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Amag

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

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig; Uretilen, daditilan, 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 Yénetmeligine
gore hazirlanmistir.

Tanimlar

MADDE 4 - (1) Bu Teblig'de gegen;

a) Bakanlik: Tarim ve Koyisleri Bakanhgini,

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

c) Mikrobiyolojik kriter: Bir gidanin veya bir gida partisinin kabul
edilebilirligini belirlemede temel alinan; mikroorganizma varlidi,

sayisi ve/veya mikroorganizma toksinlerinin ve metabolitlerinin
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her parti basina hacim, kitle veya alan dederlerini belirleyen
kriteri,

¢) Parti: Ayni kosullarda ve zamanda Uretilen, ambalaji, ambalaj
blydklaga, sinifi, tipi, cesidi ve boyu ayni olan Grin 6rnekleri
veya ambalajlari toplulugunu,

d) Tuketime hazir gida: Pisiriimeden veya gidanin mikrobiyolojik
yuklni azaltacak ve/veya kabul edilebilir seviyeye distirecek,
herhangi baska bir islem uygulanmadan dogrudan insan
tiketimine sunulan gidayi,

e) Numune: Imal tarihi, parti/kod/seri numarasi ayni ve alindigi
kitleyi, partiyi her yonlyle temsil edebilecek miktar ve nitelikte
olan, muayene ve analiz amaciyla alinan gida maddelerini,

f) Numune alma planinda;

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

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

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

4) M: c sayidaki numunenin bu dederi asmasi halinde uygunsuz
olup kabul edilemez oldugunu g6steren mikroorganizma
sayisini,

g) Ticari steril: Asitli gidalarda 30 °C'da 10 gun, orta ve dlsik
asitli gidalarda 55 °C'da 5-7 gin ve 35 °C'da 10 gin yapilan
inkiibasyon sonrasi; sizinti ve bombaj goériilmeyen, renkte ve
kokuda orijinale gore dedisiklik gostermeyen ve inkiibasyon
Oncesi ve sonrasinda Oolglilen pH degerleri arasindaki farkin
0,5'ten fazla olmadigi gida maddesini,

g) Sterilite kontrolti: 30 °C'da 15 gunlik ve 55 °C'da 7 glnluk
inklibasyondan sonra gida maddelerinde mikrobiyolojik Greme
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.

(2) Mikrobiyolojik analizlerde "n" sayida numune alinir.

C",

kusurlu olmasina izin verilen numune sayisini goésterir. Kusurlu



numune sayisi "m" dederini gegebilir, ancak hi¢cbir numune "M"
dederini gegemez.

(3) Bu Teblig kapsamindaki gida maddelerinden EK-1 ve EK-
2'de belirtilen sayida numune alinir. Ancak gida maddeleri satis
ve toplu tiketim vyerlerinden bir adet numune alinip, "M"
dederine gore dederlendirilir.

(4) EK-1'de yer alan veya almayan tim gida maddeleri igin,
asgari teknik, hijyenik ve glvenlik sartlarinin uygun
bulunmamasi veya sliphe 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, koagllaz 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
dederlendirilir.

Bulasanlar

MADDE 6 - (1) Bu Tebli§g kapsaminda bakteriyel toksinler ve
mikotoksinler 17/5/2008 tarihli ve 26879 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi - Gida Maddelerindeki
Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig’de yer alan
hikdmlere uygun olmaldir.

Numune alma ve analiz metotlarn

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerden Turk
Gida Kodeksi Yonetmeliginin Numune Alma ve Analiz Metotlari
boliminde belirtilen kurallara uygun olarak numune alinmal ve
uluslararasi kabul gérmius analiz metotlari uygulanmalhdir.
Tescil ve denetim

MADDE 8 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnleri Ureten
ve satan igyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve
denetim sirasinda bu Teblig hikimlerine uymak zorundadir. Bu
hikimlere uymayan isyerleri hakkinda gerekli islemler,
27/5/2004 tarihli ve 5179 sayil Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve

Denetlenmesine  Dair Kanun Hikminde Kararnamenin



Degistirilerek Kabuli Hakkinda Kanun hikidmlerine gére, Tarim
ve Koyisleri Bakanhgi tarafindan yapilir.

Yiiriirliikkten kaldirilan mevzuat

MADDE 9 - (1) Bu Tebligin yayim tarihinden itibaren, 2/9/2001
tarihli ve 24511 sayih Re smi Gazete'de yayimlanan Turk Gida
Kodeksi -  Mikrobiyolojik  Kriterler Tebligi  yurirlikten
kaldinimistir.

GECIiCi MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gdsteren ve bu Tebli§
kapsaminda yer alan Urlnleri Ureten, satan, daditan ve ithal
eden igyerleri alti ay igerisinde bu Teblig hikumlerine uymak
zorundadir.

Yiirarluk

MADDE 10 - (1) Bu Teblig yayim tarihinde yururlage girer.
Yiriitme

MADDE 11 - (1) Bu Teblig hikimlerini Tarim ve Koyisleri

Bakani yurutdr.

EK-1

Mikrobiyolojik Kriterler

Gida Mikroorganizmalar Numune Limitler (V)
alma plam
n c m M
1. Siit, siit iiriinleri ve siit bazh
iiriinler
1.1. icme siitii
1.1.1. Pastorize siit TAMB () 5 2 10* 10°
E. coli (%) 5 0 <0,3

1.1.2. UHT siit (meyveli, aromal1 vb. | Sterilite kontrolii 5 0 Madde 4-(g)
dahil)




1.2. Fermente siit iiriinleri
1.2.1. Kefir Koliform bakteriler (%) 2 9 95
Kif 2 10? 10°
E. coli () 0 <3
1.2.2.Yogurt, meyveli vb. yogurtlar, Koliform bakteriler (?) 2 9 95
|| ayran ve diger fermente siit iiriinleri
Maya (probiyotik 2 10? 10°
kullanilanlar harig)
Kif 2 10? 10°
E. coli () 0 <3
1.3. Krema ve iiriinleri
1.3.1. Krema (pastorize) Maya ve kiif 2 10? 10°
E. coli () 0 <3
Salmonella spp. 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0 0/25 g-mL
1.3.2. Tereyag ve siiriilebilir siit E. coli (%) 0 <3
|__| Uirlinleri ve sadeyag
Maya ve kiif 23 10? 10°
Salmonella spp. 0 0/25 g-mL
1.3.3. Kaymak Koliform bakteriler (?) 2 9 95
Maya ve kiif 2 10? 10°
S. aureus (*) 2 10? 10°
Salmonella spp. 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0 0/25 g-mL
1.4. Siittozu ve krema tozu, dondurma | Maya ve kiif 2 102 10°
| | i¢in toz karigimlar, peyniralt1 suyu
tozu, yayikalti suyu tozu ve siit bazli Enterobacteriaceae 0 <10!




toz Uriinler, kazein ve kazeinat

1.5. Peynir (eritme peynir hari¢ diger

|| tim peynirler)

1.6. Eritme peynirler ve eritme peynir

|| Grtinleri

1.7. Koyulastirilmus siit

1.8. Dondurma ve siitlii buz

2. Yumurta iiriinleri (pastorize ve

|| dondurulmus yumurta, yumurta

tozu vb.)

S. aureus (%) 10! 102
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
Maya ve kiif (kiifle 10? 10°
olgunlastirilanlar harig)

S. aureus (*) 10? 10°
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 0/25 g-mL
TAMB (») 10? 10°
Maya ve kiif 10! 10?
Koliform bakteriler (%) <3

L. monocytogenes 0/25 g-mL
TAMB (®) 103 10*
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
E. coli (%) <3

S. aureus (%) 10? 10°
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
Enterobacteriaceae 10! 10?
S. aureus (%) 10? 10°
Salmonella spp. 0/25 g-mL

3. Et ve et iiriinleri




3.1. Karkas, parca etler, kiyma ve
sakatat

3.1.1. Kasaplik hayvanlarin karkast, TAMB (®) 10° 10°
¢ig kirmizi et ve kiyma, kanatl
karkasi ve ¢ig kanatlt eti (sogutulmus, | ¢ ,1ous * 10° 104
dondurulmus) ve dondurulmus hindi
kiyma
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 0/25 g-mL
3.1.2. Sakatat C. perfringens 10° 10
Salmonella spp. 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 0/25 g-mL
3.2. Hazirlanms et karisimlar:
3.2.1. Hazirlanmig kirmizi et TAMB (») 10° 10°
karigimlart ve hazirlanmis kanatl eti
karigimlari (sogutulmus, S. aureus (*) 10° 104
dondurulmus)
C. perfringens 10° 10
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 0/25 g-mL
3.3. Et iiriinleri
3.3.1. Isil islem gérmemis et
iiriinleri
3.3.1.1. Kiirlenmis ve kurutulmug Maya ve kiif 10! 10?
|| (pastirma, vb.)
S. aureus (%) 10? 10°
Siilfit indirgeyen 10° 10*
Clostridium spp.
Salmonella spp. 0/25 g-mL




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

3.3.2. Isil iglem gormiis et tiriinleri Maya ve kiif 10? 10°

|| (sosis, salam, kavurma, doner, kofte,

jOle iskembe Vb) S. aureus (4) 102 103
C. perfringens 10? 10°
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
E. coli O157:H7 0/25 g-mL

3.3.3. Konserve et ve tiriinleri Ticari steril Madde 4-(g)

3.4. Hayvansal Diger Uriinler

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

4. Et suyu tabletleri, tozlari, kuru

formdaki ¢orbalar, cesniler, krem

santi, soslar gibi toz ve tablet

formdaki diger gida karisimlar:

4.1. Dogrudan tiiketime sunulan Enterobacteriacea 10? 10°

¢Oziinen toz karigimlar
Maya ve kiif 10? 10°
S. aureus (%) 10? 10°
B. cereus 10? 10°
C. perfringens (sadece et 10? 10°
igerenlerde)
Salmonella spp. 0/25 g-mL




4.2, Pisirildikten sonra tiiketime Koliform bakteriler 10? 10°
| | sunulan ¢6zlinen toz karisimlar
S. aureus (*) 10° 10*
B. cereus 10° 10*
C. perfringens (sadece et 10° 10
igerenlerde)
Salmonella spp. 0/25 g-mL
5. Hububat ve firincilik iiriinleri
5.1. Tahil unlari, soya unu ve diger Koliform bakteri 10° 10
unlar (patates unlart dahil)
Kif 10* 10°
5.2. Ekmek ve ekmek gesitleri, pide, | Siinme (rop) sporu (*) 4,5x10° | 1,1x10*
bazlama, simit, lavas, pogaga vb.
Maya ve kiif 10? 10°
Salmonella spp. (sadece 0/25 g-mL
yumurta igerenlerde)
5.3. Yufka, kadayif vb. Koliform bakteri 10? 10°
Kif 103 10*
5.4. Tahil gevrekleri, irmik, tiim tane | TAMB (%) 10* 10°
iriinleri, miisli, misir gevregi,
patlamig musir, piring patlagy, ¢ips vb. | gotiform bakteri 102 103
tahil bazli lirlinler (aromalilar dahil),
insan tiiketimine sunulan kepek .
Maya ve kiif 10° 10*
5.5. Makarna, eriste vb. makarnacilik | TAMB (%) 10° 10
iriinleri
Maya ve kiif 10? 10°
Salmonella spp. (sadece 0/25 g-mL
yumurta igerenlerde)
5.6. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (*) 10° 10
maddeleri ile doldurulmus makarna,
mantt benzeri tiriinler C. perfiingens (sadece et 10° 10*
) icerenlerde)
(¢ig, dondurulmus)
Salmonella spp. 0/25 g-mL
5.7. Et, sebze ve diger dolgu S. aureus (*) 10? 10°




maddeleri ile doldurulmus makarna, | C. perfringens (sadece et 10? 10°
manti1 benzeri iiriinler (firmlanmais) icerenlerde)
Salmonella spp. 0/25 g-mL
5.8. Pizza, hamur ve hamur bazlh Maya ve kiif 10° 10*
iriinler (dondurulmus, pisime hazir)
S. aureus (*) 10° 10
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
5.9. Hafif firincilik iiriinleri
e 1 2
5.9.1. Sade kek, sade biskiivi, sade Koliform bakteriler 10 10
krakerler vb.
2 3
Maya ve kiif 10 10
5.9.2. Kaplamali, dolgulu ve/veya Koliform bakteriler 10! 10?
¢esnili biskiiviler, kekler ve krakerler
Maya ve kiif 10° 10*
Salmonella spp. 0/25 g-mL
5.9.3. Tartlar ve yas pastalar (kremal1, | Maya ve kiif 10? 10°
¢ikolatali, dolgulu, meyveli vb.)
S. aureus (*) 10? 10°
E. coli (%) <3
Salmonella spp. 0/25 g-mL
L. monocytogenes 0/25 g-mL
5.10. Gofret (sade, kremali, dolgulu, Koliform bakteriler 10! 10?
kaplamali vb.)
Maya ve kiif 10? 10°
5.11. Nigasta TAMB (») 10° 10
6. Meyve ve sebzeler ile islenmis
iiriinleri
6.1. Yikanmis, dograma ve paketleme | Salmonella spp. 0/25 g-mL




isleminden gegmis, ayr1 ayri veya L. monocytogenes 0/25 g-mL

karigtirilmis ¢ig sebzeler ile

dondurulmus veya kurutulmus E. coli O157:H7 0/25 g-mL

sebzeler

6.2. Kurutulmus veya dondurulmus Maya ve kiif 10* 10°

meyveler

6.3. Regel, marmelat ve piireler Maya ve kiif 10? 10°

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

7. Baharat

7.1. Baharat, bitki ve/veya bunlarmn Enterobacteriaceae 10? 10°

karigimlari (toz, macun formlart,

karigimlart vb.) Maya ve kiif 10* 10°
S. aureus (%) 103 104
B. cereus 10° 10*
Salmonella spp. 0/25 g-mL

8. Meyve sulari, alkolsiiz icecekler

ve benzerleri

8.1. Pastorize meyve ve sebze sulari, Ticari steril Madde 4-(g)

bunlarin karisimlari (nektarlar,

piireler, konsantreler vb. iiriinler dahil)

ve aromali, meyveli vb. icecekler ve

suruplar

8.2. Dogrudan sikilmis, pastorize Salmonella spp. 0/25 g-mL

edilmemis, sogukta muhafaza

edilmesi gereken, tiiketime hazir L. monocytogenes 0/25 g-mL

meyve ve sebze sulari
E. coli O157:H7 0/25 g-mL

8.3. Igecek tozlar Koliform bakteriler 10! 10?
Maya ve kiif 10? 10°

9. Alkollii ickiler




ve tiiketime hazir diger tath soslar

9.1. Meyve saraplar1 E. coli O157:H7 0/25 g-mL

10. Kahve ve cay

10.1. Cay (yesil, siyah), bitki ve Koliform bakteriler 10? 10°

meyve ¢aylart ve bunlarin karigimlar

(slizen poset gaylar dahil) Maya ve kiif 103 10*
Salmonella spp. 0/25 g-mL

10.2. Kavrulmus kahve ¢ekirdegi, Koliform bakteriler 10! 10?

kavrulmus 6giitiilmiis kahve, kahve

ekstrakt1 ve aromatize kahve bileseni Maya ve kiif 102 103

igeren tiiketime hazir kahve

11. Kakao ve kakao iiriinleri,

cikolata ve cikolata iiriinleri

11.1. Kakao ve kakao triinleri TAMB (») 10* 10°
Koliform bakteriler 10! 10?
Maya ve kiif 10? 10°
Salmonella spp. 0/25 g-mL

11.2. Cikolata ve ¢ikolata iiriinleri TAMB () 10* 10°
Koliform bakteriler 10! 10?
Maya ve kiif 10? 10°
Salmonella spp. 0/25 g-mL

12. Sekerli iiriinler

12.1. Helva, pekmez, lokum, baklava | Maya ve kiif 102 10°

|| ve diger serbetli tatlilar, ezme,

cezerye, findik ve fistik ezmeleri, E coli <10!

sekerlemeler vb.

12.2. Nisasta bazli sekerler/suruplar Maya ve kiif 10! 10?




13. Hazir yemekler

13 1 Tiiketime hazir (]i)l.slrllmm) her E coli 5 <10
|| tlirld et ve sebze yemegi vb.
4
S. aureus (*) 5 102 10°
2 3
B. cereus > 10 10
5
Salmonella spp. 0/25 g-mL
13.2... Tu.k'(.at{me h.a21r hevr tiirlii salata, E coli 5 <10! 10!
sarkiiteri iiriinleri ve soguk mezeler
vb. 4
S. aureus (*) 5 102 10°
5
Salmonella spp. 0/25 g-mL
5
L. monocytogenes 0/25 g-mL
133 Tiiketime hazir (pisirilmis) Perﬂ E coli 5 <10!
tiirlii unlu mamul (makarna, her tiirli
borek, lahmacun, pide, pizza, manti 5 102 10°
B. cereus
vb.)
5
Salmonella spp. 0/25 g-mL
13.4. Tiiketime hazir (pisirilmis) her | Maya ve kiif 5 10? 10°
tirlii tath (puding, muhallebi, krema,
asure, su muhallebisi vb.) S. aureus (*) 5 102 10°
Salmonella spp. 5 0/25 g-mL
L. monocytogenes 5 0/25 g-mL
13.5. Konserve hazir yemekler Ticari steril 5 Madde 4-(g)
14. Ozel beslenme amagh gidalar
14.1. Bebek formiilleri ve devam TAMB () 5 10! 10?
formiilleri (6zel tibbi amagh diyet
gidalar dahil) E. sakazakii 10 0/25 g-mL
Salmonella spp. 10 0/25 g-mL
L. monocytogenes 10 0/25 g-mL




14.2. Bebek ve kiigiik ¢ocuk ek TAMB (®) 5x10% | 5x10°

gidalar1 (6zel tibbi amach diyet

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

14.3. Konserve bebek ve kii¢iik cocuk | Sterilite kontrolii Madde 4-(g)

ek gidalar

15. Diger gidalar

15.1. Tuz Koliform bakteriler 10! 10?

15.2. Soya siitii ve soyal1 Uirlinler E. coli <1 10!
Salmonella spp. 0/25 g-mL

15.3. Soya siitii (toz formda) Koliform bakteriler 10? 10°

15.4. Mayonez ve mayonez igeren Koliform bakteriler 10! 10?

salata soslar1
Salmonella spp. 0/25 g-mL

15.5. Salata ve yemek soslari, domates | Maya ve kiif 10? 10°

bazli soslar (ketcap, soya sosu, hardal,

nar eksisi vb dahil) Salmonella spp. 0/25 g-mL

15.6. Tereyag harig hayvansal yaglar | TAMB (%) 10* 10°

15.7. Siit esasli olmayan yenilebilir Enterobacteriacea 10? 10°

buzlar (meyveli buz, sorbe ve

digerleri) Salmonella spp. 0/25 g-mL

15.8. Kahve beyazlaticis TAMB (») 10! 10?
E. coli <10!

15.9. Gida takviyeleri (probiyotik TAMB () 10? 10°

icerenler harig)

15.10. Kuruyemis TAMB (®) 10* 10°
Kif 10° 10




(":
O
O:
*:

15.11. Zeytin

Kif

10° 10*

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

TAMB: Toplam aerobik mezofilik koloni sayis1

En Muhtemel Say1 (EMS) Yo6ntemi

Koagiilaz pozitif stafilokoklar

EK-2

Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri

Numune alma Limitler
. . plam
Mikroorganizmalar Gida
n c m M

Salmonella spp. Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
L. monocytogenes Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
Termotolerant Campylobacter Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
spp.
E. coli O157:H7 Tiiketime hazir 5 0 0/25 g-mL
S. aureus Tiiketime hazir 5 2 103 104

olmayan

Tiiketime hazir 5 2 10? 10°
B. cereus Tiiketime hazir 5 2 103 104

olmayan

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




olmayan

Tiiketime hazir

10?

10°

Resmi Gazete: 08.01.2010-47456

TURK GIDA KODEKSI
MIKROBIYOLOJIK
KRITERLER TEBLIGINDE
DEGISIKLIK YAPILMASI
HAKKINDA TEBLIG
(TEBLIG NO: 2009/68)

MADDE 1 - 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanarak vyurarlige giren Turk Gida Kodeksi -
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nin 4 Unci maddesinin 1 inci
fikrasinin (g) bendinde yer alan Ticari steril ve (§) bendinde yer
alan Sterilite kontrolt tanimi asagidaki sekilde degistirilmistir.
“g) Ticari steril: 35°C - 37°C ve 50°C - 55°C’de 7 gln yapilan
inkibasyon sonrasi, ambalajlarda sizinti ve bombaj gorilmedigi
veya inklibasyon o&ncesi ve sonrasi Olglilen pH dederleri
arasindaki fark 0,5’den fazla olmadigi gida maddesini,

g) Sterilite kontrolii: 30°C'da 15 gunliik ve 55°C'da 7 gunlik
inkiibasyondan sonra yapilan ekimlerde aerobik ve anaerobik
kosullarda gida maddelerinden mikrobiyolojik Gireme olmamasini
garanti eden islemi,”

MADDE 2 - Ayni Tebligin 5 inci maddesinin 4 Uncl fikrasi
asadidaki sekilde degistirilmistir.

“(4) Bu Teblig kapsaminda; EK-1'de yer alan tim gida
maddeleri igin, asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygunlugu
bakimindan &ncelikle EK-1 de yer alan kriterler dikkate alinir.
Diger taraftan EK-1'de yer alan tim gida maddeleri igin, eger
asgari, teknik ve hijyenik sartlar uygun bulunmazsa veya slphe
ve sikayet hallerinde EK- 1 ile birlikte EK-2'de yer alan ilave

kriterler de dikkate alinir. EK-1'de yer almayan tim gida




maddeleri igin ise asgari, teknik ve hijyenik sartlarin uygun
bulunmamasi veya sliphe ve sikayet hallerinde EK-2'de yer alan
kriterler dikkate ahnir.”

MADDE 3 - Ayni Tebligin EK-1'i asadidaki sekilde
degdistirilmistir.

EK-1 igin tiklayiniz.

MADDE 4 - (1) Ayni Tebligin EK-2'sinde yer alan S. aureus ait
satir asagidaki sekilde degistirilmistir.

w

Tlketime hazir olmayan
Koagllaz pozitif stafilokok

Tiketime hazir

MADDE 5 - (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yurtrlige girer.
MADDE 6 - (1) Bu Teblig hiuklmlerini Tarim ve Koyisleri Bakani

yaratar.

Resmi Gazete:07.05.2010-27574

TURK GIDA KODEKSI
MIKROBIYOLOJIK
KRITERLER TEBLIGINDE
DEGISIKLIK YAPILMASI
HAKKINDA TEBLIG
(TEBLIG NO: 2010/16)

MADDE 1 - 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanarak yurirlige giren Turk Gida Kodeksi-Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi'nin 5 inci maddesinin 6 nci fikrasi yurirlikten
kaldiriimistir.

MADDE 2 - Ayni Tebligin EK-1'inde yer alan (2) nolu dip notu
asadidaki sekilde degistirilmistir.

“AKS: Toplam aerobik mezofilik koloni sayisi”

MADDE 3 - Ayni Tebligin EK-1'inde yer alan 15.9 uncu maddesi

asadidaki sekilde degistirilmistir.

w

103

102

104

103


http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/mikrobiyolojik_kriter_teblig_ek1.zip

15.9. Gida takviyeleri E.coli 5 0 <101

MADDE 4 - Bu Teblig yayimi tarihinde yururlige girer.
MADDE 5 - Bu Teblig hukUmlerini Tarim ve Koyisleri Bakani

yaratar.
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