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Turk Gida Kodeksi Yénetmeligine ve Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan
Yonetmeligi'ne dayanilarak Gida Tanm ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan hazirlanan ve bir
ornedi ekte sunulan 2015/6 sayil “Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi" 8 Subat 2015 tarihli ve
29281 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yirtrltige girmistir.

Peynirlerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretiimesi, islenmesi, muhafaza edilmesi,
tasinmas! ve piyasaya arz edilmesine iligkin ozelliklerini belirlemek amaciyla yayimlanan soz
konusu Teblig incelenmis olup, esnaf ve sanatkarlarimizi yakindan ilgilendiren hususlar asagida
belirtilmigtir.

S6z konusu Teblig'e gore;

Peyniralti suyu peynirlerinin Gretiminde yagd: standardize etmek amaciyla krema ve
randimani artirmak amaciyla da st kullanilabilecek ancak toplam protein i¢erisindeki serum
protein orani ylizde 75'in (m/m) altinda olamayacaktir.

Peynire islenecek stit, ¢ig olarak peynire islenebilecedi gibi termizasyon, pastérizasyon
veya daha yiksek sicaklikiarda uygulanan isil islemden sonra da peynire islenebilecektir. Cig
siitten veya termizasyon islemi uygulanan sitlerden Uretilen ve telemesi (pihtidan peyniralti
suyunun ayriimasiyla elde edilen Uriin) haglanmamis peynirler taze olarak piyasaya arz
edilemeyecektir. Bu peynirler tretimden sonra en az 4 ay uygun kosullarda olgunlastiniidiktan
sonra piyasaya arz edilebilecektir. Taze olarak tlketilen peynirlere islenen ¢ig sltler, en az
pastorizasyon normiarinda isil isleme tabi tutulacaktir.

Uretimde nigasta ve nisasta bazli Griinler, soya ve soya Uriinleri, st yagi disindaki
hayvansal yaglar, jelatin, bitkisel yaglar ile stit proteini digindaki proteinler kullaniimayacaktir.
Sadece aromali veya cesnili taze peynirlerde stabilizér amach olarak nisasta, teknolojinin izin
verdigi miktarda kullanilabilecektir.

Kuf kaltarleri ile olgunlastinlan peynirlerin kiflendirme islemleri, kontrolli iklimlendirme
saglanabilen ve hijyen kosullan uygun yerlerde yapilabilecektir.

Peynirlerin igerebilecegi maksimum tuz orani, mevcut uygulamaya gére ylzde 35 ile
yluzde 61 arasinda degigsen oranlarda azaltilacaktir. Peynir Uretiminde turline gére degismek
Uizere yuzde 3 ile 7,5 arasinda tuz kullanilabilecektir.

Beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri gibi peynirler tam yagli, yarim yagh, az yagh ve
yagsiz olmak (izere 4 grupta satisa sunulacaktir. Kuru maddede en az ylizde 45 yagh olan
peynirler, tam yaglh kategorisinde yer alirken, yiizde 25 ila 45 yagh olanlar yarim yagl, ytizde 10
ila 25 yag icerenler az yagli, yizde 10 ve altinda yad igcerenler ise yagsiz seklinde
adlandirilacaktir,

Yag: azaltilmis veya benzeri ifadeler, kuru maddede ylzde 25'in altinda yag iceren
peynirler i¢in kullanilabilecektir. Bu Urlnlerin yag icerigi etiket bilgilerinde en az 3 milimetre
ylksekliginde punto karakterler kullanilarak yazilacaktir.

Onayll isletmelerde, rendeleme ve ufalama gibi fiziksel islemler uygulanan peynirler,
birbirleriyle karistirilarak piyasaya sunulamayacaktir.

Kasar peyniri tUretiminde emulsifiye edici tuz kullaniilmayacaktir.

Peynirler, tebli§ kapsamindaki tanimlanan urlin adlarina veya cografi igargt,olarak tescil
edilmis adlarina gore piyasaya arz edilecektir. Bu sekilde bir adlandirma yoks esel ya da
ilkesel adlarina uygun olarak piyasaya sunulacaktir.
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Peynirlerin etiketinde, "k8y peyniri", "geleneksel peynir”, "dogal peynir", "ciftlik peyniri" gibi
ibarelere/nitelemelere yer verilimeyecektir.

Teblig kapsaminda yer alan triinlerde, koyun sitii aromasi, kegi sttll aromasi ve tereyagi
aromasi gibi st ve sit Grtnleri aroma vericileri kullaniimayacaktir.

Sadece tek bir tire ait st kullanilarak uretilen peynirlerde, tiriin adi peynir adi ile birlikte
etikette belirtilebilecek ve hayvanin resmi kullanilabilecektir. Peynirin Uretiminde farkli hayvan
turlerine ait sutlerin kanstinlarak kullanilmasi durumunda kullanilan stin elde edildigi trlerin
adlan, Grin adinin yaninda "koyun, kegi ve inek sttiinden uretilmistir” gibi ifadelerle belirtilecektir.
Ancak bu tranlerin etiketinde inek, koyun, kegi gibi tirlere ait gorsellere yer verilmeyecektir.

En az 120 gln stre ile olgunlastinlarak Gretilen kasar peynirlerinde "eski" ifadesi
kullanilabilecektir.

Teblige aykini davrananlar hakkinda, 11/06/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu'nun ilgili maddelerine gore idari yaptinm
uygulanacaktir.

Tebligin yayimi tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri, Teblig hukimlerine 31
Aralik 2015 tarihine kadar uymak zorundadir. Tebligin yayimi tarihinden dnce faaliyet gosteren
gida isletmecileri tarafindan 1 Ocak 2016'dan 6nce piyasaya arz edilen Urinler 31 Aralik 2016'ya,
1 Ocak 2016 tarihinden 6nce piyasaya arz edilen ve son tiketim tarihi 1 yildan fazla olan
peynirler 31 Aralik 2017'ye kadar piyasada bulunabilecektir.

Bilgilerinizi ve Odaniz liyesi esnaf ve sanatkarlara duyurulmasi hususunda geregini rica

ederiz,
" Yusuf GOKOGUZ
GENEY SEKRETER
Dagitim:

lice Esnaf ve San. Odalari
Argincik Esnaf ve San. Odasi
Bakkallar ve Bayiler Odasi



