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ts bu "Siit endiistrisi tesislerinde liretimin mikrobiyolojik kontrolii i¢in talimatlar", SSCB Tip
Bilimleri Akademisi Beslenme Enstitiisiiniin sihhi gida mikrobiyolojisi ve
mikro-ekoloji laboratuari katilimiyla
SSCB Bilimsel-Arastirma Ve Siit Endiistrisi Tasarim Enstitiisii,
"Uglich" Bilimsel ve imalat Birligi tarafindan gelistirilmistir.



Siit endiistrisi tesislerinde liretimin mikrobiyolojik kontrolii i¢in
TALIMATLAR

Siit endiistrisinde mikrobiyolojik kontroliiniin ana amaci, iretilen iriinlerinin ytiksek
kalitede olmasini saglamak, tat ve besin degerlerini arttirmaktir.

Siit endiistrisi tesislerinde mikrobiyolojik kontrol, gelen siitiin, kaymagin, malzemelerin,
mayalarin (starter kiiltiirlerin) kalitesini kontrol etmek i¢in ve de teknolojik ve silihi-hij yenik
iiretim modlarina uyumlulugunu kontrol etmek i¢in yapilmaktadir.

Hammaddenin kalite kontrolii yapilirken, total bakteriyel kontaminasyonuna dikkat etmek
gerekir ve peynir iiretimi sirasinda ise - mezofilik anaerobik laktat fermente eden bakterilerin
sporlarinin igerigi, pastorizasyon etkinliginin kontrolii sirasinda - kolon basili bakterilerin
igerigi, mayalarin (starter kiltiirlerin) kontrolii sirasinda da - mikrobiyolojik safligini ve
aktiviteyi dikkate almak gerekiyor.

Uriinlerin {iretimi normatif-teknik dokiimantasyon sartlarmna (GOST, OST, TU ve saire)
kesinlilde uyacak bigimde olmasini saglamak i¢in, hazir {irliniin kalite kontroliine biiyliik dnem
verilmelidir ve {riiniin kalitesinin bozulmasi durumunda, teknik acidan zararli mikroflora ile
mikrobiyolojik kontaminasy on yerleri ve yogunlugunu belirlemek igin de iiretim siirecinin
teknolojik modlarmm kontroliine biiyiik 6nem vermek gerekiyor.

Fiziko-kimyasal incelemenin sonug¢larimin aksine hazir {iriiniin kalitesinin mikrobiyolojik
incelemesinin sonuclari, testlerin yapimi uzun siirdiigiinden saf siit iirlinlerinin {iretimini
geciktirmek igin kullanilamaz, takat bu incelemeler sayesinde tesisin sihhi sartlar
degerlendirilir, siit liriinlerinin tiretim teknolojisinde mikrobiyal siireglerin akisinin dogrulugu
degerlendirilir, yararli mikroorganizmalarin etkinligi ve {irlinlerde kusurlarim ortaya
¢ikmasinin mikrobiyolojik nedenleri aragtirilir.

Tesislerde sihhi-hijyenik ve teknolojik modlar1 iyilestirmek igin, hazir tiriintin kalitesinin,
teknolojik ekipman temizliginin ve dezenfektasyonun ve kisisel hijyenin mikrobiyolojik
degerlendirmesi, ikramiye Odenmesi sirasinda tesis  personelinin  is  kalitesinin
degerlendirmesine dahil edilmelidir.



Mikrobiyolojik kontroliin organizasyonu sirasinda, is bu "siit enddistrisi tesislerinde
mikrobiyolojik kontroliin talimatlar1" ve sehir siit, siit-tereyagi ve peynir iiretim fabrikalarinin
ve tesislerinin Mikrobiyoloji Uzmanlar tarafindan ve Teknik Kontrol Boliimii (laboratuarlar)
hakkinda hiikiimleri ile kabul edilen hammadde ve siit iriinlerinin normatif-teknik
dokiimantasyonu, teknolojik talimatlar, sithhi kurallar, teknoloji ekipmaninin temizligi ve
dezenfektasyonu talimatlari rehber olarak kullanilmalidir.

Is bu talimatlar, yardimc1 maddelerin iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin, kaymagmn, siit
endiistrisi hazir iriinlerinin (dondurma hari¢) mikrobiyolojik kontrolii, teknolojik siirecin
isleyisinin kontrolii, {iretimin sihhi-hijyenik durumunun ve c¢alisma alanlarinda havanin
kontroliinii kapsamaktadir.

I. Alanlarin, kap kagaklarin, malzemelerin, reaktiflerin ve kiiltiir ortamlarinin
incelemesine hazirlik.

LI. Kapali alanlarin mikrobiyolojik incelemelerinin hazirligi.

Testler ayr1 ve 6zel hazirlanan odada yapilir. Bu oda iki boliimden olusur: esas odadan
ve kapali kiiglik antreden. Kii¢iik antre, hijyenik kiyafetleri (6nliikler, boneler vs) giymek igin
ve yardimer isler i¢in kullanilmaktadir. Esas c¢alisma odasi bakteri oldiiriicii lambalar ile
donatilmalidir ( BuV-30 vs). Bu lambalarm sayisi, 1sinlama giiciiniin m’ i¢in 2,5W olarak
hesaplanmasi ile belirlenmektedir. Bakteri Oldiiriicii lambalarin kapama anahtar1 odanin dis
tarafina takilmaktadir. Bakteri oOldiiriicii lambalar is bittikten sonra ve personelin olmadigi
zaman 30-60 dakika siireligine acilir.

Rediiktaz ornek belirlenirken, eger o©zel calisma odasi yoksa, incelemelerin
laboratuarda yapilmasina izin verilmektedir, fakat incelemeler sirasinda, havanin
sirkiilasyonunu engellemek i¢in pencereler ve kapilar kapali tutulmalidir.

Her giin, ¢alisma bittikten sonra caligma odasi sabunlu ve alkali sicak ¢ozeltisi ile
yikanmalidir ve kurutulmalidir. Haftada bir kere mutlaka odanin dezenfektasyonu
yapilmalidir. Dezenfektasyon islemi, dezenfektan ilaglariyla, her dezenfektan igin ayri
kullanim talimatina uyarak tiim yiizeyler silinerek yapilmalidir.



1.2. Kap kagaklarin ve malzemelerin hazirlanisi.

1.2.1. Bakteriyolojik isler i¢in amacglanan tiim yeni kap kacaklar, asitlendirilmis su
(%I-2 hacim orani olan hidroklorik asit soliisyonu) iginde 15 dakika boyunca kaynatilir ve
sonra da distile su ile durulanir.

Besin ortami olan kaplar, tizerindeki E.coli bakterilerini, mayalari, kiifii ve biitirik asit
bakterilerini hesapladiktan sonra ve yikanmadan 6nce, 121°C derecede 30 dakika boyunca
otoklavda ya da 1 saat boyunca kaynatilarak sterilize edilir.

1.2.2. Yikanmig malzemeler, (160+5) °C derece ile 2 saat boyunca kurutma dolabinda
ya da (121=1=1) °C derece ile (30+1) dakika boyunca otoklavda sterilize edilir ve sonra
kurutulur. Otoklav manometre tarafindan gosterilen basincin 1siya doniisimii su sekilde

yapilir:
0,5 at- 112 °C
0,7"-116 °C
0,8"-118°C
L,o0"-121°C
2,0"-134°C

Petrl kaplari, pipetler ve benzer malzemeler, kagitlara sarili bir sekilde ya da metal
kutularda sterilize edilir. Pipetin ucuna daha 6nceden pamuk pargasi takilir. Kauguk tapalar,
otoklavda kagida saril1 sekilde sterilize edilir.

Sterilizasyon cihazlarin bulunmadigi durumda malzemeler, pipetler ve tapalar
(rediiktaz belirlemek icin ve fermantasyon ve renneti-fermantasyon oOrneklerini belirlemek
icin), dogrudan incelemeden once 30 dakika boyunca distile suda veya kondens suyunda
kaynatilir.

Sterilize edilmis malzemeler siki bir sekilde kapanan dolaplarda ya da kapakl
kutularda muhafaza edilmelidir.

Sterilize edilmis esyalarin muhafaza siiresi en fazla 30 giindiir.

1.2.3. Hazirlanmig pamuk ya da gazli bez tamponlar1 her biri ayr kagida sararak ayri
ayr sterilize edilir. Ayr olarak da, 4 cm3 sodyum kloriir soliisyonu ile cam tiipler 20 dakika
boyunca (121£1)°C derecede sterilize edilir.

Tampon, pamuk tikagtan gecirilmis tel {izerine ya da ahsap c¢ubuk iizerinde
sabitlenebilir. Bu durumda tampon, tikagla birlikte 4 cm3 sodyum kloriir soliisyonu olan tiip
icine ya da 5 cm3 Kessler ortami olan tiip igine (tampon soliisyon ile temas etmemelidir)
yerlestirilir ve 20 dakska boyunca (121£1)°C derecede sterilize edilir.



1.2.4. Otoklavin igindeki 1s1 ve basing bir birine sikica baghdir. Bu yilizden otoklav
calismasinin kontrolii i¢in, Bolge Devlet Standart Makamlarinda kontrol edilen ve onaylanan
en fazla 1,5 sinif olan manometreye sahip olmak gerekli ve yeterlidir. Bu manometre her yil
Devlet Standart Makamlarinda denetlenmelidir. Her {i¢ ayda bir manometrelerin ¢alismasi,
tesisin metroloji servisi tarafindan kontrol edilmelidir ve kontrol sonuglan belirli bir sekilde
tescil edilmelidir.

1.3. Diliisyon igin ¢ozeltilerin hazirlanmasi.

1.3.1. Sodyum Kkloriir ¢6zeltisinin hazirlanmasi. 1000 cm3 igme suyu ig¢inde 8,5 g
sodyum kloriir ¢oziiliir. Elde edilen ¢ozelti 21 mm capi olan temiz tiipler i¢ine 10'ser cm3
miktarinda, laboratuar balonlari icine ise, her biri igine 93 cm3 miktarinda ¢6zelti doldurulur
ve (20£1) dakika boyunca (121£1)°C derecede sterilize edilir. Genelde sterilizasyon
isleminden sonra her bir tiipte 9 cm3 sodyum kloriir ¢dzeltisi kalir, her bir laboratuar balon
icinde ise 90 cm3 ¢ozelti kalir (inokiilum diliisyonlar1 yapmak i¢in gerekli miktar).

1.3.2. Konsantre fosfat tampon ¢dzeltisi hazirlanmasi.

500 cm3 distile suyun ig¢inde 34 gram monosiibstitiie potasyum fosfat ¢oziiliir. %
20'lik sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile pl-l 1,2 elde edilir ve Olgiim tiipliniin igi 1000 cm3'e
kadar distile su doldurulur.

1.3.3. Seyreltilmis fosfat tampon ¢ozeltisinin hazirlanmasi.

1,25 cm3 konsantre fosfat tampon ¢ozeltisi 1000 cm3 hacmi olan 6lgiim tiipiiniin igine
doldurulur, distili suyun yardimiyla isarete kadar hacim ytikseltilir, sonra da her bir tilp igine
10 cm3, her bir laboratuar balonu i¢ine ise 93 cm 3 miktarinda dagitilir ve (20+1) dakika
boyunca (121+1)°C derecede sterilize edilir ve elde edilen ¢ozelti diliisyon i¢in kullanilir.

1.3.4. Peynir diliisyonlar1 hazirlanmasi ig¢in sodyum sitrat ¢ozeltinin hazirlanmasi.

1000 cm3 distile suyu i¢inde 20 gram trisodyum sitrat ¢6ziiliir, sonra da her bir tiip
igine 10 cm3, her bir laboratuar balonu i¢ine ise 93 cm 3 miktarinda dagitilir ve (20+1) dakika
boyunca (121£1)°C derecede sterilize edilir.



1.3.5. Gida kazeinatlar1 icin kazein seyreltilen hazirlanmasi ig¢in dipotasyum fosfat
¢Ozeltisi hazirlanmasi.

1000 em3 distile suyu iginde 20 gram dipotasyum fosfat ¢oziiliir, pli 8,1 aktif asitlik
elde edilir (1:10 seyreltme hazirlanmasi i¢in) ve pH 7,4 elde edilir (tim takip eden diger
seyreltmelerin hazirlanmasi igin). Sonra da her bir tiip igine 10 cm3, her bir laboratuar balonu
icine ise 93 cm 3 miktarinda dagitilir ve (20+1) dakika boyunca (121+1)°C derecede sterilize
edilir.

1.3.6. Siit {iriinleri ve mayalarin ornekleri nétralize etmek ic¢in bir sodyum bikarbonat
¢Ozeltisi hazirlanmasi.

100 cm3 distile suyu i¢inde 10 gram sodyum bikarbonat ¢dziiliir, her tiip i¢ine 10-20
cm3 miktarinda doldurulur ve (15+1) dakika boyunca (121£1)°C derecede sterilize edilir.

1.3.7. Steril distile su hazirlamak igin.
Distile su, her bir laboratuar balonu i¢ine 600 cm3 miktarinda ya da her bir tiip i¢ine
10 cm3 miktarinda doldurulur ve (20+1) dakika boyunca (121£1)°C derecede sterilize edilir.

1.4. Reaktiflerin ve enzimlerin ¢Ozeltilerinin hazirlanmasi.
1.4.1. Gram'a gore boyama igin reaktifler hazirlanmasi (G.P.Kalina'nin
modifikasyonu).

1.4.1.1. Reaktif 1'in hazirlanmasi:
100 cm 3 etilalkol ispirtosu iginde 0,5 gram kristal viyole ¢oziiliir.

1.4.1.2. Reaktif 2'nin hazirlanmasi:

5 g/dm3 kiitle konsantrasyonu olan 96 cm3 potasyum iyodiiriin alkol soliisyonu igine
50 g/dm3 kiitle konsantrasyonu olan 2 cm3 bazik fiitksinin alkol soliisyonu ve 50 g/dm3 kiitle
konsantrasyonu olan 2 cm3 iyodun alkol soliisyonu eklenir.

Potasyum iyodiir ispirto icinde devamli karistirilarak (45+£5) °C sicaklik ile su
banyosunda ¢oziiliir.



Siit tereyag1 ve peynir fabrikalar1 ve siit tesislerinde mikrobiyolojik kontrol organizasyon semasi

Eki

Aragtirma teknoloji Arastirma objeleri Analiz adi Ornek nereden alinir Periyodik kontrol Ureme
sureci ve materyaller
1 2 3 4 5 6
Fabrikaya gelen ham Cig st Rediiktaz Ornek Her bir saticidan On giinde bir
madde Engel Olusturan krem ve sitiin orta
Maddeler ornegi
Cig kremler sut veya Mezofil Aerobik Oda Oda 0:l
kremler, sterilizeye Bakteri Deliklerinin Oda Hazir (rln
gotirdltir Rediiktaz Ornegi bozulmusken
Pastorize edilmis sut | Pastorize dncesi stt | Bakterilerin Toplam Dengeleme Ayda 1 kez V;V;Vi
ve kremlerin Gretimi ve kremler Sayisl tankisindan
Koliform Bakterileri Ayni Ayni Co Il V'ten
Pastorize sonrasi sit | Bakterilerin Toplam Sogutma bollimi On giinde bir Tl
ve kremler Sayisl ctkisindaki
musluktan
Kolifrom Bakterileri Ayni On giinde bir 10 sm?
Termogram Kontroll Her gin calisan
pastorize techizatlari
Pastorize edilmis st | Bakterilerin Toplam Tanklardan Ayda 1 kez [ 1
ve kremler Sayisi bosaltilanla agamasi
Kolifrom Bakterileri Ayni Ayni 0; L 11 1
Sisede sit ve Ayni Dokis atélyesinde Ayni Ayni
kremler (cep sisesi) siselerden
Sise veya cep Bakterilerin Toplam Arastirma 5 glinde 1 defadan ;1
sisesinde st ve Sayisl siselerinden az degil
kremler (hazir rin)
Kolifrom Bakterileri Ayni Ayni 0:0:0

Steriliz st Gretimi

Steriliz siit (VTiSve
Sordi seritlerinde)
Siseye dokiildiikten

Uretim Sterilize
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Bakterilerin Toplam

Test ampuliinden

Siseden dokuldikten

Haftada 2-3 kez

Birer sise sonra 3




Fermante st
urdinlerinin
Uretiminde maya
kontrolU

sonra sterilize st (2
asamall metot ile)

Steriliz stt {hazir
urdn)

Pastorize sonrasi
maya sutl

Kefir mayasl,
pastorize st temiz
klltirlerde maya

Temiz kiltdr temiz
stt mayalanmasi

Sayisi Termofil
Bakterilerinin Delik
Sayisi
Uretim Steril Tespiti

Kolifrom
Bakterilerini_n
Belirlenmesi Igin

Pastt')r_ilze Etkisinin
Ornegi

Pihtilasma Zamani,
Asit, Duyusal Degeri

Kolifrom Bakterileri
Mikroskopik Cihaz

Pihtilagsma Zamani

Mikroskopik Teghizat




sonra

On paketleme
makinesinden sonra
1s. sonra 1 poget
(VTiSve Sordi)

2 siseden (2 asamali
metot ile) degisim
strecinde
Mayalayicilar,
kiivetler VDP'sinden

Mayalayicilar,
kiivetler VDP'sinden

Tim mantar kaplari
ve Uretim
mayasindan
Ayni

1 Parti kutusundan
segmeli

kez degisim

Haftada 2-3 kez

10 giinde 1

Fermentlerde isiya
dayanikli laktikx
sopasinin
saptanmasi
durumlarinda
Her gin

Ayni

Hergiin

Pihtilasma
devamhliginin

0:l

10 sm?3

Kefir mayas igin 3
sm3
Temiz kltirlerdeki
mayalama igin ise 10
sm3




Kefir, maya,
asidofiiik kabuk
Urtinlerinin Gretilmesi

Labne Gretimi

Pastorize sit

Pastorize sonrasi siit

Maya konulmadan
once st
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sonra st
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Hazir driin
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Kolifrom Bakterileri
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Kolifrom Bakterileri
Termogram Kontrolii
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Ayni

Kolifrom Bakterileri

Mikroskopik Teghizat
Kolifrom Bakterileri

Termodayanikli




Dengeli tanktan
Ayni

Musluktan soguk
ortama ¢ikarken

Ayni
Pastérize yapan
batun cihazlardan
Banyodan

Banyo veya
tanklardan
Tanklardan

Siselerden

Ddkme atdlyesinde
siselerden

Arastirmada
siselerden
Ayni
Banyodan

Banyo segenekli

biyimesi halinde
Ayda 1 defadan az
degil
Ayni

Ayda 1 defadan az
degil
(cig stttn
arastirilmasiyla ayni
zamanda)
10 giinde 1 kez
Hergiin
Ayda 1 defadan az
degil

Ayni

Ayni

5 glinde 1 kezden az
degil
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) degil
Uriinde mengene var

V; V: VI
V'e kadar

10 sm3siit

0:l

0:l

0:i

0:l

0:l

0:0:0;




Eksi krema dretimi

Mayali sit ve pihti

Pres sonrasi labne
Sogutulmus labne
(hazir Grin)

Blyik st
fabrikalarina
gdnderilen labne
veya bazlar-
buzdolaplari
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Pastorize dncesi
kremler

Pastorize sonrasi
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Maya dncesi kremler

Laktik Cubuklarin
Varlig
Kolifrom Bakterileri

Kolifrom Bakterileri

Mikroskopik Teghizat

Ayni

Ayni

Kolifrom Bakteriler
Ayni

Bakterilerin Toplam
Sayisi
Kolifrom Bakterileri
Bakterilerin Toplam
Sayisi
Kolifrom Bakterileri
Ayni
Termo Dayanikli




Banyodan

Kontrol partiden
Kontrol partiden

Varil veya
paketlerden

Ayni

Ayni

Banyodan

Ayni
Pastorize kabindan

Pastorize kabindan
Banyodan
Ayni

ise fazla asitlik

Ayda 2 kezden az
degii
Ayni
3 glinde 1 defadan
az degil
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Her parti

5 glinde 1 defadan
az degil

5 glinde 1 defadan
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degil
Ayni

10 giinde 1 kez
Ayda 2 defa
Mengene var ise

LGN IV V;

I 1 1V; V; VI
LIV, V; VI

AL IV V; VI

Ayni

I-VI
I-VI
II; ili; IV

[I-VI
LI

10 sm3
oLl




Tereyagi ve peynir
icin maya Uretimi

Peynir Uretimi

Mayalama sonrasi
kremler
Sogutma ve 6n
paketleme sonrasi
eksi krem (hazir
{rdin)

Biyuk sut fabrikalari
ve buzdolabina
gonderilen eksi

kremler

Blyik st fabrikalar
ve buzdolabindan
alinan eksi kremler

Cig st

Pastorize sonrasi siit
Maya (birincil,
degisim ve (retim)

Uretim mayasi

Temel ve Uretim
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Ayni

Rediiktaz Ornek

Koliform Bakterileri
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Kontrol
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Ayni
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M.3.23.3. Kontrolu

Maya Fermantasyon




Banyodan
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kutu, paket

Cep siselerinden

Ayni
Ayni

Satin her
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Maya torbasindan
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Uyarinca talimatlar
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techizatindan st
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(mayalanma 6ncesi)
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Sporlar
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Bakteriler Toplam
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Kolifrom Bakterileri
Kolifrom Bakterileri

Fermantasyon Testi
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Kolifrom bakteriler
pHbelirlenmesi
Koliform bakterileri
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Pastorize kabindan

Banyo veya peynir
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Her partiden 2 bas
segim
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it
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Her partiyi
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Ayda 1 defadan az
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0; I Il
Mden Vl'ya
10 ml
0; |

O;L;11

I 10 v, v

I 1 vV
I, H; v

* Serum halinde yetersiz asit artigi-her parti




1 2 3 4 5 6
Diger bilesenler Mikrobiyolojik Hepsinden segmeli Her partiyi Normatiflere bagh
gbsterge ve talplere olarak
uyumluluk
Kasar peynir (hazir | Bakterilerin toplam Partilerden orta Ayda 1 defadan az II; ili; v
besin) sayIs| ornek degil
Koliform bakterileri ! i; I
Mezofil anaerobik Her partiyi AL
bakteri sporlarinin
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kremler saylsl ekipmanindan degil
Koliform bakterileri Ayni 10 glinde 1 10 sm?
Sogutmadan sonra Bakterilerin toplam | Sogutulduktan sonra Ayda 1 kez [ 1 1 IV
kremler (dévme saylsl
metodu)
Koliform bakterileri ! ! 0: 1: 11
D6vme oncesi Koliform bakterileri Banyodan Hepsi O; Il
kremler
Kigultme Ayni 10 glinde 1 ;1 1l
bakterilerinin sayis|
Ayiricidan gikan Bakterilerin toplam Ayirici sonrasl Ayda 1 kez I, 11, vV
kremler (tam yagli saylsl
krem Uretme
metodu)
Koliform bakterileri Ayni " 0:1
Tam yagli kremler Koliform bakterileri Ayni 10 giinde 1 in

normalize sonrasi

TU, OST veya GOST iiriin 6zellikleri




1 2 3 4 5 6
Tereyagi (hazir gida) | Bakterilerin toplam Her partiden birer Ayda 2 kez Il HI; IV; V
sayisi (tath tereyadi konteyner segimi
icin)
Koliform bakterileri Ayni ‘ ;10
Proteolitik bakteri Ayni ! l;il; M
sayisl
Maya ve kuf Ayni ! [ 1z
mantarlarinin sayisl
Lipolitik bakteri Ayni Mengenelerin [ 1; Hi
sayisl ylzeye gelmesi
halinde
Tereyag! (dovme Klgulen bakterilerin Ayni 10 giinde 1 II; ill; v
metodu) sayisl
Tereyagi (tam yagh ’ ‘ I; 1i; 11
kremlerin olusumu)
Konserve Pastorize dncesi Bakterilerin toplam Tanklardan Ayda 1 kez IV-VI
yogunlastiriimis siit | normalize edilen st saylsl
dretimi
Koliform bakterileri Ayni Ayni Vl'ya kadar
Pastorize sonrasi Bakterilerin toplam Biitlin galisan 10 ginde 1 ii Il
normalize edilen st saylsl pastorize
ekipmanlarindan
Koliform bakterileri Ayni Ayni 10 sm?
Ara tanktan Bakterilerin toplam Tanktan Ayda 1 kez I: 1l
sayisl
Koliform bakterileri Ayni Ayni 0; Il




1 2 3 4 5 6
Seker sirop vakum- Bakterilerin toplam Sirop hazirlama Ayda 1 0,
cihazina girmeden saylsl kazani, tanki

once
Koliform bakterileri Ayni Ayni 0,1
Kivamli site Ayni
konulmadan 6nce
laktoz
Vakum-cihazina Bakterilerin toplam Banyodan Ayni II; 1
gelmeden 6nce saylsl
kahve ve kakao
cOzeltisi
Koliform bakteriler Ayni ! 0;1
Vakum-cihazindan Bakterilerin toplam Vakum-cihazdan [:li
sonra yogun sut sayisl
karisimi
Koliform bakterileri Ayni ! Qil
Vakum-kristalizator Bakterilerin toplam | Vakum-kristalizator 1l
veya dolgudan sonra saylsl veya soguk
soguk banyodan banyodan
yogun siit
konserveleri
Koliform bakterileri Ayni ‘ 0; I: 1l
Yogun siit Bakterilerin toplam ¢ 0;
konservelerinin saylsl
normalize olmasi igin
pastorize su
Koliform bakterileri 0; 1
Uretim éncesi Bakrilerin toplam Ayni ’ TRl

vakum-kristalizator
veya soguk

banyodan yogun st
konserveleri

saylsl




Kuru sutli
konserveler ve ZCM
uretimi

Dokme makinesinde
yogun st
konserveler

Paketleme siirecinde
kapatilmamis sisede
yogun st
konserveleri

Dokme-kapatma
makinasinden sonra
yogun st
konserveleri

Tasima
konteynerinde yogun
sekerli tam sUt

Pastdrize 6ncesi
normalize edilmis sUt

Pastorize sonrasi
normalize edilmis sut

Orta banyodan
vakum-cihaza
gecgirmeden dnce

Koliform bakterileri

Bakterilerin toplam
sayisl

Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
saylsl

Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
saylsl

Koliform bakterileri
Mayalar
Bakterilerin toplam
saylsl

Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
saylsl

Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
sayisl
Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
saylsl

Kolifrom bakterileri




Vakum-krista 1izator ~ Ayda 1 kez 0
veya soguk
banyodan .
Varilden Ayda 1 kez ;10 1l
Ayni 0 |
Siseden ' I; 11 1il
Ayni 01
Siseden Ayni IRl
Ayni Her parti 0
! 5 ginde 1 [
Cep sisesinden Ayda | I
Cep sisesinden Her parti I: 1]
Tanktan Ayda 1 kez IV-VI
Ayni Ayni Vi'ya kadar
Bltin ¢alisan Ayni 11
pastorizelerden
Ayni 10 glinde 1 10 ml
Banyo veya tanktan Ayda 1 defa [ 15
Ayni Ayni 0




1 2 3 4 5 6
Pihtilastiktan sonra Bakterilerin toplam Vakum-cihazdan Ayda 1 defa [ II; M
vakum-cihazdan saylsl
Koliform bakterileri Ayni Ayni 0;i
Kurutma dncesi sut Bakterilerin toplam | Banyo veya tanktan Ayni II; 1
yogunlastirma saylsl
banyosundan
Koliform bakterileri Ayni " 0: 1
Burgu alti kurutma Bakterilerin toplam Kurutma : 11
makinesinden sonra saylsl kamerasindan
kuru sit
Koliform bakterileri Ayni 0;i
Paketleme sonrasi Bakterilerin toplam Paketten Her bir parti ;M
kuru st sayisl
Kolifrom bakterileri Ayni Ayni 0;1
Kuru sitli-patates Pastorize oncesi Bakterilerin toplam Tanktan Ayda 1 defa IV-VI
pdresinin Gretimi normalize edilmis st saylsl
Koliform bakterileri Ayni Ayni Vl'ya kadar
Past6rize sonrasi Bakterilerin toplam Pastdrize 10 glinde 1 defa f:il
normalize edilmis stt sayisl kurumundan sonra
Kolifrom bakterileri Ayni Ayni 10 smd
Yogunlasmissekerli Bakterilerin toplam Karistirma dncesi Ayda 1 defa ;1
stt sayisl rezervuardan
Koliform bakterileri Ayni Ayni i: U
Patates presi Bakterilerin toplam Patates mikser Ayda 1 defa il; v
sayls| dagiticisindan
Koliform bakterileri Ayni Ayni AN
Sitli-patatesli Bakterilerin toplam Karistiricidan Ayda 1 defa ;v
suspansiyon saylsl
Koliform bakterileri Ayni Ayni [ 1
Sitli-patatesli Bakterilerin toplam Orta kapasiteden Ayda 1 defa v
slispansiyon saylsl
Koliform bakterileri Ayni Ayni LA




Yardimcl
malzemeler

Uretimin sanitar-
hijyenik durumu

Kuru patatesli sitlii
pire

Parsémen,
perginleme, film,
polistiren, PVH v.b.
paketleme
malzemeleri

Peynir mayasi, toz,
pepsin, hazirlik
VNIIMS v.b. ilaglar

Tuz
Seker

Un, 6z, meyve
tozlari, pektinler

Meyve ve gilek
dolgusu

Borular, rezervuarlar,
mayalar, siseler,
kovanozlar, sekerli
yodun sitln dretimi
icin seritler

Sterilize st Gretimi
icin serit

Bakterilerin toplam
saylsl
Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
sayisl

Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
saylsl

Koliform bakterileri
Bakterilerin toplam
saylsl
Maya ve kiif sayisi

Bakterilerin toplam
saylsl
Koliform bakterileri
Maya ve kif
mantarlarinin sayisl
Maya ve kif
mantarlarinin sayisi
Laktik bakteriler
Bakterilerin toplam
sayisl

Koliform sayilari
Bakterilerin tolam
sayls|




Paketten

Ayni
Her partiden

Ayni
Ayni

Torbalardan

Ayni

Varil ve diger
konteynerlerden

Her Uretim partisi

Ayni
Yilda 2-4 defa

Ayni
Her bir parti

Ayni

Her partiden gelis
olgiimine gore
Her partiden gelis
olgimiine gore
Ayni

Her partiden gelis
olglimiine gore

10 giinde 1 defadan
az degil

Hazir {riin bozulmus
iken

il; 1L v

I; I
Meydan 100 sm?

0;0;0

[
it: 11l; |




Diger ekipmanlar,
canak ¢omlek,
envanter
Diyet gidalari, labne
ve eksi krem igin
ekipmanlar

Hava

Su

Iscilerin elleri

Koliform bakterileri

istya dayanikli laktik
cubuklarin variigi

Maya varligi

Kolonilerin toplam
saylsl

Maya kolonileri ve
kufleri sayisi
Bakterilerin toplam
sayls|

Koliform bakterileri

Koliform bakterileri

lyot-nisasta 6rnegi

Tercihen ayri-ayri
kapasitelerden

Ayni

Uretim tesisleri, ham
petrol depolama
tesisleri, mars nemli
kiler, depo
Ayni

Atélye
musluklarindan, su
kaynaklarindan gelir

Ayni

iscilerin elinden




1 defadan az degil

Uriinlerde mengene
meydana geldigi
durumlarda asin

asidite

Uriinlerde mengene
meydana geldigi
durumlarda asiri

sisme

Ayni

Ceyrek basina 1 kez

(sehir su
tesisatindan
yararlanirken) ve
ayda 1 defa, 6zel su
tesisatinin
bulunmas! durumu
veya sunun depo
rezervten
kullaniimasi
10 ginde 1 defadan
az degil
Haftada 1 defa

333 ml




Hatirlatma. 1. Eger mikrobiyoloji uzmani analiz islemlerine tam odaklanirsa, bir giinde 25-27 tane analiz yapabilir. Eger
mikrobiyoloji uzmani bu islemlerin diginda besin ortamlarim1 hazirlamak ile mesgul ise, O6rnegin ¢anak ¢dmlek ve ortam
temizligi, teknolojik siireglerin beklenilen sekilde gittigini kontrol etmek, iiretimin sanitar-hijyenik durumunu izlemek gibi,

onun bir giin i¢inde yapabilecegi analiz sayis1 7-10 orana inebilir.

2. Belirtilen arastirma orani tesisatin mikrobiyoloji uzmani tarafindan yapilir. Eger kurumda mikrobiyoloji uzmani yok
ise, denetim ozel grafik ile kontrol-iiretim laboratuvarlari genel fabrikalarinin is¢ileri tarafindan yapilir ve sanitar-epidemioloji

istasyon iscileri ile kurumda kontrol siirecinin belirlenmesi ile mikrobiyolojik arastirmalarin yapilabilecegi hakkinda anlasma

hazirlanir.

Ek 2
LISTE
Mikrobiyoloji laboratuvarlarinin techizat, malzeme ve rekatiflerinin listesi.

2.smif laboratuvar teraziler GOST 24104-80 gore tasarlanmigtir, reaktif tartist agisindan bolmenin ayarlama orani
0,001'den fazla degil.

42.smif laboratuvar teraziler GOST 24104-80 gore tasarlanmistir, arastirma orneklerinin tartis1 agisindan bolmenin

ayarlama oran1 0,05'den fazla degil.

Cam termostatlar akigkan (c1va olmayan), 6l¢ii diapazonu (0-100)° C, dlgek boliim degeri 1° C GOST 9177-74.

Termostat, sicakligl (15-55)° C oranmda ayarlanan sicakligi +1° C dereceden saptirarak destekler.



Sterilizasyon aleti tibbi buharli GOST 19569-80 veya analojik sterilizasyon ekipmanlari, lizumlu teknolojik rejim ve

imkanlar1 saglar.
Kurutma dolabi, dereceyi (160£5)° C oraninda tutar.

Potansiyometrik analizator pH kontrolii i¢in, 6l¢gme diapazonu pH 3-8, dlgme hatas1 pH+0,05 GOST 19881-74 veya pH

kontrol numarasi, 6l¢gme diapazonu pH eksik 1+14, dlgme hatas1 pH+0,05.
Dereceyi (25-55)° C oranda tutan rediiktaz kutusu.
Su banyosu.
Bakteri kolonilerini saymak i¢in alet.
Biolojik 151k mikroskopu GOST 8284-78 veya diger analojik markalar.
Elektrikli ocak.
Ispirto yapicisi, GOST 25336-82.
Baktereolojik dokuma.
Katlamali cep lupast GOST 25706-83.
Kum saatleri.
Konug lastikli kapaklar GOST 7852-76.

Ev buzdolabi.



Bakterisit ampuller.

Farfor plastikler.

Tibbi cimbizlar. Genel teknik kosullar GOST 21241-77.

Tibbi nester ve makaslar. Genel teknik kosullar. GOST 21239-77.

Filtreli kagit GOST 12026-76.

Parsomen GOST 1341-74.

T1bbi pamuk hidroskopik GOST 5556-81.

Cesitli tencereler GOST17151-81.

Zimba.

Petri fincanlar1 (kaplar1) GOST 23932-79.

Mikro donanim icin cam aletleri GOST 9284-75.

Burette islevsel, 1,2,3,.sinif sabiti, kapasite 5,10, 50 sm’, bolme degeri 0,1 sm®> GOST 20292-74.
Islevsel pipet 1,4,5,6,7; 1 ve 2 sinif sabitligi, kapasite 1,2,5, ve 10 sm®> GOST 20292-74.
Olgmek icin bardaklar (agirlik siseler) CB ve CH tipinde GOST 25336-82.

Islevsel ampuller 2, kapasite 50, 100,200, 500, 1000sm’ 2.sinif sabitlilik GOST 1770-74.



Islevsel silindir 1 ve 2, kapasite 50, 100 sm® GOST 1770-74.

Cam ylizerler.

Pl, P2 capli 16mm, yiikseklik 150mm ve ¢ap1 21 mm, yiiksekligi 220mm tipindeki tiipler GOST 25336-82.
Porselen laboratuvar har¢lar GOST 9147-80.

Hidrometre-seker 6lgme aleti 6lgme alan1 ile %0-10 bolme degeri %0,1 hatali smirlar igerebilen £%0,1 GOST 18481-

81.

Sodyum sitrat, trikalsiyum GOST 22280-76.

GOST 4233-77 gore sodyum klortir.

GOST 4328-77 goére sodyum hidroksit, kitle ¢oziimleri 5 g/l konsantrasyonu ve 0,05 mol/dm’ arasinda molar
konsantrasyonu.

GOST 4170-78 gore sodyum tercihen amonyum hidrojen fosfat.

Sodyum karbonat susuz GOST 83-79, kitle ¢6ziim 100 g/dm’ konsantrasyonu

GOST 2156-76, kiitlesi igin ¢éziime gore sodyum bikarbonat 100 g/dm’ konsantrasyonu

Etil alkol GOST 5962-67 ve alkol ile uygun olarak giderilmesini saglayan etil teknik GOST 18300-72,% 96 ¢6ziim.
GOST 13.739-78 uygun olarak yag daldirma mikroskopi.

GOST 4232-74, alkol soliisyonu ile uygun olarak potasyum iyodii, 5 g/I’ konsantrasyonu.



GOST 4198-75 gore Potasyum dihidrojen fosfat.

GOST 3118-77 gore hidroklorik asit.

GOST 4159-79 gére Iyot.

GOST 4523-77 uygun olarak magnezyum siilfat.

Kristal viyole.

Bir konsantrasyon ile alkol icinde Bromothymol mavi bir ¢ozelti 5g/I’
Bromkrezolov mor (BCP).

Metilen mavisi gdstergesi.

Tablet {iretimi resazurin-sodyum tuzu ya da resazurin ADC (Almanya).
GOST 6709-72 uyarinca damitilmis su.

GOST 2874-82 uygun olarak igme suyu.

GOST 17.206-84 gore mikrobiyolojik agar.

Bakteriyolojik hedeficin Pepto kuru enzimatik aleti GOST 13805-76.
Dana ve diger tarim hayvanlarinin safras (yerli).

Ortam kuru Kessler 49 365-76 TU






Modifiye, siit ve siit liriinleri bakteri sayisi, liretilen, bitki biyoteknolojisi toplam sayilarin1 belirlemek i¢in agar Ortami

VNIIKIM (Stavropol s.).
Serum Agar BF, kullanilabilir VNIIKIM.
Malt wort Neohmel. Uziim kullanimi i¢in izin verilmelidir.
Maltoz.
Laktoz.
Parafin.
Peynir mayasi toz.
Glukoz GOST 975-75 gore iiretilen kristalin hidratlanir.
Modifiye edilmis agar ortami mezofilik anaerobik bakteri sporlarinin toplam sayisini belirlemek i¢in 49 513-83 TU.
Secici muhasebe anaeroblar laktat-asetat kuru ortam (Lassa - Uglich).
50 kitle konsantrasyonu Fuchsin temel, alkollii ¢6zelti g/dm’ ve doymus alkol ¢ozeltisi.
Kagit gostergesi.
Evrensel gostergesi.
Bii- kiitle orani ile laktik asit GOST 490-79 % 40 laktik asit.

Stit.



Penisilin.

Streptomisin.

Neomisin.

Kloramfenikol (kloramfenikol).

Tripodlar metal veya ahsap.

Ek 3
Taze iiretilmis yag1 gosteren mikrobiyolojik gostergeler
Tereyaginin gesidi : Degeri
Iyi Orta
Koliform | Bakterilerin | Proteolitik Kuflerin Mayalarin Koliform | Bakterilerin | Proteolitik Kiflerin | Mayalarin
bakterileri toplam bakterilerin saylsl sayisl 'den | bakterileri toplam bakterilerin sayIs| sayisl
yoktur sayisl sayisi 'den | 'dan fazla fazla yoktur saylsl sayisilden | 'dan fazla | 'den fazla
binden fazla degildir degildir binden fazla degildir degildir
fazla degildir fazla degildir
degildir degildir
19g'da 1g'da
Vologda tuzlu 1,0 1 300 0,1 10 100 100




ve tuzsus
(tatlr)
Tuzlu ve
tuzsuz
Tercihli,
ciftcinin
(kresytanskoe)

Sandvigli

0,1

0,1
0,01

0,01

10

Limitsiz
10

50

1000

1000

10

10

10

10

0,01

0,01
0,001

0,001

100

Limitsiz
100

500

10000

10000

100

100

100

100

Taze hazirlanmis tereyagi olarak, yag iiretici ekipmandan yeni ¢ikmis tereyagi ya da, 5° C dereceden fazla olmayan soguklukta

10 giin devaminda saklanan yag veya 6° C dereceden yiiksek olmayan 3 giin korunan tereyagina denir.
Analizler, tereyaginin genel mikrobiyolojik kontroliinii miimkiin kilmayan durumlarda yapilmalidir.

Not. Eger tereyagi hazirlanmasinda maya kullanilirsa, o zaman "maya sayis1" boliimiinde "limitsiz" yazilacaktir.

1 .Kremleri ezmek yoluyla olusturulan

Ek 4

Tereyagi liretim kontrolii i¢in drnek standartlar, mikrobitest kullanimi yardimiyla bakteri azaltma igerigi

Sonuc¢ degerlendirilmesi

Cok iyi

iyi

KOE azaltma bakteri sayilar1 1 sm

Orta




Ezilme yoluyla pastorize edilmis kremler <400 <4000 <40000

Tereyagi <2000 <20000 <200000

Lyubitelskoe tereyagi <3000 <30000 <300000
Krestyanskoe tereyagi <4000 <40000 <400000
Sandvig tereyagi <5000 <50000 <500000

2.Uretim agsamasinda tam yagli kremleri olusturma metodunu kullanmak ile

Tam yagli kremler normalize olduktan sonra <100 <1000 <10000
Tereyagi <500 <5000 <50000
Lyubitelskoe tereyagi <750 <7500 <75000
Krestyanskoe tereyagi <1000 <10000 <100000
Sandvig tereyagi <1250 <12500 <125000

Not. Bu standartlar, yag iiretim ve depolamasi igindir 6°C derecede pozitifbir sicaklikta 3 giin boyunca -5 °C derecede daha
yliksek olmayan bir sicaklikta giin 10 sonra i¢inde saklanir.

Ek 5
Mikrobiyolojik liretim peynir ornegi, ikinci 1sitma sicakligi ve Rusya peyniri

a) Koliform bakteri sayilar1 (safra mor-kirmiz ortamda)

Aragtirma objesi koliform bakterilerinin sayis1 1 sm’ veya g. dlgiisii

‘ Sonug¢ degerlendirilmesi




Cok iyi Iyi Orta
(siirlayicr)
Pastorize sonrasi kiivet ya da peynir hazirlama makinasmdan alman <10 <10 <30

Siit (siit karisimi)

Press sonrasi peynir <3 bin <30bin <300bin

Olgun peynir (yada olgunlagsma sonrasi) <100 <3bin <bin0

b) BGKP geregiyle (Kessler ortaminda)
Aragtirma objesi Birim BGKP yoklugu
Olgiimii
Sonu¢ degerlendirilmesi
Cok iyi iyi Orta
(smirlayici)

Pastorize sonrasi kilvet ya da peynir hazirlama makinasmdan sm 1 1 0,1
Siit (siit karigimi) alman
Press sonras1 peynir 0,001 0,0001 0,00001

Olgun peynir (yada olgunlagsma sonrasi) S 0,1 0,001 0,001

Ek 6
Uretim merkezinde hijyenik kosullar1 kontrol etmek acisindan yaklasik degerler
Arastirma objeleri Aragtirma koliform bakterilerinin sayisi 1 sm veya g. dlgiisii
ylizeyi
sm veya
Olcii

Sonug¢ degerlendirilmesi

Cok iyi

Iyi




1 2| | 4
Demiryollar siit sistemleri (kapak, duvar, kenar, dip) 100 sm’ koliform bakterileri yoktur  koliform bakterileri
vardir
Otomobil siit sistemleri (kapak, duvar, kenar, dip) Ayni Ayni Ayni
Sehir ici siit satim1 agisindan siit sistemleri (kapak, duvar, €
Kenar, dip, mikser, musluk)
Kavanoz, kiivetler
Borular (vingler)
Rezervuarlar (kapak, deuvar, kenar, dip) !
Rezervuarlar (lastik, mikser, sonda, yukar1 ving, alt ving,  Biitiin iist koliform bakterileri yok koliform bakterileri var
Ug yiiriiyiislii vin, delik cam tiip) kisim
Silindir, ving Biitiin list  koliform bakterileri yok koliform bakterileri var
kisim
Hava hortumu, lastik Ayni Ayni Ayni
Siseler, kovanozlar Biitiin Gist 100 ve daha az 100'den fazla
kisim
10 sise
(kovanoz)

Eger Kessler ortaminda gaz olusursa, deger "kotii" olarak 6l¢iiniir, bu mikroflor sayisina baglidir

1 2 J 4
Sise Ve Kovanozlar I¢in Kapama Kapsiilleri Yiizey 10 Ayni Ayni
Kapsiil
Kovanoz I¢in Kapaklar Tiim Yizey 100 Ve Daha Az 100 Ve Daha Fazla
Maya ¢in Banyo (Kapak, Duvar, 100sm’, K6miir, Dip, 100 Sm? Ayni Ayni

Mikser, Ving Ve Borular)

Siit Uriinleri igin Kutular (Kapak, Duvar, Dip)
Bakterileri Var

Labne Uretimi icin Kiivet (Duvar, Kémiir, Dip, Sendika)

Ayni

Koliform Bakteriler Yok Kolifrom




Labne I¢in Torbalar " "
Siit Uriinlerinin Paketlenmesi I¢cin Makinalar-OZK

(Siginak, Mikser, Besleyici, Yumruk, Ambalajh Uriin I¢in

Iki Yuva, Kagit, Transporter)

Labne Paketlemesi A¢isindan OFZ Makinesi (Siginak, " "
Mikser, Besleyici, Yumruk, Paketli Uriin i¢in Iki Yuva,

Kagit, Transporter, Kova Dibi, Kova Deuvari)

Press-sogutucu Mitrofanov (duvar 100sm’ davul, rulo) 100 sm* koliform bakterileri yok
Labnenin pres olmasi i¢in banyolar (duvar, kenar, dip, ayni ayni
Izgara)

Yag ve peynir iiretimi atdlyelerin ekipmanlari (peynir " "
Banyolar1, peynir hazirlayicilari, tereyagi hazirlayicilar)

Eger Kessler ortaminda gaz olusursa, deger "kotii" olarak 6l¢iiniir, bu mikroflor sayisina baglidir

1 :
Vakum-donanim (siitiin gegmesini saglayan hortumlar, 100Osm' 500 ve daha az
duvar, kapaklar, kalorize donanim borulari, yogun siit
¢ikarken hortumlarin olmasi)
Vakum-kristalize donanimi (duvar, mikser, hazir iirlin- ayni ayni
-lin ¢ikiginda hortumlar)
Dokme-kapatma donanimi (tank, yogu siit ve ve b.iirlin-

koliform bakterileri var
aynit

500 ve daha fazla

ayni

-leri 6lgmek igin Ol¢iilii bardaklar) " 250 ve daha az 250 ve daha ¢ok
Saglam siit enventari ve konteyner " kolifrom bakterileri yok kolifrom bakterileri var
Agac donanimi " kiifiin biiytime engeli  kiifiin biiylimesi
Iscilerin elleri her iki el kolifrom bakterileri yok kolifrom bakterileri var

(fircalar) tiim

yuzey



Eger Kessler ortaminda gaz olusursa, deger "kotii" olarak dl¢iiniir, bu mikroflor sayisina baglhidir

Ek 7

Uretim sanitar-hijyenik durum kontrolii sonuclarini degerlendirmek agisindan tahmini normlar ii¢ feniltetra kloriir
bakterilerinin azaltilmasinin belirlenmesinde mikrobitestin kullanmasi ile

Arastirma objeleri Aragtirma Sonug degerlendirilmesi
ylizeyi
veya Olci
Iyi Kotii
Azalan bakterilerin sayist KOE lsm’
Borular (ving) 100 sm" <75 <75
Tanklar (kapak, duvar, kenar, dip) 100 sm®> <75 <75
Tanklar (lastik, mikser, sonda yukari ve asagi, ii¢ gecisli  tiim {ist <150 <150
Hortum, cam borusunun deligi) ylizey
Siseler, kovanozlar tim {ist <30 <30
yuzey
10 sise
(bottle)
Bottle, siseler tiim st <30 <30
yuzey
10 sise
(bottle)
Bottle i¢in kapatma kapsiilleri, sise 10 kapsiil <30 <30
ylzeyi
donanim yag fabrikasi (tereyagi iiretenler) 100 sm® <150 <150
Vakum-aparat (siitiin ge¢gmesi i¢in hortumlar, duvar,
Kapaklar, kalorizator hortumlari, yogun sekerli siit 100 sm* <75 <75
Cikisinda hortumlar)
Vakum-kristalizatdr (duvar, mikser, hazir iiriiniin ¢itkism- 100 sm®> <75 <75




-da hortumlar)

Dokme-kapatma ekipmani (tank, 100sm’ 100 sm’ <75 <75
yogun sekerli siitiin ¢ogaltilmasi agisindan

Ol¢iilii bardaklar)

Ek 8
Yardimc1 malzeme mikrobiyoloji sonug¢larinin degerlendirilmesi i¢in yaklasik degerler
Aragtirma objeleri Arastirma 1 sm’ mikroorganizmalarin sayis1 tohumun BGKP
ylizeyi varlig1 acisindan sonug
sm
veya Olgill
Orta deger
iyi | Kéoti
Tuz ig 100 ve daha az 100'den fazla
Seker Ig Maya ve kiif mantarlari Maya ve kiif mantarlarinin
-nin yoklugu varligi

Parsomen, fic1 tahtasi, film 100sm?, polivinil, PVH v.b.  100sm? O'dan 5'e kadar kiifman- 10'dan fazla kiif mantarlari

-tarlar1t BGKP yok BGKP var

Ek 9

I¢ hava 6lgmek i¢in 6rnek mikrobiyolojik gostergeler



Analiz objesi Degerlendirme
Cok iyi lyi Orta
Bakteri Kuflerin Mayalarin Bakteri Kuflerin Mayalarin | Bakteri Kuflerin Mayalarin
say| bir. saylsl saylsl say! bir. saylsl saylsl say! bir. sayls| saylsl
Petri fincaninda blyiyenlerin sayisi
Atolye islem boli- 20'ye k. : : 20-50 5'ek. S'ek. 50-70 5'ek. 5'ek.
-mii havasi
Atolye diger boli-  30'ak. 5'ek. : 30-70 5-10 5'ek. 70-100  10-15 5-10

-mlerdeki hava

*Herhangi bir miktarda maya ve kiiftespiti i¢in siit tesislerinin bagarisiz notu verilir

Ek 10
DERGI

Gelen firiiniin kontrolii (siit ve kremler)

No NO Analiz | Satici | {rin Rediiktaz test/6rnek \

PP tarihi adi Metilen mavi ile Rezazirin ile




Hazirlanma Renk Renk atma |Hazirla | Renk | Sitiin | Ces| Engellem Analizi
zamani atma devamliligi ma | solgunl renk it | € hazirlayan
sonu zaman | ugu | almasi | (sin ir::%ddeler mirﬁggiﬂoﬁ
i uzmanini
! der%@ i varligi imzasi
zaman yada
1 yoklugu
Ek 11
DERGI
Siit fabrikalarinda tiretilen gidalarin sifat oraninin 6l¢timii
No | Ana | Ornek | No Koliform bakterileri Bakterilerin Mikro | M | Notlar
No | liz adi parti 1sm2 genel | skopi | a
pp | tari ) toplami kalet y mikro
hi Ureme | Kessle | Ferma Koliform kiniligi Her bir | Bakt al | biyolo
r ntasyo ozel | erileri ar |ji
ortami | n titre ureme n k | uzma
nda de ortala Uf | ninin
blylm koloni! | ma le | imzasi
esi erin | sayis r
Endo | Endo | Gram Kozer Ege | sayllari | 1
ortamin | ortami | rengi | ortaminda r | Ureme
da nda blylme titre
sektdr | biylm (renk si
No e almasi
acisindan)
Past. 1,0 + <03 1 + gram.+ mav.+ 0,3 11350 37500



sut 1,0 + 2

1,0 + 3
0,1 T 4
0,1 + 5
0,1 +
Kefir 0,1 + <0,3 6
0,1 + 7
0,1 +
0,1 + 9
0,1 + 10
0,1 + 11
Eksi krem 0,1 + 0,001
0,01 +
0,001 +
0,0001 +
Labne 0,1 + 0,001
0,01 +

0,001



gram.+ mav.+
gram.t yes.t
gram.+ mav.+

gram.+ yes.+

gram.+ yes.+ 0,3
gram.+ yes.t

gram.+ mavi.+

gram.+ yes.t

gram.+ yes.t

gram.+ yes.+

kimlik yapilmiyor

kimlik yapilmriyor

11140

streptokokk
birim ma-
-yasi ve gu-
-buklar her
alanda bul-
-unmayan

streptokokk

streptokokk
birim ma-

fyasi ve ¢u-



0,0001 + -buklar her
+
0,00001 alanda bul-
0,000001 + -unmayan
Ek 12
DERGI
Tereyag: iiretimi mikrobiyolojik denetim
No NO Analiz | Arastirma 1 sm? veya 1g mikroorganizmalarin sayisi Fermantasyon Not ve
PP tarihi objesi ve | Bakterilerin | Proteolitik | Mayalar Kiifler | Steatolytic titre mikrobiyolog
parti No toplam bakteriler mantarlar uzmaninin
sayIs| imzasl
Ek 13
DERGI
Peynir iiretimi mikrobiyolojik denetim
No | Analiz | Aragtirma | Rediktaz | Onleyici | Anormal Maya- Butirikasit | Fermantasyon | Fermantasyon | Not ve
NO objesi ve ornek | maddelerin st fermantasyon | bakterilerin testi titre sm3 mikrobiyolog
PP parti No varligi katkisl deneme varlig uzmaninin
imzas|




Ek 14
DERGI

Iscilerin el temizligi kontrolii

Tarihi | No Arastiranin | Yapilan is lyot- Fermantasyon | Degerlendirme | Not ve
PP soyad| nisasta titre sm3 mikrobiyolog
ornegt uzmaninin imzasi
Ek 15
DERGI
Suyun mikrobiyolojik denetimi
Tarih | No Ormnegi Su Ekim | Tohum | Glikoz Proteoliz Glikoz Arastirma sonuglari Mikro
No girme numunelerinin | zaman | hacimler | pepton | Uzerinde jelatin | ile yari biyolo
pp | zamani | adi (yer, 6rnek 1 i ortami | Endo ve Gram SIvI gun
nereden alindi) lekesi ortam imzast
1sm3 | Indeks | Titre
bakterile | sayis s | sayisi
fin sm?3
sayisl
Ek 16

DERGI



Madde ve malzemenin mikrobiyolojik testi

No No | Analiz | Bakterilerin Maya Kalip Fermantasyon | Degerlendirme | Not ve
PP Tarihi genel sayIsl sayisl titre sm3 mikrobiyolog
sayisl uzmaninin imzasl
Ek 17
DERGI

Besleyici ortamin sifati testi

No No | Analiz Besin Kuru Ortami Aragtirma Not ve
PP Tarihi | ortamlarinin | ortamin | hazirlayan sonuglari laborantin
adi seri No'su | laborantin imzasl
ve soyadi
hazirlanis
tarihi
(etiketteki
sekli)
Ek 18
DERGI

Ekipman kirliligi mikrobiyolojik kontrol



Analiz | ragtirilan Sm2 Kollfrom | Bakterielrin | Mikrobiyoloji
Tarihi | obje calisma bakterileri toplam uzmaninin
alani veya sayIsl imzasi
sayls|
DERGI
I¢ hava kontrolii
Analiz | rastirilan Bakteri Maya Kalip Mikrobiyoloji
Tarihi | obje sayIsl, sayls| saylsl uzmaninin
birim. imzas|

Ek 20




Ek 19



Fabrikaya getirilen siit ve kremlerin control sonuglar1 tedarik¢ilere bildirilir; veriler asagidaki formda not kagidina
yazilir:

NOT KAGIDI No -
(kolhoz reisine, sovhoz miidiiriine )

Ay ve tarih ‘ Denetime tabi Rediiktaz ornegi | Temizlik ornegi Sifat sonucu
tutulan

Laborant-mikrobiyoloji uzmani

Atolyede teknolojik siire¢ kontroliinde bulunan tiim kusurlar, veya fabrikadaki sanitasyon modu hakkinda, fabrikanin
bas miihendisine veya uygun boliimiin ustasma asagidaki formu olusturan not kagidi ile rapor sunulur:

NOT KAGIDI No_ -

(kolhoz reisine, sovhoz miidiiriine )

Ay ve tarih Hangi atdlye Bulundu Hangi onlemlerin
karsilanmasi lazim

Laborant-mikrobiyoloji uzmani



