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Avrupa Birligi
Gida Giivenligi Projesi

Kibris Turk toplumu (KTt) icin AB Yardim Programi kapsaminda
finanse edilen, 2021/423-933 “Gida guvenligi standartlarinin
uygulanmasini ve hastalik krizlerine hazirlikh olma durumunu
iyilestirmek icin teknik yardim” s6zlegsmesi kapsaminda yuruttlen “AB
Gida Guvenligi Projesi” Kibris Tirk toplumunun daha hizli sosyal ve
kurumsal geligimini ve tarimsal gida zinciri sektériniin daha yuksek
ekonomik buylmesini desteklemeye caligmaktadir. Amaci, geligmig
gida guvenligi, halk sagligi, hayvan saghdi ve ¢cevrenin korunmasini
saglamak ve 6zellikle yakin tehditler olusturan potansiyel egzotik
hayvan hastaliklarinin etkisini azaltmaktir. Proje 2021 yilinin Mayis
ayinda baslamigtir ve 2024 yilinin Nisan ayinda tamamlanacaktir.

Projeyle ilgili daha fazla bilgi edinmek istiyorsaniz web sitesini ziyaret

edebilir, sosyal medya hesabini takip edebilir ve proje ekibine
asagidaki iletisim kanallarindan ulasabilirsiniz:

@ tccfoodsafetyproject.eu
@) tccfoodsafety

% foodsafetyprojectTCc@gmail.com

Q +90 542 862 3000


https://www.facebook.com/tccfoodsafety
https://www.facebook.com/tccfoodsafety
http://tccfoodsafetyproject.eu/
http://tccfoodsafetyproject.eu
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BOLUM I - GENEL KONULAR
1. GENEL BILGI

2021/423-933 sayili “Gida glvenligi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirlikli olma durumunu iyilestirmek igin teknik yardim” s&zlegmesi
kapsaminda yurutilen “AB Gida Guivenligi Projesi” Kibris Tirk toplumunun (KTt)
daha hizl sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektérinun daha iyi
ekonomik buylime saglamasini desteklemek icin calismaktadir.

Proje, gelismis bir gida guvenligi, halk saghgi, hayvan saghdi ve cevre koruma
elde etmeyi ve olasi egzotik hayvan hastaliklar tehdidinin etkisini azaltmayi
amaglamaktadir.

Bu belge asagidaki proje faaliyeti kapsaminda hazirlanmigtir:

Belirli egitimler, calistaylar ve diger kapasite gelistirme faaliyetlerinde saglanan
girdileri tamamlamak amaciyla paydaglar icin kilavuzlarin hazirlanmasi.

2. HEDEF KITLE

Sat sektorindeki gida isletmecileri bu kilavuzun hedef kitlesini olugturmaktadir.

Sut, kolay bozulabilen ve mikrobik kontaminasyon ile ylksek pH seviyelerine
ulagabilen bir gida trinudidr. Bu da Uretim ve depolama kosullarinda uygun
hijyen tedbirleri alinmadigi zaman sut Urlnlerinde kalitenin dismesi ve lezzetin
azalmasina yol agmaktadir. Hazirlanan bu kilavuz, sut ve st Grdnlerinin guvenligi
icin nemli olan mikroorganizmalar (patojen ve gostergeler) ile siit endistrisinde
gida glvenligi yonetimi bakimindan mikrobiyolojik kriterler hakkinda temel bilgi
sunacak bir ara¢ gorevini gbrecektir.

Klavuzda sit, ¢ig sut, tereyadi ve sut Urlnlerinden yapilan karigimlar, peynir
(1sil islem gérmus), peynir (¢ig sut), stt bazlh ezmeler ve tatllar, kurutulmus sut
tozlari, fermente sut urtnleri, dondurma ve diger donmus Urunler, pastédrize sut
ve kremaya iliskin mikrobiyolojik kriterler mevcuttur. Ayrica, sut endustrisinde
mikrobiyolojik kriterlerin gcevreselizleme bilgileri hakkinda genel bilgi de verilmistir.

3. KILAVUZUN AMACI

Bu kilavuzun amaci sut endustrisinde hizmet godsteren gida isletmecilerine
yardimci olmak, sut ve sut Urlnlerine iliskin mikrobiyolojik kriterler hakkindaki yasal
gereklilikleri yerine getirmelerini saglamak, stt endustrisinde HACCP ilkelerine
dayali uygulamadaki prosediirlerin dogrulama ve validasyonunu yapmak ve gida
guvenligi bakimindan tuketicilerin Ust dizeyde korunmasini saglamaktir.

Mikrobiyolojik kriterler, bir gida veya islem hakkinda mikrobiyolojik testlere dayali
karar verme surecini desteklemek adina olusturulmustur. Gida tedarik zinciri
boyunca ve ilgili limit degerlerin karsilanmadidi farkl durumlarda, farklh amaclar
icin kriterler hazirlanip uygulanabilir.

Gida guvenligi bakimindan mikrobiyolojik kriterler gida zinciri boyunca gida
islemenin her agamasinda gida hijyen kontrollerinin uygulanmasiyla en iyi sekilde
temin edilebilmektedir.



Mikrobiyolojik testler tedarik zinciri boyunca birincil Gretim, tretim/isleme esnasinda
ve perakende duzeyinde gergeklestirilebilen kontrol tedbirlerinin desteklenmesi
icin faydall olabilmektedir. Mikrobiyolojik kriterler gida icindeki malzemeler,
islemede olan Urdnler, nihai Granler ya da gevresel numunelerin incelenmesi igin
olusturulabilir.

HACCP ilkelerine bagh gida glvenligi sisteminin amaci, olasi gida zehirlenmelerine
yol acan belirli faktérleri kontrol altinda tutmaktir.

Gida kaynakl hastaliklarin énlenmesinde gida isletmecileri ile ilgili yerel kontrol
kurumlari ig birligi yapmaldir.

Bu kilavuza ayrica projenin cevirimici Gida Guvenligi Platformu http://
tccfoodsafetyproject.eu/ Uzerinden de ulagsmak mumkindar. Bu  kilavuz,
sUt endustrisinde hizmet goésteren ilgili tUm taraflarca gunlik faaliyetlerinde
kullanacaklari degerli bir ara¢ olarak kabul edilmelidir.

BOLUM I1: MIKROBIYOLOJIK KRITERLER - GENEL

Mikrobiyolojik kriterler piyasaya surulen urlin veya bir Urln partisinin uygunlugunu
ve Uretim surecinin hijyen acisindan dogru isleyisini gdsteren belirli hijyen
kriterlerini belirler. Hayvansal ve bitkisel gida maddeleri mikrobiyolojik risk teskil
edebilmektedir.

Mikrobiyolojik kriterler gidalarin ve Uretim sulreglerinin uygunlugu hakkinda
yardimci olmaktadir. iyi Hijyen ve Uretim Uygulamalari (GHP/iHU,GMP/iUU) gibi
onleyici tedbirler ile Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) ilkeleri gida
glvenliginin temin edilmesine katki koymaktadir. Her ne kadar da mikrobiyolojik
testler tek basina ilgili gidalarin guvenligini garanti edemese de, bu kriterler gida
isletmeleri ve kontrol kurumlarina gida guvenliginin yénetilmesi ve izlenmesine
yonelik faaliyetlerinde hedefler ve referans noktalari sunmaktadir.

Gidalarinmikrobiyolojik glivenligigida zinciriboyunca gidaislemeninheragsamasinda
gida hijyen kontrollerinin uygulanmasiyla en iyi sekilde temin edilebilmektedir.

Mikrobiyolojik testler tedarik zinciri boyunca birincil Gretim, Gretim/isleme esnasinda
ve perakende duzeyinde gerceklestirilebilen kontrol tedbirlerinin desteklenmesi
icin faydal olabilmektedir. Mikrobiyolojik kriterler gida icindeki malzemeler,
islemede olan Urdnler, nihai Urunler ya da gevresel numunelerin incelenmesi igin
olusturulabilir.

Mikrobiyolojik kriterler, bir gida veya islem hakkinda mikrobiyolojik testlere dayali
karar verme surecini desteklemek adina olusturulmustur. Gida tedarik zinciri
boyunca ve ilgili limit degerlerin karsilanmadigi farkl durumlarda, farkl amaclar
icin kriterler hazirlanip uygulanabilir.

Mikrobiyolojik kriterler Kodeks Alimentarius gibi uluslararasi kabul gérmus ilkeler
temelinde gelistirilmistir. Gidalardaki mikrobiyolojik risklere iligkin AB bilimsel
Onerileri ise Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (EFSA) tarafindan sadlanmaktadir.

Uluslararasi baglamda Kodeks Alimentarius Komisyonu (Codex) ile Gidalarin
Mikrobiyolojik Ozellikleri Uluslararasi Komisyonu modern gida giivenligi yénetimi
yaklagimlari ile mikrobiyolojik kriterlerin uygulanmasi konusunda éne cikmaktadir.
Burada onemli olan husus ise mikrobiyolojik kriterlerin gida zincirinin belirli
noktalarinda belirli bir amag i¢in belirlenmis olmasidir. Buradaki amag ilgili agamadaki
gidanin gavenligini temin etmek ve gida guvenligi kontrol sisteminin amacglanan
sekilde galistigini dogrulamaktir.



Kontrol kurumlari tarafindan kullanilan Gg ¢esit mikrobiyolojik kriterler mevcuttur:
gida guvenligi kriterler, islem hijyeni kriterleri ve kilavuz kriterler. Bu kriterlerden
her biri asagida aciklanmis ve Resim 1’de gosterilmistir.

Gida guvenllg"u kriterleri: Gida Iot veya partisinin giivenligini belirlemek icin
uygulanan son nokta mikrobiyolojik kriterler. Bu kriterler yasal gereklilikleri temsil
etmekte ve ilgili yerel kurumlar tarafindan satigsa sunulacak gidadan numune
alip glvenligini test etmek icin kullanilabilmektedir (nihai Grtin imalati esnasinda
herhangi bir asamada).

Islem hljyem kriterleri: Hijyen tedbirleri veya igslem kontrollerinin amaglanan
sekilde calistigini dogrulamak icin kullanilan kriterler. Bu kriterler genellikle
gosterge organizmalara dayanmakta ve imalat surecinin belirli bir noktasinda
(veya birden fazla noktada) uygulanmaktadir. Bebek mamalari, stt Grlnleri ile
pismemis tavugda iliskin islem hijyeni kriterleri bu belgenin kapsami icerisindedir.

"ikl‘ObiYO'Ojik kilavuz kriterleri: satisa sunulacak gidanin (nihai driin)
guvenligi oldugunu ve gida isletmecisinin gida isleme kontrolleri ve hijyen
uygulamalarinin yeterli oldugunu kontrol etmek adina yerel kurumlar tarafindan
kullanilmaktadir. Kilavuz kriterler bir gida Urininidn mikrobiyolojik durumunun
gida gulvenlidi kontrollerine uygunlugunu goésteren normal/kabul edilebilir
aralikta olup olmadigini ortaya koymaktadir. Bu kriterler yukarida belirtilen gida
guvenligi kriterleri de kapsayabilmektedir. Stt Urlnlerine iligkin mikrobiyolojik
kriterler de bu kilavuz kapsamindadir.

Resim 1. Mikrobiyolojik kriter cesitleri

Kisisel Hijyen Mikrobiyolojik Kilavuz Gida Giivenligi
Kriterleri Kriterleri Kriterleri (Gida
standartlari kurallari)

Gida guvenligine iliskin kontrollerin amaglanan Bir gida lotunun

sekilde calistigini izlemek/dogrulamak icin guvenligine uygulanan
uygulanan mikrobiyolojik testler mikrobiyolojik testler

Gida zinciri boyunca gida guvenligi yonetimi
(Uretim, isleme, calisma kontrolleri)




Gida igletmeleri faaliyetlerine iligkin islem hijyeni kriterleri ve mikrobiyolojik
kilavuz kriterleri yaninda ham maddeler, gida icerisine giren malzemeler veya
nihai drunler icin mikrobiyolojik 6zellikler de belirleyebilmektedir. Bu kriterler
satin alma anlagmasinin bir pargasi olarak gidalar veya icerisindeki malzemelerin
uygunlugunu belirlemek ve Urin glvenligi veya kalitesinin temin edilmesinde
uygulanabilmektedir.

ISLEM HIJYENI KRITERLERI KULLANILARAK PROAKTIF YONETIM

Mikrobiyolojik test bakimindan proaktif bir yaklagim icerisinde olmak Uretilen
gidanin guivenli ve uygun olduguna yonelik ek bir teminat sunacaktir. Gida Uretim
suUrecinin cesitli agamalarinda iglem hijyeni kriterlerinin uygulanmasi ile her bir
adimdaki kontrollerin etkinligini 6lgmek mumkin olacak ve bdylelikle de gida
guvenligi limit seviyesi agiimadan énce herhangi bir kontrol kaybi s6z konusu ise
tespit edilecektir.

Bu yaklagim &zellikle karmasik, cok asamali Gretim sureclerindeki kontaminasyon
kaynaklarinin belirlenmesinde faydali olmaktadir. En erken noktada inceleme ve/
veya duzeltici eylem gerektiren durumlarin belirlenmesine yardim etmektedir.
Bir islem hijyeni kriterine uygunlugun bulunmadigi hallerde islemi duzenleyecek
eylemler ve uygun sekilde Uretimde surekli kontrol olusturulmaldir.

Daha duzenli ve guivenilir teminat saglamak adina, islem hijyeni kriterlerine dayali
daha sik yapilacak testler, daha kapsamli olan mikrobiyolojik kilavuz kriterlerini
destekleyecektir.

TANIMLAR

Gida guvenligi ydnetimi kapsaminda mikrobiyolojik testlerde kullanilan terimler
aciklamasi agagida verilmigtir:

Mikrobiyolojik kilavuz kriterler - genel olarak gida isleme kontrolleri ile igletmedeki
hijyen uygulamalarinin yeterli oldugunu dogrulamak icin kullanilan mikrobiyolojik
kriterler. Bu kriterler, gidanin guvenligini belirlemedeki yasal gereklilikler olan
gida gavenligi kriterleri de icerebilmektedir.

On kosul programlari - Ureticinin gida glvenligi programi icerisinde kayit altina
alinan temel genel kapsamli gida guvenligi uygulamalari ve kosullari.

Islem hijyeni kriterleri - islem icerisindeki belirli bir noktada hijyen tedbirleri ya da
islem kontrolint dogrulamak icin kullanilan mikrobiyolojik kriterler.

Kalitatif testler - bir miktar gida igerisinde bir organizmanin varligini veya eksikligini
gOsteren testler. Or: 125 gr. ‘da tespit edilmemis Listeria monocytogenes.

ISantitatif testler - bir numune igerisindeki organizma sayisini belirleyen testler.
Or: 150 E. coli/g.

Temsili numuneler - bir lot/parti icerisinden alinan bir numune ait oldugu lot/
partinin &zelliklerini mimkun olan en dogru sekilde yansitmalidir. Ambalajlanmig
veya kapali tek bir gida, veya daha blyuk bir birime ait alt numune olabilir (20 kg
peynirden alinan 100 gr.). Spatula, aritici, pipet, sise ve ¢canta gibi steril ekipmanlar
ile mikrobiyolojik analiz amacl alt numuneler alinabilir.



Aseptik teknik - numune alma esnasinda mikrobiyolojik kontaminasyon olmamasini
saglamak icin kullanilan numune alma yéntemi. Bu teknikte numune steril olmayan
hicbir seyle temas etmemektedir.

Birlesik ornek - sadece kalitatif (var veya yok) mikrobiyolojik test amagl tek
bir numune olusturmak icin ayni lot/partiden alinan birden fazla numunenin
birlestiriimesi. Test maliyetini dtglren bir yontemdir. Numunelerin birlegtiriimesi
kullanilan analitik yontemin cok dusuk seviyedeki kontaminasyon derecesinde
hassasiyetini azaltmamalidir. Genellikle birlestirilen en fazla 25 gr. Numune sayision
bestir, boylelikle sonug da “tespit edilemedi”, “ND” veya “375 gr.da yok” seklinde
cikmaktadir. Bes adet 25 gr’lik numunenin birlestirilerek test edildigi durumlarda
(st Urlnleri mikrobiyolojik kriterlerindeki L. monocytogenes alternatif numune
alma planinda oldugu gibi), sonuclar “ND/125g” olarak ¢ikacaktir. Laboratuvarin
fazla sayida sulandiriciile galigabilme kapasitesine gére daha az sayida numunenin
birlestiriimesi gerekli olabilmektedir.

Not: Numunelerin birlestiriimesi E. coli i¢in yapilan kantitatif testler icin uygun
degildir.

Diizeltici eylemler - belirli limit deger veya kriterler disina bir sapma olmasi
halinde iglemi kontrol altina almak i¢in yapilan eylemler. Ayni hatanin tekrardan
gerceklesme olasiligini dnlemek igin eylemler de buna dahildir.

Lot (veya parti) - imalat¢i veya Ureticinin hazirlanmis veya paketlenmis ya da
satig icin ayrilmig olarak tanimladigr ayni kosullara sahip belirli bir gida miktaridir.
Ornegin:

(a) Belirli bir hazirlama veya paketleme birimi; ve

(b) 24 saati agmayan belirli bir siire boyunca.

Kok neden analizi - bir iglemin belirli limit veya kriterlere uyamama sebebini
belirlemek i¢in yapilan inceleme. Bu analiz ayni zamanda duzeltici eylemler de
belirleyebilmektedir.

Numune biitiinliigii - anlamli sonuclar elde edilmesi icin énemli olan birimin
mikrobiyolojik buttnligu. Numune alim esnasinda numunelerin kontaminasyonu
gereksiz ve masrafll incelemeler yapilmasina veya urinin ziyan olmasina
neden olmaktadir. Alt numuneler aseptik sekilde toplanmali ve steril kaplara
yerlestiriimelidir. Mikrobiyolojik analiz icin alinan tim numuneler numune alim
isleminden sonra en kisa slrede test yapilacak laboratuvara isi kontrolll kosullarda
(uygun oldugu yerlerde) giivenli sekilde tasinmalidir. Numune givenligi goéz
onlnde bulundurulmali ve saglanmalidir.

Numune alma planlan - Gidalarin test edilmesi genellikle 2-sinifli veya 3-sinifli
numune alma planlarini icermektedir.

»2-sinif humune alma planlari ilgili mikroorganizmanin gidada olmasina izin
verilmedigiven,cvemterimleriileagiklandigidurumlardagerceklestiriimektedir.
iki sinifli plan, Salmonella spp. veya L. monocytogenes gibi organizmalarin
varligini veya bulunmamasini test etmek icin kullaniimaktadir.



Ornek: n=5, c=0, m=tespit edilmedi
n = lot/partiden rasgele alinacak numune sayisi

¢ =pozitif sonug ¢ikaracak izin verilen maksimum (var/yok testi) ya da mikrobiyolojik
limit m."yi agan numune birim sayisi. Patojenlerde ‘c’ genellikle sifira ayarlanmistir.

m = iyi sonucu kabul edilebilir olmayan sonug¢tan ayiran mikrobiyolojik limit deger.

*3-sinifi numune alma planlari genellikle bir birim-hacim igerisinde kabul
edilebilir dizeyde mikroorganizmalara izin veriliyor ve kantitatif test yapiliyorsa
kullanilmaktadir. Bu planlar iyi sonucglar sinirda kabul edilebilir sonuglar
arasinda ayrim yapmakta ve kabul edilebilir olmayan sonuglar da m ve M ile
gosterilmektedir.

Ornek: n=5,¢c=1,m=1M=10
m = iyi sonuclar marjinal sonuclardan ayiran mikrobiyolojik limit.
€ = m igin verilen limit degeri agabilen maksimum numune sayisi
=sonugclarin kabul edilebilir veya hatali oldugu seviyenin Gstliindeki mikrobiyolojik
limit deger

‘m’ iyi Uretim uygulamasinda Ust limiti gosterirken M ise kontaminasyon seviyesinin
tehlikeli, kabul edilemez veya etkili olmayan kontroli gdsteren sinirin Ustini
aciklamaktadir (test etme nedenine gore).

*Kimi durumlarda alternatif numune alma planlari da uygun olabilmektedir.

Test yontemi - mikrobiyolojik test icin kullanilan analiz yéntemi; en son ISO yéntemi
veya esdeger hassasiyet, verimlilik ve guvenirlilik sunan gecerli ydntem olmalidir.

KISALTMALAR

B. cereus Bacillus cereus

cfu koloni olugturan birimler

CPS Staphylococcus aureus ve diger koagulaz pozitif stafilokok
E. coli Escherichia coli

g gram

HACCP tehlike analizi kritik kontrol noktalar

L. monocytogenes | Listeria monocytogenes

ml mililitre

NATA Ulusal Test Makamlari Birligi
ND tespit edilmedi

PRP on kosul programlari

PHC islem hijyeni kriterleri

RTE yemeye hazir

S. aureus Staphylococcus aureus
SPC standart plak sayimi

spp. Tarler




BOLUM I11- MiKROBiYOLOJIK KRITERLER -

SUT URUNLERI
GiRIS
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus

cereus, patojenik Escherichia colive Cronobacter spp. st Urlnlerine iligkin temel
mikrobiyolojik tehlikelerdir.

Etkili sekilde hazirlanmig gida guvenligi yonetim sistemi bu tehlikeleri kontrol
etmek igin birincil Gretim, tagima ve isleme sireci boyunca kontrolleri kapsami
icerisine alir ve bu sistem her bir stt Grlnleri isletmesinin gida givenligi programi
icerisinde kayit altina alinmaldir.

Uretimin farkli asamalarinda kontrol tedbirlerini uygulamak mikrobiyolojik
tehlikeleri ortadan kaldiracak veya kabul edilebilir dizeye cekecektir. Isitma
veya asitlestirme gibi isleme esnasinda yapilan 6zel islemler ya da temizleme,
sanitasyon, iyi Uretim uygulamalari ile hagere kontrol gibi daha kapsamli én kosul
programlari kontroller kapsamindadir.

Ureticiler uyguladiklari kontrollerin amaclanan sekilde calistigini dogrulamak
amaciyla dizenli mikrobiyolojik 6rnek alma ve test islemlerini gerceklestirmelidir.
Gida icerisine giren malzemeler, isleme ortami, islem esnasinda 6rnek alma ile
nihai Grln Gzerinde testler yapilabilmektedir. Test sonuglari kontrollerin etkinligini
degerlendirmek adina énceden belirlenmis kriterler ile karsilastiriimaktadir.

Farkll amacglara faydali olabilecek farkli mikrobiyolojik kriterler bulunmaktadir.
Bunlara gida guvenligi kriterleri, mikrobiyolojik kilavuz kriterler ve islem hijyeni
kriterleri dahildir (bkz. Tanimlar ve Sekil 1).

Gida guvenligi kontrollerinin etkili oldugunu dogrulamak adina bir igletme hem
islem hijyeni kriterleri hem de mikrobiyolojik kilavuz kriterlerini olusturabilir.
Mikrobiyolojik test, bir kontrol basarisiz oldugu zaman bunu tespit etse de 6zellikle
de buyuk miktarda homojen olmayan urlnler bakimindan istatistiki kisitlamalara
sahiptir ve boylelikle de kontrollerin etkili oldugunu gésterme bakimindan tek yol
olarak guvenilir degildir.

Sonug olarak; mikrobiyolojik test yapma, gida guvenligi yonetiminin etkinligine

dair daha fazla gliven sunacak olan diger tim dogrulama faaliyetlerine dnemli bir
destek olarak dugtnulmelidir.

SUT URUNLERININ MIKROBIYOLOJIK ANLAMDA TEST EDILMESI
TEST SURECI

Sat Urldnlerinde gida guvenligi kontrollerinin  dogrulugunu gdstermek igin
gerceklestirilen mikrobiyolojik testler asagidaki sekilde ilerlemektedir (alti izili
kelimelerin tanimi igin Tanimlar kismina bakiniz):

l.Lot (veya parti) icerisinden temsili numuneler alinir.

2.Numune alma butinliguni saglamak adina aseptik numune alimi yapiimalidir.




J.Numune alma planina gére alinacak numune sayisi degismektedir. 2-sinifli ve
3-sinifli numune alma planlari icin genellikle bes numune (veya daha fazla), veya
minimum test icin bir numune alinmaktadir.

4.Yapilacak olantestin/lerin cesitleritestamacina vekriterlere gére degismektedir
(dogrulama icin uygun islem hijyeni kriterleri veya mikrobiyolojik kilavuz kriterleri
hakkinda yardimci olacak bilgiler bu belge icerisinde Urln kategori tablolarinda
verilmistir).

5.Kalitatif testler icin (Salmonella spp. ve L. monocytogenes), numuneler birlesik
numune olabilir.

6.Kantitatif testler icin ise (E. coli, koliform, standart plak sayimi (SPC), S. aureus),
numunelerin tek tek test edilmesi gerekmektedir.

1.Alinan numuneler igletme ici laboratuvar ya da 6zel bir laboratuvara géturalir.
Ozel bir laboratuvar kullanilacak ise laboratuvarin Ulusal Test Otoriteleri Birligi
(NATA) tarafindan akredite olmasi gerekmektedir.

8.Numuneler gecerliligi saglanmig test ydéntemlerine gére test edilir.

9.Alinan sonuglar islem hijyeni kriterleri veya mikrobiyolojik kilavuz kriterleri ile
karsilastirilir (Grtin tablolarinda listelenmistir).

10.Sonuglarinin belirlenen kriterler disinda olmasi durumunda, diizeltici eylemler
(GrGndn imhasi dahil) ve kék neden analizi gergeklestirilir (bkz. Dizeltici eylemler
bolimu).

Il.Yapilacak testlerin sikigi Uretilen Uriin kategorisine (veya kategorilerine)
baghdir (bkz. Urlin tablolari). Kimi durumlarda daha kapsamli bir numune alma
yaklasimi uygulanabilir.

NUMUNE ALMA PLANLARI VE TEST SIKLIGI
NUMUNE ALMA PLANLARI

Gidalarin test edilmesinde genellikle 2-sinifi veya 3-siniflil numune alma planlari
uygulanmaktadir. 2-sinifi numune alma plani genellikle bir mikroorganizmanin
varligini veya yoklugunu test etmek icin kullanilir (6r. Salmonella). 3-sinifli kantitatif
numune alma plani izin verilen bir organizmanin kabul edilebilir diizeyde olup
olmadigini test etmek igin kullaniimaktadir. Daha fazla detay igin bkz. Tanimlar.

Alternatif numune alma planlari, az sayida Uretim yapan Ureticiler igin test
maliyetlerini diglrmek adina kullaniimaktadir. Bu durumda 3-sinifli numune alma
plani icin gerekli olan bes numuneye alternatif olarak bir partiye ait tek bir numune
uygun olabilmektedir. Tek bir numunenin test edildigi durumda (n=1), hic numune
(c=0) mikrobiyolojik kriter tablosunda verilen m degerini asmamalidrr.

Ornek: Peynir icin £. colilimit degerin =5, ¢ =1, m = 10, M = 100 seklindedir. Uretici
sadece tek bir numune ile test yapmak isterse, limit deger 10 E. coli/gram olur. Bu
numune alma yaklagiminda, numune sonucu 10-100/g ise test yapilan parti Griinden
yeniden numune alinir ve gerekliliklere uygunlugu kontrol etmek ya da duzeltici
eyleme ihtiyac olup olmadigina karar vermek i¢cin 5 numune ile test gerceklestirilir
(test sebebine baglh olarak).

Kalitatif testlerde (var ya da yok testi), bes numune toplanmasi gerekmektedir fakat
analiz yapilacaginda numuneler birlestirilebilir.

*lhracat amagl tretim yapanlarin ilgili numune alma kuralina uymasi gerekmektedir.
Or. Peynirde E. coli testi yapilacaksa n = 5 numune.



TEST YAPMA SIKLIGI

Bu boélimde belirtilen test yapma sikliklari Grinln risk profiline baglidir ve tim
UrUnlerin kabul edilebilirligine olan glven, kaynak ayirma ve sik test yapma
maliyetlerine gére diizenlenmektedir. Uretilen her 10 ya da 20 parti Giriin arasinda
uzun bir dénem s6z konusu ise, en az her iki ayda bir test yapma kabul edilebilir
olacaktir.

Belirli bazi durumlarda ya da ilgili yerel kurumlarca gerekli kiindiginda daha
stk numune alma yaklasimi uygun olabilmektedir (yeterli olmayan uygunsuzluk
durumu veya patojen tespiti sonrasi imha programi baslatildiysa (bkz. imha
bolimu). Bu yaklasim ile duzeltici eylemlerin etkili sekilde uygulandigini daha
iyi kontrol etmek adina daha sik test yapilmasi s6z konusudur. Yeni kurulan sut
isletmelerinin de uyguladiklar prosedurleri dogrulatmak adina daha sik Grun testi
yapmalari beklenmektedir.

Daha az siklikta test yapilmasi, isletmecinin herhangi bir sorun ¢ikmasi durumunda
sorunun kaynagini gésterememesi riskini doguracaktir, gegerli son testlerin
tamamlandiktan sonra Uretilen tim UrUnlerin kabul edilebilirligi de stipheli duruma
dusecektir.

SUT ENDUSTRISINDE ONEMLI MiKROORGANIZMALAR
GOSTERGE ORGANIZMALAR

Gosterge organizmalar, glvenilir ve maliyetli olmamalarindan o6turd hijyen
tedbirleri ya da islem kontrollerinin istenildigi sekilde calistigini dogrulamak adina
kullanilan islem hijyeni kriterleridir. SUt endustrisinde en fazla kullanilan gésterge
organizmalar koliformlar, Enterobakterler, standart plak sayimi (SPC) ve E. colidir.

Gosterge organizmalar etkili pastorizasyon ile yok olmaktadir. Nihai Gst Grlinlerinde
tespit edilmeleri isleme sonrasi kontaminasyonunun énlenmesi i¢in olusturulmus
kontrollerin ise yaramadigini gdstermektedir. Gésterge organizmalarda hedef
seviyenin asilmasi halinde, bunun nedeninin bulunmasi icin inceleme yapilmali
ve daha sonrasinda sorunu c¢ozecek duzeltici eylem gerceklestiriimelidir.
Bazi Urunlerde goésterge organizmalarin dusuk seviyelerde seyretmesi uretim
sUrecinin yapisindan kaynakl olarak kaginilmaz olabilmektedir. Sonuglarin zaman
icerisinde yUkselmesi bu tUr Urunler icin hem referans seviye olusturmakta hem
de kontrollerin daha az etkili olmasi halinde bunun tespiti icin de iyi bir ydontem
teskil etmektedir.

PATOJENLER

L. monocytogenes, Salmonella spp. ve S. aureus (ile diger koagllaz-pozitif
stafilokok veya CPS) gibi patojenler pastorizasyon islemi ile &nemli dl¢lide azalsa
da bu patojenleri hedef alan kontrollerin etkinligini dogrulayabilmek adina izleme
yapilmasi faydali olacaktir.

L.monocytogenes,nemliolansuiturunleriislemeortamlarindasikliklagérialmektedir.

Bu patojene iliskin test yapilmasi, ¢cevresel kontrollerin bu patojeninin ortamdan
gidaya gecisini engellemede etkili oldugunu dogrulamaktadir.
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Salmonella spp. kuru ortamlarda uzun sure yasayabilir, sit Urunleri isleme
ekipmani Uzerinde koloni olusturabilir ve bazi pastdrizasyon sonrasi ilaveler
icerisinde mevcut olabilmektedir. Salmonella icin duzenli test yapilmasi kontrol
altinda oldugunu gostermektedir.

S. aureus ve diger CPS, gida ile calisan kisilerin ellerinde siklikla bulunan ve
dusuk su faaliyeti olan gidalarda yliksek toleransa sahip patojenlerdir (aw 0.83
seviyesi alti). Elin degdigi, yavas veya daha disuk asitlesmeye sahip (bazi peynir
tlrleri gibi) veya 1si anlaminda sorun yasamis Urlnlerin S. aureus patojeni igin test
edilmesi 6nerilmektedir.

SUT URUNLERINDE PATOJEN COGALMASININ KONTROL
EDILMESI

Farkli sat Grlnlerinin mikrop olusumunu kisitlayan kendilerine ait &zellikleri vardir
(dustk aw, tuz, asitlesme) veya belirli islemlere tabi tutulmustur (isil islemler
gibi). Ureticiler her bir parametreye ait kriterlerin kargilanip kargilanmadigini
kontrol etmek icin nem ya da tuz icerigi, pH/asidite ya da fosfataz testi gibi islem
dogrulama faaliyetlerini kullanabilmektedir. Mikrobiyolojik testler bu iglemlerin
etkili oldugunu dogrulamak konusunda ek destek sunmaktadir.

SUT URUNLERI KATEGORILERINE iLISKIN MIKROBIYOLOJIK
KRITERLER

SUt UrUnlerindeki mikrobiyal tehlikelere ait temel risk faktorleri yetersiz 1sil
islem veya ek isleme esnasindaki pastorizasyon sonrasi kontaminasyondur.
Pastdrizasyon ya da benzeri bir 1sil islem mikrobiyolojik tehlikelerin kontroltinde
one cikmakta ve kritik kontrol noktasi olarak yakindan izlenip dogrulanmaktadir.
St drdnlerinde goérulen gida glvenligi riskleri genellikle pastdrizasyon sonrasi
kontaminasyon kaynakldir.

Gida guvenligi programinda kayith sekilde gdsterilen 6n kosul programlari ile
desteklenen islem ve hijyen kontrolleri sut Urunlerinde pastdrizasyon sonrasi
yasanan kontaminasyon nedeniyle ortaya ¢ikan gida guvenligi risklerini azaltmayi
hedeflemektedir. Diger dogrulama faaliyetlerinin yaninda mikrobiyolojik
dogrulama bu kontrollerin etkili sekilde ¢alistigini géstermektedir.

i§lem hijyeni kriterleri Uretim esnasinda belirli noktalarda uygulanmaktadir. Bu
kriterler ilgili noktalardaki bu kontrollerin istenildigi gibi calisip ¢alismadigini
belirleyerek hijyen programlariicin strekli bir degerlendirme yéntemi sunmaktadir.
Basit bir Uretim isleminde pastérizasyon sonrasi kontaminasyon bakimindan
bazi firsatlar s6z konusuyken nihai Urln testlerine islem hijyeni kriterlerinin
uygulanmasi da islem Uzerindeki kontrolin iyi oldugunu gdstermektedir. Buna
karsin, daha karmasik, cok agamali bir islem kontaminasyon i¢in daha fazla olanak
dogurmaktadir. Bu nedenle islem esnasinda ¢esitli noktalarda test yapmak her
asamadaki kontrollerin etkinligini dogrulamak ve muhtemel kontaminasyon
noktalarinin belirlenmesine yardimci olmak acisindan faydaldir.

Mikrobiyolojik gida glvenligi kontrol tedbirleri, farkh tretim yontemleri ve nihai
fiziko-kimyasal bilesimlerinden &tart farkl stt Grlnleri gesitlerinde degiskenlik
gostermektedir.



Asagida verilen tablolarda kontrol tedbirleri ile mikrobiyolojik kontrollerin
dogrulanmasina uygunislem hijyeni ve mikrobiyolojik kilavuz kriterler vurgulanarak
en fazla 6ne cikan sut Urlnleri kategorilerinin Gretim asamalari gosterilmektedir.

Uriin tablolari, temel siit Uriinlerine ait gida giivenligi kontrollerinin mikrobiyolojik
dogrulanmasina uygun test sikligi dahil numune alma planlarini sunmaktadir.
Genel olmakla birlikte bu tablolar isletmenize uyarlanarak numune alma planlari
gelistirmeniz ve mikrobiyolojik test prosedurlerinin hazirlanmasinda kabul edilebilir
limitler belirlemeniz agisindan yardimci olacaktir. Kilavuz kapsamlidir ve yemeye
hazir stt Urlnlerine uygulanabilir bir dizi mikrobiyolojik kriterler icermektedir.

St ve sut Urlinlerinde numune almaya iliskin kilavuz bilgiler ISO 707:2008 (IDF
50:2008) ile AS 5013 serilerinde verilmektedir.

Ureticinin mikrobiyolojik test yerine farkli bir numune alma plani kullanma
gerekcesi sunabilecegdi veya alternatif bir dogrulama yéntemi Snerebilecegi
belirli durumlar olabilir. Ornegin, pastdrizasyon sonrasi tiriin iceriginde Salmonella
spp. olmadigini gosteren bir analiz sertifikasi, mikrobiyolojik test prosediiriiniz
icerisinde Salmonellatestinin yerine gecebilmektedir. Alternatif olarak kullanilacak
test yapma sikligi gegmisten gelen surekli ve tutarl test ge¢cmisi var ise ve bilimsel
temelli diger kanitlar bir Griin/patojen kombinasyonunun disuk risk teskil ettigini
gosterirse s6z konusu olabilmektedir.

Bircok Urlin kategorisi icin alternatif gosterge organizma secenegi belirtilmistir
ve Ureticiler isletmelerine en uygun olani secebilmektedir. Tablolarda belirtilen
her bir gésterge organizma igin numune alma planlarindaki tst limitlerin Gzerine
cikilmasi muhtemel bir sorunu isaret edecektir. lyi sekilde kontrol edilen bir iglemi
daha iyi anlamak igin sonuglari takip etmek ve izlemek bir isletmeye etkili islem
kontrollerini dogrulamak icin kendi uygun hedef kriterlerini belirlemek, izlemek ve
takip etmek konusunda yardimci olmaktadir. Bazi mikrobiyolojik kilavuz kriterler,
satigsa ¢ikacak tim gidalar icin yasal gereklilik olarak karsilanmasi gereken gida
guvenligi kriterlerini de icermektedir. Gida guvenligi kriterleri asagidaki tablolarda
turuncu ile isaretlenmistir.

Bu kilavuz icerisindeki bilgiler kendi yerel yasal gereklilikleriniz ile var ise ihracat
gereklilikleriniz ile birlikte g6z dninde bulundurulmalidir.

Test sonuglari ¢ikana kadar Urlnu elde tutmak Urlnl piyasa veya tedarik
zincirinden ¢ekmek riskini azaltacaktir. Ote yandan, bu islem kisa raf émri
bulunan drunler i¢in uygun degildir.

Mikrobiyolojik kriterler karsilanmiyorsa, sorunun kaynagi belirlenerek duzeltici
eylemler alinmalidir (bkz. Duzeltici eylemler).



DOKME Ci6 SUT

Tablo 11, sUtte birincil Uretime iliskin yasal gereklilikleri 6zetlemektedir. Cig sutun
mikrobiyolojik anlamda test edilmesi ve kriterlerin karsilanmasi ile ciftlikteki
kontrollerin etkili calistigini dogrulayacaktir.

Bu dékme cig sut kriterleri ciftligin yasal uygunluguna dair bilgi sunabilir ve ¢ig
sut kalitesini de ortaya koyabilir. Bu bilgiler ayrica ¢ig sut kalitesi bakimindan
sut Urdnleri Ureticileri icin faydaldir fakat yerinde isleme kontrollerine iligkin
mikrobiyolojik dogrulama programindan farkhdir. Tim bunlar bu bélimdeki Grin
tablolarinda bahsedilmistir.

Tablo 1.1 Dokme ¢ig siite iliskin mikrobiyolojik kriterler

Siitte Birincil Uretime
lligkin Yasal Gereklilikler

Dogrulama
Yontemi

Mikrobiyolojik
Kriterler

Ciftlik kontrol yontemleri sunlari saglamaldir:

Yorumlar

sadece saglikli
hayvanlardan
gelmesini saglamak.

BMCC = dékme sut hiicre sayimi; cfu = koloni olusturan birimler; SPC = standart plaka sayimi

(a) isletme ve SPC (cfu/ml) | <50.000 -Ust kalite <20.000
ekipmanlarin temiz -50.000 Ustu seviyeler
ve saglikh olmasini ve st drlnleri hijyen
haserelerin kontrol uygulamalarinin
altinda olmasini degerlendirmeye tabi
saglayacak destek tutulmasi gerektigini
programlari; ve isaret etmektedir.

(b) sutun, SPC (cfu/ml) | <50.000 -SPC, iyi hijyen
mikrobiyolojik uygulamalari ve yeterli
tehlikelerin olugsmasini sogutma bakiminda iyi
engelleyecek ya bir yol gdstericidir

da azaltacak bir

sicaklikta sogutulup

depolanmasini

saglamak; ve

(c) insan tiketimine BMCC <400.000 -400.000'den yuksek
sunulacak sutlerin (hiicre/ml) BMCC siride hasta

hayvanlarin belirlenip
tedavi edilmesini
gerektiren klinik mastit
vakalarinin oldugunu
gosterebilir
-<200.000 iyi kabul
edilmektedir
-<150.000 mukemmel
kabul edilmektedir







PASTORIZE SUT VE KREMA

Genellikle sivi sut ve krema Uretimi birkag pastdrizasyon sonrasi adimi igeren basit bir
islemdir. Tek basina mikrobiyolojik kilavuz kriterlerin kullaniimasi (nihai Grin testi) kimi
durumlarda pastérizasyon sonrasi kontrollerin dogrulanmasi igin yeterli olabilir. Buna
karsin, Urinun islendigi asamalarda ya da paketleme 6ncesi ek adimlarin bulundugu

durumlarda islem ici dogrulama uygun olabilir.

Tablo 1.2 Pastdrize sivi siit ve kremi iiretimine iligkin islem kontrolii

islem Calisma / Pastirizasvon / Pastorizasyon Doldurma ve Kapatma
Asamasi [ Oncesi y Sonrasi Adimlar (Nihai Uriin) Sonrasi Adimlar

Neler Ortam Patojen Pastdrizasyon Pastorizasyon
Kontrol temizligi varligi sonrasi patojen sonrasi patojen
Edilmeli kontaminasyonu kontaminasyonu
(ve olugmasi)
Nasil Temizlik Pastorizasyon | OKP (6zellikle OKP (6zellikle de
Kontrol ve (KKN) de ortam ortam hijyenini
Edilir? sanitasyon hijyenini kontrol kontrol eden)
eden) Temiz paketleme
malzemeleri
izleme Temizlik -Dogrulanmis | -Uretim kayitlari -Urlin kayrtlari
Kayitlari | kayrtlar pastdrizasyon | -OKP dogrulama -OKP dogrulama
-Calisma kayitlari kayitlan kayitlan
oncesi (KKN izleme) .Uygun .Uygun
kontroller calisma 6ncesi calisma oncesi
‘Cevresel kontrolleri kontrolleri
izleme
Kontroliin | Cevresel islem esnasindaki | Urin,
Etkili izleme numuneler IHK'ye mikrobiyolojik
Oldugu hedeflerine uygun kilavuz kriterlere
Nasil uygunluk Koliformlar e
Anlagilr? N5 c=0 v
Mikro m=10/g
biyolojik VEYA
dogrulama Enterobakterler
n=5 c=1
m=10/ml M=100/g

KKN = kritik kontrol noktalari; IHK = islem hijyeni kriterleri; OKP = 6n kosul programlari




Tablo 1.2 Pastorize siit ve kremaya iliskin mikrobiyolojik kilavuz kriterleri

iriin / _ / Numune

Cesitleri Alma Plani

Pastorize sivi E. coli/ml VEYA n=5 c=1 m=3 M=10
sut drdnleri Koliformlar/ml VEYA n=5 c=1 m=10 M=100
(aromali sut Enterobakterler/ml n=5 c=1 m=10 M=100
ve uzun raf

omrune (ESL)

sahip Grtinler L. monocytogenes/25ml n=5 c¢=025mlde

tespit edilmedi

dahil)

Pastorize sivi E. coli/ml VEYA n=5 c=1 m=3 M=10

krem Urlnler Koliformlar/ml VEYA n=5 c=0 m=10 M =100
Enterobakterler/ml n=5 c=0 m=10 M =100
L. monocytogenes/25ml n=5 c¢=025mlde

tespit edilmedi

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; ND = tespit edilemedi.

n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = asiimamasi gereken limit.
Pastorizasyona alternatif onayl islemler (HPP gibi) farkli isleme adimini icerse
de yukarida belirtilen mikrobiyolojik kriterler gecerlidir.
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Az Uriin icin Alternatif

Numune Alma Plam

1 numune (limit: 3/ml)
1 numune (limit:10/ml)
1 numune (limit; 10/ml)

Birlestirilmis 5 numune
(limit: ND/125ml)

Sikhk

Her 10 partide

Her 10 partide

1 numune (limit: 3/ml)
1 numune (limit: 10/ml)
1 numune (limit: 10/ml)

Birlegtirilmis 5 numune
(limit: ND/125ml)

Her 10 partide

Her 10 partide







FERMENTE SUT URUNLERI

Fermente sut UGrunlerinin pH derecesi 4.5’'in Ustine c¢ikmamalidir. Asitli yapilarindan o6turt
patojen olusumu olmayacak Urlnlerdir. Pastérizasyon sonrasi kontaminasyon ile kalintilar bazi
patojenlerin meydana getirebilmektedir.

Tablo 1.3 Fermente siit iiriinleri iiretimi iglem kontrolleri

islem
Asamasi

Eallsma
Oncesi

[ pastirizasyon [

Pastdrizasyon
Sonrasi Adimlar

/ Fermantasyon

Paketltime
(Nihai Uriin)

Neler Ortam Patojen Pastdrizasyon Pastdrizasyon Pastdrizasyon
Kontrol temizligi varlig sonrasi patojen | sonrasi patojen sonrasl patojen
Edilmeli kontaminasyonu | kontaminasyonu kontaminasyonu
(ve olugmasi) (ve asitlestirme
oncesi olugsum)
Nasil Temizlik ve | Pastérizasyon | OKP (6zellikle OKP (6zellikle de OKP (6zellikle de
Kontrol sanitasyon | Pastérizasyon | de ortam ortam hijyenini ortam hijyenini
Edilir? sonrasi hijyenini kontrol | kontrol eden) kontrol eden
girdiler - eden) Hizli asitlestirme &i0u)
ham madde/
onaylh
tedarikgi
tarafindan
kontrol edilen
izleme «Temizlik -Dogrulanmig | -Uygun ‘Calisma oncesi -Urlin Kayitlari
Kayitlari kayitlari pastorizasyon | galisma oncesi uygun kontroller -OKP dogrulama
-Calisma | kayitlar (KKN | kontrolleri -Uretim kayitlarinda kayrtlari
oncesi izleme) ‘Uretim kayitlari | belirtilen zaman, -Calisma &ncesi
kontroller glll;adr:leegiﬂr sicaklik &pH uygun kontroller
i'z%‘:r\ggsel d.(.etaylarlnl sunar k%II(IItDIaci?grulama
(Asagiya +OKP dogrulama
bkz.) kayitlari
Kontroliin | Cevresel islem esnasinda | Islem esnasinda Uriin,
etkili izleme numuneler numuneler iHK ye mikrobiyolojik
oldugu hedeflerine IHK’ye uygun uygun kilavuz
nasil uygunluk kriterlere uygun
anlasilir? Koliformlar Koliformlar v
n=5 c=1 n=5  c=1
Mikro m=10/g m=10/g M=100/g
biyolojik M=100/g VEYA
dogrulama VEYA Enterobakterler
Enterobakterler | n=5  c=1
n=5 c=1 m=10/g
m=10/g M=100/g
M=100/g

KKN = kritik kontrol noktasi; iUU = iyi Gretim uygulamalari; iHK = islem hijyeni kriterleri; OKP = 6n kosul programlari
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agilmamasi gereken limit




Tablo 1.3 Fermente siit iiriinlerine iliskin mikrobiyolojik kilavuz kriterler

Uriin / Numune

Cesitleri Alma Plani
Yodurt ve E. coli/g VEYA n=5 c=1 m=3 M=10
fermente Koliformlar/g VEYA n=5 c=1 m=10 M =100
diger sut Enterobakterler/g n=5 c=1 m=10 M =100
ardnleri (eksi
krema gibi)

L. monocytogenes n=5 ¢c=0 m=100

Yogdurt ve CPS/g n=5 c=2 m=100 M =1000
yuksek riskli
pastorizasyon E. coli/g VEYA n=5 c=1 m=3 M =10
iolnrf?' hi Koliformlar/g VEYA n=5 c=1 m=10 M=100

alintilara sanip Enterobakterler/g n=5 c=1 m=10 M=100
fermente diger
sut drunleri c —

Salmonella spp./25 n=> c= gae

Yiiksek risk Pp-/259 tespit edilmemistir
taslyan
malzemeleri
GelirairEls e L. monocytogenes/25g n=5 c=0 m=100
CPS bakimindan

ayri test etmek
nihai partilerin
daha sik test
edilmesine

bir alternatif
olabilir.

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; CPS = koagulaz pozitif stafilokok; ND = tespit
edilemedi. n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi ge¢gmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = asiimamasi gereken limit.
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Az Uriin igin Alternatif /

Numune Alma Plam

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirilip test
edildi. Pozitif ise ayr ayri
belirtin

Sikhik

Her 20 partide

Her 20 partide

1 numune (limit: 100/g)

Her 10 partide

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi
(limit: ND/125g)

5 numune birlestirilip test
edildi. Pozitif ise ayri ayri
belirtin

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide







TEREYAGI VE SUT URUNLERi KARISIMLARI

Tereyadi ve sUt UrUnleri kansimlari distk su aktiviteleri ve tuz iceriklerinden dolayi (tuzlu tereyadlari)
daguk riskli stt Urunleri olarak kabul edilmektedir. Tuzsuz tereyadinda patojenler hayatta kalip
cogalabilmektedir. Pastdrizasyon sonrasi kalinti olusumu da kontaminasyon riskini artirabilmektedir.
Bu nedenle daha sik test yapilmaktadir.

Tablo 1.4 Tereyadg ve siit iiriinleri karigimlan iiretimi icin iglem kontrolleri

Iglem rasne grema / ::i:(tli‘i!:I;I:plmak Yayiklama UL
Oncesi astorizasyonu ihai iirii
Asamasi Oncesi y (Kiltire Edilmis Tereyag) (Nihai Uriin)
Neler Ortam Patojen Patojenler ile Patojenler ile Patojenler ile
Kontrol temizligi pastdrizasyon pastorizasyon pastorizasyon
Edilmeli sonrasl sonrasl sonrasl
kontaminasyon kontaminasyon kontaminasyon
(ve ¢cogalma)
Nasil Temizlik ve | Pastorizasyon Zaman/sicaklik ile OKP (6zellikle OKP
Kontrol sanitasyon ilgili OKP (6zellikle | de gevre (6zellikle
Edilir? de cevre hijyenini hijyenini kontrol | de cevre
kontrol eden) eden) hijyenini
kontrol
eden)
izleme «Temizlik -Dogrulanmig -Uygun caligma -Uygun -Uygun
Kayitlari kayitlari pastdrizasyon oncesi kontrolleri gallg,m.a gall§m.a
-Calisma kayrtlari -Uretim kayitlari oncesl = oncesl =
Bncesi (KKN izleme) sire ve sicakligi ksmtrollen k9ntro||er|
kontroller gosterir ‘Uretim ‘Uretim
-Cevresel -OKP dogrulama kaytlari stre kayrtlar
izleme kayitlari ve sicakhigi -OKP
(Asagiya gosterir dogrulama
bkz.) -OKP kayitlari
dogrulama
kayitlari
Kontroliin | Cevresel islem esnasinda islem esnasinda| Uriin,
etkili izleme numuneler IHK'ye numuneler mikrobiyolojik
oldugu hedeflerine uygun IHK ye uygun kilavuz
nasil uygunluk kriterlere
anlasilir? Koliformlar Koliformlar uygun
n=5 c=1 n=5 c=1 ) 4
Mikro m=10/g m=10/g
biyolojik M=100/g M=100/g
dogrulama VEYA VEYA
Enterobakterler Enterobakterler
n=5  c=1 n=5  c=1
m=10/g m=10/g
M=100/g M=100/g

KKN= kritik kontrol noktasi; IHK = islem hijyen kriterleri; OKP = 6n kosul programlari




Tablo 1.4 Tereyadg ve siit iiriinleri karigimlan i¢in mikrobiyolojik kilavuz kriterler

/ Test

Uriin
Cesitleri

Tereyadi ve sut
karigimlari (tuzlu)

CPS/g

E. coli/g VEYA
Koliformlar/g VEYA
Enterobakterler/g

L. monocytogenes/25g

/

Numune
Alma Plani

n=5 c=1 m=100 M=1000
n=5 c=2 m=3 M=10
n=5 c=2 m=10 M =100
n=5 c=2 m=10 M =100

n=5 c =0 25g’de tespit edilimemistir

Tuzsuz tereyadi ve suit
karigimlari, yagi azaltiimig
ve tuzu azaltilmig surulebilir
arunler

CPS/g

E. coli/g VEYA
Koliformlar/g VEYA
Enterobakterler/g

L. monocytogenes/25g

n=5 c=1 m=100 M =1000
n=5 c=2 m=3 M =10
n=5 c=2 m=10 M=100
n=5 c=2 m=10 M =100

n=5 c=0 25g’'de tespit edilmemistir

Pastorizasyon sonrasi
icerik ve kalintilari olan
tim tereyad ve sit Grlnu
karigimlari

YUksek risk taglyan
malzemeleri Salmonella
spp. bakimindan ayri test
etmek nihai partilerin daha
sik test edilmesine bir
alternatif olabilir.

CPS/g

E. coli/g VEYA
Koliformlar/g VEYA
Enterobakterler/g

Salmonella spp./25g

L. monocytogenes/25g

n=5 c=1 m=100 M =1000
n=5 c=2 m=3 M =10
n=5 c=2 m=10 M=100
n=5 c=2 m=10 M =100

n=5 c=0 25g’'de tespit edilmemistir

n=5 c=0 25g’'de tespit edilmemistir

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; CPS = koagulaz pozitif stafilokok; ND = tespit edilemedi.
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = asiimamasi gereken limit.
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Az Uriin iin Alternatif Numune
Alma Plani

1 numune (limit: 100/g)

1 numune (limit: 3/g)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/1259g)

/ Sikhk

Her 20 partide

Her 20 partide

Her 20 partide

1 numune (limit: 100/g)

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/1259g)

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide

1 numune (limit: 100/g)

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/125g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/1259g)

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide







PEYNIR (ISIL iSLEM GORMUS SUT)

Salmonella spp., L. monocytogenes ve S. aureus peynir (isil islem gérmus sit ile yapilan) ile baglantili gida kaynakl
hastalik salginlarindaki en temel tehlikelerdir.

Bu patojenler kaynakli salginlar sonrasinda temel tretim adimlarinda kontrol kayiplari yasanmakta, kontamine olmus
maya kulturleri veya kontamine olmus malzemeler kullanilmakta, pastérizasyon sonrasi kontaminasyon olmakta
veya tagima ve/veya daditim esnasinda yanlis faaliyetler gerceklestiriimektedir.

Bircok peynir cesidi ve bu cesitleri siniflandirmanin cesitli yollari bulunmaktadir. Peynir ¢esidi ve yapim islemine
bagl olarak ilgili tehlike(ler) ve temel dogrulama konulari degismektedir. Tim bunlarin her Grine ilisgkin HACCP
tehlike analizi agamasinda belirlenmesi gerekmektedir.

Mikrobiyolojik test kullaniminda belirli isleme faktorleriile her peynire iliskin Griin 6zellikleri g6z dniinde bulundurmali
ve temel kontrollerin izlenmesi desteklenmelidir. L. monocytogenes kriterleri Grinln bakteri olusumunu destekleyip
desteklemedigine baghdir.

Peynirler fiziko-kimyasal 6zellikleri bakimindan ¢esitlilik gdstermektedir ve Ureticilerin de Urintn L. monocytogenes
olusumunu destekleyip desteklemeyecegini ortaya koyarak asagidaki tablodaki uygun kriterleri uygulamasi
gerekmektedir. Kullanilan isil islemden bagimsiz olarak, islem sonrasi kontaminasyon nihai Grindn guvenligi
bakimindan énemli bir risk faktoriadur.

Tablo 1.5 Peynir (isil islem gormiis siit) iiretimi islem kontrolii

islem gallsma / Pastirizasyon / Fermantasyon Kalip / Bastirma / / Olqunlastirma / Nihai Paketleme /
Asamasi Oncesi y (Asitlestirme) Siizme / Tuzlama gunias Depolama

Neler Ortam Patojen Patojenler ile Patojenler ile Patojenler ile Patojenler ile
Kontrol temizligi pastdrizasyon pastorizasyon pastdrizasyon pastdrizasyon
Edilmeli sonrasl sonrasi sonrasi sonrasl
kontaminasyon kontaminasyon kontaminasyon kontaminasyon
(ve ¢cogalma) (ve ¢cogalma) (ve ¢cogalma) (ve ¢cogalma)
Nasil Temizlik ve Pastorizasyon Hizh pH Sire/sicaklik/nem OKP (6zellikle
Kontrol sanitasyon asitlestirmeye OKP (6zellikle de ile ilgili OKP (6zellikle | de gevre
Edilir? iliskin OKP cevre hijyenini de cevre hijyenini hijyenini
(6zellikle de cevre kontrol eden) kontrol eden) kontrol eden)
hijyenini kontrol
eden)
izleme Temizlik -Dogrulanmig -Uygun calisma -Uygun calisma -Uygun calisma -Sicaklik ve
Kayitlari kayitlari pastorizasyon oncesi kontrolleri éncesi kontrolleri | 6ncesi kontrolleri aw / pH kayitlari
-Calisma kayitlari -pH/asidite -[Tuz] kayrtlan -Son -
éncesi (KKN izleme) kayitlar fizikokimyasal
kontroller -OKP dogrulama parametrglgr
-Cevresel kayitlari (pH/aw gibi)
izleme uygun
(Asagiya bkz.)
Kontroliin | Cevresel islem esnasinda islem esnasinda islem esnasinda Uriin,
etkili izleme numuneler iHK'ye numuneler iHK’ye | numuneler iHK'ye mikrobiyolojik
oldugu hedeflerine uygun uygun uygun kilavuz kriterlere
nasill uygunluk uygun
anlasilir? Koliformlar Koliformlar Koliformlar
R n=5 c=1 n=5 c=1 n=5 c=1 v
Mikro m=100/ml m=100/ml| m=100/ml
biyolojik M=1000/ml M=1000/ml M=1000
dogrulama
VE VE (var ise) VE (var ise)
CPS CPS CPS
n=5 c=2 n=5 c=2 n=5 c=2
m=100/ml m=100/ml m=100/ml
M=1000/ml M=1000/ml M=1000/ml

aw = su aktivitesi; CCP = kritik kontrol noktasi; CPS = koaglilaz pozitif stafilakok; IHK = islem hijyeni kriterleri; OKP = 6n
kosul programlari; n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi ge¢mesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agiimamasi gereken limit.
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Tablo 1.5 Peynirlere (isil islem gormiis siit) ait mikrobiyolojik kilavuz kriterler

Uriin

Cesitleri

Numune
Alma Plani

TUm peynirler CPS/g* n=5 c¢c=2 m=100 M=1000
(Asagida
listelenen
kategoriler E. coli/g* n=5 c=1 m=10 M=100
harig)

n=5 c =0 25g’'de tespit ediimedi (bakteri

L ETEEEEENEE g gelisimini destekleyen Urinler)
n=5c=0 m = 100

(bakteri gelisimini desteklemeyen urtnler)
Yumusak ve CPS/g* n=5 c=2 m=100 M=1000
yar1 yumusak
peynirler (nem ; - - - =
orani %39'dan E. coli/g* n=5 c=1 m=10 M =100
EHR TR Salmonella spp./259 n=5 c =0 25g'de tespit edilmedi

degeri 5.0'dan
fazla)

L. monocytogenes/25¢g

n=5 c =0 25g'de tespit edilmedi

Pastoérizasyon
sonrasi kalintilar
olan peynir
(maya kulturleri,
fermantasyon
yardimcilari ve
peynir mayasi
haric)

CPS/g*

E. coli/g*

Salmonella spp./25g

L. monocytogenes/25g

n=5 c=2 m=100 M =1000

n=5 ¢c=1 m=10 M =100

n=5 c =0 25g'de tespit edilmedi

n=5 c =0 25g’'de tespit edilmedi
(bakteri gelisimini destekleyen Urlnler)

n=5 ¢c=0 m=100
(bakteri gelisimini desteklemeyen Urtnler)

Rendelenmis ve
kesilmis peynir
(yumusak ve yari
yumusak peynir
haric)

CPS/g*

E. coli/g*

L. monocytogenes/25g

n=5 c=2 m=100 M=1000

n=5 c=1 m=10 M =100

n=5 ¢ =0 25g'de tespit edilmedi
(bakteri gelisimini destekleyen
urtnler)

n=5 c¢=0 m =100 (bakteri
gelisimini desteklemeyen Uriinler)

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; CPS = koagulaz pozitif stafilokok; ND = tespit edilemed..
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agiimamasi gereken limit
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vV Az Uriin igin Alternatif
Sikhk
E Numune Alma Plami
Y 1 numune (limit: 100/g) Her 20 partide
A
1 numune (limit: 100/9g) Her 20 partide
5 numune birlestirildi Her 20 partide

(limit: ND/125g)

5 numune birlestirilerek test
edildi. Pozitif ise tek tek belirtin

1 numune (limit: 100/9) Her 10 partide
1 numune (limit: 10/g) Her 10 partide
5 numune birlestirildi (limit: ND/125g) Her 10 partide
5 numune birlestirildi (limit: ND/125g) Her 10 partide
1 numune (limit: 100/g) Her 10 partide
1 numune (limit: 10/g) Her 10 partide
5 numune birlestirildi (limit: ND/125g) Her 10 partide
5 numune birlestirildi (limit: ND/125g) Her 10 partide

5 numune birlestirilerek test edildi.
Pozitif ise tek tek belirtin

1 numune (limit: 100/9) Her 10 partide

1 numune (limit: 10/g) Her 10 partide

5 numune birlestirildi Her 10 partide

(limit: ND/125g) (yUksek risk >%39 nem)
5 numune birlestirilerek test edildi. Her 20 partide

Pozitif ise tek tek belirtin (orta risk <%39 nem)

* CPS ve E. coli (var ise) seviyeleri olgunlagma esnasinda azalabileceginden &turi olgunlastiriimis peynirlerde kontrol hatalarinin
belirlenmesi amaciyla yapilan nihai Urln testi yerine islem esnasinda ve/veya olgunlastirma dncesinde test etmek daha uygun
olabilmektedir.

* Uygunluga karar vermek amaciyla E. coli testi yapiliyorsa, bu testlerin perakende hazir gidalarda yapilmasi gerekmektedir.

* Bazi ilave kulturler koliform grubuna ait organizmalar igerebilir. Bu tr kulttr kullanilarak Uretilen peynirlere

ait sonuglari yorumlarken bu organizmalarin varligina dikkat edilmelidir. E



PEYNIR (CiG SUT)

Cig sUtten peynir Uretimine iligkin bu standart, mikrobiyolojik tehlikelerin etkili
sekilde kontrol edildigini dogrulamak adina uyulmasi gereken spesifik kriterleri
aciklamaktadir. Bu kontrollerin dogrulanmasi glvenli sekilde ¢ig sutten peynir
dretimi igin zorunludur.

Cig sutten peynir yapimi icin ciftlikten dokme siit

Cig sutten peynir yapmak icin kullanilacak ¢ig stuttin hem ¢ig stit hem de peynire
iliskin 6zel 1s1, bekletme sireleri ve mikrobiyolojik limitleri gdsteren gerekliliklere
uymasi gerekmektedir.

Tablo 1.6 Pismemis peynire iligkin islem kontrol ve dokme siit kriterleri

Siit Sojutma
Ve Saklama
Neler Hayvan saglidi Patojen olugsumu
Kontrol Sagim hijyeni Sagim sonrasi
Edilmeli kontaminasyon
Nasil Hayvan saghdi Sure/sicaklik
Kontrol yonetimi
Edilir? Temizlik ve
sanitasyon
izleme i§lem kayitlari hayvan Sure/sicaklik kayitlari
Kayitlari kontrolleri BMCC Sutldn sagimdan sonra iki saat
Temizlik kontrolleri icerisinde maksimum 6°C
Cevresel izleme sicakliga sogutulmasi ve 5°C’yi
gecmeyen sicaklikta saklanmasi
gerekmektedir.
Sutln derecesi birincil Gretim
isletmesinde toplandigi zaman ile
sut isleme tesisine géturalduagu
zaman arasinda higbir zaman
8°C’yi gegmemelidir.

KontrolUn

etkili

oldugu BMCC (cells/ml): n=5, c=1 m=200.000 M=400.000

nasil CPS (cfu/ml):  n=5 c=1 m=100 M=1000

anlagilir? E. coli(cfu/ml): n=5 c=1 m=10 M=100
SPC (cfu/ml):  n=5 c=1 m=25.000 M=50.000

Mikrobiyolojik
dogrulama

BMCC = dékme st hiicre sayimi; cfu = koloni olusturan birimler; CPS = koagulaz pozitif
stafilakok; SPC = standart plak sayimi

n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;

m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agilmamasi gereken limit

Cig sutten yapilan peynir icin islem hijyeni kriterleri, 1sil islem gérmdis sitten yapilan
peynire uygulananlar ile aynidir.
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Tablo 1.6 Cig siitten yapilan peynire iliskin mikrobiyolojik kriterler

Uriin Cesidi / Test

Numune Alma
Plani

/ Sikhk

Cig sutten
yapilan
peynir

CPS/g*

Staphylococcal
enterotoxins/25g

E. coli/g*

L. monocytogenes/25g

Salmonella spp./25g

n=5 ¢c=2 m=100 M=1000

n=5 c¢=0
m= 25g’de tespit edilmedi

n=5 c=1 m=10 M=100

n=5 c=0 25g'de tespit edilmedi

n=5 c=0 25g'de tespit edilmedi

Yerel kontrol
kurumu
tarafindan
tavsiye
edildigi sekilde
yapilacak
testler
gerekliliklerin
tutarh sekilde
karsilandigini
gobsterene
kadar her parti
igin yapiimaldir.

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; CPS = koagulaz pozitif stafilokok; ND = tespit edilemed..
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agilmamasi gereken limit

*CPS ve E. coli(var ise) seviyeleri olgunlasma esnasinda azalabileceginden 6tiirli olgunlastiriimis
peynirlerde kontrol hatalarinin belirlenmesi amaciyla yapilan nihai Urln testi yerine islem esnasinda ve/
veya olgunlastirma dncesinde test etmek daha uygun olabilmektedir.







SUTLU EZME VE TATLILAR

Satlh bazi ezme ve tatlilarda patojen olusumunu énlemek igin asit uygulamasi yapilirken, yapilmayanlar ise
buzdolabinda saklanan kisa raf é&mru olan uriinler olmaktadir. Bu tur Urlnlerdeki muhtemel tehlikeler ise
S. aureus olusumu ve toksin meydana gelmesi, asit uygulamasi yapiimamig Urtnlerde L. monocytogenes
olmasi ve pastdrizasyon sonrasi eklemelerde Salmonella spp.’dir. Fiziko-kimyasala 6zellikler ile doldurma
esnasindaki 1s1 farkhliklari ¢cok cesitli bu Urlnlerle baglantili tehlikeleri ve dogrulama gerekliliklerini
etkileyebilmektedir. Doldurma esnasinda hedef sicakliklara ulagildigini gésteren kayitlarin olmasi durumunda
sicak doldurulan Urunlerde kapsamli testlere ihtiya¢ duyulmayabilir.

Tablo 1.7 Siitlii ezme ve tath iiretimine iliskin islem kontrolleri

islem Eallsma / Pastérizasvon Pastorizasyon Sonrasi Nihai Paketleme
Asamasi Oncesi y Girdiler & Karistirma (Nihai Uriin)
Neler Ortam Patojen Patojenler ile Patojenler ile
Kontrol temizligi pastdrizasyon pastdrizasyon
Edilmeli sonrasi sonrasl
kontaminasyon kontaminasyon
Nasll Temizlik ve | Pastorizasyon; Zaman/sicaklik ile OKP (6zellikle
Kontrol sanitasyon | Pastodrizasyon ilgili OKP (6zellikle de cevre
Edilir? sonrasi de cevre hijyenini hijyenini kontrol
girdiler - ham kontrol eden) eden)
madde/onayl
tedarikgi
tarafindan
kontroll
izleme ‘Temizlik ‘Dogrulanmig -Uygun ¢aligma -Uygun
Kayitlari kayitlar pastdrizasyon oncesi kontrolleri calisma
-Calisma kayitlari -Uretim kayrtlari oncesi =
éncesi (KKN izleme) stre ve sicaklig kontrolleri
kontroller gosterir ‘Uretim
-Cevresel -OKP dogrulama kayitlari
izleme kayitlan -OKP
(Asagiya dogrulama
bkz.) kayitlari
Kontroliin | Cevresel islem esnasinda Uriin,
etkili izleme numuneler iHK'ye mikrobiyolojik
oldugu hedeflerine uygun kilavuz kriterlere
nasil uygunluk uygun
anlasilir? Koliformlar
n=5 c=1 v
Mikro m=10/g
biyolojik M=100/g
dogrulama VEYA
Enterobakterler
n=5 c=1
m=10/g
M=100/g

KKN = kritik kontrol noktasi; iHK = islem hijyeni kriterleri; OKP = 6n kosul programi
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;

m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agiimamasi gereken limit




Tablo 1.7 Siitlii ezme ve tathlara iliskin mikrobiyolojik kilavuz kriterler

Uriin
Cesitleri

[

Numune
Alma Plani

pH degeri CPS/g n=5 c=2 m=100 M=1000

4.5 Ustl olan

st bazli tath

ve ezmeler E. coli/g n=5 c¢c=1 m=3 M=10

(muhallebi, Koliformalar/g VEYA n=5 c=1 m=1 M=100

mus gibi) Enterobakterler/g n=5 c=1 m=10 M=100

n=5 c =0 25g’'de tespit edilimedi (bakteri
L, MEMEEHEGENEE/ 243G gelisimini destekleyen Uriinler)

Yuksek riskli CPS/g n=5 c=2 m=100 M=1000

pastdrizasyon kalintili
pH degeri 4.5 Ustl olan

E. coli/g VEYA

sutld tath ve ezmeler ; n=5 ¢c=1 m=3 M=10
Koliformalar/g VEYA N=E c=1 m=10 M=100
Enterobakterler/g n=E c=1 m=10 M=100

Yuksek risk tasityan
malzemeleri Salmonella
spp. bakimindan

ayri test etmek nihai

L. monocytogenes/25¢g

n=5 c=0 25g’de tespit edilmedi

partilerin daha sik test Salmonella spp./259 n=5 c=025g’'de tespit edilmedi
edilmesine bir alternatif

olabilir.

pH degeri 4.5 alti CPS/g n=5 ¢c=2 m=100 M=1000

olan sut bazl tatl
ve ezmeler

E. coli/g VEYA n=5 c=1 m=3 M=10
Koliformalar/g VEYA n=5 c=1 m=10 M =100
Enterobakterler/g n=5 c=1 m=10 M =100
L. monocytogenes/25g n=5 ¢=0 m=100
Yiksek riskli CPS/g n=5 c=2 m=100 M=1000
pastdrizasyon kalintili
p.I.-| (EIegerl 4.5 alti olan E. coli/g VEYA n=5 c=1 m=3 M=10
sutll tath ve ezmeler Koliformalar/g VEYA n=5 c=1 m=10 M=100
Enterobakterler/g n=5 c=1 m=10 M =100

Yiksek risk tagiyan
malzemeleri
Salmonella spp.
bakimindan ayri
test etmek nihai
partilerin daha sik
test edilmesine bir
alternatif olabilir

L. monocytogenes/25¢g

Salmonella spp./25¢g

n=5 ¢c=0 m=100

n=5 c =0 25g’'de tespit edilmedi

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; CPS = koaglilaz pozitif stafilokok; ND = tespit edilemedi.
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agsiimamasi gereken limit

3o 4
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Az Uriin igin Alternatif

Numune Alma Plani

1 numune (limit: 100/g)

1 numune (limit: 3/g)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi
(limit: ND/125g)

Siklik

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide

1 numune (limit: 100/9g)

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/9))

5 numune birlestirildi (limit: ND/125g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/125g)

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide

1 numune (limit: 100/g)

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g))

5 numune birlestirildi. Pozitif ise tek
tek belirtin

Her 20 partide

Her 20 partide

Her 20 partide

1 numune (limit: 100/9g)

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g))

5 numune birlestirildi.
Pozitif ise tek tek belirtin

5 numune birlestirildi (limit: ND/125g)

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide

Her 10 partide







KURUTULMUS SUT TOZLARI

Tam yagh ve yagsiz sut tozlari ile peynir alti suyu tozu gibi siitten elde edilen diger tozlar da bunlar
arasindadir. Kuru ortamlarda uzun sure dayanan ve kuruyan yerlerde kolonilegerek Grinu kontamine ettigi
bilinen Salmonella spp. bu urtnlere iliskin en temel mikrobiyolojik tehlikedir.

Toksin olusturan B. cereus pastérizasyon ve kurutma sonrasinda dahi dayandigi ve toz sulandirildigi zaman
¢ogalabileceginden dolay! bu organizmaya yoénelik izleme yapilmalidir. Diguk su aktivitesi nedeniyle bu
drinde L. monocytogenes ve stafilokok gibi organizma riski dugtktar

Tablo 1.8 Kurutulmus siit tozlarina iligkin iglem kontrolleri

. Pastdrizasyon/ Buharlasma ve
Islem Calisma v - . Paketleme
i . Pastorizasyon Piskiirtmeli Kurutma o it
Asamasi Oncesi L (Nihai Uriin)
Sonrasi Girdiler
Neler Ortam Patojen Patojenler ile Patojenler ile
Kontrol temizligi pastdrizasyon pastdrizasyon
Edilmeli sonrasl sonrasi
kontaminasyon kontaminasyon
Nasil Temizlik ve | Pastérizasyon; Zaman/sicaklik ile OKP (6zellikle
Kontrol sanitasyon | Pastérizasyon ilgili OKP (6zellikle de cevre
Edilir? sonrasl de cevre hijyenini hijyenini kontrol
girdiler - ham kontrol eden) eden)
madde/onayl
tedarikgi
tarafindan
kontrollt
izleme ‘Temizlik ‘Dogrulanmig ‘Uygun calisma -Uygun
Kayitlari kayitlar pastdrizasyon oéncesi kontrolleri gallgm_a
-Calisma kayrtlari -Uretim kayitlari oncesi =
éncesi (KKN izleme) vakum ve sicakligi kontrolleri
kontroller gosterir -Uretim
-Cevresel -OKP dogrulama kayitlari
izleme kayitlari -OKP
(Asagiya dogrulama
bkz.) kayitlari
Kontroliin | Cevresel islem esnasinda Urin,
etkili izleme numuneler iHK ye mikrobiyolojik
oldugu hedeflerine uygun kilavuz kriterlere
nasill uygunluk uygun
anlasilir? Koliformlar
n=5 c=1 \ 4
Mikro m=10/g
biyolojik M=100/g
dogrulama VEYA
Enterobakterler
n=5 c=1
m=10/g
M=100/g

KKN = kritik kontrol noktasi; iHK = islem hijyeni kriterleri; OKP = 6n kosul programi
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegcmesine izin verilen numune birim sayisi;

m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agsilmamasi gereken limit




Tablo 1.8 Kurutulmus siit tozlarina iliskin mikrobiyolojik kilavuz kriterler

Uriin / Tost / Numune

Cesitleri Alma Plani

Kurutulmusg , — .

siit tozu Salmonella spp./259g n=5 c =0 25g’'de tespit edilmedi
B. cereus/g n=5 c=1 m=100 M=1000

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; ND = tespit edilemedi.
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agiimamasi gereken limit
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Az Uriin igin Alternatif
Numune Alma Plani

5 numune birlestirildi (limit: ND/125g)

1 numune (limit: 100/g)

|

Numune
Alma Plami

Her 20 partide

Her 20 partide







DONDURMA VE DiGER DONMUS URUNLER

L. monocytogenes ve Salmonella spp. dondurmaya iligkin en énemli tehlikelerdir. Donmus depolama
esnasinda patojen olusumu gerceklesmese de, bu organizmalar hayatta kalabilir. Bu iki organizmanin
dondurmada bulunmasiyla gida kaynaklh salginlar yasanmaktadir. Pastorizasyon sonrasi kalintilarin olmasi
da Salmonella spp. kontaminasyon riskini artirabilmektedir.

Tablo 1.9 Dondurma ve diger donmus iiriinlerin iiretimine iligkin islem kontrolleri
Pastorizasyon/

Pastorizasyon
Sonrasi Girdiler

Paketleme
(Nihai iriin)

Bazi Hazirlama ve
Olgunlastirma

islem
Asamasi

gallsma
Oncesi

/ Yayiklama

Neler Ortam Patojen Patojenler ile Patojenler ile Patojenler ile
Kontrol temizligi pastorizasyon pastorizasyon pastorizasyon
Edilmeli sonrasil sonrasl sonrasl
kontaminasyon kontaminasyon kontaminasyon
Nasil Temizlik ve | Pastorizasyon Zaman/sicaklik ile | OKP (dzellikle OKP (6zellikle
Kontrol sanitasyon ilgili OKP (bzellikle| de gevre de cevre
Edilir? de cevre hijyenini | hijyenini kontrol hijyenini kontrol
kontrol eden) eden & iUU) eden & iUU)
izleme -Temizlik -Dogrulanmis -Uygun calisma -Uygun calisma ‘Uygun
Kayitlari kayitlari pastdrizasyon oncesi kontrolleri | &ncesi kontrolleri | calisma
-Calisma kayrtlari -Uretim kayitlari -OKP dogrulama <k)nce5| .
oncesi (KKN izleme) vakum ve sicakligi| kayitlari 9”"0"9”
kontroller s gosterir ‘Uretim
-Pastdrizasyon . . kavitlari
‘Cevresel | oon g girdiler OKP dogrulama ay
izleme kayitlari -OKP
(Asagiya - ham madO!e/ ' dogrulama
bkz.) onayl tedarikgi kayitlari
tarafindan
kontrollU
Kontroliin | Cevresel islem esnasinda | islem esnasinda Uriin,
etkili izleme numuneler iHK’ye | numuneler iHK'ye | mikrobiyolojik
oldugu hedeflerine uygun uygun kilavuz kriterlere
nasil uygunluk uygun
anlagilir? Koliformlar Koliformlar
n=5 c=1 n=5 c=1 v
Mikro m=10/g m=10/g
dogrulama VEYA VEYA
Enterobakterler Enterobakterler
n=5 c=1 n=5 c=1
m=10/g m=10/g
M=100/g M=100/g

KKN = kritik kontrol noktasi; iUU = iyi Gretim uygulamalari
IHK = islem hijyeni kriterleri; OKP = 6n kosul programin = numune birim sayisi;
c = m'yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;

m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = agsilmamasi gereken limit




Tablo 1.9 Dondurma ve diger donmus iiriinlere iliskin mikrobiyolojik kilavuz kriterler

Uriin Numune

Cesitleri Aima Plami
Donmus dondurma, E. coli/g VEYA n=5 c=1 m=3 M=10
donmug dondurma Koliformlar/g VEYA n=5 c=1 m=10 M=100
karigimi ve yenilebilir Enterobakterler/g n=5 c¢c=1 m=10 M=100
donmus buz

L. monocytogenes n=5 ¢c=0 m=100

Pastdrizasyon sonrasi E. coli/g VEYA n=5 ¢c=1 m=3 M =10
ylksek riskli kalintilari Koliformlar/g VEYA n=5 c=1 m=10 M =100
olan donmus Enterobakterler/g n=5 c=1 m=10 M=100
dondurma, donmus
dondurma karisimi
ve yenilebilir donmus
buz Salmonella spp./25g n=5 c=025g'de tespit ediimedi

Yuksek risk tagtyan
malzemeleri
Salmonella spp.
bakimindan ayri
test etmek nihai
partilerin daha sik
test edilmesine bir
alternatif olabilir

L. monocytogenes

n=5 c¢c=0 m=100

Sogutulmus yumusak
dondurma (yumusak
dondurma karigimi
gibi)

E. coli/g VEYA
Koliformlar/g VEYA
Enterobakterler/g

L. monocytogenes

n=5 c=1 m=3 M=10
n=5 c=1 m=10 M =100
n=5 c=1 m=10 M =100

n=5 c¢=0 25g’de tespit edilmedi

Yasal gereklilikler turuncu ile isaretlenmistir; ND = tespit edilemedi;
n = numune birim sayisi; ¢ = m’yi gegmesine izin verilen numune birim sayisi;
m = kabul edilebilir mikrobiyolojik limit; M = asilmamasi gereken limit
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Az Uriin igin Alternatif
Numune Alma Plani

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirilip test edilmigtir.
Pozitif ise tek tek belirtin

/

Numune
Alma Plani

Her 20 partide

Her 20 partide

1 numune (limit: 3/g)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/1259g)

5 numune birlestirilip test edilmigtir.
Pozitif ise tek tek belirtin

Her 20 partide

Her 20 partide

Her 20 partide

1 numune (limit: 3/9)
1 numune (limit: 10/g)
1 numune (limit: 10/g)

5 numune birlestirildi (limit: ND/125g)

Her 10 partide

Her 10 partide




CEVRESEL iZLEME

Gidalarin  isleme ortaminda kontamine olmasini &nlemek bakimindan
mikrobiyolojik gida glvenligi tehlikelerinin kontrol edilmesi dnemlidir. Cevresel
izleme ile kontrollerin etkinligi (genellikle temizlik ve sanitasyon programlari, tesis
bakimi ve uygun personel uygulamalari) dogrulanmaktadir.

Cevresel kontaminasyon genellikle diizensiz ve esit olmayan sekilde meydana
gelmektedir. Nihai trlinlerden numune almanin getirdigi kisitlamalar (her partiden
sadece ¢ok az sayida Urinuin test edilmesi) kontaminasyon veya etkisiz temizligin
belirlenmesinde nihai Grln testine gére ¢evresel izlemenin daha etkili olabilecegi
anlamina gelmektedir.

Rutin gevresel izleme programlarinin amaci trlin kontamine olmadan muhtemel
ve sorunlu kontaminasyon kaynaklarinin belirlenmesidir. Bu proaktif yaklagim,
ekipman temizligi, sanitasyon ve bakimin dogrulugunu yapmanin bir yéntemidir.
Boylelikle sorunlar erken dénemde belirlenerek ortadan kaldirilir ve gida kaynakli
olay ve Urlnlerin piyasadan geri ¢agrilmasi riski azalir. Urlinleri en Ust diizeyde
kontamine eden alanlara odaklanan risk bazl bir yaklasim en fazla faydayi
saglayacaktir.

i§leme yapilan ortamin rutin olarak mikrobiyolojik testlerinin yapilmasi temizlik
ve sanitasyonun etkinligini ortaya koyacaktir. Buna kargin mikrobiyolojik testlerin
bitmesi gunler alabilir. ATP testi ve protein strinti alimi gibi daha hizli ydntemler
de anlik sonu¢ alimi ig¢in kullanilsa da bu yéntemler hedef organizmalarin var
olup olmadigini gosteremez. Goérsel denetimler de (6zellikle de demonte
ekipmanlarda) énemlidir. Bu sekilde isletmenin temizligini gérmek miimkin iken
hedef organizmalarin varligini ortaya koymazlar. En etkili cevresel izleme Uretim
baglamadan hizli test ve gérsel anlamda gézlem yapmak ile mikrobiyolojik test ile
ayni anda dogrulama yapmaktir.

Mikrobiyolojik izleme genellikle ortamdaki ylizeylerden sirlintl alinarak gésterge
ve/veya belirli patojen organizmalar igin test yapilmasidir. Strlintl 6rneklerine ek
olarak ¢evresel érnek alma ile kuru veya islak formda Grin, malzeme veya ortam
kalintilarinin mikrobiyolojik testleri de yapilabilmektedir (dilimleme makinesi
icindeki kalintilar, yogunlasma veya sivi kalintilar).

Rutin ¢evresel izleme programi her isletmedeki ekipman, islem ve kosullara gére
degiskenlik gostermektedir.

DUZELTICi EYLEMLER

i§lem hijyeni kriterleri veya mikrobiyolojik kilavuz kriterlerine uygunlugun
olmamasi bir kontrolun istenildigi sekilde calismadigi anlamina gelmektedir. Bu
durumda kontroliin aninda ve etkili sekilde tam etkinlik seviyesine getirilmesini
ve satisa ¢ikan higbir Grandn zarar gérmemesini saglayacak proaktif bir tepkiyi
baslatmalidir.

Hatanin sebebini bulmak icin dncelikle bir inceleme yapilmali (kdk neden analizi)
ve sonrasinda sorunun bir daha olmamasi icin duzeltici eylemler uygulamaya
konulmalidir. Mikrobiyolojik kilavuz kriterlerin  karsilanmadigi durumlarda
yapilacak bir imha programi (bkz. imha program bélimi) diizeltici eylemlerin
etkili olduguna dair bir glivence saglayacaktir.



Mikrobiyolojik kilavuz kriterlere uymama

Tablo 110, mikrobiyolojik kilavuz kriterlere uymama sonrasinda yapilacak incelemenin
adimlarini sunmaktadir. Yapilacak incelemeye destek verebilecek yerel kontrol
kurumuna bilgi verilmelidir.

Kontaminasyonun muhtemel kaynagini belirlemek adina asadida agiklandigi gibi
bir yol takip edilmelidir. Yapilacak herhangi bir temizlik kanitlar ortadan kaldiracak
veya muhtemelen kimyasal kalintilar birakacak surintu sonuglarini ciddi dizeyde
etkileyeceginden o6tlirii 6rnegin ekipmanlar incelenip, sokullip, sirlintd ornegdi
allnmadan derin temizlik yapilmamalidir.

Kontaminasyon sebebini bulmak igin inceleme yapmaya ek olarak, durumdan
etkilenen Urdndn(lerin) uygunlugunu da belirlemek gereklidir. Ek testler yapilmasi
gerekebilir ve yasal gida gtivenligi kriterlerine uygunluk tasimama hali (yukaridaki
tablolarda turuncu ile isaretlenmis) Griin satilamaz anlamina gelmektedir.

Diger mikrobiyolojik kriterleri karsilamamasi halinde Grdnle ilgili muhtemel bir sorun
vardir ve gida guivenligineiliskin muhtemel sorunlarianlamakigin risk degerlendirmesi
gereklidir. Sonugtan bagimsiz olarak bu sonuglar dizeltici eylemlerin alinmasini
gerektirir.

Tablo 1.10 Tavsiye edilen diizeltici eylemler (mikrobiyolojik kilavuz kriterlere uygunluk yok ise)

* Uygun eylem sekline karar verilene kadar durumdan etkilenen Griintin(lerin)
belirlenmesi, izole edilmesi ve muhafaza edilmesi

= Yerel kontrol kurumu ile ilgili diger yerel kurumlarin bilgilendirilmesi

* Sorunu incelemek ve ortaya koymak icin Uretimin durmasina ve/veya
etkilenen islem hattinin(larinin) izole edilmesine gerek olup olmadigina karar
verilmesi

Esas nedenin belirlenmesi igin incelemeye yonelik eylem

= Etkilenen GrUn icin Gretim ve calisma 6ncesi kayitlarin incelenmesi

» Kontaminasyon kaynaklarinin bulunmasina yardimci olmak i¢cin ham madde,
islem esnasindaki malzemeler, ilgiler Urln partilerinin (etkilenen parti 6ncesi
ve sonrasl) test edilmesi

= Etkilenen ekipmanlari demonte edilip (uygun ise) incelenmesi
= lleri cevresel numune aliminin gerceklestiriimesi (Bélge A, B, C ve D)

*jlgili ekipman ve ortamin ileri temizlik ve dezenfeksiyonunun yapilarak
etkinliginin dogrulanmasi

= Olayin sebebini ortadan kaldirmak icin duizeltici eylemin belirlenmesi (kdk
neden analizi). Ayni olayin ileride tekrar yasanmamasi icin etkili prosedirlerin
yurirlige konulmasi (6nleyici eylemler)

Takip eylemi

= Etkilenen Urln i¢in uygun eylem yolunun belirlenmesi (ek test,
piyasadan geri cekme veya geri cagirma)

= imha programi (bkz. imha programi blimi)

= Olay inceleme, sonuclar ve dizeltici eylemleri belgelendirin



islem hijyeni kriterlerine uymama

i§lem hijyeni kriterleri yerine getirilmiyorsa belirli bir kontrol adimi istenildigi
sekilde calismiyor demektir. islem icerisinde sorunun oldugu yeri tespit ederek
erken mudahale imkani sunmaktadir. i§Iem hijyeni kriterlerine uygunluk olmamasi
durumunda alinacak uygun eylemler Tablo 1.11°de verilmistir.

Tablo 1.1 Tavsiye edilen diizeltici eylemler (islem hijyeni kriterlerine uyymama)

Nedeni belirlemek icin inceleme eylemi

= Dogrulanmig olan iglem adimlarinin tim yonleriyle incelenmesi

= {lgili islem adimindaki yetersiz kontrolln etkisini degerlendirmek icin nihai
arandn mikrobiyolojik kilavuz kriterler icin test edilmesi. Mikrobiyolojik
kriterleri karsilamama durumu séz konusu ise yukarida belirtilen eylemler
yapilmaldir.

SONUC

Hayvansal ve bitkisel gida maddeleri 6zellikle de stit ve sut Urlinleri mikrobiyolojik
risk teskil edebilmektedir.

Mikrobiyolojik kriterler gidalarin ve uretim sireclerinin uygunlugu hakkinda
yardimci olmaktadir. lyi Hijyen ve Uretim Uygulamalari (GHP/iHU, GMP/iUU) gibi
onleyici tedbirler ile Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) ilkeleri gida
guvenliginin temin edilmesine katki koymaktadir. Her ne kadar da mikrobiyolojik
testler tek basina ilgili gidalarin guvenligini garanti edemese de, bu kriterler gida
isletmeleri ve kontrol kurumlarina gida guvenliginin yénetilmesi ve izlenmesine
yonelik faaliyetlerinde hedefler ve referans noktalari sunmaktadir.

Gida maddeleri igcin mikrobiyolojik kriterlere iligkin 2073/2005 sayili (AK)
Tazugu ilgili gida kaynakli bakteriler, toksinleri ve belirli gidalardaki Salmonella,
Listeria monocytogenes, Enterobacter sakazakii, stafilakokal enterotoksin ve
histamin gibi metabolitlerine iliskin gida glivenligi kriterlerini dizenlemektedir.
Bu kriterler bir Grin veya partinin piyasaya surmeye uygun olup olmadigini
belirlemektedir. Buna ek olarak Gretim isleminin dogru ¢alistigini gésteren belirli
islem hijyeni kriterlerini de duzenlemektedir. Mikrobiyolojik kriterler Kodeks
Alimentarius gibi uluslararasi kabul gérmus ilkelere gére hazirlanmis. Gidalardaki
mikrobiyolojik risklere iliskin bilimsel éneriler Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi
tarafindan saglanmaktadir. Her ne kadar da bu mikrobiyolojik kriterler iyi hijyen
uygulamalar ve HACCP prosedurleri bakimindan gida igletmecilerine yénelik
hazirlanmis olsa da gidaya iligkin belirlenen kriterlerin karsilandigini dogrulamada
‘resmi’ kontroller i¢in alinan numunelere de uygulanabilmektedir. Buna gére
mikrobiyolojik kriterlerin belirlenmemesi halinde dahi kontrol kurumu guvenli
olmayan Urunlerin pazarlanmasini durdurabilir.

Kaynakeca:
Gida maddeleri icin mikrobiyolojik kriterlere iliskin 2073/2005 sayili (AK) Tuzugu.
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