Tarim ve Orman Bakanligindan:

TURK GIDA KODI@KSi
PEYNIR TEBLIGIi
(TEBLIG NO: 2024/24)

Amacg

MADDE 1-(1) Bu Tebligin amaci, dogrudan tiiketime veya daha ileri islemeye sunulan
peynirlerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretilmesi, islenmesi, muhafaza edilmesi,
taginmasi ve piyasaya arz edilmesini saglamak iizere 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2-(1) Bu Tebligin 4 iincii maddesinde tanimlanan, dogrudan insan tiiketimine
sunulan ve/veya liretim sonrasi diger iirlinlere islenmek lizere hammadde ya da yari iiriin olarak
kullanilan tiim peynirleri kapsar.

Dayanak

MADDE 3- (1) Bu Teblig, 19/2/2020 tarihli ve 31044 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine ve 27/12/2011 tarihli ve 28155 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanarak vyiiriirlige giren Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallari
Y onetmeliginin 85 inci maddesinin ikinci fikrasina dayanilarak hazirlanmistir.

Tanmumlar

MADDE 4- (1) Bu Tebligde gecen,;

a) Beyaz peynir: Hammaddenin peynir mayas: kullanilarak pihtilagtirilmasi ile elde
edilen telemenin, teknigine uygun olarak islenmesiyle iiretilen, {iretim asamalarindaki
farkliliklara gore olgunlagtirlmamis veya olgunlagtirllmis olarak iretilebilen ve
tanimlanabilen, ¢esidine 6zgii karakteristik 6zellikler gésteren salamurali peyniri,

b) Cesni maddesi: Findik, fistik, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler, tahillar, seker
ve sekerli mamuller, meyve ve sebzeler ile bal, kahve, kakao, ¢ikolata, baharat ve bitkilerin
yenilebilen kisimlarini,

¢) Cig siit: Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligindeki ¢ig siit
kriterlerine uyan inek siitii, koyun siitii, manda siitli ve kegi siitii veya bunlarin karigimlarini,

¢) Eritme peyniri: Telemenin, bir veya birkag ¢esit peynirin, dogrudan veya bu iirlinlere
gerektiginde siit tozu, peyniralti suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit iiriinleri katilarak elde edilen
karisima emiilsifiye edici tuzlar ilave edilerek, karisimin pastorizasyon normunda veya daha
yiiksek sicakliklarda ve siirelerde 1s1l islem uygulanmasi ile elde edilen, dilimlenebilir veya
siiriilebilir nitelikler gibi ¢esidine 6zgii karakteristik 6zellikler gosteren islenmis peyniri,

d) Hammadde: Peynir iiretiminde kullanilan toplam siit proteini/kazein orani
bozulmamis inek, koyun, ke¢i, manda siitleri ile bu siitlerin uygun orandaki karisimlarini,
rekonstitiie ve rekombine siitleri,

e) Haslama: Telemenin en az 72 °C’lik tuzlu veya tuzsuz sicak su igerisinde ya da sicak
peyniralti suyu icgerisinde yogrularak sekil verilebilecek homojen bir peynir hamuru haline
getirildigi islemi,

f) Igilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insani
Tiiketim Amaclh Sular Hakkinda Y 6netmelikte yer alan 6zelliklere uygun insani tiiketim amagl
sulari,

g) Kasar peyniri: Hammaddenin peynir mayas1 kullanilarak pihtilagtiriimasi ile elde
edilen telemenin teknigine uygun olarak islenmesi ile iiretilen, iiretim asamalarindaki
farkliliklara gore olgunlastirilmamis veya olgunlastirilmis olarak tanimlanabilen ve ¢esidine
0zgii karakteristik 6zellikler gosteren telemesi haglanan peyniri,



g) Koyulastirilmis siit ve siit tozu: 12/4/2005 tarihli ve 25784 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Koyulastirilmig Siit ve Siit Tozu Tebliginde (Teblig No:
2005/18) tanimlanan koyulastirilmis siit ve siit tozlarini,

h) Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynir: Kullanimina izin verilen kiif kiiltiirleri ile
olgunlastirilan, ¢esidine 6zgii karakteristik 6zellikler gosteren peyniri,

1) Olgunlagsma: Her peynir ¢esidinin kendine 6zgii yapi, tat ve aroma gibi 6zellikleri
kazanabilmesi i¢in belirli kosullarda ve belirli bir siirede gegirdigi fiziksel, mikrobiyolojik,
enzimatik degisimler ve etkilesimler sonucu olusan biyokimyasal olaylarin tiimiinii,

1) Olgunlagtirilmis peynir: Olgunlagma siirecinden sonra piyasaya arz edilen peynirleri,

j) Olgunlastirilmamis peynir: Uretim siirecinin sonunda olgunlastirilmadan piyasaya arz
edilen peynirleri,

k) Organik asit: 13/10/2023 tarihli ve 32338 (miikerrer) sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde kullanimina izin verilen
laktik asit, asetik asit gibi asitleri,

1) Pastorizasyon: En az 72 °C’de on bes saniye uygulanan kisa siireli yiliksek sicaklik
veya en az 63 °C’de otuz dakika uygulanan uzun siireli disiik sicaklik veya esdeger etkiyi
saglayan diger zaman-sicaklik kosullariin kombinasyonunu igeren ve bu uygulamalardan
hemen sonra alkali fosfataz testi yapildiginda iirtinlerin negatif reaksiyon gosterdigi 1s1l islemi,

m) Permeat: Siitlin ultrafiltrasyon siirecinde membrandan gegen kismini,

n) Peynir: Hammaddenin uygun bir pihtilastirict kullanilarak pihtilastirilmast ve
pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasiyla ya da siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkl sertliklerde ve yag iceriklerinde, salamura ile ya da kuru
tuzlama ile tuzlanarak ya da tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi
haglanarak ya da haslanmadan, g¢esnili ya da c¢esnisiz, teknigine uygun olarak iiretilen,
olgunlastirllmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine 06zgli karakteristik
ozellikleri gosteren siit liriinlerini,

o) Peynir kabugu: Peynirlerin olgunlastirilmasi sirasinda, peynir kalibinin disinda
olusan, diisiik nem icerigine sahip, duyusal 6zellikleri peynirin i¢ kismindan farkli olan daha
siki1 ve sert katmani,

0) Peynir kaplamasi: Olgunlastirilarak piyasaya arz edilen peynirlerin, olgunlasmanin
herhangi bir asamasinda nemini diizenlemek, mikroorganizmalar ve diger bulasanlardan,
tasima ve depolama sirasinda olusabilecek fiziksel hasarlardan korumak ve/veya 06zel bir
goriiniim vermek amaciyla kullanilan, peynir olmayan, kolaylikla peynirden ayrilabilen, gida
olarak tiiketilmeyen koruyucuyu materyali,

p) Peynir mayasi: Igeriginde esas olarak ruminantlardan elde edilen hayvansal, bitkisel
kaynaklardan elde edilen bitkisel veya mikrobiyal kaynaklardan elde edilen ve kullanimina izin
verilen proteolitik enzimleri igeren pihtilagtiricilari,

1) Peynir yiizeyi: Dilimlenmis, rendelenmis veya dogranmis peynirlerin dis kisimlar1 da
dahil olmak iizere peynirin kabuk olugmus dis katmanini veya kabuk olusmamis dis kismini,

s) Peyniralt1 suyu: Piht1 kesimi sonrasinda pihtidan ayrilan ve teleme disinda kalan sivi
yan urln,

s) Peyniralti suyu tozu: Peyniralti suyundan suyun uzaklastirilmasiyla elde edilen ve son
iiriindeki nem igeriginin agirlik¢a en fazla %5 oraninda oldugu toz tirlindi,

t) Peyniralt1 suyu peynirleri: Peyniralti suyunda bulunan serum proteinlerinin belirli
asitliklerde 1s1l islem etkisiyle denaturasyonu ve pihtilastirilmasi sonrasinda serumdan
ayrilmasiyla elde edilen ¢esidine 6zgii karakteristik 6zellikler gosteren ve olgunlastirilmadan
tiiketilen lor peyniri gibi peynirleri,

u) Piht1: Siitiin peynir mayas1 ya da organik asitler ve/veya starter kiiltiir yardimiyla
asitligi artirilarak sivi halden jel haline donistiiriilmesi ile elde edilen iiriinii,

i) PYKN: Peynirin yagsiz kiitlesindeki yiizde nem oranini,



v) Retantant: Siitlin ultrafiltrasyon siirecinde membrandan gegmeyen kismini,

y) Salamura: Igilebilir su ve tuzun karisimi ile teknigine uygun olarak hazirlanan
cozeltileri,

z) Salamurali peynir: Tiiketime kadar veya tiiketiciye sunulmadan once yeniden
ambalajlanincaya kadar salamura i¢inde olgunlastirilan ve/veya korunan peyniri,

aa) Starter kiiltlir: Peynir iiretiminde esas olarak asitligi artirmak ve peynire kendine
Ozgii tat, aroma gibi Ozellikleri kazandirmak amaciyla kullanilan, igeriginde laktik asit
bakterileri gibi belirli bakteriler, maya ve kiifler bulunduran mikroorganizma kiiltiirlerini,

bb) Taze peynirler: Pastorize siit ve/veya kremadan, peynir mayasi ve/veya starter kiiltiir
yardimiyla asitlendirme teknigine uygun olarak elde edilen nem icerigi en az %70 olan kuark,
labne gibi yumusak sertlikte olgunlastirilmamis peynirleri,

cc) Termizasyon: Cig siitlin islenmeden 6nce daha uzun siire saklanabilmesini saglamak
amaciyla 57 °C ile 68 °C arasinda en az on bes saniye siire ile 1sitilmasi ve siitiin 1s1l islemden
hemen sonra alkali fosfataz testinde pozitif reaksiyon gosterdigi islemi,

¢¢) Teleme: Pihtidan peyniraltt suyunun ayrilmasi ile elde edilen {iriind,

dd) Telemesi haglanan peynirler: Hammaddenin peynir mayas1 kullanilarak
pihtilagtirilmasi ile elde edilen telemenin fermantasyon isleminden sonra tuzlu veya tuzsuz
sicak su icerisinde ya da sicak peyniralti suyu igerisinde haslanmasiyla iiretilen 6rgii peyniri,
dil peyniri, abaza peyniri ve kasar peyniri gibi peynirleri,

ee) Tereyagi: 12/4/2005 tarihli ve 25784 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yliriirliige
giren Tiirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Siit Yag1 Esash Siiriilebilir Uriinler ve Sadeyag
Tebligi (Teblig No: 2005/19) kapsaminda tanimlanan tereyagini,

ff) Tulum peyniri: Hammaddenin peynir mayasit kullanilarak pihtilastirilmasi ile elde
edilen telemenin fermantasyonunu takiben tuzlanmasi, daha sonra gidaya temasa uygun bir
ambalaj malzemesine veya deri tulumlara sikica basilarak iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra
piyasaya arz edilen ¢esidine 6zgii karakteristik 6zellikler gésteren peyniri,

gg) Tuz: 16/8/2013 tarihli ve 28737 sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige
giren Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tanimlanan tuzlari,

gg) Ultrafiltrasyon: Siitiin konsantre edilmesi amaciyla kullanilan, molekiil boyutlariyla
ayrim yapan ve basing altinda uygulanan filtrasyon yontemini,

hh) Uretim tarihi: Taze/olgunlastirilmamis peynirlerin ambalajlandig1, olgunlastirilmig
peynirlerin ise olgunlagmaya alindig: tarihi,

11) Yabancit madde: Peynir iiretiminde kullanimina izin verilen bilesenler disinda
peynirde bulunabilecek her tiirlii organik ve/veya inorganik maddeyi,

ifade eder.

Uriin ézellikleri

MADDE 5-(1) Bu Teblig kapsamindaki tirlinlerin 6zellikleri sunlardir:

a) Peyniralt1 suyu peynirlerinin iiretiminde yagi standardize etmek amaciyla krema ve
randimani artirmak amaciyla da siit kullanilabilir. Ancak toplam protein igeresindeki serum
protein orant %75’in (m/m) altinda olamaz.

b) Peynire islenecek siit, ¢ig olarak peynire islenebilecegi gibi termizasyon,
pastorizasyon veya daha yiiksek sicakliklarda uygulanan bir 1s1l islemden sonra da peynire
islenebilir.

c) Cig siitten veya termizasyon islemi uygulanan siitlerden {iretilen ve telemesi
haslanmamis peynirler taze olarak piyasaya arz edilemez. Bu peynirler iiretimden sonra en az
dort ay uygun kosullarda olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilir.

¢) Olgunlastiriimadan piyasaya arz edilen peynirlere islenen ¢ig siitler, en az
pastorizasyon normlarinda bir 1s1l igsleme tabi tutulur.

d) Bu Teblig kapsaminda tanimlanan {riinlerin iiretiminde nigasta ve nisasta bazli
iirlinler, soya ve soya iirlinleri, siit yag1 disindaki hayvansal yaglar, jelatin, bitkisel yaglar ile



siit proteini disindaki proteinler kullanilmaz. Sadece aromali ve/veya ¢esnili taze peynirlerde
stabilizor amacl olarak nisasta, teknolojinin izin verdigi miktarda kullanilabilir.

e) Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirlerin kiiflendirme islemleri, kontrollii
iklimlendirme saglanabilen ve hijyen kosullar1 uygun yerlerde yapilir.

f) Eritme peynir tiretiminde kullanilan peynirler bu Teblig hiikiimlerine uygun olmak
zorundadir.

g) Bu Teblig kapsaminda tanimlanan peynirler, sertliklerine gore Ek-1’e uygun olarak
siniflandirilir.

g) Bu Teblig kapsaminda tanimlanan peynirler, olgunlasma durumuna gore Ek-2’ye
uygun olarak smiflandirilir.

h) Bu Teblig kapsaminda tanimlanan peynirler, yag icerigine gore Ek-3’e uygun olarak
siniflandirilir.

1) Peynirlerin nem ve tuz igerikleri Ek-4’te belirtilen kriterlere uygun olmak zorundadir.

1) PYKN “[Peynirdeki nem miktari(g)/(Peynirin toplam agirligi(g)-peynirin yag
miktari(g) )]x100” formiiliine gore hesaplanir.

J) Bu Teblig kapsaminda yer alan peynirlere, onayl isletmelerde veya son tiiketiciye
sunulurken satis esnasinda, dilimleme, rendeleme ve ufalama gibi fiziksel islemler
uygulanabilir.

k) Bu Teblig kapsaminda yer alan peynirlerden onayli isletmelerde rendeleme ve
ufalama gibi fiziksel islemler uygulanan peynirler, birbirleri ile karistirilarak piyasaya arz
edilemez.

1) Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirlerin tiretiminde kullanilacak kiif kiiltiirleri ve
kullanim sartlar1 Bakanlik¢a belirlenir.

m) Peynir iiretiminde kullanilan siitiin standardizasyonunda, siit kremasi, peynir alti
suyu kremasi, yayik alti kremasi, koyulastirilmais siit ve siit tozu, kuark seperatorii konsantrati,
siit proteinleri, tereyagi ve sadeyag kullanilabilir.

n) Teleme ve/veya peynir, islenmis peynir liretiminde hammadde olarak kullanilabilir.

o) Peynir {iiretiminde, peynirlere kendine Ozgii tat, yapi, aroma gibi oOzellikler
kazandirmak amaciyla starter kiiltiirler kullanilabilir.

6) Hayvansal Gidalar I¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginin 85 inci maddesinin
ikinci fikras1 kapsamindaki bolgelerde asgari teknik ve hijyenik sartlar1 gozeterek iiretilen
telemeler, bu Teblig kapsaminda onayli bir isleme tesisinde olgunlasma ve haglama gibi
islemlerin uygulandigi peynirlerin iiretiminde kullanilabilir.

p) Cografi isaret olarak tescil edilmis peynirler, yatay gida kodeksi hiikiimlerine aykir
olmamak kosulu ile cografi isaret tescilinde belirtilen 6zelliklere gore piyasaya arz edilir.

r) Cesnili peynirlerde toplam ¢esni orani en fazla %6 olarak uygulanir.

s) Cesnili peynirlerde, cesni maddesinden gelen beta-sitosterol oran1 %2’yi gecemez.

s) Bu Tebligin 4 iincii maddesinin birinci fikrasinin (bb) bendinde tanimlanan taze
peynirler harig; ¢esni amagli kullanilacak findik, fistik, badem, ceviz gibi sert kabuklu meyveler
tane veya parg¢a halinde, aycekirdegi, misir gibi yagh tohumlar ve tahillar ile susam ve ¢orek
otu gibi baharatlar ise son iiriinde tane olacak sekilde kullanilir, ancak bu ¢esniler ezme veya
ptire seklinde kullanilamaz.

Katki maddeleri

MADDE 6-(1) Bu Teblig kapsaminda yer alan peynirlerde kullanilan katki maddeleri
hakkinda, Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi hiikiimleri asagida belirtilen
kurallar dikkate alinarak uygulanir:

a) Peynirlerde gecen yiizey uygulamalari, sadece olgunlastirilmis peynirlerin
kabugunun dis yiizeyine uygulanir.

b) Telemesi haglanan peynirler ve tulum peyniri iiretiminde emiilsifiye edici tuzlar
kullanilamaz.



Veteriner ila¢ kalintilar:

MADDE 7- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan peynirlerdeki farmakolojik aktif
maddelerin kalinti miktarlar1 hakkinda, 7/3/2017 tarihli ve 30000 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif
Maddelerin  Siiflandirilmast ve Maksimum Kalintt Limitleri Yonetmeligi hiikiimleri
uygulanir.

Koksidiyostat ve Histomonostat kalintilar:

MADDE 8- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerdeki koksidiyostatlarin ve
histomonostatlarin miktarlar1 hakkinda, 8/2/2015 tarihli ve 29261 sayili Resmi Gazete’de
yaymmlanan Tiirk Gida Kodeksi Hedef Disi  Yemlere Tasmmasi Onlenemeyen
Koksidiyostatlarin ve Histomonostatlarin Hayvansal Gidalardaki Maksimum Miktarlari
Hakkinda Y 6netmelik hiikiimleri uygulanir.

Aroma vericiler

MADDE 9- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerde kullanilan aroma vericiler
hakkinda, 29/12/2011 tarihli ve 28157 (3. miikerrer) sayilt Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yonetmeligi
hiikiimleri uygulanir. Ayrica bu Teblig kapsamindaki iirlinlerde koyun siitii aromasi, kegi siitii
aromasi, tereyagi aromasi, peynir aromasi veya konsantre peynir aromasi gibi siit ve siit tirtinleri
aromasi veren aroma vericiler kullanilamaz.

Bulasanlar

MADDE 10-(1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerdeki bulasanlarin miktarlari
hakkinda, 5/11/2023 tarihli ve 32360 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligi hiikiimleri uygulanir.

Pestisit kalintilar:

MADDE 11-(1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tirlinlerdeki pestisit kalint1 miktarlari
hakkinda, 27/9/2021 tarihli ve 31611 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi
Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Yonetmeligi hiikiimleri uygulanir.

Hijyen

MADDE 12- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler i¢in Hayvansal Gidalar I¢in
Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi, 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi ile 29/12/2011 tarihli ve 28157 (3. miikerrer) sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
hiikiimleri uygulanir.

(2) Bu Teblig kapsaminda dogrudan satis i¢in hazir ambalajli hale getirilmis olan
peynirler; sadece bu Tebligin hijyen ile ilgili kriterlerini karsilayan yerlerde piyasaya arz edilir.

Ambalajlama

MADDE 13- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin ambalajlar1 hakkinda,
5/4/2018 tarihli ve 30382 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik hiikiimleri uygulanir.

(2) Tulum Peyniri tiretiminde kullanilan deri tulumlar koyun, ke¢i ve buzagidan elde
edilir. Deri tulumlarin, her tiirlii zoonoz enfeksiyondan ari, peynire agir metal ve yabanci madde
bulagmas1 yapmayacak sekilde temiz ve kuru olmasi zorunludur.

(3) Olgunlastirilmis peynirlerin iiretim veya nihai tiiketiciye sunulmalari siirecinde
kaplanmalar1 halinde, bu kaplamalarin Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemelere Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun olmasi gerekir.

(4) Bu Teblig kapsaminda dogrudan satis i¢in hazir ambalajli hale getirilmis olan
peynirler, Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelikte
yer alan hiikiimlere uygun bir malzemeye konularak tiiketiciye arz edilir.

Etiketleme



MADDE 14- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerin etiketi hakkinda, 26/1/2017
tarihli ve 29960 (miikerrer) sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere ilave olarak
asagidaki hiikiimlere de uyulur:

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin etiketinde gidanin adi, temel goriis alaninda
da yer alir.

b) Eritme peynirinin etiketinde gidanin ad1 Ek-5’in {i¢ numarali bendinde tanimlanan x-
yiiksekliginin en az 3 mm oldugu punto biiyiikliigiindeki karakterler kullanilarak temel goriis
alaninda belirtilir.

c) Bu Teblig kapsamindaki {iriinler, 4 {incii maddede tanimlanan {iriin adlarina veya
cografi isaret olarak tescil edilmis adlarina gore piyasaya arz edilir. Bu sekilde bir adlandirma
yoksa, yoresel veya lilkesel adlarina uygun olarak piyasaya arz edilebilir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan peynirler siit yagr miktarlar1 agisindan Ek-3’e gore
siniflandirilir ve yaglhlik sinifi, etiket bilgilerinde iirtin adiyla ayn1 yiizde ve ayn1 puntoda kolay
goriilebilecek sekilde belirtilir.

d) Bu Teblig kapsaminda yer alan peynirler, olgunlasma durumu agisindan Ek-2’ye gore
siiflandirilir ve bu durum etikette iirlin ad1 ile birlikte belirtilir.

e) Hem olgunlastirilmamis hem de olgunlastirilmis sinifi bulunan peynir ¢esitleri
olgunlagsma durumu agisindan Ek-2’ye gore siniflandirilir ve bu durum etikette {iriin ad1 ile
birlikte belirtilir. Eritme peyniri gibi olgunlastirma sinifi bulunmayan ya da tulum peyniri gibi
olgunlastirilarak piyasaya arz edilmesi zorunlu olan peynirlerin etiketinde olgunlagma sinifi
yazilmaz.

f) Peynirlerin etiketinde, “kdy peyniri”, “geleneksel peynir”, “dogal peynir”, “ciftlik
peyniri” gibi ibarelere/nitelemelere yer verilmez.

g) Peynirlere uygulanan fiziksel islem etiket bilgilerinde belirtilir.

g) Uretiminde ¢esni maddesi kullanilan peynirlerin etiketinde ¢esni maddesinin adi {iriin
adiyla birlikte belirtilir.

h) Peynir iiretiminde kullanilan siitiin tek bir tiire ait olmas1 durumunda tiiriin ad1 peynir
ad1 ile birlikte belirtilebilir. Bu tirlinlerde hayvan tiirlintin gorselleri etikette kullanilabilir.

1) Peynir iiretiminde farkli hayvan tiirlerine ait siitlerin karistirilarak kullanilmasi
durumunda kullanilan siitiin elde edildigi tiirlerin adlari, {irlin adinin yaninda “koyun, keci ve
inek siitlerinden iretilmistir” gibi ifadelerle belirtilir. Ancak bu iirlinlerin etiketinde inek,
koyun, kegi gibi tiirlere ait gorsellere yer verilmez.

1) Bu maddenin birinci fikrasinin (1) bendinde belirtilen durumda, gidanin adinin
yaninda belirtilecek hayvan tiirlerinin adlari, gidanin adiyla maksimum ayni puntoda, ayni
renkte, ayn1 yazi tipinde, ayn stilde, arka plan rengi ile kontrast olusturacak sekilde ve
kullanilan siitiin miktarina gore ¢oktan aza dogru siralanarak belirtilmek zorundadir.

j) Bu Teblig kapsaminda olgunlastirilarak piyasaya arz edilen peynirlerin etiketlerinde
son tiiketim tarihine ilave olarak giin/ay/y1l olarak iiretim tarihi de belirtilir.

k) Prosesinde pastorizasyona esdeger bir 1si1l islem bulunmayan ¢ig siitten veya
termizasyon islemi uygulanan siitlerden iiretilen ve telemesi haslanmamis peynirlerin
etiketlerinde “¢ig siitten iiretilmistir” ibaresi {liriin ad1 ile aym ylizde ve Ek-5’in bir numarali
bendinde tanimlanan x-yiiksekliginin en az 3 mm oldugu punto biiyilikligiindeki karakterler
kullanilarak yazilir.

1) Tebligin Ek-3’iine gore “az yagl” sinifinda olan peynirlerde “az yagli” ibaresinin
yaninda yag1 azaltilmig veya benzeri ifadeler kullanilabilir. Bu peynirlerin siit yag miktari
etiketin On yiiziinde {iriin adi ile birlikte Ek-5’in iki numarali bendinde tanimlanan x-
yiiksekliginin en az 3 mm oldugu punto biiyiikliigiindeki karakterler kullanilarak “kuru madde
de en ¢ok % ....siit yag1 icerir” seklinde belirtilir.



m) Bu maddenin birinci fikrasinin (¢) bendi hiikiimleri sakli kalmak kaydiyla bu Teblig
kapsaminda yer alan iiriinlerin etiketinde; peynirin piyasaya sunuldugu bigimine, iiretim
teknigine, sekline ve kullanim amacina gore “siiriilebilir”, “ultrafiltrasyon”, “liggen”, “tost i¢in”
gibi ibareler, tek bagina iiriin ad1 olarak kullanilmamas, iiriin ad1 algis1 olusturulmamasi ve iirtin
admin yazildig1 puntodan daha biiyiik puntoyla yazilmamasi kaydiyla kullanilabilir.

n) En az yiiz yirmi giin siire ile olgunlastirilarak iiretilen kasar peynirlerinde “eski”
ibaresi kullanilabilir.

0) Yoresel/iilkesel adlari ile bilinen peynirler, cografi isaretten dogan haklara aykiri
olmamak kaydiyla bu isimlerle piyasaya arz edilebilir.

0) Olgunlastirilarak piyasaya arz edilen peynirlerin etiketinde olgunlastirma siiresi
“liretim tarihinden itibaren en az ... giin olgunlastirilarak piyasaya arz edilmistir” seklinde
belirtilir.

p) Kif kiiltiirleri ile olgunlastirilarak iiretilen peynirlerin etiketinde “.......... kiif
kiiltiirleri kullanilarak olgunlastirilmistir.” ibaresi yer alir.

r) Eritme peynirleri; geleneksel ve ydresel peynirler ile cografi isaret olarak tescil
edilmis peynirleri ¢agristiracak ve tiiketiciyi yaniltacak sekilde iiretilerek piyasaya arz
edilemez.

Tasima ve depolama

MADDE 15- (1) Bu Tebli§ kapsaminda yer alan iiriinlerin tagmmasi ve
depolanmasinda, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin gidalarin tasinmasi ve depolanmasi ile
ilgili hiikkiimleri uygulanir.

(2) Bu Tebligde tanimlanan peynirlerin, muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya arz
edilmesi siirecinde 10°C’nin altindaki sicakliklarda tutulmasi zorunludur.

Numune alma ve analiz metotlar:

MADDE 16- (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iirlinlerden numune alinmasi ve
analizleri hakkinda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi hiikiimleri uygulanir.

Idari yaptirim

MADDE 17- (1) Bu Teblige aykir1 davrananlar hakkinda 11/6/2010 tarihli ve 5996
sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun ilgili maddelerine gore idari
yaptirim uygulanir.

Yiiriirliikkten kaldirilan teblig

MADDE 18-(1) 8/5/2015 tarihli ve 29261 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi Peynir Tebligi (Teblig No: 2015/6) yiiriirliikkten kaldirilmigtir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 — (1) Bu Tebligin yaymm tarihinden &nce faaliyet gosteren gida
isletmecileri bu Teblig hiikiimlerine 31/12/2025 tarihine kadar uymak mecburiyetindedir.

(2) Bu Tebligin yaymu tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri tarafindan
1/1/2026 tarihinden Once piyasaya arz edilen peynirler raf dmrii sonuna kadar piyasada
bulunabilir.

Yiiriirlik

MADDE 19- (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 20- (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Orman Bakani yiiriitiir.



