISO 15213-1
iirlinler (¢ig, dondurulmus)
Salmonella 5 0 25 g-mlL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.6.7. Et, sebze ve diger dolgu maddeleri Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10? 10° EN/ISO 6888-1 veya 2
ile doldurulmug makarna, manti benzeri | gy i dirgeyen anacrob bakteri | 5 2 10° 10° ISO 15213-1
irlinler (firinlanmais) .
(sadece et icerenlerde)
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1




1.6.8. Pizza, hamur ve hamur bazl iiriinler | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10* EN/ISO 6888-1 veya 2
(dondurulmus, pisime hazr) Salmonella 5 | o EN/ISO 6579-1
25 g-mL’de bulunmamali
L. monocytogenes © 5 0 EN/ISO 11290-1
1.6.9. Hafif firincilik iiriinleri
1.6.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 5 2 10! 10° ISO 4832
krakerler vb., kaplamals, dolgulu ve/veya | g, opj s | 0 | 25gmL de bulunmamal EN/ISO 6579-1
cesnili biskiiviler, kekler ve krakerler ve
gofret (sade, kremali, dolgulu, kaplamali
vb.)
1.6.9.2. Tartlar ve yas pastalar (kremall, Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 10° 10° 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 ayri veya 9 )
! S ; L. monocytogenes ® 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 11290-1
karigtirilmis ¢ig sebzeler ile dondurulmus
veya kurutulmus sebzeler E. coli 0157 5 0 ISO 16654
1.7.2. Filizler *? Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
Shiga toxin iireten E. coli 5 0 25 g-mL’de bulunmamali | CEN/ISO TS 13136 13)
(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
karigimlari (toz, macun formlari, B. cereus 5 ) 10° 10* EN/ISO 7932
karigimlar1 vb.) -
Salmonella 5 0 25 ¢-ml.’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
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1.9. Meyve sulari, alkolsiiz icecekler ve
benzerleri

1.9.1. Dogrudan sikilmis, pastorize Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
edilmemis, sogukta muhafaza edilmesi L. monocytogenes 5 | 0 | 25g-mL’debulunmamali EN/ISO 11290-1
gereken, tiiketime hazir meyve ve sebze
sulari E. coli O157 5 0 ISO 16654
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:ﬁil d\g}:l‘itil)mlarm kanisimlari (siizen poget Salmonella 5 0 25 g-mL.’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
1.10.2. Kavrulmus kahve cekirdegi,
kavrulmus 6giitilmis kahve, kahve Koliform bakteriler 5| 2 10! 10° 1SO 4832
ekstrakti ve aromatize kahve bileseni i¢eren
tiikketime hazir kahve
1'11.' Kakaonv? kak?o uriinleri, ¢ikolata Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
ve cikolata iiriinleri
1.12. Sekerli iiriinler
1.12.1. Helva, pekmez, lokum, baklava ve | E. coli 5 0 < 10! ISO 16649-1 veya 2
diger serbetli tathilar, ezme, cezerye, findik
Vle) fistik ezmeleri, sekerlemeler, tatli soslar | g,1monella 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. Tiketime hazir her tiirli salata, E. coli O157 5 0 ISO 16654
sarkiiteri drénleri ve soguk mezeler vb. Stafilokokal enterotoksinler 5 | o | 25gmL’debulunmamali EN/ISO 19020
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Salmonella 5 0 EN/ISO 6579-1
L. monocytogenes 5 0 EN/ISO 11290-1
B. cereus 5 2 102 10° EN/ISO 7932
1.13.3. Tiiketime hazir pilav, (pisirilmis) E. coli @ 5 0 <10! ISO 16649-1 veya 2
her tiirlii unlu mamul (makarna, her tirlii | g oy, 5 | 2 102 10° 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 (pud{n.g, 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 1 5x10! 5x10? EN/ISO 7932 (%)
“1lap (14)
formilleri 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 kiiciik cocuk 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 EN/ISO 6579-1
25 g-mL.’de bulunmamali
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 igecek ve soyali tiriinler E. coli @ 5 0 <10! ISO 16649-1 veya 2
Salmonella 5 0 25 g-mL’de bulunmamali EN/ISO 6579-1
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1.15.3. Soyal1 icecek (toz formda) Koliform bakteriler 5 2 102 10° ISO 4832
1.15.4. Mayonez ve mayonez igeren salata | Koagulaz pozitif stafilokoklar 5 2 102 10° EN/ISO 6888-1 veya 2
soslari 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
bazl soslar (ketcap, soya sosu, hardal, nar | o 1 011 5 | 0 | 25gmL debulunmamalr EN/ISO 6579-1
eksisi vb dahil)

1.15.6. Tereyagi haric 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 g-mlde 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. Siiriilebilir yaglar, margarin ve Koliform bakteriler 5 2 10! 10? ISO 4832
yogun yaglar Kiif s | 2 10! 102 1SO 21527-1 veya 2

(1) n: Numune sayist; ¢: 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.

(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],12:1:- dahil

(6) EN ISO 6579-1 metodu izolasyon, EN ISO 6579-3 metodu ve White Kauffmann-Le Minor semas1 serotiplendirme icin kullanilir.

(7) E. coli fekal kontaminasyon indikatorii olarak kullanilir. Numune; kas/yag doku ve kabuklar arasi stvinin 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 Ozellikle 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’1 elimine edecek islemden ge¢mis olan filizler harig.

(13)  STEC O104: H4’ iin saptanmasi i¢in Verotoxigenic E. coli (VTEC) dahil olmak tizere Escherichia coli i¢in Ulusal Referans Laboratuvari
tarafindan yapilan en son uyarlama dikkate alinir.
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(14)  Gida isletmesinde {iriin iiretiminde Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasinda korelasyon kurulana kadar, bu iki mikroorganizma
icin paralel analizler yiiritiiliir. Gida isletmesinde analiz edilen numunelerden herhangi birinde Enterobacteriaceae tespit edilirse, o parti
Cronobacter spp. i¢in de test edilmelidir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasinda boyle bir korelasyonun olup olmadigini Bakanliga
sunmak gida igletmecisinin sorumlulugundadir.

(15)  Numuneden hazirlanan 1 mI’lik diliisyon bir adet 140 mm capl1 Petri kabina veya 3 adet 90 ml’lik Petri kabina inokiile edilir.

Analiz sonu¢larimin degerlendirilmesi

Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.

Canl ¢ift kabuklu yumusakgalar, canli denizkestaneleri, canli gdmlekliler 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 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

Farkl1 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 igerigi yliksek balik tiirlerinden elde edilen balik tiriinlerindeki (balik iiriinlerinin fermantasyonu sonucu {iretilen balik soslar1 haric);
— Eger asagidaki sartlar saglaniyorsa UYGUN;
1. Tespit edilen ortalama deger < m
2. Eger en fazla ¢ sayidaki numunenin degeri, m ve M arasinda
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3. Belirlenen higbir limit M degerini agmiyorsa
— Eger ortalama deger > m ise veya ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise veya bir veya daha fazla deger
>M ise UYGUN DEGIL
Balik iirtinlerinin 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 uiriinleri

Numune Sonuc¢larin
Mikroorganizmalar alma plam Limitler (%) Kriterin uygun
Gida / toksinler/ @) Referans metot | uygulan c¢ikmamasi
metabolitler n c m M @) acagl halinde
basamak alinacak
tedbirler
Aerobik koloni 3,5 log kob/cm? | 5,0 log kob/cm?
2.1.1. Sigir, koyun saylsl @t @ v ENTISO 4833-1 " "
keci ve at karkas1 @ 2 2
Enterobacteriaceae &‘)’5 log kob/em (24)’5 log koblem™ | £\ 150 215282 an a®
Aerobik koloni 4,0 log kob/cm?® | 5,0 log kob/cm?
2.1.2. Domuz karkasi1 | sayisi @ : @ : ENI50 48531 " (14)
@) 2 2
Enterobacteriaceae (24)’0 log kob/em (?;),0 log koblem™ | £\ 150 215282 an a®
2.1.;’;. Sigir, koyun, Salmonella 509 | 2® H"er bl.l‘ karkas icin test edilen EN ISO 6579-1 (1) (15)
keci ve at karkasi ylizeyinde bulunmamalidir.
2.1.4. Domuz karkast | Salmonella 50 | 3@ | Her bir karkas igin test edilen EN ISO 6579-1 ab 9
U yiizeyinde bulunmamalidir.
7 1.5. Kanatl ve Numunelerin boyun derilerinden
hin.di‘ Karkasi Salmonella 50 [ 5© [ alinmp birlestirilerek olusturulan 25 | EN ISO 6579-1 (12) 16
o numunede bulunmamalidir.
Acrobiickolom s | 2 |sx10°kob/g | 5x10°koblg | ENISO 4833-1 ) )
2.1.6. Kiyma X SO 16649-1
E. coli ®©® 5 2 | 5x10" kob/g 5x10* kob/g i a3 an
veya 2
5 17 Mekanik olarak gf/rl‘s"flk koloni 5 2 | 5x10° kob/g 5x10° kob/g EN ISO 4833-1 13 an
ayrilmis et E. coli © 5 | 2 |sxl0'koble | 5x10%koble £i3a126649'1 a an
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2.1.8. Hazirlanmig et E. coli ® 5 ) 5x10% kob/g — 5x10° kob/g — ISO 16649-1 . an
karigimlari ’ cm? cm? veya 2
2.1.9. Kanatli karkas | Campylobacter spp. | 50 | 20 1x10° kob/g EN SO 10272-2 ) 1)

(1) n=Numune sayis1; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune say1s1

(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.

(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 sonugctur.

(5) 50 adet numune, bu YoOnetmelikte yer alan numune alma kurallart ve sikligmma goére birbirini takip eden 10 numune alma
anindan/periyodundan elde edilir.

(6) Salmonella’ nin varligmin belirlendigi numune sayisi. Salmonella’ nin yayginligini azaltmada gosterilen ilerleme dikkate alinarak c sayisi
yeniden gozden gegirilmelidir. Gida isletmecisi Salmonella’nin prevelans: diisiik ise bu degerlendirmeden once daha diisiik c sayisi
kullanabilir.

(7) Salmonella izole edildigi zaman, Ek-1’de 1.3.3°de yer alan gida giivenilirligi kriteri ile uyumlu oldugunu dogrulamak {izere, 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.

(1) E. coli burada fekal kontaminasyon indikatorii olarak kullanilmaktadar.

(2) 31.12.2025 tarihinden sonra c=15 ve 31.12.2026 tarihinden sonra c=10 olarak uygulanir.

(3) Yiiziilmeden sonra ancak sogutmadan 6nceki karkaslar

(4) Sogutmadan sonraki karkaslar

(5) Uretim isleminin sonunda

(6) Kesim hijyeni iyilestirilmeli ve tiretim kontrolleri gozden gegirilmelidir.

(7) Kesim hijyeni iyilestirilmeli, iiretim kontrolleri ve hayvanlarin orijinleri gézden gegirilmelidir.

(8) Kesim hijyeni iyilestirilmeli, iiretim kontrolleri, hayvanlarin orijinleri ve orijin ¢iftlikteki biyogiivenlik 6nlemleri gézden gegirilmelidir.

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

Analiz sonu¢larimin degerlendirilmesi
Bu limitler, birlestirilmis numuneler ile limit verilen karkaslar hari¢, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen liretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gosterir.

Sigir, koyun, kegi, at ve domuz karkaslarinda Enterobacteriaceae ve aerobik koloni sayist;

— Eger giinliik ortalama deger < m ise UYGUN
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— 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 UY GUN

— Eger Salmonella varhig1 ¢ 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) i¢in E. coli ve aerobik koloni 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

Kanath karkasinda Campylobacter spp.;
— Eger maksimum c/n degeri > m ise UYGUN

— Eger c/n degeri > m ise UYGUN DEGIL
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2.2. Siit ve siit iiriinleri

Numl:Ele(zlt;ma Limitler () lSlonlllllg;larm
Mikroorganizmal D Kriterin ye
. Referans metot < ¢ikmamasi
3 .
Gida ar/ toksinler/ 0 uygulanacag halinde
metabolitler n c m M basamak
alinacak
tedbirler
2.2.1. Pastorize siit ve diger Enterobacteri
pastorize sivi siit drtinleri, yogurt (4)n crobacteriaceae 5 0 10" kob/mL-g EN ISO 21528-2 (o 12
(meyveliler haric)
2.2.2: Isil islem uygu{anrr'ns sit veya . 10? 10} 1SO 16649-1 N .
peynir alti suyundan {iretilen E. coli @ 5 2
. kob/g kob/g veya 2
peynirler
N : Koagulaz pozitif 10* 10°
2.2.3. Cig siitten yapilan peynirler stafilokoklar 5 2 kob/e kob/e EN/ISO 6888-2
2.2.4. Pastorizasyondan daha diisiik
sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis
siitten tiretilen peynirler @ ve .. ) 3 an 4
s . Koagulaz pozitif 10 10 EN/ISO 6888-1
pastorizasyon veya daha yiiksek 5 2
4 stafilokoklar kob/g kob/g veya 2
sicakliklarda 1s1l islem uygulanmis
slit veya peynir alt1 suyundan
iiretilen olgunlastirilmis peynirler
2.2.5. Pastdrizasyon veya daha
yiiksek sicakliklarda 1s1l iglem
uygulanmus siit veya peynir alt1 Koagulaz pozitif 5 ) 10! 10? EN/ISO 6888-1 (1) (14
suyundan liretilen stafilokoklar kob/g kob/g veya 2
olgunlagtirilmamis yumusak
peynirler (taze peynirler) (7)
2.2.6. Cig siit veya pastdrizasyondan E. coli ® 5 ) 10! 10? ISO 16649-1 10 a3
daha diisiik sicakliklarda 1s1l islem ) kob/g kob/g | veya?2
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uygulanmus siitten tiretilen tereyagi | Koagulaz pozitif 5 2 10? 10° EN/ISO 6888-1 an 14

ve krema stafilokoklar veya 2
Enterobacteriaceae I i (10) 1s)
2.2.7. Siit tozu ve peynir alt1 suyu “ > 0 10" kob/g EN IS0 21528-2
tozu @ Koagulaz pozitif 5 ) 10! 10? EN/ISO 6888-1 a0 1
stafilokoklar kob/g kob/g veya 2
2.2.8. Dondurma ve dondurulmus . 10! 10? (o 03
siitlii tathlar Enterobacteriaceae 5 2 kob/g kob/g EN ISO 21528-2
Enterobacteriaceae 10 0 10 g’da ISO 21528-1 (10) ®
2.2.9. Kurutulmus bebek formiilleri bulunmamali
5x10! 5x10? © 1) 16
Muhtemel B.cereus 5 1 kob/e kob/o EN/ISO 7932
2'2'1.(.)' Kgrutulmus devam Enterobacteriaceae 5 0 10 g’da EN ISO 21528-1 (19 ®
formiilleri bulunmamali

(1) n=Numune sayis1; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune say1s1

(2) Madde 2.2.1,2.2.7,2.2.9 ve 2.2.10 i¢cin 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 {irlinlere uygulanmaz.

(5) E. coli burada hijyen indikat6rii olarak kullanilmaktadir.

(6) Numune, iiretim islemi boyunca E. coli sayisinin en yiiksek oldugu tahmin edilen basamaktan alinmalidir. E. coli sayis1 genellikle, E. coli
gelisimini desteklemeyen peynirler i¢in, olgunlasma 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¢

(1) Bulasmayr en aza indirmek i¢in {iretim hijyeni iyilestirilmelidir. Enterobacteriaceae ve Cronobacter spp. arasindaki korelasyon fabrika
diizeyinde ayr1 olarak olusturulmamissa 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.

(2) 1 mL inokuliim, 140 mm ¢apindaki 1 adet Petri kutusuna veya 90 mm ¢apindaki 3 adet Petri kutusuna inokiile edilir.

(3) Uretim isleminin sonunda

(4) Uretim islemi boyunca stafilokoklarin sayisinin en yiiksek oldugu tahmin edilen iiretim basamag1

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

(6) Uretim hijyeni ve hammaddenin se¢imi iyilestirilmelidir.
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(7) Uretim hijyeni ve hammaddenin segimi iyilestirilmelidir. Eger bu limit, 10° kob/g’1 asarsa o parti, stafilokokal enterotoksin agisindan analiz
edilmelidir.

(8) Isil islem uygulamasinin etkinligi kontrol edilmeli ve yeniden bulasma 6nlenmelidir.

(9) Uretim hijyeni ve hammadde secimi iyilestirilmistir. Yeniden bulasma onlenmelidir.

Analiz sonu¢lariin 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 formdilleri i¢in Enterobacteriaceae sayist;
— 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 say1si;

— Eger belirlenen biitlin 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 ¢ sayidaki numuneden daha fazla sayidaki numunenin degeri m ile M arasinda ise
UYGUN DEGILDIR
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2.3. Yumurta iiriinleri

Numune

Mlkroorgz.lmzmala alma plam Limitler () Referans Kriterin ) Sonuclarin uygun
Gida r/ toksinler/ 0 metot () uygulanacagr c¢ikmamasi halinde
metabolitler basamak alinacak tedbirler
n c m M
2.3.1. Yumurta . 10" kob/g - 10? kob/g - EN ISO @ ©
Griinleri Enterobacteriaceae 5 2 mL mL 215282

(1) n = Numune sayi1s1; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayis1
(2) kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)
(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
(4) Uretim isleminin sonunda
(5) Isil islem uygulamasimin etkinligi ve yeniden kontaminasyonun engellendigi kontrol edilmelidir.

Analiz sonu¢larimin 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 ¢ 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 iiriinleri

Mikroorganizmal Orneklelm ¢ Limitler (%) Kriterin Sonuclarin uygun
. plani (V) Referans metot - cikmamasi
Gida ar/ toksinler/ 3 uygulanacag .
. ¢) halinde alinacak
metabolitler n c m M basamak .
tedbirler
2.4.1. Pigmis kabuklular . 1 10! @ )
ve kabuklu E. coli . 2 | EMslg | Ems/g | 15O TS 16649-3
umusakcalarin kabuklu e 2 ]
ze A Koagulaz pozitif 5 ) 10 10° kob/g EN/ISO 6888-1 @ )
stafilokoklar kob/g veya 2

(1) n = Numune sayi1st; ¢ = m ile M limiti arasinda degere sahip olmasina izin verilen numune sayis1

2) kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)

3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
(4)  Uretim isleminin sonunda
%) Uretim hijyeni iyilestirilmelidir.

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

Pismis kabuklular ve kabuklu yumusakg¢alarin kabuklu ve kabuksuz iiriinleri i¢in E. coli 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

Pismis kabuklular ve kabuklu yumusakcalarin kabuklu ve kabuksuz iiriinleri i¢in koagulaz pozitif stafilokok sayisi;

23




— 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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2.5. Meyve, sebze, hububat ve bunlarin iiriinleri

Mikroorganizmala | Numune alma .. ) Kriterin Sonuc¢larin uygun
. 1 Limitler (%) Referans - .
Gida r/ toksinler/ plani () metot () uygulanacag c¢ikmamasi 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. Tuketime hazir | 10 | 100 | 150 16649-1 . o
pastdrize 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, ) 3
. . 10 10 EN ISO @ ©)
lFi(:i,nczgle/pure vb. Enterobacteriaceae 5 2 kob/g kob/g 215082
2.5.5. Nisasta E. coli 5 0 <10 180\12;64219—1 o ®

(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 pastorizasyona veya pastorizasyona esit

bakteriyal etkiye sahip oldugu onaylanmus 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¢larimin degerlendirilmesi
Bu limitler, analiz edilen her bir numuneyi ifade eder.
Analiz sonuglari, analiz edilen liretim basamaginin mikrobiyolojik kalitesini gosterir.

Tiiketime hazir dogranmis meyve ve sebzeler ve tiikketime hazir pastorize edilmemis meyve ve sebze sulari i¢in E. coli 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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EK-3

Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri

Numune
) ) alma plam1 | Limitler (%) Referans
Mikroorganizmalar Gida ") Metot ()
n C m M
Salmonella Tiiketime hazir 5 0 ISO 6579-1
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 ]1511\;/9133
Termotolerant Tiiketime hazir 5 | o 1SO 10272-1
Campylobacter spp. 25 g-mL’de
. ] bulunmamali
E. coli 0157 Tiiketime hazir 5 0 ISO 16654
V. cholera ¥ Tiiketime hazir 5 0 ISO 21872-1
V. parahaemolyticus Tiiketime hazir 5 0 ISO 21872-1
N Tiiketime hazir 5 ) 10} 10 EN/ISO
Koagulaz pozitif olmayan 6888-1 veva
stafilokoklar o y
Tiiketime hazir 5 2 10? 10° 2
Tiiketime hazir 3 4
olmayan > 2 10 10 EN/ISO
B. cereus
s 7932
Tiiketime hazir 5 2 10° 10°
IEL(ZU;IIG hazir 5 ) 10° 10°
Siilfit indirgeyen anaerob X ISO 15213-1
Tiiketime hazir 5 2 10? 10°

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

say1sl

(2) kob: Koloni olusturan birim (kat1 besiyerinde)

(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.
(4) Sadece tuzlu sulardan yetistirilen/avlanan balikgilik {iriinlerinde aranir.
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EK-4
Numune alma kurallar1 ve analiz numunesinin hazirlanmasi

4.1. Genel numune alma kurallar1 ve analiz numunesinin hazirlanmasi

Numune alma ve analiz numunesinin hazirlanmasi i¢in 6zel bir kural yoksa ISO’nun ilgili
standard1 ve Codex Alimentarius’un ilgili kilavuzu referans metot olarak kullanilir.

4.2. Kiyma, hazirlanmis et karisimlari, mekanik olarak ayrilmis et ve ¢ig etin iiretildigi
isletmelerden ve kesimhanelerden mikrobiyolojik numune alma kurallari

4.2.1. Sigir, domuz, koyun, keci ve at karkaslarindan numune alma kurallari

Zarar veren veya vermeyen numune alma metotlar, numune alinacak kismin se¢imi ve
numunelerin depolanmasi ve tasinmasi ile ilgili kurallar ISO 17604°de tanimlanmaktadir.

Her bir numune alma periyodu sirasinda rastgele 5 karkastan numune alinir. Numune alma
kismi, her bir kesimhanede kullanilan kesim teknigine gore segilir.

Enterobacteriaceae ve aerobik koloni sayimi analizi i¢in numune alinirken, her bir karkasin
dort farkli kasindan numune alinir. Numune alinirken zarar verecek metot kullaniliyorsa, numune;
toplamda 20 cm?®lik, zarar vermeyecek metot kullaniliyorsa gevis getiren kiigiikk hayvanlarin
karkaslarinda 50 cm?’lik ve digerleri i¢in en az 100 cm? lik alan1 temsil etmelidir.

Salmonella spp. analizi i¢in numune alinirken, kazima siinger metodu kullanilir. Bunun i¢in
bulasmanin en yogun oldugu bélge secilir. Toplam numune alma alani en az 400 cm®yi
kapsamalidir.

Numune karkasin degisik kisimlarindan aliniyorsa, analizden 6nce numuneler birlestirilir.

4.2.2. Kanath karkasindan ve ¢ig kanath etinden numune alma kurallar:

Kesimhanelerde Salmonella ve Campylobacter analizi i¢in biitiin haldeki kanatli karkasinin
boyun derisinden numune alinir.

Ayrica pargalama ve isleme tesislerine bitigik olmayan diger kesimhanelerden gelen etleri
parcalayan ve isleyen tesislerden de Salmonella analizi i¢in numune alir.

Bu numunelerin alinmasi sirasinda eger miimkiinse boyun derisi olan biitlin haldeki kanath
karkaslarina oncelik verilir, ancak numunelerin ayrica derili ve/veya derisiz kanatli karkas parcalari
veya ¢ok az miktarda deriye sahip kanath karkas pargalarini kapsamasi ve se¢imin risk esasli olmasi
saglanir.

Kesimhaneler, Salmonella serotipi bilinmeyen veya Salmonella Enteritidis ve Salmonella
Typhimurium i¢in pozitif olan siiriiden elde edilen kanatli karkaslarinin numune alma planlarina
sahip olmalidur.

Kesimhanelerdeki kanath karkasinda Salmonella ve Campylobacter i¢in; bu Yonetmeligin
EK-2 satir 2.1.5°de ve 2.1.9°da yer alan iiretim hijyen kriteri analiz edilirken; Salmonella ve
Campylobacter testleri ayni laboratuvarda gergeklestiriliyorsa, sogutmadan sonra her bir numune
alma periyodunda en az 15 adet karkasin boyun derisinden rastgele numune alinir. Analizden 6nce
ayni orijine sahip siiriiden alinan en az 3 adet kanath karkasinin boyun derisi 26 g’lik tek bir
numune olusturmak i¢in birlestirilir. Boylece bir 6rnekten paralel olarak calisilacak Salmonella ve
Campylobacter analizi i¢in gerekli olan 5x26 g’lik numuneler elde edilir.

Numuneler, alindiktan sonra ve laboratuvara getirilirken 1°C’den diisiik ve 8°C’den yiiksek
olmayan sicaklik araliginda saklanirlar. Campylobacter analizi, numune biitiinliigiiniin korunmasi
amaciyla, numune alindiktan sonra 48 saat i¢inde gergeklestirilir. Sicakligi 0 °C’ye ulasan
numuneler, Campylobacter kriterine uyumu dogrulamak i¢in kullanilmaz. Bu Yo6netmeligin EK-2
satir 2.1.5 ve 2.1.9°da belirlenen tiretim hijyeni kriterlerine ve bu Yonetmeligin EK-1 satir 1.3.3’de
belirlenen gida giivenilirligi kriterine uyumu dogrulamak i¢in 5 adet 26 g’lik (5x26 g) numune
alinir.

Laboratuvarda baslangi¢ siispansiyonu hazirlamak i¢in 26 g’lik numune 9 hacim (234 ml)
oda sicakligina getirilmis buffered peptone water’a (BPW) aktarilir. Karigim yaklasik bir dakika
stomacher veya pulsifierde calkalanir. Stomacher torbasindan hava_uzaklastirilarak kopiik olusumu
olabildigince engellenir. Bu baslangi¢ slispansiyonundan 10 ml (yaklasik 1 g) bos bir steril tiipe
aktarilir ve bu 10 ml’nin de 1 ml’si Campylobacter’ in selektif besiyerinde sayimi i¢in kullanilir.
Baglangig siispansiyonunun kalani (250 mL-g) ise Salmonella analizinde kullanilir.
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Kesimhanelerdeki kanatli karkasinda Salmonella ve Campylobacter i¢in bu Yonetmeligin
EK-2 satir 2.1.5 ve 2.1.9°da belirlenen iiretim hijyen kriterleri analiz edildigi ve Salmonella ve
Campylobacter icin bu testler iki farkli laboratuvarda test edildigi zaman, her bir numune alma
periyodu sirasinda en az 20 adet karkasin boyun derisinden sogutmadan sonra rastgele numune
aliir. Analizden 6nce ayni orjine sahip siiriiden alinan en az 4 adet kanatl karkasinin boyun derisi
35 g’lik bir numune olusturacak sekilde birlestirilir. Boylece (5x35 g)’lik boyun derisi numuneleri;
Salmonella analizi i¢in (5x25 g) ve Campylobacter analizi i¢in (5x10 g) olacak sekilde bdliiniir.
Numuneler, alindiktan sonra ve laboratuvara getirilirken 1°C’den diisiik ve 8°C’den yiiksek
olmayan sicaklik araliginda saklanirlar. Campylobacter analizi, numune biitiinliigiiniin korunmasi
amactyla, numune alindiktan sonra 48 saat iginde gergeklestirilir. Sicakligi 0 °C’ye ulasan
numuneler, Campylobacter kriterine uyumu dogrulamak i¢in kullanilmaz. Bu Yonetmeligin EK-2
satir 2.1.5°de belirlenen iiretim hijyeni kriterlerine ve bu Yonetmeligin EK-1 satir 1.3.3’de
belirlenen gida gilivenligi kriterine uyumu dogrulamak i¢in 5x25 g’lik numuneler kullanilir. Bu
Yonetmeligin EK-2 satir 2.1.9°da belirlenen {iretim hijyeni kriterlerine uyumu dogrulamak i¢in ise
5x10 g’lik numuneler kullanilir.

Kanatl karkast disindaki ¢ig kanatli etinde Salmonella analizi i¢in; ayni partiden en az 25
g’lik 5 adet numune almir. Derili kanath etinden alinan numune; derinin miktarinin numune
birimini olusturmak i¢in yeterli olmadig1 durumlarda, deri ve az miktarda da kanath eti icerir.
Derisiz veya az miktarda deri igeren kanatli etinden alinan numune; miimkiin oldugunca derili
kisimdan az veya yeter miktarda da et icerir. Kanatli etinden alinan numuneler miimkiin oldugunca
etin yiizeyinden alinir.

4.2.3. Numune alma kilavuzu

Karkaslardan numune almayla ilgili daha detayli kilavuzlar, 6zellikle numune alinacak
kisimlar ile ilgili olarak Gida Hijyeni Yonetmeliginde ifade edilen iyi uygulama kilavuzlarina dahil
edilebilir.

4.2.4. Karkas, kiyma, hazirlanmis et karisimlari, mekanik olarak ayrilmis et ve ¢ig kanath
eti icin numune alma sikhgi

Kesimhane sahibi veya kiyma, hazirlanmis et karisimlari, mekanik olarak ayrilmig et ve ¢ig
kanath eti iireten isletme sahibi gida isletmecisi, mikrobiyolojik analiz i¢in haftada en az bir kez
numune alir. Numune alma giinii, haftanin her bir giiniinii kapsayacak sekilde her hafta degistirilir.

Kiyma ve hazirlanmis et karisimlar i¢cin E. coli ve aerobik koloni sayisi ve karkaslar i¢in
Enterobacteriaceae ve aerobik koloni sayisi; birbirini takip eden 6 hafta boyunca uygunsa numune
alma siklig1 iki haftada bire distiriilebilir.

Kiyma, hazirlanmis et karisimlari, karkas ve ¢ig kanath eti icin Salmonella analizi; birbirini
takip eden 30 hafta boyunca uygunsa numune alma siklig1 iki haftada bire diisiiriilebilir. Ayrica
ulusal ya da bolgesel Salmonella kontrol programi varsa ve bu program bu paragrafta tanimlanan
bir numune alma planini iceriyorsa Salmonella analizi i¢in numune alma siklig1 diisiirtilebilir.
Ulusal ya da bolgesel Salmonella kontrol programi kesimhane tarafindan satin alinan hayvanlardaki
Salmonella yayginligini diisiik olarak gosteriyorsa numune alma sikligi1 daha da distiriilebilir.

Kanatli karkaslarinda Campylobacter analizi birbirini takip eden 52 hafta boyunca uygunsa,
numune alma siklig1 iki haftada bire diistiriilebilir. Bakanlik tarafindan onaylandiktan sonra, resmi
veya resmi olarak taninmis bir ulusal veya bolgesel Campylobacter kontrol programi mevcutsa ve
bu program bu Yonetmeligin EK-2 satir 2.1.9’da belirlenen tiretim hijyeni kriteri uygunlugunu
dogrulamak icin gerekli numune alma ve analiz metoduna esdeger metotlar1 iceriyorsa,
Campylobacter numune alma siklig1 azaltilabilir. Kontrol planinda yer alan siirii igerisinde diisiik
seyreden Campylobacter bulas seviyesi kanatlilarin satin alindig: ciftlikte de 52 hafta tizeri bir
donemde ayn1 diisiik seviyeyi siirdiiriiyorsa numune alma siklig1 daha da diistiriilebilir. Yilin belli
bir donemi boyunca kontrol program1 uygun sonuglar gosteriyorsa, Campylobacter analiz sikliginda
Bakanlik onayiyla donemsel farkliliklar belirlenebilir.

Ancak risk analizine dayali olarak degerlendirilen ve bunu takiben Bakanlik tarafindan
onaylanan, kiiclik kesimhaneler ve az miktarda kiyma, hazirlanmis et karisimlar1 ve ¢ig kanath eti
tireten igletmeler bu maddede belirtilen numune alma sikligindan muaftirlar.

4.3. Filizler i¢cin Numune Alma Kurallan
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'"Parti'; filiz iiretmek amaciyla ayni isletmeden, ayni giin aym1 yere goénderilen, ayni
taksonomik isme sahip bir miktar filiz veya tohumu ifade eder. Bir veya daha fazla parti bir
sevkiyat olabilir. Bununla birlikte, ayn1 ambalajda karistirllmis ve birlikte ¢imlenmesi amaglanan
farkli bir taksonomik isme sahip tohumlar ve bunlarin filizleri de tek parti olarak kabul edilir.

A. Genel Numune Alma ve Analiz Kurallari

1. Tohum Partisinin On Analizi

Filiz iireten gida isletmecileri tim tohum partilerini temsil eden bir numunenin 6n analizini
gerceklestirir. Temsili numune 50 g’lik alt numunelerden olusan tohum partisinin agirlikca en az %
0,5’1 kadar olmasi veya Bakanlikga onaylanmis numune alma stratejisine esdeger bir istatiksel
yapiyla secilmis olmasi gerekir.

On testlerin yapilmasi amaci, gida isletmecisi temsili numunedeki tohumlar, filizlenecek
olan tohum partisinin geri kalaniyla ayni kosullar altinda filizlendirmelidir.

2. Filizlerden ve Kullanilan Sulama Suyundan Numune Alinmasi ve Analizi

Filiz iireten gida isletmecileri, filizlenme isleminin baglamasindan 48 saat 6nce, Shiga toksini
tireten E. coli (STEC) ve Salmonella bulunma olasiliginin en ytiksek oldugu basamakta en az ayda bir
kez olacak sekilde mikrobiyolojik analiz i¢in numune alirlar.

Filiz numuneleri bu Yonetmeligin EK-1 satir 1.7.2°de yer alan gerekliliklere gore analiz edilir.

Filiz iireten gida isletmecisi kullanilan sulama suyuyla ilgili numune alma prosediirii ve
numune alma yerini igeren bir numune alma planina sahipse bu Ydnetmeligin EK-1 satir 1.7.2°de
belirlenen numune alma gereklilikleri, filizleri sulamada kullanilan suyun 200 ml’lik 5 adet numune
analizi ile yer degistirilebilir.

Bu durumda, bu Yonetmeligin EK-1 satir 1.7.2°de belirlenen gereklilikler filizlerin
sulanmasinda kullanilan suyun analizine uygulanir ve 200 ml’de hi¢ bulunmayacak kriterine gore
degerlendirilir.

Bir parti tohum ilk kez test edilirken, mikrobiyolojik analizlerin bu Ydnetmeligin EK-1 satir
1.7.2°deki degerlere uygun olmasi veya kullanilan sulama suyu analiz edildiginde 200 ml’de hig
bulunmamast durumunda gida isletmecisi filizleri piyasaya arz edebilir.

3. Numune Alma Sikhig1

Filiz iireten gida isletmecileri, her haliikarda en erken filizlenme isleminin baslamasindan 48
saat dnce olmak tizere, Shiga toksini lireten E. coli (STEC) ve Salmonella bulunma olasiliginin en
yliksek oldugu basamakta en az ayda bir kez olacak sekilde mikrobiyolojik analiz i¢in numune
alirlar.

B. Béliim A’da belirlenen Tohum Partilerine iliskin On Analizlerin Azaltilmasi

Filiz ireten gida isletmecisi asagidaki sartlar1 karsiladiginda ve Bakanlik tarafindan
onaylandiginda;

a) Bakanligin, gida isletmecisinin iiretim siirecindeki adimlar1 i¢eren, mikrobiyolojik riski
azaltan bir gida giivenilirligi yonetim sistemi uyguladigini onayladiginda ve

b) Gecmis veri kayitlari, onay verilmeden dnceki en az 6 ay boyunca isletmede iiretilen farkli
filiz gesitlerine ait tiim partilerin bu Yonetmeligin EK-1 satir 1.7.2°de belirlenen gida giivenilirligi
kriterlerine uygunlugunu teyit ettiginde
Boliim A.1°de belirlenen numune alimindan muaf olur.
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