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Resmi Gazete Tarihi: 06.02.2009 Sayisi: 27133

TURK GIDA KODEKSI MiKROBIYOLOJIK KRiTERLER TEBLIiGi
(TEBLIiG NO: 2009/6)

Amag
MADDE 1 — (1) Bu Tebligin amaci; gida maddelerinin mikrobiyolojik kriterlerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Teblig; tretilen, dagitilan, satisa sunulan gida maddeleri ile ithal edilen gida maddelerinin
mikrobiyolojik kriterlerini kapsar. Uretim asamasindaki gida maddelerinin mikrobiyolojik kriterlerini
kapsamaz.

Dayanak
MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligine gore hazirlanmistir.

Tammlar

MADDE 4 — (1) Bu Teblig'de gecen;

a) Bakanlik: Tarim ve Koyisleri Bakanligini,

b) Mikroorganizma: Bakteri, virlis, maya, kiif, alg, parazitik protozoan, mikroskobik parazitik helmintler ve
bunlarin toksinleri ve metabolitlerini,

¢) Mikrobiyolojik kriter: Bir gidanin veya bir gida partisinin kabul edilebilirligini belirlemede temel alinan;
mikroorganizma varligi, sayisi ve/veya mikroorganizma toksinlerinin ve metabolitlerinin her parti bagina
hacim, kiitle veya alan degerlerini belirleyen kriteri,

¢) Parti: Aymi kosullarda ve zamanda iiretilen, ambalaji, ambalaj biiyiikliigii, smifi, tipi, ¢esidi ve boyu aym
olan iirlin 6rnekleri veya ambalajlar1 toplulugunu,

d) Tiiketime hazir gida: Pisirilmeden veya gidanin mikrobiyolojik yiikiinii azaltacak ve/veya kabul edilebilir
seviyeye diisiirecek, herhangi bagka bir islem uygulanmadan dogrudan insan tiiketimine sunulan gidayi,

¢) Numune: imal tarihi, parti/kod/seri numarasi ayni ve alindig1 kitleyi, partiyi her yoniiyle temsil edebilecek
miktar ve nitelikte olan, muayene ve analiz amaciyla alinan gida maddelerini,

f) Numune alma planinda;

1) n: Partiden bagimsiz ve rasgele segilen numune sayisini,

2) ¢: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri tagiyabilecek en fazla
numune sayisini),

3) m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

4) M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri asmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu gosteren
mikroorganizma sayisini,

g) (Degisik:RG-8/1/2010-27456) Ticari steril: 35°C - 37°C ve 50°C - 55°C’de 7 giin yapilan inkiibasyon
sonrasi, ambalajlarda sizint1 ve bombaj goriilmedigi veya inkiibasyon dncesi ve sonrasi dlgiilen pH degerleri
arasindaki fark 0,5’den fazla olmadig1 gida maddesini,

&) (Degisik:RG-8/1/2010-27456) Sterilite kontrolii: 30°C'da 15 giinliikk ve 55°C'da 7 giinliik inkiibasyondan
sonra yapilan ekimlerde aerobik ve anaerobik kosullarda gida maddelerinden mikrobiyolojik {ireme
olmamasini garanti eden islemi,

ifade eder.

Genel hiikiimler

MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki gida maddeleri; EK-1 ve EK-2'de yer alan mikrobiyolojik kriterlere
uymalidir.
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(2) Mikrobiyolojik analizlerde "n" sayida numune alinir. "c¢", kusurlu olmasina izin verilen numune sayisin
gosterir. Kusurlu numune sayisi "m" degerini gegebilir, ancak hi¢gbir numune "M" degerini gegemez.

(3) Bu Teblig kapsamindaki gida maddelerinden EK-1 ve EK-2'de belirtilen sayida numune alinir. Ancak gida
maddeleri satig ve toplu tiiketim yerlerinden bir adet numune alinip, "M" degerine gore degerlendirilir.

(4) (Degisik:RG-8/1/2010-27456) Bu Teblig kapsaminda; EK-1'de yer alan tiim gida maddeleri i¢in, asgari,
teknik ve hijyenik sartlarin uygunlugu bakimindan 6ncelikle EK-1 de yer alan kriterler dikkate alinir. Diger
taraftan EK-1'de yer alan tiim gida maddeleri i¢in, eger asgari, teknik ve hijyenik sartlar uygun bulunmazsa
veya siiphe ve sikayet hallerinde EK- 1 ile birlikte EK-2'de yer alan ilave kriterler de dikkate alinir. EK-1'de
yer almayan tiim gida maddeleri i¢in ise asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygun bulunmamasi veya siiphe ve
sikayet hallerinde EK-2'de yer alan kriterler dikkate alinir.

(5) Intoksikasyona ve/veya enfeksiyona neden olan Salmonella spp., Listeria monocytogenes, termotolerant
Campylobacter spp., Escherichia coli O157:H7, koagiilaz pozitif stafilokoklar, Bacillus cereus ile Clostridium
perfringens patojen mikroorganizma olarak degerlendirilir.

(6) Bu Teblig kapsamindaki gida maddeleri igin, patojen mikroorganizmalara ait limitlerin asilmasi,
mikrobiyolojik kriterler agisindan sagligin korunmasi ilkesinin ihlali olarak degerlendirilir.

Bulasanlar

MADDE 6 — (1) Bu Teblig kapsaminda bakteriyel toksinler ve mikotoksinler 17/5/2008 tarihli ve 26879 sayil1
Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi — Gida Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum Limitleri
Hakkinda Teblig’de yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Numune alma ve analiz metotlar:

MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirlinlerden Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin Numune
Alma ve Analiz Metotlar1 boliimiinde belirtilen kurallara uygun olarak numune alinmali ve uluslararasi kabul
gdrmiis analiz metotlar1 uygulanmalidir.

Tescil ve denetim

MADDE 8 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinleri iireten ve satan isyerleri; tescil ve izin, ithalat
islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan
isyerleri hakkinda gerekli islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hiikiimlerine
gore, Tarim ve Kdyisleri Bakanlig tarafindan yapilir.

Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat
MADDE 9 — (1) Bu Tebligin yayim tarihinden itibaren, 2/9/2001 tarihli ve 24511 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi — Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi yiiriirliikten kaldirilmistir.

GECICI MADDE 1 — (1) Halen faaliyet gdsteren ve bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinleri iireten, satan,
dagitan ve ithal eden igyerleri alt1 ay igerisinde bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir.

Yiiriirliik
MADDE 10 — (1) Bu Teblig yayimi tarihinde ylirtirliige girer.

Yiiriitme
MADDE 11 - (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir.
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EK-1
(Degisik:RG-8/1/2010-27456)
Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar | Numune Limitler (')
alma
plam

n C m M

1. Siit, siit iiriinleri ve siit
bazh iiriinler

1.1. i¢me siitii

1.1.1. Pastorize siit AKS (®) 5 12 10 10°
E. coli ) 510 <0,3

1.1.2. UHT siit (meyveli, Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)

aromali vb. dahil)

1.2. Fermente siit iiriinleri

1.2.1. Kefir Koliform bakteriler 5 2 9 95
)
Kiif 5 12 10° 10°
E. coli () 510 <3

1.2.2.Yogurt, meyveli vb. Koliform bakteriler 5 2 9 95

yogurtlar, ayran ve diger C)

fermente siit tirlinleri Maya (probiyotik 5 2 102 10°
kullanilanlar harig)
Kiif 512 10° 10°
E. coli ) 510 <3

1.3. Krema ve iiriinleri

1.3.1. Krema (pastdrize) Maya ve kiif 5 2 10 10°
E. coli () 510 <3
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

1.3.2. Tereyag ve siiriilebilir | E. coli (%) 5 0 <3

siit iirlinleri ve sadeyag Maya ve kiif 5 2 102 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

1.3.3. Kaymak Koliform bakteriler 5 2 9 95
)
Maya ve kiif 5 2 10 10°
S. aureus (%) 5 | 2 10 10°
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Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.4. Siittozu ve krema tozu, Maya ve kiif 5 2 10 10°
dond}lrma igin toz karisimlar, Enterobacteriaceae 5 0 <10’
peyniralt1 suyu tozu, yayikalti 4 1 ;
suyu tozu ve siit bazl toz S. aureus (%) 5 2 10 10
iriinler, kazein ve kazeinat Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.5. Peynir (eritme peynir Enterobacteriaceae 5 2 10° 10
hari¢ diger tiim peynirler) s. aureus (%) 5 2 102 10°

Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
1.6. Eritme peynirler ve AKS () 5 | 2 10 10°
eritme peynir Uriinleri Maya ve kiif 5 b 10! 10

Koliform bakteriler 5 0 <3

@)

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.7. Koyulastirilmus siit AKS (O 5 1 2 10° 10*

Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
1.8. Dondurma ve siitlii buz | E. coli () 5 0 <3

S. aureus () 5 | 2 10 10°

Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
2. Yumurta iiriinleri Enterobacteriaceae 5 2 10' 10
(pastorize ve dondurulmus S. aureus (*) 5 P 102 10°
yumurta, yumurta tozu vb.) [—

Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
3. Et ve et iiriinleri
3.1. Karkas, parca etler,
kiyma ve sakatat
3.1.1. Kasaplik hayvanlarin AKS (O 5 2 5x10° | 5x10°
karkasi, ¢ig kirmiz1 et ve 4 3 4
kryma, kanath karkas1 ve ¢ig S. aureus () > 2 10 10
kanatli eti ve dondurulmus Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
hindi kiyma L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

(sadece kasaplk

hayvanlarin karkasi,
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¢ig kirmizi et ve
kiymada)

3.1.2. Sakatat C. perfringens 5 | 2 10° 10*
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

3.2. Hazirlanmis et

karisimlari

3.2.1. Hazirlanmis kirmizi et | AKS (%) 5 2 10° 10°

karlslmla.rl ve hazirlanmig S. aureus (%) 5 b 10° 10¢

kanath eti karisimlar - ; .

(sogutulmus, dondurulmus) C. perfringens 5 2 10 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

3.3. Et iiriinleri

3.3.1. Isil islem gormemis et

iiriinleri

3.3.1.1. Kiirlenmis ve Maya ve kiif 5 2 10° 10

kurutulmus (pastirma, vb.) s. aureus (%) 5 5 102 10°
C. perfringens 5 | 2 10° 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

3.3.1.2. Fermente (sucuk vb.) | Kiif 5 | 2 10 10°
S. aureus (%) 5 | 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

3.3.2. Isil iglem gormiis et Maya ve kiif 5 2 10 10°

iirtinleri (sosis, salam 4 2 3

> . . aureus 2 1 1

kavurma, doner, kofte, jole S. aureus () > 0 0

iskembe vb.) C. perfringens 5 2 10° 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

3.3.3. Konserve et ve iiriinleri | Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

3.4. Hayvansal Diger

Uriinler

3.4.1. Jelatin ve kollajen Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

4. Et suyu tabletleri, tozlar,

kuru formdaki ¢corbalar,

cesniler, krem santi, soslar
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gibi toz ve tablet formdaki
diger gida karisimlari
4.1. Dogrudan tiikketime Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
sunulan ¢oziinen toz Maya ve kiif 5 ) 102 10°
karigimlar
S. aureus (%) 5 | 2 10 10°
B. cereus 5 | 2 10 10°
C. perfringens 5 ] 2 10 10°
(sadece et
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
4.2. Pigirildikten sonra Koliform bakteriler 5 2 10 10°
tiiketime sunulan ¢6zilinen toz S. aureus (4) 5 5 10° 10¢
karigimlar
B. cereus 5 | 2 10° 10*
C. perfringens 5 1 2 10° 10*
(sadece et
icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5. Hububat ve firincihk
iiriinleri
5.1. Tahil unlari, soya unu ve | Koliform bakteri 5 2 10° 10*
dlAge.r unlar (patates unlari Kiif 5 2 10* 10°
dahil)
5.2. Ekmek ve ekmek Siinme (rop) sporu 5 | 2 [4,5x10°| 1,1x10*
cesitleri, pide, bazlama, simit, (3)
lavas, pogaga vb. Maya ve kiif 5 |2 102 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
(sadece yumurta
icerenlerde)
5.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 5 2 10 10°
Kiif 5 12 10° 10*
5.4. Tahil gevrekleri, irmik, | AKS (%) 5 | 2 10* 10°
tim tane Griinleri, miisli, Koliform bakteri s | 2| 102 | 10°
misir gevregi, patlamig musir, ; "
piring patlagi, cips vb. tahil [ Maya ve kiif 5 2 10 10
bazli lirlinler (aromalilar
dahil), insan tiiketimine
sunulan kepek
5.5. Makarna, eriste vb. AKS () 5 | 2 10° 10*
makarnacilik tirtinleri Maya ve kiif 5 5 102 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
(sadece yumurta
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icerenlerde)
5.6. Et, sebze ve diger dolgu | S. aureus (%) 5 | 2 10° 10*
maddeleri ile doldurulmus C. perfringens 5 5 10° 10*
makarna, mant1 benzeri (s.a dece ot
ur}{nler icerenlerde)
(¢ig, dondurulmus)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.7. Et, sebze ve diger dolgu | S. aureus (*) 5 2 10 10°
maddeleri ile doldurulmus C. perfringens 5 102 10°
makarna, mant1 benzeri (s.a dece et
iriinler (firmlanmis) icerenlerde)
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.8. Pizza, hamur ve hamur Kif 5 2 10° 10*
bazli iirtinler (dondurulmus, s. aureus (%) 5 5 10° 10¢
pisime hazir) :
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
5.9. Hafif firincilik iiriinleri
5.9.1. Sade kek, sade biskiivi, | Koliform bakteriler 5 12 10' 10°
sade krakerler vb. Maya ve kiif 5 5 102 10°
5.9.2. Kaplamali, dolgulu Koliform bakteriler 5 12 10' 10°
ve/veya g¢esnili biskiiviler, . 3 4
kekler ve krakerler Maya ve kif > 2 10 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
5.9.3. Tartlar ve yas pastalar | Maya ve kiif 5 2 10 10°
(kremali, gikolatal, dolgulu, s. aureus (%) 5 2 102 10°
meyveli vb.) E. coli O) p ] -
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
5.10. Gofret (sade, kremals, Koliform bakteriler 5 2 10! 10°
dolgulu, kaplamali vb.) Maya ve kiif 5 b 102 10°
5.11. Nisasta E. coli 5 0 <10
6. Meyve ve sebzeler ile
islenmis iiriinleri
6.1. Yikanmis, dograma ve Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
gzlgzgg;f{:ﬁigg L. monocytogenes 510 0/25 g-mL
karigtirilmis ¢ig sebzeler ile E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL
dondurulmus veya
kurutulmus sebzeler
6.2. Kurutulmus veya Maya ve kiif 5 2 10* 10°
dondurulmug meyveler
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6.3. Regel, marmelat ve Maya ve kiif 5 2 107 10°

piireler

6.4. Konserve meyve ve Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

sebzeler

7. Baharat

7.1. Baharat, bitki ve/veya Enterobacteriaceae 5 2 10 10°

bunlarin karigimlari (toz, Maya ve kiif 5 2 10* 10°

macun formlari, karisimlari

vb.) S. aureus (%) 5 | 2 10° 10
B. cereus 5 | 2 10° 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

8. Meyve sulari, alkolsiiz

icecekler ve benzerleri

8.1. Pastdrize meyve ve sebze | Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)

sulari, bunlarin karigimlari

(nektarlar, piireler,

konsantreler vb. iiriinler

dahil) ve aromali, meyveli vb.

igecekler (gazl olanlar harig)

ve suruplar

8.2. Dogrudan sikilmus, Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

pastdrize edilmemis, sogukta )

muhafaza edilmesi gereken, L. mo?ocytogenes > 0 0/25 g-mL

tiketime hazir meyve ve E. coli O157:H7 5 0 0/25 g—mL

sebze sulari

8.3. Igecek tozlar Koliform bakteriler 5 2 10' 10
Maya ve kiif 5 2 10 10°

9. Alkollii ickiler

9.1. Meyve saraplar E. coli O157:H7 5 0 0/25 g-mL

10. Kahve ve cay

10.1. Cay (yesil, siyah), bitki | Maya ve kiif 5 2 10 10°

ve meyve caylart ve bunlann | ¢g0n611 spp. 510 0/25 g-mL

karigimlar1 (siizen poset

caylar dahil)

10.2. Kavrulmus kahve Koliform bakteriler 5 12 10' 10°

cekirdegi, kavrulmus .. 2 3

ogitiilmiis kahve, kahve Maya ve kiif > 2 10 10

ekstrakti ve aromatize kahve

bileseni igeren tiiketime hazir

kahve

11. Kakao ve kakao

Okyanus Danismanlik  “Akilli Yonetim Sistemleri Kurar”
“Kalite Herkesin Hakki Tel: 232 3629944 Faks: 232 336 9201 www.okyanusdanismanlik.com
ve Sorumlulugudur” okyanus@okyanusdanismanlik.com www.okyanusbilgiambari.com

Sayfa: 8/11




Tirk Gida Mevzuati
O v
danitgmanlik TURK GIDA KODEKSI MIKROBIYOLOJIK KRITERLER TEBLIG]

iiriinleri, cikolata ve

cikolata iiriinleri

11.1. Kakao ve kakao AKS () 5 | 2 10* 10°

riinleri Koliform bakteriler | 5 | 2 | 10" | 107
Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

11.2. Cikolata ve cikolata AKS () 5 3 10* 10°

riinleri Koliform bakteriter | 5 | 2 | 10" | 107
Maya ve kiif 5 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

12. Sekerli iiriinler

12.1. Helva, pekmez, lokum, | Maya ve kiif 5 2 10° 10°

baklava ve diger serbetli E coli 5 0 <10!

tathlar, ezme, cezerye, findik
ve fistik ezmeleri,
sekerlemeler vb.

12.2. Nisasta bazl Maya ve kiif 5 2 10' 10°
sekerler/suruplar ve tiiketime
hazir diger tath soslar
13. Hazir yemekler
13.1. Tiiketime hazir E. coli 5 10 <10
(pisirilmis) her tiirlii et ve s. aureus (%) 5 5 102 10°
sebze yemegi vb. :
B. cereus 51 2 10 10°
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
13.2. Tiiketime hazir her tiirlii | E. coli 5 2 <10’ 10'
salata, sarkiiteri liriinleri ve S. aureus (4) 5 5 102 10°
soguk mezeler vb. :
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
13.3. Tiiketime hazir E. coli 510 <10
(pisirilmis) her tiirli unlu B. cereus 5 5 102 10°
mamul (makarna, her tiirlii :
bérek, lahmacun, pide, pizza, Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
manti vb.)
13.4. Tiiketime hazir Maya ve kiif 5 2 10 10°
(pisirilmis) her tiirlii tath 4 2 3
. . . aureus 2 1 1
(puding, muhallebi, krema, >. aureus () > 0 0
asure, su muhallebisi vb.) Salmonella spp. 510 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL
13.5. Konserve hazir Ticari steril 5 0 Madde 4-(g)
yemekler
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14. Ozel beslenme amach

gidalar

14.1. Bebek formiilleri ve B. cereus 5 12 10° 10°

devam formiilleri (6zel tibbi .

amagl diyet gidalar dahil) E. sakazakii 10 0 0/25 g-mL
Salmonella spp. 10 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 10 0 0/25 g-mL

14.2. Bebek ve kiigiik gocuk | B. cereus 5 | 2 10 10°

ek gidalari (6zel tibbi amaglt . <10

diyet gidalar dahil) Enterobacteriaceae 5 0 10
Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0 0/25 g-mL

14.3. Konserve bebek ve Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)

kiigiik cocuk ek gidalari

15. Diger gidalar

15.1. Tuz Koliform bakteriler 5 12 10' 10°

15.2. Soya siitii ve soyali E. coli 5 2 <1 10'

tiriinler Salmonella spp. 5 1o 0/25 g-mL

15.3. Soya siitii (toz formda) | Koliform bakteriler 5 | 2 107 10°

15.4. Mayonez ve mayonez | Koliform bakteriler 5 2 10' 10

igeren salata soslari Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

15.5. Salata ve yemek soslari, | Maya ve kiif 5 2 10 10°

domates bazli soslar (ketgap, i

soya sosu, hardal, nar eksisi Salmonella spp. > 0 0125 g-mL

vb dahil)

15.6. Tereyag: harig AKS (%) 51 2 10 10°

hayvansal yaglar

15.7. Siit esasli olmayan Enterobacteriacea 5 2 10 10°

yenilebilir buzlar (meyveli )

buz, sorbe ve digerleri) Salmonella spp. 5 0 0/25 g-mL

15.8. Kahve beyazlaticist AKS () 5 | 2 10° 10*
E. coli 510 <10’

15.9. Gida takviyeleri AKS (%) 51 2 10 10°

(probiyotik icerenler harig)

15.10. Kuruyemis AKS (®) 5 | 2 10 10°
Kiif 5 12 10° 10*

15.11. Zeytin Kiif 5 | 2 10° 10*

15.12. Ekmek mayasi (yas ve | Siinme (rop) sporu 5 3 95 210

kuru) @)

15.13. Siiriilebilir yaglar, AKS () 5 12 10° 10*

margarin ve yogun yaglar |y iiporm pakteriler | 5 | 2 | 100 | 107
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| Maya ve kiif

TURK GIDA KODEKSI MIKROBIYOLOJIK KRITERLER TEBLIGI

|5|2|101|102|

(") : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir. kob: Koloni olusturan birim (kati
besiyerinde)
(® : AKS: Aerobik koloni sayis1

(®) : En Muhtemel Say1 (EMS) Y6ntemi
*: Koagiilaz pozitif stafilokoklar

EK-2

Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri

Numune alma Limitler
Mikroorganizmalar Gida plam
n [ m M

Salmonella spp. Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
Termotolerant Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
Campylobacter spp.
E. coli O157:H7 Tiiketime hazir 5 0/25 g-mL
(Degisik:RG-8/1/2010- Tiiketime hazir 5 10° 10*
27456) Koagulaz pozitif olmayan
stafilokok Tiiketime hazir 5 2 10 10°
B. cereus Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 10° 10°
C. perfringens Tiiketime hazir 5 2 10° 10*

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 10° 10°
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