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Tiirkiye Soforler ve KONU : Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi
Otomobilciler Federasyonu

Tiirkiye Bakkallar ve Bayiler

= BIRLIK VE FEDERASYONLARA46 SAYILI GENELGE
Turkiye Madeni Esya
Sanatkarlan Federasyonu

Tiirkiye Agac Isleri Esnaf ve Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne ve Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen
S Kurallar1 Yénetmeligi’ne dayanilarak Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig tarafindan
L hazirlanan ve bir ornegi ekte sunulan 2015/6 sayili “Tiirk Gida Kodeksi Peynir

Federasyonu Tebligi” 8 Subat 2015 tarihli ve 29261 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirlige
Tirkiye Elektrik, Elektronik ve girmi§tir,

Benzerleri Teknisyenleri Esnaf
ve Sanatkarlan Federasyonu

Tiirkiye Terziler,

Peynirlerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde (retilmesi, islenmesi,

Kgg{ﬁ'{i;{‘l’;ﬂ'ﬁécfag"g::] muhafaza edilmesi, tasmmasi ve piyasaya arz edilmesine iliskin 6zelliklerini
Yitkiye Beherier ve Ruaforter | pehrleme.k amacityla yayimlanan soz konusu Tepllg, Iflonfederasyonumuzca
Federasyonu incelenmis olup, esnaf ve sanatkarlarimizi yakindan ilgilendiren hususlar asagida

Tiirkiye Lokantacilar, belirtilmistir.

Kebapailar, Pastacilar ve
Tathcilar Federasyonu

Tiirkiye Umum Ayakkabicilar Soz konusu Teblig’e gore;
Federasyonu

Tiirkiye Finnailar Federasyonu s 5 S T 5
° i in
Torkiye Kassplar Besicile, Peyniralti suyu peynirlerinin iiretiminde yagi standardize etmek amaciyla

Et ve Et riinleri Esnaf ve krema ve randimani artirmak amaciyla da siit kullanilabilecek ancak toplam
>anatkdrlan:Federasyony protein iceresindeki serum protein orani yiizde 75'in (m/m) altinda
Turkiye Sebzeciler, Meyveciler
ve Seyyar Pazarcilar Esnaf ve O]am“_’iyac_aktlr' - y : : S x
Sanatkarlan Federasyonu e Peynire islenecek siit, ¢ig olarak peynire islenebilecedi gibi termizasyon,

pastorizasyon veya daha yiiksek sicakliklarda uygulanan sl islemden sonra

ESN&;:&%?’;?,T{E{‘KRL@} da peynire islenebilecektir. Cig siitten veya termizasyon islemi uygulanan
- Adana+ Adiyaman « Afyon siitlerden iiretilen ve telemesi (pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasiyla elde
Aﬁ"g;y, ’\”;“;’fyi Q‘I‘gﬁ: 3 edilen iiriin) haslanmamis peynirler taze olarak piyasaya arz edilemeyecektir.
Balikesir - Bilecik - Bingd! - Bu peynirler iiretimden sonra en az 4 ay uygun kosullarda olgunlastirildiktan
E_“g';a;d?;g'_ Cgmfrc%‘{m sonra piyasaya arz edilebilecektir. Taze olarak tiiketilen peynirlere islenen gig
- Denizli « Diyarbakir - Edirne siitler, en az pastérizasyon normlarmnda 1s1l isleme tabi tutulacaktir.
rlaz‘tgskgez,:‘]‘fagaz[";ﬁ't';g" e Uretimde nisasta ve nisasta bazli iiriinler, soya ve soya iiriinleri, siit yagi
Giresun - Giimiighane + disindaki hayvansal yaglar, jelatin, bitkisel yaglar ile siit proteini disindaki
'I'fé‘f‘af;;zgtjyliffjt'):j proteinler kullanilmayacaktir. Sadece aromali veya gesnili taze peynirlerde
(Bil. Mad. Esya) - [zmir - stabilizér amagh olarak nisasta, teknolojinin izin verdigi miktarda
e talgﬁgﬁu el kullanilabilecektir.
+ Konya - Kiitahya - Malatya e Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirlerin kiiflendirme islemleri, kontrollii

+ Manisa * K.Maras » Mardin

- Mugla + Mus » Nevsehir iklimlendirme saglanabilen ve hijyen kosullart uygun yerlerde

Nigde « Ordu « Rize - Sakarya « yapilabilecektir.

Samsun = Siirt « Sinop « Sivas 0 e 3 % 2 o
.'T;L‘irdag.rok;'to.%,,ab‘z\'os e Peynirlerin igerebilecegi maksimum tuz orani, mevcut uygulamaya gore
'VTuncsli'$alll}u"fa'lt‘!$sl< yiizde 35 ile yiizde 61 arasinda degisen oranlarda azaltilacaktir. Peynir
* Van * Yozgat + Zonguldak 2 s w St 7 . o . .

Aksa,-ay.Ba‘@,lju,-t.'|<%,lrar1,ar] tiretiminde tiiriine gore degigmek lizere yiizde 3 ile 7,5 arasinda tuz
« Kinkkale + Batman * simak kullanilabilecektir.

+ Bartin - Ardahan - Igdir . il T irler 51
alova e Rk s lise e Beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri gibi peynirler tam yagl, yarim
Osmaniye: Diizce yagh, az yagl ve yagsiz olmak iizere 4 grupta satisa sunulacaktir. Kuru
TESK, yoneticileri en alt maddede en az yiizde 45 yagli olan peynirler, tam yagh kategorisinde yer
b|r;g;ﬁt]\;]l}r’:)gépyr;é?l;g’l; alirken, yiizde 25 ila 45 yagh olanlar yarim yaglh, ylizde 10 ila 25 yag
demokratik segimlerle igerenler az yagli, yiizde 10 ve altinda yag igerenler ise yagsiz seklinde
isbasina gelen bagimsiz 13 adlandirilacaktir
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e Yag azaltilmis veya benzeri ifadeler, kuru maddede yilizde 25'in altinda yag
igeren peynirler i¢in kullanilabilecektir. Bu f{irtinlerin yag icerigi etiket
bilgilerinde en az 3 milimetre yiiksekliginde punto karakterler kullanilarak
yazilacaktir.

e Onayl isletmelerde, rendeleme ve ufalama gibi fiziksel iglemler uygulanan
peynirler, birbirleriyle karistirilarak piyasaya sunulamayacaktir.

e Kasar peyniri tiretiminde emiilsifiye edici tuz kullanilmayacaktir.

e Peynirler, teblig kapsamindaki tanimlanan iriin adlarma veya cografi isaret
olarak tescil edilmis adlarina gore piyasaya arz edilecektir. Bu sekilde bir
adlandirma yoksa, yoresel ya da iilkesel adlarina uygun olarak piyasaya
sunulacaktir.

e Peynirlerin etiketinde, "k&y peyniri", "geleneksel peynir", "dogal peynir",
"¢iftlik peyniri" gibi ibarelere/nitelemelere yer verilmeyecektir.

e Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerde, koyun siitii aromast, keg¢i siitii aromasi
ve tereyagl aromast gibi siit ve siit driinleri aroma vericileri
kullanilmayacaktir.

e Sadece tek bir tiire ait siit kullanilarak iiretilen peynirlerde, tiirtin adi peynir
adi ile birlikte etikette belirtilebilecek ve hayvanin resmi kullanilabilecektir.
Peynirin Uretiminde farkli hayvan tiirlerine ait siitlerin karigtirilarak
kullanilmast durumunda kullanilan siitiin elde edildigi tiirlerin adlari, {iriin
adimin yaninda "koyun, ke¢i ve inek siitiinden tiretilmistir" gibi ifadelerle
belirtilecektir. Ancak bu tiriinlerin etiketinde inek, koyun, kegi gibi tiirlere ait
gorsellere yer verilmeyecektir.

e En az 120 giin siire ile olgunlastirilarak iiretilen kasar peynirlerinde "eski"
ifadesi kullanilabilecektir.

e Teblige aykirt davrananlar hakkinda, 11/06/2010 tarihli ve 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’nun ilgili
maddelerine gore idari yaptirim uygulanacaktir.

e Tebligin yayimi tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri, Teblig
hiikiimlerine 31 Aralik 2015 tarihine kadar uymak zorundadir. Tebligin
yayimi tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri tarafindan 1 Ocak
2016'dan oOnce piyasaya arz edilen iiriinler 31 Arahk 2016'ya, 1 Ocak
2016 tarihinden Once piyasaya arz edilen ve son tiiketim tarihi 1 yildan
fazla olan peynirler 31 Aralik 2017'ye kadar piyasada bulunabilecektir.

Bilgilerinizi ve s6z konusu Tebligin titizlikle incelenerek bagh odalariniz
araciligiyla ilgili esnaf ve sanatkarlara duyurulmasi hususunda geregini rica ederiz.
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