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Foreword

GCC Standardizasyon Kurumu (GSO) GCC iiye devletlerin Ulusal Standatlar
Kuruluslarindan olusan bolgesel bir kurulustur. GSO temel islevlerinden bir tanesi
ihtisaslasmis teknik komiteler (TCs) marifetiyle Korfez Standartlar1 / Teknik yonetmelikler
yayinlamaktir.

Gida ve tarim tirlinleri standartlari teknik komitesi TC No (5)’in teknik programi dogrultusunda
GSO, GSO Teknik Yénetmelik No: GSO 1016/1998 "Gida Uriinleri i¢gin Mikrobiyolojik
Kriterleri” giincellenmistir. Taslak Teknik Yonetmeligi Katar Devleti tarafindan hazirlanmistir.

Bu teknik yonetmelik GSO Y6netim Kurulu tarafindan 22 sayili1 23/01/1437h(05/11/2015)
tarihli toplantida onaylanmistir. Onaylamis standart, 1016/1998 sayil1 standart1 ilga ederek
yerine gecgecektir
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ONSOZ

GSO teknik yOnetmeligi gida maddeleri ve gidalarin isleme tabi tutulmasi sirasinda
hammadde olarak kullanilan baz1 gida bilesenlerinin mikrobiyolojik kriterleri ile ilgilenir. Bu
limitler gidalarin mikrobiyolojik 6zellikleri uluslararasi komisyonu (ICMSF) tarafindan
onerilen Ozelliklere ve gida giivenligi ve kalitesi ile ilgili uluslararasi standartlara dayanir.
Belirli gidalardaki mikrobiyolojik kriterlerin bilesenleri, asagidaki kriterlere gore secilir:

1)  Kontamine gidanin tiiketiminden olusabilecek saglik riskinin ciddiyeti.

2) Gida iriinlerinin tabi olduklari islemler ile ilgili mevcut bilgiler triinler ile ilgili
beklenilen tagima ve depolama kosullari.

3)  Gida maddelerindeki degisikliklerin veya bozulmalarin tiirii.
4)  Gida Uriiniiniin Gretildigi ve dagitildig: ¢evresel kosullar.

5) llgili tiiketicilerin kategori veya kategorileri.

Bu limitler analiz edilecek orneklerin sayisi ve kabul diizeylerini iceren bir ¢alisma sistemi
seklinde ifade edilir. Bu kriterler, gida iirliniiniin ¢esidine ve kullanim amacina gore dar
kapsamli olabilir; 6rnegin miisteri gruplarina yonelik hassasiyeti artirilmis gida maddeleri or.
az sekerli ve az yagli gibi hafif gidalar gibi ¢ocuklar, bebekler ve yasl insanlara yonelik
gidalar veya diyetetik gidalar. Bu gibi durumlarda kullanilan mikrobiyal 6rnekleme planlar
daha sikidir.

S6zkonusu limitlerin iyi tretim uygulamalar1 (GMP) takip edilerek iiretim birimlerinde
ulagilabilir limitler olabilmesi i¢in gerekli Onlemler alinmistir. Bu mikrobiyolojik kalite
standarti, herhangi bir belirli gida iriinii i¢in gecerli olan diger standartlarda belirtilen
spesifik parametrelerden bagimsiz olarak takip edilmesi gereken standarttir; diger bir deyisle
herhangi bir iiriin i¢in spesifik olan her tiirlii standart mikrobiyal kalite ¢ercevesinde isbu
standartta belirtilen limitlere uygun olmalidir.
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GIDA MADDELERI ICIN MiKROBIYOLOJIiK KRiTERLER

KAPSAM

Isbu GSO teknik ydnetmeligi, insan tiiketimine yonelik baz1 gida maddeleri ve
gida sanayiinde kullanilan gida igeriklerinin mikrobiyolojik limitleri ile ilgilidir.

This GSO technical regulation is concerned with microbiological limits for some
foodstuffs intended for human consumption and for some food ingredients used in
food industry.

TAMAMLAYICI REFERANSLAR

GSO 261 Gidalarin incelenmesi ile ilgili Mikrobiyolojik Y6ntemleri — Bolim 1
Numunelerin Hazirlanmasi

GSO 1373 Gida Testi ile ilgili Mikrobiyolojik Yontemler — Boliim 2 Dogrudan
Mikroskobik Sayim.

GSO 590 Gidalarin incelenmesi ile ilgili Mikrobiyolojik Yontemleri Bolim 3
Konserve Gidalar i¢in Ticari Sterillik Testi.

GSO 810 Mikrobiyoloji — Mikrobiyolojik Incelemeler igin Genel Rehber.

GSO CAC/GL 63 P Mikrobiyolojik Risk Yo6netiminin (MRM)Yiiriitilmesi i¢in
Ilkeler ve Kurallar .

GSO ISO 19458 Su Kalitesi — Mikrobiyolojik analiz i¢in numune alma.

Gida {irlinlerinde mikrobiyolojik analizler i¢in GSO standartlar test yontemlerine
bagvurun.

TANIMLAR
Mikrobiyolojik Kriterler

Isbu kriter, mikroorganizmalarin sayis1 veya varligina, vey/veya kiitle, hacim,
alan veya parti basina bunlarin toksin/metabolit miktarina dayanarak bir {irtiniin,
bir parti gida maddesinin veya gergeklestirilen islemin kabul edilebilirligini
tanimlayan bir kriterdir.

Parti
Temel olarak ayni kosullar altinda iiretilen belirli bir miktar iiriin
Numune alma plani

Belirli bir analitik yontem kullanilarak yeterli sayida numune {initesinin
incelemesine dayanarak bir numunenin kabul veya reddi i¢in mikrobiyolojik
kriterleri belirten aciklama.

Bu aciklama asagidakileri igerir :
n = incelenecek numune tinitesi sayisi

¢ = Mikrobiyolojik kriter degeri “m” degerini ge¢mesine izin verilen ancak “M”
degerini agsmayan maksimum numune iinitesi sayisi.

m = Marjinal kalite kabulunun kabul edilebilir kalitesini ayiran, numune
iinitesinin kabul edilebilir mikrobiyal seviyesi. Uriin, anilan deger “m”den
diisiik veya “m”ye esit ise kabul edilebilir bir tiriindir. Eger deger “m”nin
tizerinde ise iiriin marjinal olarak kabul edilir veya reddedilir.

M = Maksimum kriter degeri herhangi bir 'n' linitesinin degerini gegmemelidir.

2
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Numune birimi = 'n' den bir birim olarak incelenen gida iiriniinden bir
numune. Bu numune bir paketin timii veya bir parcasidir veya {iriin
bilesiginin bir karisimidir.

3.3.1 Iki deger 6zellikli plan

Plan, numune alma planinin "n" ve "c" olarak iki deger ile tanimlandig: basit bir
denetleme aract olarak kullanilmasimi saglar. "n" plan gerekliliklerinin
karsilanmasi i¢in incelenmesi gereken 6rnek birimlerin sayisidir. "¢" kusurlu 6rnek
birimlerinin azami sayisidir. "m" kusurlart tespit etmek i¢in mikrobiyal kriter
olarak kullanilir. Ornegin; 25 gramlik taze sebzelerde tespit edilen Salmonella; on
birim igerisinde saptanmamalidir. (n = 10, ¢ =0, m = 0)

3.3.2 Ug deger 6zellikli plan

n n

Plan ozellikleri "n", "c¢", "m" ve "M" degerleri olarak tanimlanir. "m" incelenen
birimlerin kabul edilebilir asgari mikroorganizma degeridir."M" kusurlu birimlerin
asgari diizeyde kabul edilebilir olup olmadigini ayirt eder. Ornegin; test edilen
koloni olusturan birimlerin (CFU) her bes 6rnek birimi sayis1 10%'y1 asmamali ve
test edilen ii¢ veya besten fazla érneklerden 3x10%den fazla olmamalidir. (n= 5,
c= 2, m=3x10% M=10°).

34 Kusurlu numune
Mikrobiyolojik kriter degeri "M" degerinden daha yiiksek olan 6rnek birim.

35 Marjinal kabul edilebilirlik
Mikrobiyal sayimi "m"den yiiksek ancak "M"den daha fazla olmayan numune
birimi.
GEREKLILIKLER

4.1 Gida maddeleri ve gida bilesenleri mikrobiyolojik kriterleri tabloda karsilarinda
gosterilmelidir.

5. TEKNIK UYGUNLUK ICIN KRITERLER

5.1 Numuneler asagidaki durumlarda kabul edilemez olarak degerlendirilirler :

511 'n' numune birimlerinden herhangi biri veya daha fazlasinda mikrobiyolojik kriter
degeri 'M' yi astiginda.

5.1.2 Marjinal kabul edilebilir numune sayis1t numune alma planindaki ¢ deger setinden
daha yiiksek ise.
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GIDA VE GIDA ICERIKLERI ICIN MIKROBIYOLOJiK KRITERLER

1. Sit urdnleri

Madde Mikroorganizmalar Limit ml veya gram basina
n Cc m M
Pastorize siit Aerobik plak sayis1 5 1 3x10" 10°
(tatlandiric1 eklenmis Enterobacteriaceae 5 2 3 5
veya eklenmemis) Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella* 5 0 0 —
UHT siit- Inkiibasyon 37 °C/15
(tatlandiric1 eklenmis giin veya 55 °C/7giin:
veya eklenmemis) Aerobik plak sayis1 5 0 10 -
Enterobacteriaceae 5 0 0 —
Salmonella* 10 0 0 -
Fermente siit tirtinleri Bakteri 5 1 10 10°
(tatlandiric1 eklenmis Enterobacteriaceae 5 1 5 10
veya eklenmemis), Or. Escherichia coli 5 0 0 -
Yogurt, laban, labena Salmonella* 5 0 0 —
Staphylococcus aureus 5 2 10 10°
Koyulastirilmis ve Aerobik plak sayis1 5 2 10° 10°
tatlandirilmig Enterobacteriaceae 5 1 0 -
koyulagtirlmig siit Staphylococcus aureus 5 1 5 10
Koyulastirilmais siit Kutulanmig dirtinler i¢in gereklilikler — (Madde  8)
uygulanacaktir
Pastdrize krema Aerobik plak sayisi 5 1 5x10° 10°
(tatlandirici eklenmis Bakteri 5 1 20 10
veya eklenmemis) Enterobacteriaceae 5 1 10 20
Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella* 5 0 0 —
Krem santi Aerobik plak sayist 5 2 5x10° 5x10°
Enterobacteriaceae 5 1 10 20
Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 —
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Fermente krema Bakteri 5 1 10 10°
Enterobacteriaceae 5 1 10 20
Escherichia coli 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°

* Sadece tatlandirici eklendigi durumlarda.
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Madde Mikroorganizmalar Limit ml veya gram basina
n Cc m M
Sterilize krema Kutulanmus tirtinler i¢in gereklilikler (Madde 8)
uveulanacaktir
Siit tozu (kaymagi — Aerobik plak sayisi 3) 2 5x10°  3x10°
alinmus, yar1 kaymakli), |— Enterobacteriaceae 5 1 10 10
peynir alt1 suyu (kuru — Escherichia coli 5 0 0 -
veya yogun toz) — Salmonella 10 0 0 -
—  Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Toz krem santi — Aerobik plak sayis1 5 2 10" 10°
(tatlandirici eklenmis — Bakteri 5 1 10 10°
veya eklenmemis) —  Escherichia coli 5 0 0 -
— Salmonella 5 0 0 —
Yumusak peynir — Enterobacteriaceae 5 2 10° 10°
(pastorize siitten — Escherichia coli 5 1 10 10°
yapilmis ) — Salmonella 5 0 0 —
— Listeria monocytogenes 5 0 0 -
—  Staphylococcus aureus 5 1 10° 10°
Sert ve yari sert peynir | — Enterobacteriaceae 5 1 10° 10°
— Escherichia coli 5 0 0 -
— Salmonella 5 0 0 -
— Listeria monocytogenes 5 0 0 -
—  Staphylococcus aureus 5 2 10° 10°
Metal olmayan kutularda | — Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10
isleme tabi tutulmus — Enterobacteriaceae 5 1 10 10°
peynir — Escherichia coli 5 0 0 -
— Salmonella 5 0 0 —
— Listeria monocytogenes 5 0 0 -
— Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Kazein — Aerobik plak sayis1 5 2 3x10°  2x10°
— Enterobacteriaceae 5 1 10 10
— Escherichia coli 5 0 0 -
— Salmonella 10 0 0 —
—  Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Yenilebilir buz —  Aerobik plak sayisi 5 2 5x10* 10°
(Dondurma (findikli*)— | — Bakteri* 5 2 102 10*
buzlu siit —buzlu su) — Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
— Escherichia coli 5 0 0 —
— Salmonella 10 0 0 -
—  Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Dehidre dordurma —  Aerobik plak sayis1 5 2 5x10°  2x10°
karigimlari — Enterobacteriaceae 5 1 10 10°
— Escherichia coli 5 0 0 —
— Salmonella 10 0 0 —
Milkshake — Coliforms 5 2 1 10
— Salmonella 5 0 0 -
—  Staphylococcus aureus 5 2 10 10?

* Dondurmanin findik icermesi durumunda.
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2.  Bebekler, cocuklar ve belirli diyetetik gruplar i¢in gidalar

Madde Mikroorganizmalar Limit per ml or gram
n c m M
Biskiiviler (diiz, Enterobacteriaceae 5 1 0 10°
kurutulmus) Bakteri 5 1 50 10°
Salmonella 5 0 0 -
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Bacillus cereus 5 2 102 10°
Cukulata ile kaplanmis Enterobacteriaceae 5 1 10 10°
veya doldurulmus Salmonella 30 0 0 -
kurutulmus uzun raf Escherichia coli 0157 5 0 0 -
omiirlii biskiiviler veya Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
digerleri Bacillus cereus 5 1 102 10°
Sulandirma gerektiren Aerobik plak sayist 5 1 10" 10°
kurutulmus ve hemen Enterobacteriaceae 10* 0 0 -
yenebilecek tirlinler Salmonella 60 0 0 -
Escherichia coli O157** 5 0 0 -
Cronobacter sakazakii (6 | 30 0 0 —
aylik veya daha kiiciik bebek
gidast )
Staphylococcus aureus 5 0 0 -
Bacillus cereus*** 5 1 10? 10°
Clostridium perfringens* | 5 1 10 10°
Bebekler i¢in tahil bazli Aerobik plak sayis1 ** 5 2 10° 10"
gidalar Salmonella 10 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Bacillus cereus 5 1 10° 10°
Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Clostridium perfringens 5 1 10 102
Laktik aist lireten Enterobacteriaceae 10 2 0 10°
kiiltiirler igirenlerde dahil Salmonella 5 0 0 —
toz bebek formiilleri Cronobacter sakazakii (6| 30 0 0 —
aylik veya daha kiigiik bebek
gidasi)
Staphylococcus aureus 5 1 10 10?
Bacillus cereus 5 1 0 10
Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Clostridium perfringens 5 2 1 10
Tiiketilmeden 6nce Aerobik plak sayist 5 3 10° 10°
1sitilmasi veya Enterobacteriaceae 10 2 0 10
kaynatilmas1 Escherichia coli 5 0 0 -
getreken kuru Salmonella 15 0 0 -
triinler Cronobacter sakazakii (6 | 30 0 0 —
aylik veya daha kiiciik bebek
gidasr)
Bacillus cereus*** 5 2 10° 10°
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Madde Mikroorganizmalar Limit ml veya gram
basina
n
— Clostridium perfringens=+| 5 2 10 10°
Yalitilmis kaplarda termal  [Isbu standarta belirtilen mikrobiyolojik gereklilikleri karsilayacaktir (8)
isleme tabi tutulmus tiriinler

Yiiksek risk —  Aerobik plak sayis 5 1 10° 10*
kategorisindeki — Escherichia coli 5 2 0 10
tiikketiciler tarafindan — Salmonella 60 0 0 -
yenilecek diyatetik — Escherichia coli 0157+ | 5 0 0 -
gidalar (lirGiniin tiirtine | —  Campylobacter jejuni 5 0 0 -
gore) — Listeria monocytogenes 5 0 0 -

—  Staphylococcus aureus 10 1 10 10°

—  Bacillus cereus 10 1 10 10°

— Clostridium perfringens | 10 1 10° 10°
Viicut gelistirme —  Aerobik plak saysi 5 0 0 10°
gidalari —  Bakteri 5 0 0 3x10?

— Coliforms 5 0 0 10

— Escherichia coli 5 0 0 -

— Salmonella 5 0 0 -

— Staphylococcus aureus 5 0 0 -

* 6 ayliktan kiigiik bebekler i¢in 10 numune, 6 ayliktan biiyiik bebekler i¢in 5 numune

** Opsiyonel

*** {irlinilin siit ve/veya pirin¢ igermesi durumunda

**** Uriiniin et icermesi durumunda
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3. Et, kanatli ve bunlarin trtinleri
Madde Mikroorganizmalar Limit/gram veyaam?
n c m M
Cig et (sogutulmus Acrobik plak sayist 5 2 10° 10°
/dondurulmus); biitiin veya Salmonella 5 0 0 —
yarim karkas; kemikli veya Escherichia coli 0157 5 0 0 -
kemiksiz pargalar
Taze kanath Aerobik plak sayis1 5 3 5x10° 5x10°
(sogutulmus / Salmonella** 5 1 0 —
dondurulmus) Campylobacter jejuni*** 5 0 0 —
Cig kiyma (et veya Aerobik plak sayis1 **** 5 2 5x10° 5x10°
kanatl1 ); sogutulmus / Enterobacteriaceae**** 5 2 102 108
dondurulmus Salmonella 5 0 0 —
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Staphylococcus aureus*** 5 2 102 10°
Clostridium perfringens** | 5 2 10° 10°
Cig kiyma /parca et Aerobik plak sayisi 5 3 10° 10’
(sogutulmus / Salmonella 5 0 0 -
dondurulmus) Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Soyali veya marine (. Staphylococcus aureus 5 2 5x10° 10°
kubba; kofte, taze Clostridium perfringens 5 2 10> 10°
sosis, et burger)
Cig yenilebilir sakakat Aerobik plak sayis1 5 2 10° 10°
(sogutulmus / Salmonella 5 0 0 -
dondurulmus) 6r
ciger, yumurtalik,
bobrek, iskembe
Tiitsiilenmis ve/veya Aerobik plak sayis1 5 3 5x10° 5x10°
flime et; mortadella; Salmonella 10 0 0 _
luncheon eti, pastirma Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Listeria monocytogenes ) 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 2 5x10° 5x10°
Bacillus cereus 5 2 102 10°
Clostridium perfringens 5 2 10° 10°
Tiitsiilenmis ve/veya Aerobik plak sayis1 5 3 10" 10°
flime kanath eti; Salmonella 10 0 0 —
mortadella, Campylobacter jejuni 5 0 0 -
frankfurters, hindi, Listeria monocytogenes 5 0 0 -
fiime hindi gogsii Staphylococcus aureus 10 2 10° 10°
Bacillus cereus 5 2 10> 10°
Clostridium perfringens 5 2 10° 10°

* sadece kirmizi et i¢in cm? basina limit
** Numuneler, Salmonella typhimurium ve Salmonella enteritidis testlerinde positif ¢ikmasi

durumunda red edilirler.

*** sogutulmus kiyma ve sogutulmus kanatli durumunda .

**x% Uriin raf dmriiniin 24 saatten az olmasi halinde perakende bazinda bu kriter et kiymaya

uygulanmayacaktir..
*rxkx Opsiyonel.
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Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n c m M
Pismis sosisler Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
Salmonella 5 0 0 —
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Clostridium perfringens 5 2 10? 10°
Pismis kanatl eti, Aerobik plak sayisi 5 3 10* 10°
yemeden Once 1sitilmask Salmonella 5 0 0 -
lizere doldurulmus (&r. Campylobacter jejuni* 5 0 0 -
Hazir dondurulmus Escherichia coli 0157 5 0 0 -
yemekler; tavuk burger; Listeria monocytogenes | 5 0 0 -
tavuk/ hindi sarma, tavuk Staphylococcus aureus 5 1 10° 10°
nugget, diger kanath Bacillus cereus* 5 2 102 10°
lirtinleri Clostridium perfringens* | 5 2 102 10°
Et & kanatli ¢orbasi Aerobik plak sayis1 5 1 10° 10°
(konsantre, toz) Enterobacteriaceae 5 1 10 10°
Salmonella 10 0 0 -
Bacillus cereus** 5 1 10° 10*
Clostridium perfringens | 5 1 10? 10°
Suyu alinmis et/kanatl Salmonella 10 0 0 -
veya bunlarin Listeria monocytogenes* | 5 0 0 -
komponentleri; Staphylococcus aureus 5 3 102 10°
et/kanatlidan protein Clostridium perfringens | 5 2 102 10°
konsantreleri
Vakumlu paketlerde yar1 Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10’
koruyuculu ancak ¢abuk Salmonella 5 0 0 —
bozulabilir et ve kanath Campylobacter jejuni 5 0 0 -
trtinleri Staphylococcus aureus 5 2 10? 10°
Clostridium perfringens 5 2 10 10?

* Opsiyonel

** {irliniin piring veya misir unu bileseni icermesi durumunda.
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4, Balik, kabuklu deniz hayvanlar1 ve bunlarin irtinleri
Madde Mikroorganizmalar Limit/ gramwveya cm®
n c m M
Cig balik ve iiriinleri Aerobik plak sayis 5 2 10° 10°
(sogutulmus/doldurulmus) Escherichia coli 5 3 10 5x10°
Gr balik bloklari, Vibrio 5 0 10 10°
pargalanmis, ¢ekilmis ve parahaemolyticus
dogranmis Clostridium botulinum 5 0 0 -
Aeromonas spp. 5 0 10? 10°
Cig Aerobik plak sayis1 5 2 5x10° 10’
(sogutulmus/doldurulmus) Escherichia coli 5 3 10 5x10?
kabuklular (6r. Karides, Salmonella 5 0 0 -
biiyiik karides, 1stakoz ve V. parahaemolyticus 5 1 10? 10°
yengec) Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 2 10? 10°
Cift kabuklular gibi canli Escherichia coli 5 1 23x10°  7x10°
yumusakgalar (istiridye, Salmonella 5 0 0 -
midye, vb), kafadan V.parahaemolyticus * 10 1 10 10°
bacaklilar (kalamar,
subya, ahtapot,vb.),
karindan bacaklilar
(salyangoz, vb.)
Sogutulmug/dondurulmus Aerobik plak sayisi 5 2 5x10° 10’
Kiiltiir baliklari, Escherichia coli 5 2 10 5x10°
kabuklular ve yumusakca Salmonella* 5 0 0 —
iirtinleri (6r. Balik kroket V. parahaemolyticus 5 1 10 10°
(parmak), balik proteini Staphylococcus aureus 5 1 10° 10*
ve balik koftesi)
Ringa dahil fiime balik, Aerobik plak sayisi 5 3 10° 10°
yemeden Once pisirilen ve Escherichia coli 5 3 10 5x10?
pismeden yenebilir V. parahaemolyticus 5 0 10° 10°
Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 2 10° 10°
Kurutulmus deniz Aerobik plak sayis1 5 2 10° 10°
yiyecekeleri, suyu Bakteri 5 2 10° 10*
alinmil balik ve balik Salmonella 10 0 0 -
proteini Staphylococcus aureus 5 1 10? 10°
Clostridium perfringens | 5 1 10° 10°
Tuzlanmis ve/veya Aerobik plak sayis1 5 2 10° 10°
fermente balik Escherichia coli 5 1 10 4x10°
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Salmonella 10 0 0 —
V. parahaemolyticus 10 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Clostridium perfringens | 5 1 10° 10*
Pisirilmis Aerobik plak sayis1 5 2 10° 10°
(Sogutulmus/dondurulmus) Escherichia coli 5 1 10 5x10°
lkabuklular, yumusakcalar Salmonella S) 0 0 —
V. parahaemolyticus 10 1 10° 10°
Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10° 10°

* Opsiyonel
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5. Yumurta ve yumurta {iriinleri
Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veyagram
n c m M
Taze biitiin yumurta — Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
— Salmonella 10 0 0 -
_ Campylobacter jejuni 5 0 0 —
Likid pastorize yumurta — Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
(biitlin, saris1 veya beyaz1 ) | — Enterobacteriaceae 5 1 10 10°
Sogutulmus/dondurulmus | — Salmonella 5 0 0 —
— Campylobacter jejuni 5 0 0 —
Ozel diyet amagli her tiirlii | — Aerobik plak say1s1 5 1 5x10° 10°
yumurta tiriinii (bebekler, | — Enterobacteriaceae 5 2 10 10
yaslilar, yardim amagli — Salmonella 30 0 0 -
yiyecekler, vb.)
Yumurtali pudding (toz) — Aerobik plak sayist 5 2 10° 10°
— Enterobacteriaceae 5 2 10 102
— Escherichia coli 5 2 0 10
— Salmonella 10 0 0 -
_ Listeria monocytogenes 5 0 0 -
— Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
—  Bacillus cereus 5 2 102 10°
— Clostridium perfringens | 5 2 10 10?
Suyu alinmis yumurta — Aerobik plak sayist 5 2 10° 10°
karigimlari — Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
— Escherichia coli 5 0 0 -
— Salmonella 10 0 0 —
— Staphylococcus aureus 5 0 10 -
Yiiksek yumurta igerikli — Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
kurutulmus kek karisimlar1 | —  Salmonella 10 0 0 -
— Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
—  Bacillus cereus 5 0 10 -
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6. Kat1 ve s1v1 yaglar
Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n c m M
tereyag (Tuzlu ve Lipolytic bacteria 5 1 10° 10°
tuzsuz) Enterobacteriaceae 5 1 10 20
Bakteri 5 1 10 10
Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 -
Listeria monocytogenes | 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 0 0 —
Safyag (tereyag yagi) Enterobacteriaceae 5 1 0 10
Siitten elde edilen Bakteri 5 0 10 —
yaglar Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 0 10
Margarin Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
Bakteri 5 1 50 107
Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 -
Listeria monocytogenes | 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 0 0 —
Tiim diger findik yaglar Aerobik plak sayist 5 2 10° 10*
Bakteri 5 2 5x10' 5x10°
Enterobacteriaceae 5 2 10 10
Salmonella 10 0 0 —
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7. Domates konsantreleri, soslar, sirke, baharat ve nebatlar

Madde

Mikroorganizmalar

Limit/ ml veya gram
n Cc m M

Tim konserve domates
urinleri

[sbu standarta belirtilen mikrobiyolojik gereklilikleri
lkarsilayacaktir (Madde 8)

Her gesit domates Bakteri 5 2 0 -
tirtinleri Salmonella* 5 0 0 —
Mayonez, hardal, Aerobik plak sayist 5 2 10° 10°
salata soslar1 ve diger Bakteri 5 2 20 10
soslar Enterobacteriaceae 5 1 10 102
Escherichia coli 5 2 2 10
Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Sirke Aerobik plak sayisi 5 1 30 10°
Kurutulmus nebat ve Aerobik plak say1s1 5 2 10° 10°
baharatlar, yenmeye Bakteri 5 2 10°  10°
hazir baharat ve Fekal koliformlar 5 2 10 10°
nebatlar Salmonella 10 0 0 -
Staphylococcus aureus | 5 1 102 10°
Bacillus cereus 5 2 10°  10*
Clostridium perfringens | 5 2 10> 10°
Kurutulmus nebatlar Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
(bamya ¢gigegi, , Anerobic plate count 5 2 10> 10°
papatya, digerleri) Bakteri 5 2 0 102
Coliforms 5 1 10> 10*
Her tiirlii ¢ay Coliforms 5 1 10 10°
Kahve ve tlirevleri Bakteri 5 2 10¢ 10°
Coliforms 5 1 10 10°

*Opsiyonel
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8. Konserve gidalar ve konservelenmek i¢in igerik
Ticari olarak sterilize edilen konserve gidalar GSO 590/1995 sayili “Gida
Incelemelerinde Mikrobiyolojik Yéntemler — Konserve Gidalar icin Ticari
Sterilizasyon Testinde” anlatilan asagidaki prosediire gore sterilite testini
gececeklerdir :
Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n C m M
Birinci aksiyon — teste girecek kutu sayisi 24 olmali | 24 - 0 -

ve inkiibasyon sirasinda her
hangi bir defektin meydana
gelmemesi, kilitlerin, lehimlerin
saglam olmasi veya her hangi bir
sisme olmamast ticari
sterlizasyon  prosesinin  etkin
oldugunu ve iretim partisinin
giivenli oldugunu gdsterir.

Ikinci aksiyon — 1-2 tane hatali kutu olursa veya | — 1% 0 -
sisme meydana gelirse o zaman
partiden daha fazla sayida kutu
teste sokulur.

— Kutularin %1°den daha
fazlasinda defekt goriliirse parti
reddedilir ancak %]1’inden daha
az olursa Tglincli aksiyona
gegilir.

Ucgiincii aksiyon — Non-asit kutular i¢in 10 giinden | 24 0 0 -
daha az olmamak kaydi ile 30-
37 °C derecede 24 adet kutuyu
inkiibatorde inceleyin.  Asidik
kutular i¢in sicaklik 25 °C
derecedir.

— Inkiibasyon sonrasinda bir veya
daha fazla sayida kutu defektli
cikarsa veya lehimlerinde sorun
olur veya siserse iiretim ayni
degildir.

Dordiincii aksiyon | — Ugiincii  aksiyon  sonrasinda | 10 0 0 -
sisme olmaz, kilitlerde ve
lehimlerde sorun olmaz ise
dordiincii aksiyona gegilir.

— Lehimi ag¢in, kaldirin ve 10 adet
kutuyu inceleyin.

— Kilit veya lehimlerde her hangi
bir sorun yok ise partiyi kabul
edin.

* Konserve gida tiretiminde kullanilan gida tirtinleri :

14



GSO STANDARTI

GSO 1016/2015

Un - siit - sekerler - pektin - asitler — fasulye - nisasta — tahil yan {irtinleri

Mikroorganizmalar

Limit/ ml veya gram
n c m M

Thermophilic bacteria:

1- Aerobik
Diiz eksime bakterisi
3- Anaerobik non H2S iireten

4- Anaerobik H2S {ireten

N
)

5 tinite incelenmelidir; her biri 10 gr

125/10g  150/10¢
5 50/10 g 75/10 g
5 3 numune negatif
5 4 numune negatif
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9. Tahillar; baklagiler ve bunlarin iiriinleri
Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n c m M
Teneli Tahillar Bakteri 5 2 10°  10°
Salmonella 5 0 0 —
Tahillar, tahil unlar1 ve Bakteri 5 2 10° 10"
kepek gibi yan iiriinler Bacillus cereus 5 2 10°  10*
Clostridium perfringens | 5 0 10° -
Soya unlar1, konsantreleri Bakteri 5 2 10° 10°
ve izolatlar1 Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 -
Bacillus cereus 5 0 10° -
Nisasta ve nigasta Aerobik plak sayis1 * 5 2 10° 10°
iceren tiriinler (Gr. Bakteri 5 2 102 10
Krema tozu) Salmonella 5 0 0 —
Staphylococcus aureus 5 2 10 102
Bacillus cereus 5 1 100 10°
Clostridium perfringens | 5 0 10 -
Pasta / Makarna & Coliforms* 5 2 10 10°
eristeler (pismemis, Bakteri 5 2 10> 10°
1islak & kuru) igli veya Escherichia coli 5 0 0 —
igsiz Salmonella 5 0 0 —
Bacillus cereus 5 2 102 10°
Sulphite-reducing 5 2 20 102
Clostridia
Piza, etli borek, Salmonella 10 0 0 -
dondurulmus hamur igli Staphylococcus aureus 5 1 10> 10°
Veya i¢siz
Ekmek Yeast and bakteri 5 1 2x10° 10°
Enterobacteriaceae 5 1 50 10°
Ozel ekmekler, yumurta Bakteri 5 1 10°  2x10°
veya siit ile tatlandirilmig Enterobacteriaceae 5 1 50 10?
Salmonella 10 0 0 —
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Kekler ve unlu Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
mamiiller (yenmeye Enterobacteriaceae 5 1 10? 10°
hazir) Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella 20 0 0 -
Listeria monocytogenes* | 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 10 10°
Bacillus cereus 5 0 10 -
Puflar, pullu tahil Aerobik plak sayist 5 1 10° 10°
{iriinleri Bakteri 5 1 10> 10°
Salmonella 5 0 0 —
Bacillus cereus 5 1 10*  10°
Clostridium perfringens | 5 0 0 —
* Opsiyonel
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Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n C m M
Ana igerik olarak piring Bacillus cereus 5 1 10° 10°
vE€ya misir unu igeren
baslangi¢c yemekleri
(¢orba) (Donmus veya
kuru)
Kekler, tatlilar, unlu Aerobik plak sayisi 5 2 10* 10°
mamiiler (donmus Escherichia coli 5 2 0 10
veya dehidre edilmis) Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 2 10 10°
Malt, Malt tiirevleri Aerobik plak sayisi 5 1 5x10*  10°
Bakteri 5 1 10 5x10°
Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus | 5 1 10> 10°
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10.  Meyve ve sebzeler

GSO 1016/2015

Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml vey gram
n C m M
Cig olarak tiiketilecek taze | — Escherichia coli 5 2 10 10°
meyve ve sebzeler — Salmonella 5 0 0 -
(dogranmus ve serit haline | — Escherichia coli 0157 5 0 0 —
getirilmis) — Listeria monocytogenes 5 0 0 —
— Staphylococcus aureus 5 2 102 10°
Kurutulmus sebzeler — Escherichia coli 5 2 10° 10°
Kurutulmus meyveler; — Yeasts 5 2 10 10°
hurmalar (hurma macunu | — Bakteri 5 2 10> 10°
dahil), incir, kayisy, tizim | — Escherichia coli 5 2 0 10
(raisons), vb) — Salmonella 5 0 0 -
Dondurulmus sebzeler ve
meyveler, pH 4.5 veya| — Escherichia coli 5 2 100 10
daha yiiksek
Dondurulmus sebzeler ve | pH numune alimi sirasinda | pH degeri tiim test edilen
meyveler, pH 4.5 veya | dlglilecektir numuneler i¢in 4.5’tan diisiik
daha diisiik olacaktir

Sebze gorbasi (t0z) — Aerobik plak sayist 5 1 10° 10°
— Bakteri 5 1 100 10°
— Escherichia coli 5 0 0 —
— Salmonella 5 0 0 —
— Bacillus cereus 5 1 10°  10°
— Clostridium perfringens 5 1 102 10°

Salamura/Fermente — Yeasts 5 0 0 2

sebze/meyveler (6r. — Bakteri 5 0 0 -

Lahana tursusu, karisik

tursu, sofra zeytini, vb.)

Kizarmis patates (Or. — Aerobik plak sayis1 5 1 5x10*  10°

Cipsler, parmak, vb.) — Salmonella 5 0 0 —
— Bacillus cereus 5 1 10* 10
— Clostridium perfringens 5 0 0 —

Konsantre hint hurmasi — Bakteri 5 0 0 -
— Escherichia coli 5 0 0 —
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11.  Jole, regeller ve marmelatlar

GSO 1016/2015

Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n c m M
Jole, receller ve
marmelatlar —  Bakteri 5 1 10° 10*
Jole tozu — Salmonella 5 0 0 -

Sekerli surup i¢inde
biitiin/parcali meyve
(kutulu)

Kutulu tirtinler (madde8) icin gereklilikleri saglayacaktir
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12.  Cukulata, seker ve bunlarin igerikleri

GSO 1016/2015

Madde Mikroorganizmalar Limit /ml veya gram
n C m M
Cukulata (sade veya siit Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
ile tatlandirilmig veya igi Enterobacteriaceae 5 2 0 10
fizeri findikln), Salmonella 10 0 0 —
karemela,koz helvasi,
yumusak sekerleme, vb.
Dehidre edilmis tatlilar, Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
(bonbonlar, karameller ve Escherichia coli 5 0 0 -
diger benzer {iriinler) Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 2 10 10°
Sert & yumusak Aerobik plak sayisi 5 2 0 5x10°
sekerlemeler Bakteri 5 2 0 10°
Enterobacteriaceae 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 -
Kakao Bakteri 5 2 10° 10"
Enterobacteriaceae 5 2 0 10
Salmonella 10 0 0 -
Hindistan cevizi Bakteri 5 2 10 10°
(rendelenmis/kurutulmus) Enterobacteriaceae 5 2 10> 10
Salmonella 10 0 0 —
Sert kabuklu yemisler Bakteri 5 2 10° 10*
Escherichia coli 5 2 0 10
Sakiz Bakteri 5 1 5x10° 10°
Salmonella 5 0 0 -
Bal Bakteri 5 1 10° 10°
Sulphite-reducing 5 2 10> 10°
anaerobes
Clostridium botulinum* 5 0 0 —
Arap sekerleri Coliforms 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 —
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Listeria monocytogenes* | 5 0 0 —
Staphylococcus aureus 5 0 0 —
Seker pekmezi, debs Bakteri 5 1 5x10° 10°
(hurma surubu), sert k.rengi Escherichia coli 5 1 0 10
seker Salmonella 5 0 0 —
Konsantre seker kamisi Bakteri 5 1 — 10
surubu Escherichia coli 5 0 0 —
Salmonella 5 0 0 —

* Opsiyonel
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13. Gida sanayi i¢in igerikler

Madde Mikroorganizmalar Limit /ml veya gram
n C m M
Enzimler — Escherichia coli 5 2 0 10
— Salmonella 10 0 0 -
Diazo (Gida boyalari) — Aerobik plak sayis1 5 2 10* 10°
— Salmonella 10 0 0 —
Sakizlar — Aerobik plak sayisi 5 2 10* 10°
— Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
Yumurta tirtinleri
—  Acrobik plak sayist 5 2 10*  10°
— Salmonella 10 0 0 -
— Enterobacteriaceae 5 2 10 10°
Mayalar —  Ip olusturan bakteri 5 1 102 10°
sporlar1
— Escherichia coli 5 2 0 10
— Salmonella 20 0 0 —
Jelatin — Aerobik plak sayisi 5 3 5x10° 10°
— Salmonella 5 0 0 -
— Staphylococcus aureus | 5 1 10> 10°
— Clostridium perfringens | 5 1 10° 10*
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14. i¢me Suyu
Limit/ ml veya gram
Madde Mikroorganizmalar
n c m M
Siselenmis icme suyu:
a) Gazsiz Coliforms 5 0 0 -
(tatlandirici igeren) E.coli 5 0 0 -
Pseudomonas aeruginosa 5 0 0 —
b) gazli sular pH 5 0 3.5 -

Numunelerden her hangi birinin
pH’1 3.5’dan yiiksekse gazsiz
sular i¢in yukaridaki numune
planina gore devam edin.

Insan tiiketimine yonelik
su; kaynaginda, siseleme
operasyonu

Coliforms

Fecal streptococci
Sulphite-azaltici
clostridia

10

10/100
mi

1 0

}100 ml’lik numunede yoktur

Dogal mineral sulari

1k inceleme

Karar

E.coli veya
Thermotolerant coliforms
1 x 250 ml

Tiim numunelerde tespit
edilebilir olmali

Toplam coliform bacteria
1 x 250 ml

Eger > 1 veya < 2, ikinci inceleme

Enterococcus fecalies yapilmalidir
1 x 250 ml
Pseudomonas aeruginosa
1 x 250 ml
X 250 Eger > 2, red

Sulphite-azaltici anaerobes
1 x 250 ml

u . DY *
Ikinci inceleme

Dogal mineral sulari

Mikroorganizmalar

Limit/ ml veya gram

(250 ml)

n c m M
Toplam coliform bakteri 4 1 0 2
Fekal streptococci 4 1 0 2
Sulphite-azaltici 4 1 0 2
anaerobes
Pseudomonas aeruginosa 4 1 0 2
Yenilebilir paketli buz Aerobik plak sayisi 5 1 5x10° 10°
Coliforms (100 ml) 5 0 0 -
E. coli (100 ml) 5 0 0 —
Pseudomonas aeruginosa 5 0 0 -

*Sayim > 2 ise; ikinci inceleme i¢in kaynagin ayn1 noktasindan yeniden numune alinmalidir.
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15.  Igecekler

GSO 1016/2015

Madde Mikroorganizmalar |Limit ml veya gram basina
n c m M
Gazli igecekler Aerobik plak sayisi 5 1 10°  3x10°
(alkolsiiz) Bakteri 5 1 2 10
Coliforms 5 1 0 10
Pastorize edilmemis Bakteri 5 2 10° 10*
meyve sular1 (taze) Escherichia coli 5 2 102 10°
Salmonella 5 0 0 —
Pastorize meyve suyu ve Aerobik plak sayis1 5 2  5x10° 107
icecekler (gazl olanlar Bakteri 5 2 10° 10°
dahil) Coliforms 5 3 5 102
Tatlandirilmis Aerobik plak sayisi 5 1 10 10°
icecekler & Bakteri 5 0 0 -
konsantreleri
Icecek tozlari (kuru) Aerobik plak sayis1 5 2 10°  10°
Bakteri 5 1 10 10°
Coliforms 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 -
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 0 0 -
Bacillus cereus 5 1 10? -
Meyan kokii ekstrakti; Aerobik plak sayis1 5 2 0 10°
konsantre veya i¢ecek Enterobacteriaceae 5 2 10 10
Bakteri 5 2 0 10°
Escherichia coli 5 0 0 -
Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 0 0 -
Pastorize soya igecegi Aerobik plak sayis1 5 1 10” 10°
Coliforms 5 1 5 10
Escherichia coli 0157 5 0 0 —
Sterilize soya igecegi Aerobik plak sayisi 5 1 0 10
Coliforms 5 0 0 —
Bakteri 5 0 0
Staphylococcus aureus 5 0 0 —
Diisiik kalorili i¢ecekler Aerobik plak sayis1 5 2 10 10°
Bakteri 5 1 0 2
Coliforms (100 ml) 5 1 0 1
Escherichia coli 5 0 0 —

23



GSO STANDARTI

16. Yemege hazir gidalar

GSO 1016/2015

Madde Mikroorganizmalar Limit/ ml veya gram
n C m M
Sandivigler ve salatali Escherichia coli 5 1 20 10°
doldurulmus sarmalar Salmonella 5 0 0 —
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Listeria monocytogenes* | 5 1 20  10°
Bacillus cereus 5 1 10° 10
Sandivigler ve Aerobik plak sayis1 ** 5 1 10° 10’
salatasiz doldurulmus Enterobacteriaceae 5 1 10? 10*
sarmalar Escherichia coli 5 1 20 10
'Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 20 10
Bacillus cereus 5 1 10° 10
Lahana salatas1 (coleslaw) Aerobik plak sayisi 5 1 10°  10°
Escherichia coli 5 2 10 102
Escherichia coli 0157 5 0 0 -
Listeria monocytogenes 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 102 10°
Sandivigler ve peynirli Enterobacteriaceae 5 1 10° 10
sarmalar — hazir Escherichia coli 5 1 20 10
yemekler (makarna/piza, 'Salmonella 5 0 0 -
digerleri) Staphylococcus aureus 5 1 20 10
Bacillus cereus 5 1 10° 10
Piring Aerobik plak sayis1 5 1 10° 10°
Enterobacteriaceae 5 1 10> 10
Escherichia coli 5 1 20 10
2Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 1 20 102
Bacillus cereus 5 1 10° 10
Clostridium perfringens | 5 1 20  10°
(1) Bhaji, nohut koftesi Aerobik plak sayis1 5 1 10° 10°
(2) Corba (her cesit), Aerobik plak sayist 5 1 10 10°
Samosa, piire, tatlilar
(tartlar, recelli borek ve
tath paylar)
(3) Sigara/gin boregi- Trifle Aerobik plak sayisi 5 1 10° 10°
(4) Humus, cacik ve diger Aerobik plak sayisi 5 1 10° 10’

dipler

' Salmonella sadece Enterobacteriaceae ile ilgili numunelerde bir sayim bulundugunda test edilir.

2 Piring igersinde et veya kanatli olmas1 durumunda.

* Bu limit oda sicakliginda sakanabilien gidalar (oda sicakliginda veya derin dondurucuda)

icin gecerlidir. Eger buzdolabina konulacak veya bebeklere yonelik ise yaklasim “25 gr
icerisinde bulunmamalidir” seklinde olmalidir.

** Opsiyonel.
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Madde Mikroorganizmalar Limit /ml veya gram
N c m M
Asagida yer alan parametreler yukaridaki tiim trtinler i¢in gegerlidir. (1-4):
— Enterobacteriaceae 5 1 10° 10*
—  Escherichia coli 5 1 20 10°
— Salmonella 5 0 0 -
— Staphylococcus aureus 5 1 20 102
— Bacillus cereus 5 1 10° 10
— Clostridium perfringens* | 5 1 20  10°
Jole —  Acrobik plak sayisi 5 2 10°  10°
— Enterobacteriaceae 5 0 0 -
— Escherichia coli 5 0 0 -
— Salmonella 5 0 0 -
— Staphylococcus aureus 5 1 20 10
— Sulphite-azaltan 5 1 0 10
anaerobes
— Clostridium perfringens* | 5 0 0 —

* Opsiyonel.
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17. Cesitli gidalar

GSO 1016/2015

Madde Mikroorganizmalar Limit/  ml veya gram
n c m M
Tofu (UHT olmayan) Escherichia coli 5 0 0 -
Staphylococcus aureus | 5 2 10°  10°
Bacillus cereus 5 2 10> 10°
Susam tohumu triinleri Bakteri 5 1 10° 10°
(Tahin, Helva) Escherichia coli 5 0 0 —
Salmonella 5 0 0 -
Staphylococcus aureus | 5 1 10 102
Kiiltiir tohumlar1 ve tahillar Escherichia coli 5 0 0 -
(fasulye filizi, alfalfa(yonca), Salmonella 5 0 0 _
vb)
Yenilebilir temel su Aerobik plak says 5 2 10  10°
(gl & cicek suyu, Yeasts 5 2 0 20
digerleri) Candida 5 0 0 -
Coliforms 5 2 0 10
Escherichia coli 5 0 0 -
Pseudomonas 5 0 0 -
aeruginosa
Bacillus cereus 5 0 0 —
Besin tozlar Aerobik plak sayisi 5 2 10° 10°
Coliforms 5 1 0 10
Salmonella 15 0 0 -
Staphylococcus aureus 5 0 0 -
Bacillus cereus 5 1 10? -
Krem karamel tozu Aerobik plak sayis1 5 2 10° 10°
Escherichia coli 5 2 0 10
Salmonella 10 0 0 -
Staphylococcus aureus | 5 1 10 10°
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