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ÖZET 

 

 

TÜRKĠYE VE AVRUPA BĠRLĠĞĠ ÇERÇEVESĠNDE SÜT VE SÜT 

ÜRÜNLERĠNE YÖNELĠK MEVZUATLARIN DEĞERLENDĠRĠLMESĠ 

 

 

YILMAZ ATALAR, Demet 

Yüksek lisans tezi, Gıda Mühendisliği Ana Bilim Dalı 

Tez DanıĢmanı: Doç. Dr. Elvan OCAK 

Haziran 2019, 55 sayfa 

Ülkemiz süt ve süt ürünleri üretim ve tüketim konusunda yıllar içinde büyük bir 

yol almıĢ, gerek tüketicinin bilinçlenmesi gerekse Avrupa Birliği yolunda attığımız 

adımlar bu süreçte süt sanayinin en yeni teknolojilerle geniĢlemesine katkıda 

bulunmuĢtur. Hiç Ģüphesiz mevzuatlarla desteklenen bu süreçte, süt ve süt ürünleri 

mevzuatlarımızın en güncel hali ile Avrupa Birliği‘ne  uyum çerçevesinde hazırlanması 

büyük önem arz etmektedir. Bu tez çalıĢmasında; ülkemizdeki süt ve süt ürünleri 

mevzuatları incelenmiĢ, Avrupa Birliği mevzuatlarıyla birlikte değerlendirilmiĢtir. 

Bu çalıĢmada süt ve süt ürünlerine yönelik Türkiye ve Avrupa Birliği 

mevzuatlarının ayrıntılı olarak kıyaslanması sonucunda; ülkemizin bu konuda ileriye 

dönük çalıĢmaları olduğu, bakanlık mevzuat biriminin çok sayıda mevzuatı Avrupa 

Birliği‘ne uyum çerçevesinde paralel olarak hazırladığı görülmüĢtür. Fakat eski tarihli 

mevzuatların hala yayımda olması sebebiyle, bu mevzuatların güncellenmesi ve bu 

konuda yapılan çalıĢmaların artırılması yönünde sonuca varılmıĢtır. 

 

Anahtar kelimeler: AB‘ye uyum, Avrupa Birliği, Süt ve süt ürünleri 

mevzuatları, Türkiye mevzuat sistemi. 
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ABSTRACT 

 

EVAULATION OF MILK AND DAIRY PRODUCTS IN TURKEY AND 

EUROPEAN UNION LEGISLATION 

 

YILMAZ ATALAR, Demet 

M. Sc. Thesis, Department of Food Engineering 

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Elvan OCAK 

June 2019, 55 pages 

 Our country has taken a big way in the production and consumption of milk and 

dairy products, and the steps we have taken towards the European Union and the 

consumer's awareness have contributed to the expansion of the milk industry with the 

newest technologies in this process. In this process, which is undoubtedly supported by 

legislation, it is of great importance to prepare our milk and milk products legislation in 

the most current form with in the framework of harmonization with the European 

Union. In this study; milk and dairy products in our country were examined and 

evaluated together with EU regulations. 

 In this study, milk and dairy products for Turkey and the European Union 

legislation has made the comparison in detail. As a result; it is seen that our country has 

a forward-looking study on this issue, and that the ministry prepares a large number of 

legislation in parallel with the European Union.  However, due to the fact that the old 

legislation was still in force, it was concluded that these legislations should be updated 

and the studies on this subject should be increased. 

 

Keywords: European Union, Milk and dairy products legislation, Turkey 

legisletion system, Compliance with the European Union. 
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1. GĠRĠġ 

  

Süt ve süt ürünleri dünya gıda sektöründe oldukça önemli bir konuma sahiptir. 

Ġnsan için en temel ve gerekli besin maddelerinden olan süt; protein, yağ, mineraller, 

vitaminler, karbonhidrat gibi besin maddelerinin yanında büyüme için gereken 

tamamlayıcı faktörleri içermektedir. Bu nedenle bir besin kaynağı olarak 

vazgeçilmezdir. Bununla beraber süt, mikroorganizmalar için de oldukça uygun bir 

ortamdır. Bu durum, her an içine mikroorganizmaların bulaĢacağını ve bunun 

sonucunda da bozulabileceğini iĢaret etmektedir. Bu sebeple sütün üretimi, denetimi ve 

sağımında, depolanmasında, taĢınmasında ve iĢlenmesinde birtakım kanunlara ve 

yönetmeliklere uyulması gerekmektedir. 

Türkiye‘de sağlıklı gıdanın değeri 1980‘lerde anlaĢılmaya baĢlanmıĢ ve bu 

konuda destekler artmıĢtır. 1990‘larda sağlıklı ve güvenli gıda üretimi fikriyle, yaĢayan 

kiĢilerin ve yeni nesillerin daha sağlıklı beslenebilmesi için, bu çerçevede yaptırımlar 

uygulanmaya baĢlanmıĢtır. Bu eksende amaçlanan üretim; birim alandan daha fazla 

ürün elde etmekten çok güvenilir ve sağlıklı ürün elde etmek olarak değiĢmiĢtir (Yalçın, 

2008). 2000‘lerde süt ve süt ürünleriyle alakalı pek çok tebliğ hazırlanarak zaman içinde 

bu tebliğler yenilenmeye devam etmiĢtir. Günümüzde ilgili düzenlemeler halen 

sürmektedir (Ayar, 2014). 

   Her alanda yaĢanan geliĢim gıda ürünleri pazarında da yaĢanmaya devam 

etmektedir. Bu geliĢmeler sonucunda ise gıdada kalite ve gıda güvenilirliği konuları 

büyük önem kazanmaya baĢlamıĢtır. Gıda teknolojilerinin geliĢmesi ve tüketicilerin 

bilinçlenmeye baĢlaması, üretimde kalitenin artmasına da zemin hazırlamaktadır. Bu 

sebeple gıda üretiminin yeni teknolojiler çerçevesinde yapılması, gıda güvenilirliği ve 

kalite güvencesinin sağlanması çabaları da tüketici sağlığı için oldukça önemlidir. Türk 

gıda mevzuatlarının Avrupa Birliği gıda hükümleriyle uyumlu olarak hazırlanması, 

gıdalarla ilgili her türlü faaliyet yetki ve sorumlulukların AB mevzuatı dikkate alınarak 

uyumlaĢtırılması gıda güvenliğinin sağlanması ve gıda teknolojilerinin geliĢmesi 

bakımından büyük önem taĢımaktadır. 

 Bu noktada süt ve süt ürünleri üretiminin yoğun olduğu ülkemizde, AB‘ye 

uyumun önemi ve gerekliliği ortaya çıkmaktadır (Yalçın, 2008).   
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Bu çalıĢmada; süt ve süt ürünlerine yönelik baz alınan Türkiye‘deki 

mevzuatların en son hali ile değerlendirilmesi, AB‘ndeki var olan kıstaslar ile 

Türkiye‘nin kıstasları kıyaslanarak farklar, uyum durumuna dair bilgiler, pozitif ve 

negatif yönlerinin belirlenmesi, ülkemiz ile AB arasında süt ve süt ürünleri hakkında 

kanuni mevzuatların durumları ile ilgili karĢılaĢtırılabilir bir bilgi çerçevesinin elde 

edilmesi amaçlanmaktadır. Yine bu çalıĢma ile; süt ve süt ürünleri teknik mevzuatları 

çerçevesinde karĢılaĢılan problemler, noksanlıklar, Türkiye – AB süt ürünleri kanuni 

kıstasları arasında pozitif ve negatif tarafların altının çizilecek olması da çalıĢmamızın 

uygulamaya sağlayacağı katkısı bakımından önemlidir. Söz konusu problemlerle alakalı 

çözüm önerileri sunması da çalıĢmamızın diğer amaçlarından biridir.  
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2. KAYNAK BĠLDĠRĠġLERĠ  

 

2.1. Temel Ġdari Kavramlar 

Bütün ülkeler devlet olmanın bir neticesi olarak; sosyal yaĢamı düzene sokmak 

ve ülkenin idaresini sağlamak için yasalar çıkarmakta ve bu yasaları uygulamaktadır. 

Türkiye‘nin yönetimsel tarihi incelendiği zaman, mevzuat kültürünün çok eskilere 

dayandığı görülebilmektedir. Bıçkıcı (2007)‘nın da değindiği gibi; mevzuat dikkat ve 

incelik isteyen bir konudur, mevzuatın kalitesi ülkenin idaresine de etki etmekte, 

mevzuatı karmaĢık ve kalitesiz olan ülkelerin idaresinde de karmaĢa yaĢanmaktadır. Bu 

sebeple mevzuatın hazırlanmasından uygulanmasına kadar her sürecin incelenmesi, 

aksaklıkların giderilerek kaliteli bir mevzuatın ortaya çıkmasının sağlanması 

gerekmektedir.  

 Mevzuat hususunda çalıĢılabilmesi için, ilk önce mevzuatın iyi bir biçimde 

tanımlanması gerekmektedir. Mevzuat; hem toplumun yöneticilerinin hem de 

yönetilenlerin uyması gereken, devamlı, genel ve objektif kuralları içeren metinler 

Ģeklinde tanımlanabilmektedir. Devletler ülkeleri yönetebilmek ve toplumsal düzeni 

sağlayabilmek için ekonomik ve sosyal içerikli mevzuatları yürürlüğe koymuĢtur. 

Mevzuat; baĢta anayasa olmak üzere, yasalar gibi yapılıĢı ve yürürlüğü farklı 

prosedürlere bağlı olan ve yasama organlarınca kabul edilmiĢ yasal metinler olabileceği 

gibi, yasaların nasıl uygulanacağını gösteren ve yasalarla çeliĢmeyecek biçimde 

yürürlüğe koyulan idari düzenlemelerden meydana gelmektedir. Mevzuatın yapılıĢ 

usûlü kadar mevzuatı kimin yapacağı da büyük önem taĢımaktadır. Kimi mevzuatları 

yasama organları yaparken kimilerini de yürütme ya da yargı organları yapmaktadır 

(Bıçkıcı, 2007).  

Mevzuat sistemi yukarıdan aĢağıya; Anayasa, yasa, kanun hükmünde kararname 

(KHK), tüzük, yönetmelik ve tebliğden meydana gelmektedir. Bu yukarıdan aĢağı 

sisteme ―normlar hiyerarĢisi‖ adı verilmektedir (Anonim, 2019a).  

- Anayasa: Normlar hiyerarĢisinin en üst basamağında anayasa yer 

almaktadır. Anayasa; devletin dayandığı esas değerleri ve gerçekleĢtirmek 

istediği amaçlarını, farklı bir söylemle devletin ideolojisini açıklayan, temel 

hak ve özgürlükleri, sosyal ve ekonomik hakları, devletin teĢkilat yapısını 

belirleyen, yargı – yürütme – yasama organlarını ve bu organların arasındaki 
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iliĢkileri düzenleyen, kamu kurumlarını gösteren ve devletin en genel ve 

soyut normlarını kapsayan kanun metnidir. Türkiye Cumhuriyeti‘nin (TC) 

mevcut Anayasası 18.10.1982 tarihli 2709 sayılı yasa ile halk oylamasına 

sunularak 9.11.1982 tarih ve 17863 mükerrer sayılı Resmî Gazete
1
‘de 

yayınlanarak yürürlüğe konmuĢtur (Anonim, 2019a). 

- Yasa: Anayasalarda öngörülmüĢ usûller doğrultusunda, Türkiye Büyük 

Millet Meclisi‘nin (TBMM) yazılı biçimde ortaya koyduğu, uyulması 

mecburi kılınan hukukî kurallara yasa denmektedir. Normlar hiyerarĢisinde 

yasa, anayasadan sonra gelen bir hukuk kaynağıdır ve süreklilik özelliği 

göstermektedir (Anonim, 2019a). 

- Kanun Hükmünde Kararname (KHK): Bakanlar Kurulu‘nca yalnızca acil 

durumlarda çıkarılabilen, yürürlükte olan kanunları değiĢtirip yürürlükten 

kaldırabilen idarî kararlara KHK adı verilmektedir. KHK, normlar 

hiyerarĢisinde yasadan sonra gelmektedir. KHK‘lar yasa gücündedir ve 

yasalardan daha hızlı ve pratik olarak yürürlüğe konmaktadır. KHK‘ların 

yürürlüğe girmesi için Resmi Gazete‘de yayımlanmaları gerekmektedir. 

Resmî Gazete‘de yayımlanan KHK‘lar TBMM‘ne sunulmakta ve 

TBMM‘nde görüĢülmektedir. TBMM, KHK‘ları aynen kabul edebilmekte 

veya reddetmekte ya da değiĢiklik öngörebilmektedir (Anonim, 2019a). 

- Tüzük: Kanunların belirlemiĢ olduğu iĢ ve iĢlemlerin nasıl uygulanacağını 

göstermekte olan, Bakanlar Kurulu tarafından çıkarılan ve 

CumhurbaĢkanı‘nın onayı sonrası Resmî Gazete‘de yayımlanarak yürürlüğe 

giren kanunî metinlerdir. Tüzükler DanıĢtay denetimine tabidir ve bir 

kuruluĢun amaç ve görevlerini, izleyeceği yolları ve yöntemleri belirttiği 

maddeler bütünüdür. Normlar hiyerarĢisinde KHK‘dan sonra gelmektedir. 

                                                 
1
 Mevzuat takibi bakımından önemli olan diğer bir kaynak Resmî Gazetedir. Resmî Gazete, 

19.06.1970 tarihi itibarıyla Millî bayramlar ve genel tatiller harici Pazar da dâhil olmak üzere her gün 

çıkmaktadır. 23.05.1928 tarih ve 1322 sayılı yasanın ilk maddesi uyarınca; yasalar, tüzükler, bazı meclis 

kararları ve Bakanlar Kurulu kararları, antlaĢmalar, yasalarla yayınlanma zorunluluğu bulunan birtakım 

mevzuatlar Resmî Gazete‘de yayımlanarak takibi yapılmaktadır (Bıçkıcı, 2007). 15 Eylül 2018 itibarıyla 

basılı olarak çıkmayı durduran Resmî Gazete, dijital ortamda çıkmaya devam etmektedir.  
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Tüzüklerin muhakkak kanunlara dayandırılması gerekmektedir, zira tüzükler 

kanunların nasıl uygulanacağını göstermekte olan metinlerdir (Anonim, 

2019a). 

- Yönetmelik: Yasa ve tüzüklerin uygulanmasını sağlamak amacıyla ve yasa 

ve tüzüklere aykırı olmayacak Ģekilde çıkartılan ve Resmî Gazete‘de 

yayınlandıktan sonra yürürlüğe giren düzenlemelere yönetmelik 

denmektedir. Ġdarelerin düzenleme amaçlı en sık kullandığı yasal 

metinlerdir. Anayasamızın 124‘üncü maddesi gereğince, BaĢbakanlık, 

bakanlıklar, kamu tüzel kiĢileri görev alanlarını alakadar eden yasa ve 

tüzüklerin uygulanması amacıyla yasa ve tüzüklere aykırı olmayan 

yönetmelikler çıkarabilmektedir. Yönetmelikler normlar hiyerarĢisinde 

tüzüklerin arkasından gelmektedir (Anonim, 2019a). 

- Tebliğ: Önceden yayınlanan yasa ve yönetmeliklere dayanan, uygulamaları 

detaylı biçimde belirlemekte olan ve Resmî Gazete‘de yayımlanarak 

yürürlüğe giren hükümlere tebliğ denmektedir. Yasaların ve bir üst 

düzenleyici iĢlemlerin uygulanmasıyla alakalı metinlerdir (Anonim, 2019a).  

 

2.2. Türkiye’de Gıda Mevzuat Sistemi  

Son dönemlerin en sık ve en çok tartıĢılan güncel problemlerin baĢında sağlıklı 

ve kaliteli gıda üretimi gelmektedir. Sağlığımızı direkt olarak etkileyen bu problem, 

ülkelerin ulaĢtığı uygarlık seviyesi ile doğrudan iliĢkilidir. Gıda ve gıdayla temas eden 

maddelerin üretilmesi, iĢlenmesi, dağıtım ve satıĢı ile alakalı tüm aĢamaları kapsamakta 

olan gıda güvenliğini ve kalitesini düzenlemekte olan mevzuata ―Gıda Mevzuatı‖ adı 

verilmektedir. Gıda mevzuatı, tüketicilerin korunması amacıyla çıkarılan yasa ve 

kodeksin toplamıdır (Koçan, 2011).  

Türkiye‘de sektörü yönlendirecek ve gıda denetimine esas oluĢturacak detaylı 

bir mevzuatın oluĢturulmasında, senelerce gıdanın teknolojik bir ürün olarak 

görülmemesi, her insanın gıda üretebileceği düĢüncesi ve teknolojiye ihtiyaç duymayan 

bir faaliyet alanı görüĢünün var olması nedeniyle bir hayli geç kalınmıĢtır. Türkiye‘nin 

gıda üretimine elveriĢli yapısı ve gıda üretiminin stratejik olarak önemi arka planda 

kalmıĢ ve gıda mevzuatının oluĢturulması geciktirilmiĢtir.  
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Ülkemizde gıda mevzuatı ile alakalı ilk atılımlar 1930 senesinde çıkarılmıĢ olan 

1580 sayılı Belediye Kanunu içinde olan 15, 99, 104 ve 105‘inci maddeler ile 

baĢlamıĢtır. Hemen sonrasında yine 1930 senesinde çıkarılan ve daha kapsamlı olan 

1593 sayılı Umumi Hıfzıssıhha Kanunu içinde 181 – 199‘uncu maddeler arasında yer 

almıĢtır. Sonraki yıllarda Umumi Hıfzıssıhha Kanunu‘na dayandırılarak 1942 senesinde 

Gıda Nizamnamesi, 1952 senesinde ise Gıda Maddeleri Tüzüğü yürürlüğe girmiĢtir 

(Serpen, 2007). Küresel gıda sanayiinde yaĢanan büyük geliĢmelere rağmen, Türk gıda 

sanayii tam 43 sene boyunca Gıda Maddeleri Tüzüğü ile idare edilmeye çalıĢılmıĢtır 

(BuzbaĢ, 2010). 

28 Haziran 1995‘te çıkarılmıĢ olan 560 sayılı Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve 

Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararname, Türkiye‘nin ilk gıda kanunu olarak 

kabul edilebilir (BuzbaĢ, 2010). 3 Ekim 2005‘te baĢlayan AB‘ne tam üyelik 

müzakerelerine hazırlık süreci 560 sayılı KHK‘nın 9 sene sonra yasalaĢtırılmasının 

zaruriyetini ortaya koymuĢtur. Netice itibarıyla 5 Haziran 2004‘te 5179 sayılı Gıdaların 

Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin 

DeğiĢtirilerek Kabulü Hakkında Kanun çıkarılmıĢtır (BuzbaĢ, 2010). Türkiye gıda 

mevzuatının temellerini de söz konusu bu kanun oluĢturmaktadır. Ġlgili kanun uyarınca, 

gıda denetim görevi Sağlık Bakanlığı‘ndan alınmıĢ Gıda Tarım ve Hayvancılık 

Bakanlığı‘na verilmiĢtir (Anonim, 2004a). Söz konusu mevcut bakanlığın ismi Tarım ve 

Orman Bakanlığı olarak değiĢtirilmiĢ, gıda denetim yetkisi bünyesinde kalmaya devam 

etmiĢtir. 

Gıda güvenliği, Veterinerlik ve Bitki Sağlığı Politikası baĢlığı, Ġspanya‘nın AB 

dönem baĢkanlığının son gününe denk gelen 30 Haziran 2010‘da açılmıĢtır. Bu tarih 

Türkiye‘nin de gıda güvenliği sürecinde girdiği yeni bir dönemi iĢaret etmektedir (Kilit, 

2013). 13 Aralık 2010‘da AB ile tam üyelik müzakerelerinde ―Gıda Güvenliği, Bitki ve 

Hayvan Sağlığı" faslının açılması için altı koĢuldan biri olan yasa, 5996 sayı ve 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem baĢlığı ile bütün hükümleriyle 

yürürlüğe girmiĢtir (Anonim, 2010). Ġlgili kanunun oldukça geniĢ bir kapsamı 

bulunmaktadır. Kanunun ana hatlarına bakacak olursak; hayvan sağlığı, hayvan refahı, 

bitki sağlığı, gıda, yem ve hijyen kısımlarından meydana gelmektedir. Yasanın amacı 

ise gıda ve yem güvenliğini sağlamak, halkın sağlığını korumak, hayvan ıslah ve 

refahını korumak ve tüketici menfaati çerçevesinde Ģekillendirmektir (Anonim, 2010).  
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Söz konusu yasa; gıda ve gıda ile temas eden malzemeler ile yemlerin üretimi, 

iĢletmesi ve dağıtımının bütün aĢamalarını bitki koruma ürünleri ve veteriner tıbbi 

malzeme kalıntılarının ve bulaĢanlarının kontrollerini, hayvansal hastalıkları, bitkisel 

ürünlerde bulunan zararlı organizmalar ile mücadele etmeyi, hayvanların refahını, 

zooteknik hususları, veterinerlik sağlık ürünlerini, veterinerlik ve bitki sağlığı 

hizmetlerini, bitki koruma ürünlerini, canlı hayvanların ve ürünlerin ülkeden çıkıĢ ve 

giriĢ iĢlemlerini ve bu konularla alakalı resmî yaptırımları ve kontrolleri kapsamaktadır 

(Anonim, 2010).     

Söz konusu kanun ile AB‘ye uyum hedeflenmiĢtir. Ürünün ilk aĢamasından son 

aĢamasına dek gıda güvenliğinin sağlanmasında bütün sorumluluk üreticidedir. Ġlgili 

kanunun getirdiği en büyük yenilik budur. Söz konusu sorumluluk 5996 sayılı yasada 

"Gıda üretimi tüm süreçler kontrol altında tutulmak kaydıyla, birincil üretim (bitkisel, 

hayvansal ve su ürünleri yetiştiriciliği) ile ikincil üretim (işlenmiş gıda maddeleri 

üretimi) aşamasında yer alan gerçek ve tüzel kişiler, satışa sundukları gıda 

maddelerinin ulusal gıda mevzuatı gereklerine uyumdan sorumludurlar" Ģeklinde 

tanımlanmaktadır. Gıda maddeleri satan, gıda ile temas eden, malzeme üreten ve satan, 

yem faaliyetlerinde bulunan tüm iĢletmeciler söz konusu kanunda yer alan koĢulları 

sağlamak ve kanuna uymakla yükümüdür. Söz konusu kanunda her iĢletmenin 

yükümlülüğü mevzuattan doğan sorumlulukları yerine getirmek ve kontrol etmek 

Ģeklinde vurgulanmaktadır (Anonim, 2010). 

2.2.1. Türk gıda kodeksi  

    24.06.1995 tarih ve 560 sayılı "Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve Denetlenmesine 

Dair Kanun Hükmünde Kararname"nin 7‘nci maddesine göre hazırlanan ―Türk Gıda 

Kodeksi Yönetmeliği‖ 16.11.1997 tarih ve 23172 sayılı Resmî Gazetede yayımlanmıĢ 

ve yürürlüğe girmiĢtir.  KHK‘nın ardından 5179 sayılı Gıdaların Üretimi, Tüketimi ve 

Denetlenmesine Dair Kanun Hükmünde Kararnamenin DeğiĢtirilerek Kabulü Hakkında 

Sayılı Kanun‘un (RG:05.06.2004/25483) ―Gıda Kodeksi‖ baĢlıklı 7‘nci maddesi ile 

Türkiye‘de gıda mevzuatı geliĢtirilerek daha bilinçli uygulamalar baĢlamıĢtır (Anonim, 

2004a). 

Toplumsal düzenin sağlanabilmesi için kanuni düzenlemeler ne derece 

önemliyse, kanunların günün Ģartlarına göre yenilenmesi de o derece önemlidir (Ayar, 

2014). Bu çerçevede gıda ve gıda ile temasta bulunan malzemelerin tekniklere uygun 
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olarak ve hijyenik biçimde üretilip hazırlanması, iĢlenip depolanması, nakledilip 

piyasaya sunulması süreçlerinde taĢıması gereken niteliklerin belirlenmesini hedefleyen 

Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, 2011 yılının Aralık ayında Veteriner Hizmetleri, Bitki 

Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu‘nun 23 ve 27‘nci maddelerine dayanılarak 

güncellenmiĢtir (Anonim, 2011c).  

5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu‘nun 

23‘üncü Maddesi‘nde: 

   ―Bakanlık, gıda ve gıda ile temas eden madde ve malzemelerle ilgili asgarî 

teknik ve hijyen kriterleri, bitki koruma ürünü ve veteriner ilaç kalıntıları, katkı 

maddeleri, bulaşanları, numune alma, ambalajlama, etiketleme, nakliye, depolama 

esasları ve analiz metotlarını belirleyen gıda kodeksini hazırlar ve yayımlar. Bakanlık, 

kodeksin hazırlanmasında ilgili kurum ve kuruluşlarla iş birliği yapabilir ve bu amaçla 

komisyonlar kurabilir. Bakanlık, uluslararası Kodeks Alimentarius Komisyonunun 

temas noktasıdır ve konu ile ilgili çalışmaları yürütür. Bakanlık gıda kodeksini 

hazırlamak üzere Ulusal Gıda Kodeks Komisyonu oluşturur. Komisyonun üye seçimi, 

görev süresi, alt komisyon oluşturulması, Ulusal Gıda Kodeks Komisyonu ve alt 

komisyonların çalışma usul ve esaslarını belirlemeye Bakanlık yetkilidir. Komisyonun 

sekreterya hizmetleri Bakanlıkça yürütülür.‖ ifadesiyle Türk Gıda Kodeksinin kapsam 

ve oluĢumu belirtilmektedir (Anonim, 2010). 

Demir (2014)‘e göre Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, gıdanın üretimden 

tüketiciye ulaĢana dek geçirdiği yolculuk sürecinde uyulması gereken tüm zorunlu 

mevzuatları içeren çerçeve bir yönetmeliktir. Bu yönetmelik ile tüketicinin sağlığının 

korunmasının yanı sıra, üreticinin de hakları güvenceye alınmıĢ olur. Aynı zamanda 

geliĢen teknolojiye ayak uydurması ve güncel olması nedeniyle de ülkemizin ticari 

imajını da olumlu yönde etkileyerek, dıĢ ticaretimize güven ve itibar kazandırır. 

Tüketicinin ve üreticinin menfaati ile toplum sağlığının korunması çerçevesinde 

gıda maddelerinin ilk aĢamadan son aĢamaya taĢıması gereken özellikleri belirlemek 

için yürürlüğe koyulan Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği, Yatay ve Dikey Gıda 

Kodeksi‘nden meydana gelmektedir (Anonim, 2011c):   

- Dikey Kodeks: Belirli bir gıda grubu ya da gıda ile temas eden malzemelere 

yönelik spesifik kıstasları belirleyen gıda kodeksidir. 
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- Yatay Kodeks: Gıda aroma vericileri, katkı maddeleri, aroma verici nitelikte 

gıda bileĢenleri, pestisit kalıntıları, veterinerlik ilacı kalıntıları, bulaĢanlar, 

analiz yöntemleri, etiketleme, numune alma gibi bütün gıda ve gıda ile temas 

eden maddelere yönelik kıstasları içeren gıda kodeksidir (Anonim, 2011c).  

 Yatay gıda kodeksi; 

- Gıda katkı maddelerinin kullanılması, etiketlenmesi, saflık kıstasları, 

- Aroma verici ve aroma verici özelliği bulunan gıda bileĢenlerinin 

kullanılması ve etiketlenmesi, 

- BulaĢanların azami sınırları, 

- Besin maddelerinde bulunmasına izin verilen pestisitlerin azami kalıntı 

sınırları, 

- Hayvansal besin maddelerinde bulunmasına izin verilen veteriner ilaçlarının 

azami kalıntı sınırları, 

- Besin maddelerinin mikrobiyolojik kıstasları, 

- Besin maddeleri ile temas eden malzemeler ve maddelerle alakalı genel 

kurallar, 

- Besin maddelerinin etiketlenmesi, sağlık ve beslenme beyanları, 

     Numune alma analiz yöntemleri konularını içermektedir. 

 Dikey gıda kodeksi;  

- Yatay gıda kodeksi hükümlerine ilaveten, içerdiği besin ya da besin grubu 

veyahut besin ile temas eden malzemelere yönelik özel kıstasları 

içermektedir. 

- Belirli bir besin ya da besin grubu veyahut besin ile temas eden malzemeler 

için özel düzenlenen numune alma ve analiz yöntemleri ile ilgili mevzuat da 

dikey gıda kodeksi kapsamında değerlendirilmektedir. 

- Bir besin maddesi, aroma verici özelliği taĢıyan bileĢen, aroma verici ya da 

diğer gıda bileĢenleri eklenen kaynak suları, içme suları, doğal mineralli sular 

ve yapay sodanın nitelikleri de dikey gıda kodeksi ile belirlenmektedir 

(Anonim, 2011c).        

   Karacabey ve ark. (1999)‘na göre yeni mevzuat, gıda maddeleri imal eden, 

gıda maddelerini iĢleyen ve gıda maddesi ticareti yapan kimselerin Türk Gıda 

Kodeksi‘ne aykırı davranmalarını yasaklamaktadır. Gıda tesisleri üretimleri sırasında 
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yönetmelikte belirtilmiĢ tüm kıstaslara uymak zorundadır. Türk Gıda Kodeksi, 

mevzuatın önemli bir kısmını oluĢturmaktadır ve Kodeks Alimentarius ile AB 

talimatlarından yola çıkarak hazırlanmıĢtır. Öte taraftan günümüzün teknolojik 

geliĢmelerini de yansıtmaktadır. Söz konusu çalıĢmalara bakılarak ülkemizin dünyada 

yaĢanan geliĢmelere paralel Ģekilde kanuni düzenlemelere gittiği neticesine 

varılabilmektedir. 

Demir (2014)‘e göre Avrupa Birliğine adaylık sürecinde olan ülkemizin gıda 

güvenliği mevzuatlarının, geliĢmiĢ ülkeler seviyesine ulaĢması kaçınılmazdır. Gıda 

sektörünün uluslararası yaklaĢımlarla uyumlu olmasına yönelik katkılar, Türk Gıda 

Kodeksi yönetmelik ve tebliğleri ile sağlanmaktadır. Ülkemiz ve Avrupa Birliği (AB) 

arasında imzalanan 01.01.1996 tarihli Gümrük Birliği AnlaĢması ile ulusal mevzuatın 

Avrupa Birliği mevzuatları çerçevesinde uyarlanmasının gerekliliği artmıĢtır. 

 

2.3. Avrupa Birliği Gıda Güvenliği Sistemi 

 Çeltek (2008)‘e göre AB‘nin gıda mevzuatı seneler içerisinde sosyal, siyasal, 

bilimsel ve ekonomik faktörlerin bir karmasını yansıtacak biçimde geliĢtirilmiĢtir. 

Zaman içerisinde geliĢen koĢullar ekseninde mevzuatta değiĢiklikler yapılarak eksikler 

giderilmeye çalıĢılmıĢtır. Fakat zamanla mevzuat ihtiyaçları karĢılayamayacak bir 

duruma gelmiĢtir. Ġhtiyaçları karĢılayamayan her Ģeyin, yenilenmesi kaçınılmaz 

olduğundan gıda politikalarında da değiĢiklik ihtiyacı zorunlu olmuĢtur. AB‘nin bu 

ihtiyacı fark etmesini ve gıda mevzuatını gündeme almasını hızlandıran bazı etkenler 

bulunmaktadır. Bunlardan ilki; ilk olarak 1986 senesinde Ġngiltere‘de görülen ve daha 

sonra hızla yayılan BSE
2
 krizidir. BSE krizi gıda ve tüketicinin korunması 

politikalarında bir dönüm noktası olmuĢtur. 2002 yılına kadar Ġngiltere‘de 181 bin BSE 

vakası yaĢanırken, Avrupa‘nın diğer bölgelerinde vaka sayısı 3200‘dür. Ġlk etapta yalnız 

hayvansal bir hastalık olarak nitelendirilen BSE‘nin zaman içinde insan üstündeki 

etkileri ortaya çıkınca besin zincirinin bütün olarak değerlendirilmesinin önemi ortaya 

çıkmıĢtır. 

Bu krizle beraber, AB mevzuatındaki yetersizlik de gün yüzüne çıkmıĢtır. Besin 

maddeleriyle ilgili topluluk kuralları, kurucu antlaĢmada belirlenmiĢ farklı kanuni 

esaslar temel alınarak oluĢturulmuĢ ve sorumluluk üye devletler ile komisyon arasında 

                                                 
2
 Halk arasında ―Deli Dana Hastalığı (Bovine Spongioform Ensephalopathy)‖ olarak tanınmaktadır. 
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karıĢık biçimde paylaĢtırılmıĢtır. Topluluğun kapsamlı ve tutarlı bir politikasının 

bulunmaması uzmanlar tarafından dahi zorlukla anlaĢılabilecek bir sistemin doğmasına 

neden olmuĢtur. Sektörel düzenlemelerin benimsenmesi, AB üyesi devletler arasında 

farklı yaklaĢım ve uygulamalara sebep olmuĢtur. Kimi alanlarda kanuni boĢluk ve 

eksiklikler ortaya çıkmıĢtır. Bu nedenle, AB gıda mevzuatına bir kanuni çerçeve 

oluĢturulması ve var olan mevzuatın gözden geçirilmesi fikri doğmuĢtur (Çeltek, 2008).  

AB‘nin kapsamlı bir mevzuat hazırlamasının ilk adımı 1997 senesinde Gıda 

Hukukunun Genel Prensiplerine ĠliĢkin YeĢil Doküman‘ın yayınlanması ile atılmıĢtır. 

Söz konusu dokümanda komisyonun hedefleri Ģu Ģekilde sıralanmaktadır (Özbek ve 

Fidan, 2010): 

- Mevzuatın; üretici, imalatçı, tüccar ve tüketicinin ihtiyaçlarını ne derece 

karĢıladığını belirlemek, 

- Besin gruplarının denetimine ve kontrollerine yönelik resmî sistemlerle 

alakalı tedbirlerin, sağlıklı ve güvenli gıdayı ne derece sağladığını ve 

tüketicinin çıkarlarını ne derece koruduğunu belirlemek, 

- Gıda mevzuatı ile alakalı bir kamuoyu oluĢturmak, 

- Gerekli görülen durumlarda komisyonun gıda yasalarını geliĢtirecek tedbirler 

teklif etmesini sağlamak, 

- Tüketicinin çıkarlarının ve halkın sağlığının maksimum düzeyde 

korunmasını sağlamak, 

- Mal ve ürünlerin serbest dolaĢımını sağlamak, 

- Bilimsel kanıt ve risk değerlendirmeleri ile alakalı temel bir mevzuatın 

oluĢturulması, 

- AB‘nde ihracatın ve rekabet gücünün hacmini artırmak, 

- Gıda güvenliğine yönelik öncelikli sorumluluğu üretici, tedarikçi ve 

sanayicilerle oluĢturmak, 

- Mevzuatın açıklayıcı, rasyonel, sade ve tutarlı olmasını sağlamak.                

BSE krizi sonrasında 1999 senesinde yaĢanan dioksin krizi
3
 de AB topluluğunda 

derin bir endiĢe yaratmıĢtır. Tavukların kansere neden olan dioksinli yem ile beslenmesi 

                                                 
3
 Ayrıntılı bilgi için bkz. 

https://www.researchgate.net/publication/237425809_The_Belgian_Dioxin_Crisis_and_Its_Effects_on_A

gricultural_Production_and_Exports (EriĢim tarihi: 14.11.2018). 

https://www.researchgate.net/publication/237425809_The_Belgian_Dioxin_Crisis_and_Its_Effects_on_Agricultural_Production_and_Exports
https://www.researchgate.net/publication/237425809_The_Belgian_Dioxin_Crisis_and_Its_Effects_on_Agricultural_Production_and_Exports
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sonucu ilk olarak Belçika‘da ortaya çıkan kriz, daha sonra tüm AB topluluğuna 

yayılmıĢtır (Çeltek, 2008).  

YaĢanan her iki krizin de yönetimindeki baĢarısızlık, tüketicilerin AB içinde 

bulunan ürünlere güvenini büyük ölçüde etkilemiĢtir. YeĢil Doküman ile; gıda 

mevzuatında Ģeffaflığın ve tutarsızlığın yeterli olmadığı, AB Topluluğu içerisinde henüz 

uyumlaĢtırılmayan alanların ticari engel yaratacak biçimde farklılık göstererek, 

zorluklara neden olduğu ve mevzuatın ulusal düzeyde uygulanmasıyla yürürlüğe 

konulmasında farklılıklar olduğu göz önüne serilmiĢtir. Bu nedenle AB Komisyonu; 

tüketici güveninin yeniden kazanılması ve tüketicinin sağlığının azami düzeyde 

korunması amacıyla 2000 yılında Beyaz Doküman‘ı yayımlamıĢtır (Çeltek, 2008). 

Beyaz Doküman‘ın yayımlanması ile gıda mevzuatına iliĢkin en temel kanuni dayanak 

da ortaya konmuĢtur.  

Beyaz Doküman yeni gıda politikalarını, kanuni mevzuatın revize edilmesini, 

bilimsel danıĢmanlık kapasitesinin artmasını hedeflemekte ve öncelikleri arasında 

Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi‘ni oluĢturmak bulunmaktadır. Beyaz Doküman‘ın 

diğer öncelikleri ise; gıda mevzuatında ilk aĢamadan son aĢamaya görüĢünü uygulamak, 

gıda iĢletmecilerinin birincil mesuliyet taĢıdığına dair görüĢün yerleĢmesini sağlamak, 

AB komisyonunun üye devletlerin denetim kapasitelerini inceleyerek test etmesi 

zorunluluğunun oluĢmasını sağlamak bulunmaktadır (Gültekin, 2005). Beyaz 

Doküman‘ın yayımlanması ile AB tarafından gıda güvenliği ile alakalı yeni bir yol 

çizilmiĢtir. Beyaz Doküman ile kabul edilmiĢ ilkeleri Ģu Ģekilde sıralamak mümkündür; 

geriye dönük izleme, sorumluluk, Ģeffaflık, risk analizi, ihtiyatlılık, tutarlı, etkin ve 

dinamik bir yaklaĢım (Akın ve Gün, 2008). Beyaz Doküman‘ın yarattığı sistemde hem 

yetkili organa hem de gıda iĢletmecilerine büyük bir sorumluluk düĢmektedir. Sistem 

üretici ve tüketici arasında var olan kontrol mekanizmasını etkin bir biçimde ele 

almaktadır. Bu bağlamda sistemin ortakları; iĢletmeciler, denetimden sorumlu birimler 

ve tüketiciler olarak sıralanabilmektedir (Çeltek, 2008).   

Kesen (2005)‘e göre Beyaz Doküman‘da genel baĢlıklar; gıda güvenliği 

politikasının öğeleri, gıda güvenliği prensipleri, bilgi toplama ve analizler ile bilimsel 

öneriler oluĢturma, Avrupa Gıda Otoritesi kurulması, kontroller, düzenleyici öğeler, 

tüketicilerin bilgilendirilmesi ve gıda güvenliği ile alakalı konuların uluslararası 

boyutudur.  Gıda güvenliği politikalarının ana öğeleri; bilgi toplama, analiz ve analizler 
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neticesinde bilimsel öneriler oluĢturmak olarak ifade edilmektedir. Beyaz Doküman‘da 

bilimsel tavsiye bağlamında var olan sistemin yetersiz kaldığı belirtilmekte ve AB‘nin 

gıda güvenliği politikalarına güvenin tekrar inĢa edilmesi ve halkın sağlığının 

korunmasının geliĢtirilmesi hedeflerine yanıt verilebilmesi için problemlere daha seri ve 

esnek biçimde yanıt verebilecek güçlü sistemlere gereksinim olduğu iĢaret edilmektedir. 

Bu bağlamda; takip, izleme, gıda güvenliği araĢtırması, analitik destekler, bilimsel 

tavsiyelerin elde edilmesi gibi hususlarda iyileĢtirmeye gidilmesi öngörülmektedir.  

Beyaz Doküman‘da hayvan yemleri ve gıda için yeni bir kanuni boyut 

belirlenmesi; hayvan sağlığı ve refahı, bulaĢanlar, kalıntılar, yeni gıdalar, hijyen, 

aromalar, besinlerin paketlenmesi gibi konular ele alınarak bunlarla alakalı gıda 

güvenliği prensiplerini somutlaĢtırabilecek Genel Gıda Yasası‘nın teklifi de 

öngörülmektedir. Söz konusu yasanın herkes tarafından anlaĢılabilir olması, açık ve 

basit olması ve bunlarla beraber uygulamanın tutarlı olabilmesi ve gereksiz prosedürden 

kaçınılabilmesi için topluluk üyesi olan devletlerde yetkili otoritelerle iĢ birliği 

içerisinde hazırlanması temel alınmaktadır (Kesen, 2005). 

Beyaz Doküman‘ın sunduğu en önemli hususların biri de bilimsel tavsiyelerin 

hazırlanması, toplanması, analizi, takibi ve verilerin taraflara iletilmesi gibi hususlarda 

bağımsız olarak faaliyet gösterecek bir gıda otoritesinin kurulmasıdır. Bu fikrin ortaya 

çıkmasında temel sebep, geçmiĢte yaĢanmıĢ deneyimlerin, risk değerlendirmesi ve 

yönetimi hususlarının birbirinden ayrılarak risk değerlendirmesinin bağımsız bir 

kuruluĢça yürütülmesi gerekliliğidir. Risk değerlendirmenin esas hedefi, var olan 

risklere karĢı kapsamlı bilgilerin toplanarak analizi ve söz konusu analizler 

doğrultusunda doğru ve güncel tavsiyeler oluĢturulmasıdır. Risk yönetimi ise, risk 

değerlendirmesinin sonucunda ortaya koyulmuĢ öneriler çerçevesinde var olan risklerin 

yönetilmesiyle ilgili politikaların oluĢturulması ve gereken önlemlerin alınmasını 

kapsamaktadır (Kesen, 2005). 

Beyaz Doküman yayınlandıktan 2 sene sonra, 28.01.2002‘de Avrupa Gıda 

Otoritesi (EFSA) 178/2002/EC sayılı Gıda Hukukunun Genel Prensiplerini Ortaya 

Koyan ve Gıda Güvenliğine ĠliĢkin Konulardaki Usulleri Belirleyen Avrupa 

Parlamentosu ve Konseyi Tüzüğü ile resmen kurulmuĢtur. Söz konusu tüzük ile Beyaz 

Doküman‘ın almıĢ olduğu tedbirlerin birçoğu somutlaĢtırılarak Avrupa‘da oluĢturulacak 

bütün gıda mevzuatları için temel alınacak tanım ve gereksinimler ortaya koyulmuĢtur 
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(Kesen, 2005). Avrupa gıda güvenliğinin teminatı EFSA‘dır. EFSA‘nın görevi; besin 

zincirinde bulunan riskleri değerlendirmek, risk iletiĢimini sağlamak ve bu bağlamda 

Avrupa‘da güvenilir gıda garantisi verilmesine yardım etmektir. Otoritenin çalıĢmaları 

besin zincirinin bütün alanlarını kapsamaktadır. EFSA; Avrupa Komisyonu, Avrupa 

Parlamentosu ve üye devletler gibi Avrupa‘daki karar organlarına, güncel içerikli 

bilimsel bilgileri baz alan, bağımsız kalitesi yüksek bilimsel tavsiyeler ve 

değerlendirmeler sağlamaktadır. Böylelikle Avrupa‘da bulunan risk yöneticilerinin gıda 

güvenilirliğini geliĢtirebilmeleri için sağlıklı kararlar almalarına destek olmaktadır 

(Anonim, 2019b). 

EFSA, partnerleri ve paydaĢları ile iĢ birliği içinde tüketicilerin korunmalarına 

yüksek derecede katkıda bulunmakta, AB‘nin gıda kaynaklarının güvenilirliğini 

sağlamaktadır (Anonim, 2019b). Aynı zamanda 178/2002/EC Sayılı Tüzük ile AB gıda 

yasasının genel hedefleri de iĢaret edilmiĢtir. Söz konusu tüzük ile; 

- Ġç pazarda etkin iĢleyiĢ teminat altına alınmakta, geleneksel ürünlerin de 

içinde olduğu gıda ürünlerinin tedarik edilmesinde çeĢitliliği göz önünde 

bulundurarak, toplum sağlığının ve tüketicinin çıkarının en üst seviyede 

korunmasını sağlamak amacıyla sağlam bir temel oluĢturulmaktadır. 

- Ortak prensip ve sorumluluklar tespit edilmekte, bilimsel temelin güçlü 

olabilmesi için araçlar belirlenmekte, gıda ve yem konusunda karar 

süreçlerini desteklemeyi hedef alan uygulamalar inĢa edilmektedir. 

- Tüzük, genel itibariyle gıdayı ve yemi, özel olaraksa, gıdanın ve yemin 

güvenliğini ulusal çapta belirleyen uygulamaları bulundurmaktadır. 

- Tüzükle birlikte EFSA kurularak gıda güvenliğini direkt ya da dolaylı 

biçimde etkileyen hususlar için prosedürler ifade edilmektedir (Akın ve Gün, 

2008).  

AB gıda güvenliği mevzuatının kanuni çerçevesi 2004 senesinde tamamlanarak 

1 Ocak 2006 itibariyle yürürlüğe girmiĢtir (Özbek ve Fidan, 2010). Mevzuatın kanuni 

çerçevesini tamamlamak amacıyla yapılan düzenlemeler Ģöyledir (Gültekin, 2005):   

- 178/2002/EC (28.01.2002) Gıda kanunuyla alakalı esas ilkeleri ve Ģartları 

belirleyen EFSA‘yı kuran düzenleme.  

- 852/2004/EC (29.04.2004) Gıda hijyeni ile alakalı düzenleme (HACCP, 

sıcaklık kontrolü, gıda güvenliği vs.). 
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- 853/2004/EC (29.04.2004) Hayvansal gıdalara özel hijyen kuralları ile 

alakalı düzenleme (kesim, parçalama, saklama vs.). 

- 854/2004/EC (29.04.2004) Toplumun tüketimine sunulacak hayvansal 

gıdaların kontrol edilmesi ile alakalı düzenleme.  

- 882/2004/EC (28.05.2004) Gıda ve yem kanunu ile hayvanların sağlık ve 

refahı uygulamalarında resmi kontrolleri kapsayan düzenleme.  

 

ġekil 2.1. AB gıda mevzuatı (BuzbaĢ,2010). 

 

2.3.1. Kodeks alimentarius komisyonu (Codex alimentarius commission)  

 Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC), 1960‘lı senelerde BirleĢmiĢ Milletler 

Gıda ve Tarım TeĢkilatı (FAO) ve Dünya Sağlık Örgütü (WHO) ortaklığı ile kurulmuĢ 

ve merkezi Roma‘da bulunan BirleĢmiĢ Milletler‘e (BM) bağlı bir kurumdur. Codex 

Alimentarius, Latince gıda kodu anlamına gelmektedir (Anonim, 1963). Kodeks 

Alimentarius Komisyonu‘nun AB topluluğu yanında Türkiye‘nin de içinde olduğu 184 

üye ülkesi bulunmaktadır.CAC‘ın görevi, dünya genelinde gıda uygulamalarının sağlık 

ve teknoloji bakımından bir standarda oturtulmasını sağlamaktır. CAC‘ın bu bağlamda 

yaptığı çalıĢmalar ―Codex Alimentarius Standartları‖ (CAS) olarak anılmakta ve tüm 

dünyada güvenilir gıda için referans olarak alınmaktadır (Anonim, 1963). Ülkelerin 

ulusal mevzuatlarının hazırlanmasında Codex Alimentarius Standartları yol gösterici 
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nitelikte olup, Türkiye ve Avrupa Birliği de, uluslararası gıda standartları olarak da 

anılan bu standartlara paralel doğrultuda mevzuat yayınlamaya özen gösterir.  

Genel gıda yasası niteliğindeki EC 178/2002 Sayılı Avrupa Birliği ve Avrupa 

Parlamentosu Tüzüğü 13. maddesinin (e) bendi‘nde ―Uluslararası teknik standartlar ile 

gıda yasası arasında tutarlılığı, Toplulukça kabul edilen yüksek düzeyde korumadan 

ödün verilmemesi güvencesiyle, daha üst düzeye çıkartacaklardır.‖ ifadesiyle AB 

bünyesindeki ulusların mevcut standartlarını oluĢturmada CAC standartlarının önemi 

vurgulanmaktadır. Aynı mevzuatın (a) bendi‘nde ise AB topluluk ve üye devletlerin 

gıda ve yem için uluslararası teknik standartların geliĢtirilmesine katkıda bulunacakları 

hükmü mevcuttur (Anonim, 2002). 

Kodeks Komisyonu bünyesi altında ürün standartları ve genel standartlar 

oluĢturulmaktadır. Standartlar hazırlanırken tüketici menfaatlerine yüksek öncelik 

verilmesi sebebiyle, mevcut CAC standartları; tüketilen gıdaların sağlıklı olmasında 

Kodeks‘in önemini vurgular. Ürün standartları için genel hükümler; standardın ismini, 

kapsamını, tanımlarını, ağırlık ve ölçülerini ve etiketlenmesini içerir ve tüketiciye 

sunulan gıdanın, etiket bilgileriyle uyumlu olmasını sağlar. Temel bileĢim ve kalite 

faktörlerini kapsayan tüm standartlar tüketicilerin kabul edilebilir en düĢük kalitenin 

altındaki ürünleri almamalarını sağlar.  

Kodeks sisteminin gıda güvenliğinin sağlanmasıyla beraber ülkeler arası yapılan 

gıda ticaretinin teknik engellerinin önüne geçmesi gibi bir faydası da bulunmaktadır. 

1994 senesinde Dünya Ticaret Örgütü (WTO)‘nün kurulmasından sonra yürürlüğe giren 

Sağlık ve Bitki Sağlığı (SPS) ve Ticarette Teknik Engeller (TBT) anlaĢmaları, 

uluslararası gıda ticaretinde CAS‘ı referans almıĢtır (Anonim, 1963). 

CAC‘ın hedefi; güvenilir ve kaliteli üretilen gıdaların tüketiciye sunulması ve 

dünya genelinde gıda ticaret maddelerinde kalite ve hijyen standartlarının 

belirlenmesidir. CAC, üye olarak yalnızca ülkeleri kabul etmekte bunun yanında 

toplantılarına sivil toplum kuruluĢları ya da organizasyonları da kabul edebilmektedir. 

Türkiye‘nin CAC‘a üye olma tarihi 01.10.1963‘tür. Türkiye‘yi CAC bünyesinde Tarım 

ve Orman Bakanlığı temsil etmektedir (Anonim, 1963). 5996 Sayılı Veteriner 

Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu‘nun 23. Maddesi‘nde uluslararası 

Kodeks Alimentarius Komisyonu‘nun temas noktasının bakanlık olduğu ve konu ile 

ilgili çalıĢmaları yürüttüğü belirtilmiĢtir (Anonim, 2010). 
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3. MATERYAL ve YÖNTEM 

 

3.1.  Materyal 

Bu çalıĢmada, aĢağıdaki materyaller doğrultusunda süt ve süt ürünleriyle ilgili 

mevzuat hükümleri değerlendirilmiĢ, bu çerçevede ülkemiz ve Avrupa Birliği 

mevzuatlarıyla kıyaslanabilir bilgi oluĢumu sağlanmıĢtır. 

3.1.1. Türkiye’de süt ve süt ürünlerine yönelik mevzuatlar 

- 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu 

- Türk Gıda Kodeksi (TGK) Yönetmeliği 

- Gıda ĠĢletmelerinin Kayıt ve Onay ĠĢlemlerine Dair Yönetmelik  

- Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrollerine ĠliĢkin Özel Kuralları Belirleyen 

Yönetmelik  

- Gıda ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yönetmelik  

- Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği  

- Gıda Hijyeni Yönetmeliği  

- Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği  

- Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği  

- Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme 

Yönetmeliği  

- Gıda Ġle Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği 

- Türk Gıda Kodeksi Tereyağı, Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler ve 

Sadeyağ Tebliği   

- Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği 

- Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ Ġçme Sütleri Tebliği  

- Okul Sütü Programı Uygulama Tebliği 

- Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği  

- Türk Gıda Kodeksi Krema ve Kaymak Tebliği  

- Türk Gıda Kodeksi KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süttozu Tebliği 

- Türk Gıda Kodeksi Yenilebilir Kazein ve Kazeinat Tebliği 

 

http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.8208&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=s%C3%BCr%C3%BClebilir
http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.8208&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=s%C3%BCr%C3%BClebilir
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3.1.2.  Avrupa Birliği Parlamentosu ve Konseyi’nin süt ve süt ürünlerine yönelik        

           mevzuatları 

 

- 178/2002/EC Sayılı Gıda Kanunu‘yla Alakalı Genel Ġlke ve ġartları 

Belirleyen, Avrupa Gıda Güvenliği Ġdaresi‘ni Kuran ve Gıda Güvenliği 

Hususlarını Belirleyen Tüzük 

- 852/2004/EC Sayılı Gıda Maddelerinin Hijyeni Konulu Yönetmelik 

- 853/2004/EC Sayılı Hayvansal Kökenli Gıdaların Hijyeni Yönetmeliği 

- 854/2004/EC Sayılı Ġnsan Tüketimine Uygun Hayvansal Kökenli Gıdaların 

Resmi Kontrollerine ĠliĢkin Tüzük 

- 882/2004/EC Sayılı Yem ve Gıda Yasası ile Hayvan Sağlığı ve Hayvan 

Refahı Kurallarına Uyumun Doğrulanmasını Sağlamaya Yönelik Olarak 

GerçekleĢtirilen Resmi Kontrollere ĠliĢkin Yönetmelik 

- 1333/2008/EC Sayılı Avrupa Birliği Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği 

- 2073/2005/EC Sayılı Avrupa Birliği Mikrobiyolojik Kriterleri Yönetmeliği 

- 1169/2011/EC Sayılı Etiketleme ve Beslenme Beyanı Yönetmeliği 

- 1935/2004/EC Sayılı Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Hakkında 

Tüzük 

- 2597/97/EC Sayılı Ġçimlik Sütün Sınıflandırılması Yönetmeliği 

- 1842/83/EEC Sayılı Okul Sütü Düzenlemesi 

- 114/2001/EC Sayılı KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süt Tozu Direktifi 

- 2991/94/EC Sayılı Sürülebilir Yağların Standardizasyonu 

- 2921/90/EEC Sayılı Yağsız Sütten Kazein ve Kazeinatların Üretimi 

3.2 . Yöntem 

 Türkiye‘deki Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı Gıda ve Yem Kanunu ile Türk 

Gıda Kodeksi (TGK) çerçevesinde süt ve süt ürünlerinin üretiminden son tüketiciye 

ulaĢıncaya dek geçirdiği süreçte uyulması gereken mevzuat hükümleri ve baz alınan 

kriterler; iĢletme ve resmi kontroller, ürün özellikleri, gıda hijyeni ve gıda güvenliği 

mevzuatları kapsamında, aĢağıdaki anagram doğrultusunda incelenmiĢtir. Türkiye‘deki 

mevcut durumu gösteren kıstasların ortaya konulması ve Avrupa Birliği‘ndeki 

mevzuatlarla mukayese edilerek değerlendirilmesi sonucunda AB ile uyum veya 

farklılık kriterlerinin tespit edilmesi ve çözüm önerilerinin sunulması sağlanmıĢtır. 
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- Ülkemizde mevcut gıda mevzuatlarının temelini oluĢturan; 5996 Sayılı 

Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı Gıda ve Yem Kanunu ve Türk Gıda 

Kodeksi ile; 

- Avrupa Birliği‘nde Genel Gıda Yasası niteliğindeki Avrupa Parlamentosu ve 

Konseyinin 178/2002/EC Sayılı Gıda Yasasıyla Ġlgili Genel Ġlke ve ġartları 

Belirleyen, Avrupa Gıda Güvenliği Ġdaresi‘ni kuran Tüzüğü; 

Kapsamında değerlendirilen tüm alt mevzuatlar, düzenleme ve direktifler, 

değerlendirme konuları ıĢığında Resmi Gazete Tarihi ve Sayıları ile birlikte alt baĢlıklar 

halinde aĢağıdaki çizelgede gösterilmiĢtir:  

Çizelge 3.1. Türkiye ve AB mevzuatları değerlendirilmesi 

DEĞERLENDĠRME 

KONULARI 

TÜRKĠYE AB 

DEĞERLENDĠRĠLEN 

MEVZUATLAR 

Resmi 

Gazete 

Tarihi 

Resmi 

Gazete 

Sayısı 

DEĞERLENDĠRĠLEN 

MEVZUATLAR 

Resmi 

Gazete 

Tarihi 

Resmi 

Gazete 

Sayısı 
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01.02.2002 

 

 

OJ L 31 
P. 0001-

0024 

 

R
es

m
i 

K
o
n
tr

o
ll

er
 K

ap
sa

m
ın

d
a 

Gıda ve Yemin Resmi 
Kontrollerine Dair 

Yönetmelik 

17.12.2011 
 

28145 
 

 

 
 

882/2004/EC 

Sayılı Yem ve gıda 
hukuku, hayvan sağlığı ve 

hayvan refahı kurallarına 
uygunluğun 

doğrulanmasını sağlamak 

için yapılan resmi 
kontroller hakkında  

Avrupa Parlamentosu ve 

Konseyi Tüzüğü 
 

29.04.2004 
 

OJ L 

165/1, 
P. 0001-

0141 
 

Hayvansal Gıdaların 
Resmi Kontrollerine 

ĠliĢkin Özel Kuralları 

Belirleyen Yönetmelik 
 

17.12.2011 28145 

 

 
 

 

 
854/2004/EC Sayılı Ġnsan 

tüketimine yönelik 

hayvansal kaynaklı 
ürünler üzerinde resmi 

kontrollerin düzenlenmesi 

için özel kurallar koyan 
Avrupa Parlamentosu ve 

Konsey Tüzüğü 

 
 

 

 
 

 

29.04.2004 

 

OJ L 

139/206, 
P. 0206-

0320 

 

Gıda ĠĢletmelerinin 

Kayıt ve Onay 

ĠĢlemlerine Dair 
Yönetmelik 

17.12.2011 

 

28145 
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Çizelge 3.1.Türkiye ve AB mevzuatları değerlendirilmesi (devamı) 

Ü
rü

n
 B

az
ın

d
a 

Hayvansal Gıdalar Ġçin 
Özel Hijyen Kuralları 

Yönetmeliği 

27.12.2011 28155 

853/2004/EC 

Sayılı Hayvansal gıdalara 
yönelik özel hijyen 

kurallarını belirleyen  
Avrupa Parlamentosu ve 

Konsey Tüzüğü 

29.04.2004 
 

 

OJ L 

139/55, 
P. 0055-

0205 
 

 

Türk Gıda Kodeksi Çiğ 

Süt ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ 

Ġçme Sütleri Tebliği 
(Tebliğ No:2000/6) 

 

14.02.2000 23964 

2597/97/EC Sayılı 

Süt içmek için süt ve süt 
ürünlerinde pazarın ortak 

organizasyonu hakkında ek 

kurallar koyan AB Konsey 
Tüzüğü 

23.12.1997 

 

OJ L 351 
,P. 0013 - 

0015 

 

Okul Sütü Programı 
Uygulama Tebliği 

(Tebliğ No:2017/28) 

12.08.2017 30152 

1842/83/EEC Sayılı Okul 

çocuklarına indirimli 

fiyatlarla süt ve bazı süt 
ürünlerinin temini için 

genel kuralların 

belirlenmesine yönelik AB 
Konsey Düzenlemesi 

07.07.1983 

OJ L 

183,   P. 
0001- 

0002 

 

 

Türk Gıda Kodeksi 
KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve 

Süttozu Tebliği 

(Tebliğ no:2005/18) 

12.04.2005 25784 

 

2001/114/ EC Sayılı 
kısmen veya tamamen 

dehidre edilmiĢ süt ile ilgili 

AB Konsey Direktifi 

 

17.01.2002 

 
 

 

OJ L 015 

 
 

 

Türk Gıda Kodeksi 

Fermente Süt Ürünleri 
Tebliği 

(Tebliğ no: 2009/25) 

 

16.02.2009 27143 

      

Türk Gıda Kodeksi 

Peynir Tebliği 
(Tebliğ no:2015/6) 

08.02.2015 29261 
   

Türk Gıda Kodeksi 

Yenilebilir Kazein ve 

Kazeinat Tebliği 
(Tebliğ No:2001/22) 

03.09.2001 24512 

2921/90/EEC Sayılı 

Yağsız Sütten Kazein ve 
Kazeinat Üretimi 

Hakkında AB Komisyon 

Yönetmeliği 

11.10.1990 

 

OJ L 

279, P. 

0022-
0027 

Türk Gıda Kodeksi 
Krema ve Kaymak 

Tebliği 

(Tebliğ no:2003/34) 

27.09.2003 25242 

   

 

Türk Gıda Kodeksi 

Tereyağı ve Diğer Süt 
Yağı Esaslı Sürülebilir 

Ürünler ve Sadeyağ 

Tebliği 
(Tebliğ No:2005/19) 

12.04.2005 

 

25784 

 

2991/94/EC Sayılı 

Sürülebilir yağlar için 

standartları ortaya koyan 
AB Konseyi Tüzüğü 

09.12.1994 

 

 
 

OJ L 

316, 
P. 

0002-

0007 
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Çizelge 3.1.Türkiye ve AB mevzuatları değerlendirilmesi (devamı) 

G
ıd

a 
H

ij
y
en

i 
v
e 

G
ıd

a 
G

ü
v
en

li
ğ
i 

K
ap

sa
m

ın
d
a 

 
Gıda Hijyeni 

Yönetmeliği 

17.12.2011 28145 

852/2004/EC Sayılı 

Gıda Maddelerinin 

Hijyenine ĠliĢkin Avrupa 
Parlamentosu ve Konsey 

Tüzüğü 

30.04.2004 
 

OJ L 

139/1 

Hayvansal Gıdalar Ġçin 

Özel Hijyen Kuralları 

Yönetmeliği 

27.12.2011 28155 

853/2004/EC 

Sayılı Hayvansal gıdalara 
yönelik özel hijyen 

kurallarını belirleyen  

Avrupa Parlamentosu ve 
Konsey Tüzüğü 

 

29.04.2004 OJ L 
139/55 

Türk Gıda Kodeksi 

Gıda Katkı Maddeleri 
Yönetmeliği 

 

 

30.06.2013 28693 
1333/2008/ EC Sayılı  AB 

Konseyi Gıda katkı 

maddeleri Tüzüğü 

31.12.2008 OJ L 

354/16 

 

 

Türk Gıda Kodeksi 
Mikrobiyolojik 

Kriterler Yönetmeliği 

 

 

29.12.2011 

 

281573

Mükerr. 

 

 

2073/2005/EC Sayılı Gıda 

Maddelerinin 
Mikrobiyolojik Kriterleri 

Hakkında AB Komisyon 

Yönetmeliği 

22.12.2005 OJ L 
338/1 

Türk Gıda Kodeksi 
Gıda Etiketleme ve 

Tüketicileri 

Bilgilendirme 
Yönetmeliği 

26.01.2017 29960 

Mükerr. 

1169/2011/EC Sayılı 
Tüketicilerin Gıdalar 

Hakkında 

Bilgilendirilmesine ĠliĢkin 
AB Komisyon Tüzüğü 

22.11.2011 
OJ L 

304/18 

Türk Gıda Kodeksi 

Gıda Ġle Temas Eden 
Madde ve Malzemeler 

Yönetmeliği 

05.04.2018 30382 

1935/2004/EC Sayılı Gıda 

ile Temas Eden Madde ve 
Malzemeler Hakkında AB 

Komisyon Tüzüğü 

13.11.2004 

OJ L 
338/4 
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4. BULGULAR ve TARTIġMA 

 

4.1.  Süt ve Süt Ürünleri ĠĢletmeleri ve Resmi Kontroller Yönünden Ülkemiz ve   

Avrupa Birliği Mevzuatlarının Değerlendirilmesi 
 

Çiğ süt ve süt ürünleri üretimi iĢletmeleri, gıda sanayi içinde %15 gibi yüksek 

bir üretim değerine sahiptirler. Bu durum, sütün besleyici değerinin yüksek olmasının 

yanı sıra her yaĢta tüketilmesinde çok sayıda fayda bulunan ana besin öğesi olma 

özelliği taĢıması ve Türkiye ekonomisine kattığı değerden kaynaklanmakta ve bu 

sanayiyi  son derece önemli bir sektör yapmaktadır (Yörük, 2007). 

Ülkemizin mevcut jeolojik yapısının hayvancılığa uygun olması, süt ve süt 

ürünleri sanayi açısından çiğ süt teminini kolaylaĢtırmaktadır. Bu hususta ülkemizdeki 

Tarım ve Orman Bakanlığı Gıda Güvenliği Bilgi Sistemi (GGBS) üzerinden elde edilen 

verilere göre, Türkiye‘deki çiğ süt ve süt ürünleri üretim iĢletmelerinin sayısının 8292 

olduğu tespit edilmiĢtir (Anonim, 2019c). 

Türkiye süt ve süt ürünleri üretiminde Avrupa Birliği içerisinde ön sıralarda 

bulunmaktadır. Türkiye‘de 2015 yılında ticari iĢletmelerin topladığı inek sütü miktarı 

yaklaĢık 16,9 milyon ton‘dur. AB ülkelerinde ise süt üretimi yaklaĢık 163,3 milyon 

tondur ve Türkiye bu üretim kapasitesi ile dünya ülkeleri içerisinde 10. sırada yer 

almaktadır. AB ülkelerindeki içme sütü üretiminin büyük bir çoğunluğu; BirleĢik 

Krallık (15,4 milyon ton), Almanya (32,7 milyon ton), Ġspanya (3,6 milyon ton), Fransa 

(25,8 milyon ton), Ġtalya (2,5 milyon ton), Hollanda (13,5 milyon ton) ve Polonya (13,1 

milyon ton) tarafından gerçekleĢtirilmiĢtir (Anonim, 2019d).  

Süt ürünleri içinde önemli yeri olan peynir üretimi, 2018‘de yaklaĢık 600 bin 

tona ulaĢmıĢtır. Türkiye bu üretim kapasitesi ile AB ülkelerinde 6. sırada yer 

almaktadır. Almanya 2,3 milyon ton, Fransa 1,8 milyon ton, Ġtalya 955 bin ton, 

Hollanda 793 bin ton ve Polonya 744 bin ton peynir üretim kapasitesiyle AB Ülkeleri 

içinde beĢinci sırayı paylaĢmaktadır (Anonim, 2019e).             

Yukarıdaki veriler doğrultusunda, hayvancılık ve çiğ süt üretim kapasitesi 

yönünden ülkemiz, AB ülkeleri karĢısında güçlü bir konumdadır.  

 

4.1.1. ĠĢletme ve sorumluluklar kapsamında değerlendirme  

Veteriner Hizmetleri Bitki Sağlığı Gıda ve Yem Kanunu 3. madde 26. fıkrasında 

gıda iĢletmecisinin tanımı; gıdanın üretimi, iĢlenmesi, dağıtımındaki her türlü faaliyetin 
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kanun hükümlerine uygunluğundan sorumlu olan gerçek veya tüzel kiĢi olarak 

yapılmıĢtır. Aynı kanunun 22. maddesinde de iĢletmecilere verilen sorumluluklar 

yinelenmiĢ, iĢletmecilerin kendi faaliyet alanının her aĢamasında mevzuata uymakla 

yükümlü oldukları, faaliyeti ile ilgili kayıtlarının güncel olmasını sağlamak, 

gerektiğinde de yetkili merciğe bildiri yapmak mecburiyetinde oldukları belirtilmiĢtir 

(Anonim, 2010). 

 Avrupa Parlamentosu ve Avrupa Birliği Konseyi‘nin 178/2002/EC Sayılı 

Tüzüğü 3. Maddesine göre, gıda iĢi yapan iĢletmeci; kendi kontrolleri altında yürütülen 

gıda iĢinin gıda yasasına uygunluğundan sorumlu tutulan yasal kiĢidir. AB gıda yasası 

niteliğindeki 178/2002/EC Sayılı bu mevzuatın dayanakları bölümünün 30. 

Maddesinde, gıda iĢi yapan iĢletmeci için en doğrusunun arz ettiği gıda üzerinde gıda 

güvenliği konusunda asli yasal sorumluluk sahibi olması gerektiği belirtilmiĢtir 

(Anonim, 2002). 

 178/2002/EC Sayılı AB Tüzüğü‘nün 19. maddesi 1. fıkrasında gıda iĢi yapan 

iĢletmecinin kendi sorumluluğundaki gıda maddesinin mevzuat hükümlerine 

uymadığını düĢünmesi durumunda geri çekilmesi, toplanması iĢlemlerini derhal 

baĢlatmak ve konu hakkında yetkili mercie bilgilendirme yapması, gerekirse tüketiciye 

de bu hususta etkili ve doğru bilgiyi vermesi gerektiği belirtilmiĢtir (Anonim, 2002). 

Ülkemiz mevzuatı 5996 Sayılı Kanun‘un 22. maddesi 2. fıkrasında da aynı ifadeler 

kullanılarak esas sorumluluk iĢletmeciye verilmiĢtir (Anonim, 2010). 

Yılmaz (2010)‘ın bildirdiğine göre, Avrupa Birliği gıda zincirinin her 

aĢamasında birincil sorumluluğu üreticiye vermiĢ olup, herhangi bir risk veya 

uygunsuzlukta, iĢletmenin gereken önlemleri alarak yetkilileri durumdan haberdar 

etmesi gerekmektedir. Aynı Ģekilde Türk gıda mevzuatına göre de birincil sorumluluğun 

üreticide olduğu ifade edilmektedir (Yılmaz, 2010). 

Görülüyor ki ülkemizde 2010 yılında revize edilen gıda kanunu ile gıda 

maddesinin tüketiciye ulaĢana kadarki geçirdiği tüm aĢamalarda mevzuata uyumluluk 

zorunlu hale getirilmiĢ, bu hususta sorumluluk iĢletmecilere verilmiĢtir. Mevcut gıda 

yasasının en çarpıcı yeniliği iĢletmecilere düĢen sorumluluğun AB mevzuatına tamamen 

paralel yönde artırılmıĢ olmasıdır. 
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Yukarıda belirtilen Türkiye ve AB mevzuatı hükümlerine göre iĢletme ve 

sorumluluklar kapsamında ülkemiz mevzuatının AB mevzuatına uyumlu hale getirildiği 

görülmüĢtür. 

 

4.1.2. Resmi kontroller kapsamında değerlendirme 

Ülkemiz mevzuatı 5996 sayılı Veteriner Hizmetleri Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem 

Kanunu‘nun 3. madde 52. fıkrasında resmi kontrol ifadesinin tanımı; mevzuat 

hükümlerine uygunluğun doğrulanması için, kontrol görevlilerinin izleme, gözetim, 

denetim, muayene, karantina, numune alma, analiz ve benzeri kontrolleri 

gerçekleĢtirmesi olarak yapılmıĢtır (Anonim, 2010). Gıda ve Yemin Resmi 

Kontrollerine Dair Yönetmelik 5. madde 3. fıkrasında da resmi kontrollerin düzenli 

olarak risk esasına göre ve uygun sıklıkta gerçekleĢtirilmesi gerektiği belirtilmiĢtir 

(Anonim, 2011d). 5996 sayılı Kanun 31. maddesinde resmi kontrollerin uygun sıklıkta, 

tarafsız, Ģeffaf ve mesleki gizlilik ilkelerine uygun olarak risk esasına göre, ön bildirim 

gereken haller dıĢında, önceden haber verilmeksizin gerçekleĢtirilmesi hükmü 

mevcuttur (Anonim, 2010). Gıda ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yönetmeliğin 8. 

maddesi, Ģeffaflık ve gizlilik hususunun detaylarını açıklayarak, ülkemizde resmi 

kontrollerden sorumlu bakanlık Tarım ve Orman Bakanlığı‘nın resmi sitesinde 

kamuoyunun bilgisine sunulabilecek durumları Ģu Ģekilde belirtmiĢtir:  

- Faaliyeti durdurulan veya askıya alınan iĢletmeler 

- Taklit veya tağĢiĢ yapan firmalar ve söz konusu ürünler 

- Ġnsan hayatını tehlikeye sokabilecek Ģekilde bozulmuĢ değiĢtirilmiĢ gıdaları 

üreten iĢletmeler ve ürünler (Anonim, 2010). 

Ülkemizin AB‘deki gibi gıda güvenliğine yönelik prensipleri uygulamaya 

koymasıyla, toplumda güvenli gıda tüketimi artmaktadır. Tarım ve Orman 

Bakanlığı‘nın yaptığı resmi denetimler sonucunda sadece mevzuata uygun olmadığı 

belirlenen gıdalar ve iĢletmeler kamuoyu ile paylaĢılmaktadır. Bu Ģekilde bitkisel yağ 

içeren kaĢar peynirinden tereyağına kadar birçok tağĢiĢli gıda ürünü ve iĢletmecileri 

kamuoyuna teĢhir edilmektedir. (Anonim, 2014). 

AB resmi kontrollere iliĢkin 882/2004/EC Sayılı Yönetmeliği 2. madde 1. 

fıkrasında ―resmi kontrol, gıda ve yem yasası ile hayvan sağlığı ve hayvan refahı 

kuralları ile uyumun doğrulanabilmesi için yetkili makam veya topluluk tarafından 
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gerçekleştirilen herhangi bir kontrol anlamına gelmektedir” ifadesi ile resmi kontrol 

tanımı belirtilmiĢtir. Aynı yönetmeliğin 1. bölüm 3. maddesinin 2 ve 3. fıkralarında 

resmi kontrollerin, istisnai durumlar dıĢında, daha önceden haber verilmeksizin 

gerçekleĢtirilmesi ve resmi kontrollerin üretim, iĢleme ve dağıtımın tüm aĢamalarında 

yürütülmesi gerektiği, AB 882/2004/EC Sayılı Yönetmeliğin 6. maddesinde ise resmi 

kontrollerin yüksek düzeyde saydam olması ve yetkili makamların kontrol faaliyetleri 

ve bu faaliyetlerin etkinliğini mümkün olan en hızlı Ģekilde kamuya duyurması gerektiği 

bildirilmiĢtir (Anonim, 2004b). 

Ülkemizde mevzuata aykırı olmayan resmi kontrol faaliyetlerinin sonuçları 

kamuoyunda paylaĢılmazken, AB yönetmeliğinde belirtildiği üzere ülkeler veya 

topluluk resmi kontrol faaliyetlerinin sonuçlarını kamuoyu ile paylaĢmaktadırlar. AB ile 

ülkemizdeki süt ve süt ürünleri iĢletmelerinin denetimleri açısından en önemli ayrım 

budur. AB‘deki resmi kontrollerin saydamlık yönünden ülkemizdeki uygulamadan daha 

güçlü olduğu görülmüĢtür. Resmi kontroller kapsamındaki ülkemizde bahsedilen diğer 

mevzuat hükümleri AB mevzuatı ile yüksek paralelliktedir. 

Türkiye Tarım ve Orman Bakanlığı GGBS üzerinden elde edilen veri ıĢığında, 

2018 yılı içerisinde gerçekleĢtirilen çiğ süt ve süt ürünleri üretim tesislerinin toplam 

resmi kontrol sayısı 15977‘dir. Bu veriler doğrultusunda ülkemizdeki her bir süt ve süt 

ürünleri üretim tesisine yıllık ortalama 2 defa resmi kontrol gerçekleĢtirildiği, denetim 

aralığının 6 ay olduğu belirlenmiĢtir (Anonim, 2019c). Süt ve süt ürünlerinin gıda 

güvenliği açısından riskli ve hassas bir sınıfta değerlendirildiği göz önünde 

bulundurulduğunda ülkemizdeki resmi kontrol sayısının mevcut süt ve süt ürünleri 

iĢletmeleri için yetersiz olduğu anlaĢılmaktadır. 

Ülkemizde geçmiĢ yıllarda resmi kontroller yönünden yetki karmaĢasının olması 

da önemli bir eksiklik olarak görülmekteydi. Yetkililerin sorumlulukları birbirine 

yüklemesi veya aynı kriterlerde denetim yapılmaması resmi kontrollerin güvenilirliğini 

ve etkinliğini azaltmaktaydı. 

Günümüz itibariye gıda güvenliği alanında ülkemizde tek bir otorite yetkili 

oluĢturulmuĢ, gıda denetimi hususunda Tarım ve Orman Bakanlığı gıda ve kontrol 

personelleri görevlendirilmiĢtir. Diğer kurumların resmi kontrollerde gıda denetim 

yetkisi sınırlandırılmıĢ, karmaĢıklığın önüne geçilmiĢtir. Belediye ve Zabıta 

Yönetmeliği Sağlık ile ilgili hükümlerinin 12. fıkrasında zabıtaların gıda üretim 
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iĢletmelerinin resmi kontrollerini yetkili kuruluĢun iĢbirliği talebi dahilinde nezaret 

etmek suretiyle gerçekleĢtirebileceği belirtilmiĢtir (Anonim, 2007).  

AB topluluğunda ise gıda ve yemin resmi kontrolleri ülkelerin kendi 

mevzuatlarında görevlendirdikleri otoriteler tarafından gerçekleĢtirilmekte olup, bazı 

AB ülkelerinde resmi kontrolleri hangi kurumların yürütmekte olduğu aĢağıdaki Ģekilde 

gösterilmiĢtir:  

 

 

ġekil 4.1. AB ülkelerinde resmi kontrol ve denetimler (BuzbaĢ,2010). 
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Gıda güvenliğine yönelik resmi kontrol ve denetimlerde Avrupa Birliği 

ülkelerinde Ģekil 4.1‘de görülmüĢtür ki, tek bir yetkili otorite yoktur. Bu durum zaman 

içerisinde gıda kaynaklı sorunlar yaĢanmasına sebep olmuĢ, tek bir yetkili organ 

oluĢturmak için AB‘de çalıĢmalar baĢlatılmıĢtır. (Demirözü, 2005). 

Süt ve süt ürünleri üretimi iĢletmeleri kapsamında ülkemizdeki resmi kontroller 

mevzuatı, AB mevzuatı ile uyum içerisindedir. Ülkemizde Hayvansal Gıdaların Resmi 

Kontrollerine ĠliĢkin Özel Kuralları Belirleyen Yönetmelik, 17.12.2011 tarihiyle Resmi 

Gazete‘de yayınlanmıĢ ve yönetmeliğin 3. maddesinde belirtildiği gibi, 854/2004/EC 

Sayılı Hayvansal Kökenli Gıdaların Resmi Kontrolüne ĠliĢkin Avrupa Parlamentosu ve 

Konsey Tüzüğü hükümlerine paralel olarak hazırlanmıĢtır (Anonim, 2011e, 2004c). 

Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrollerine ĠliĢkin Özel Kuralları Belirleyen 

Yönetmeliğin 37. madde 3. fıkrasında süt ve süt ürünleri üretim iĢletmelerinin hijyen 

kurallarına uygunluğunun doğrulanması için resmi kontrole tabi tutulacağı hükmü 

belirtilmektedir. Aynı hüküm 854/2004/EC Sayılı AB Tüzüğü Ek 4 1. bölüm 

mevzuatlarında mevcuttur. Ülkemizdeki ilgili tesislerin resmi kontrol kriterlerinin ve 

hijyen yönünden mevzuatlara uygun olmadığına iliĢkin ilk bildirim yapıldıktan sonraki 

verilen 3 aylık sürenin ve koĢulların düzeltilmediğinin tespiti durumunda süt üretim 

iĢletmesinin faaliyetini askıya alma sürecinin, Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrollerine 

ĠliĢkin Özel Kuralları Belirleyen Yönetmelik 38. madde 2. fıkrası ile  854/2004/EC 

Sayılı Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrolüne ĠliĢkin Avrupa Parlamentosu ve Konseyi 

Tüzüğü Ek 4 2. bölümünün kıyaslanması sonucu elde edilen bilgiler ıĢığında AB 

kriterleri ile uyumlu olduğu görülmüĢtür (Anonim, 2011e, 2004c). 

Ülkemizdeki süt ve süt ürünleri iĢletmeleri, Gıda ĠĢletmelerinin Kayıt ve Onay 

ĠĢlemlerine Dair Yönetmeliğin 7. maddesi uyarınca onaya tabi gıda iĢletmeleri sınıfına 

dahil edilmektedir. Ġlgili onay belgesini, süt ve süt ürünleri iĢletmelerine gerçekleĢtirilen 

resmi kontrol sonucunda, iĢletmenin mevzuata uygun olması durumunda Ģartlı onay 

belgesinin verilmesinin akabindeki 3 ay içerisinde gerçekleĢtirilen ikinci bir resmi 

kontrolle onay belgesine çevrilmek suretiyle Tarım ve Orman Bakanlığı vermektedir.  

ġarta bağlı onay belgesinin süresi kriterlere tam uyum sağlanmasına kadar 6 ay süre ile 

uzatılabilir (Anonim, 2011f). AB 854/2004/EC Sayılı Hayvansal Kökenli Gıdaların 

Resmi Kontrolüne ĠliĢkin Tüzüğün 3. maddesi incelendiğinde Türkiye‘deki mevzuat 

hükümleriyle birebir uyumlu olduğu görülmüĢtür (Anonim, 2011e, 2004c). 
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Ülkemizde yerel, marjinal veya sınırlı üretim yapıp, son tüketiciye direkt satıĢ 

gerçekleĢtiren üreticilerle ilgili olarak Tarım ve Orman Bakanlığı ―Kayıt ve Onay 

ĠĢlemleri ile Yerel, Marjinal, Sınırlı Faaliyetler Hakkında Açıklamalar‖ adında yönerge 

belirlemiĢ, konutta üretilen tereyağı, peynir, yoğurt gibi ürünlerin semt pazarları veya 

benzeri yerlerde satıĢı durumunda, herhangi bir kayıt belgesi alınmasını zorunlu 

tutmamıĢ, yerel üreticinin direkt olarak son tüketiciye sunmadan perakende iĢletmeciye 

süt ve süt ürünü satıĢı durumunda kayıt belgesi almasını zorunlu kılmıĢtır. Bu sebeple 

doğrudan son tüketiciye sunulan semt pazarları ve benzeri yerlerdeki süt ve süt ürünleri 

satıĢlarının denetimlerinin atıl durumda kaldığı yeterli sayıda resmi kontrol 

gerçekleĢtirilemediği tespit edilmiĢtir (Anonim, 2019f). 

4.2.  Süt ve Süt Ürünlerine Yönelik Ürün Bazında Mevzuatların Ülkemiz ve    

Avrupa Birliği Mevzuatları Yönünden Değerlendirilmesi 

   

4.2.1. Süt mevzuatları kapsamında değerlendirme  

Ülkemizdeki süt tebliği, 2000/6 tebliğ numarası ile yayınlanmıĢ, 2006 ve 2009 

yıllarında olmak üzere üzerinde değiĢiklikler yapılmıĢ, halen yürürlükte olan eski tarihli 

bir mevzuattır. Mevcut mevzuatımız Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ 

Ġçme Sütleri Tebliği‘nde çiğ süt 40 derecenin üzerinde ısıtılmamıĢ veya eĢdeğer etkiye 

sahip herhangi bir iĢlem görmemiĢ kolostrum dıĢındaki meme bezi salgısı olarak 

tanımlanırken, hiyerarĢiye göre bir üst mevzuatı olan Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel 

Hijyen Kuralları Yönetmeliği‘nde ise kolostrum, çiğ süt tanımının dıĢında tutulmamıĢ, 

çiğ süt olarak değerlendirilmiĢtir. Bu haliyle en güncel çiğ süt hükmü AB hayvansal 

gıdalar için Belirli Hijyen Kurallarına iliĢkin 853/2004/EC sayılı mevzuatı ile 

uyumlaĢtırılmıĢtır. Öte yandan Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ Ġçme 

Sütleri Tebliği 4. maddesinde ısıl iĢlem, termizasyon, pastörizasyon, ultra high 

temperature (UHT) ve sterilizasyon iĢlemleri uluslararası kabul görmüĢ bilimsel 

değerlere uygun olarak tanımlanmıĢtır (Anonim, 2000). 

Türkiye‘de içme sütleri yağ miktarlarına göre tam yağlı, yağlı, yarım yağlı ve 

yağsız olarak sınıflandırılırken; 100 ml‘de tam yağlı içme sütünün yağ miktarı en az 3,5 

g, yağlı içme sütünün en az 3 g, yarım yağlı içme sütünün en az 1,5 g ve yağsız içme 

sütünün en çok 0,15 g olmalıdır (Anonim, 2000).  

Ġçme sütünün sınıflandırılması hususunda Avrupa Birliği‘nde ise 2597/97 EC 

sayılı Konsey Tüzüğü‘nün 3/1. maddesinde kütlece en az %3,50 yağ içeren süt, standart 
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tam yağlı süt olarak kabul görmüĢ, yarı yağlı süt yağ içeriği kütlece en az %1,50 olan 

süt, yağsız süt ise yağ içeriği kütlece %0,50 den az olmayan süt olarak tanımlanmıĢtır 

(Anonim, 1997). 

Süt ve özellikleri yönünden Türkiye‘deki mevzuatların AB mevzuatlarına 

paralel olduğu görülmüĢtür. Fakat Türk Gıda Kodeksi Çiğ Süt ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ 

Ġçme Sütleri Tebliği‘nin eski tarihli olup halen yürürlükte olması ve yeni tarihli 

Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği‘ne uyumunun sağlanması 

sebebiyle, güncellenmesinin uygun olacağı tespit edilmiĢtir.  

Ülkemiz bu hususta, süt sektöründeki ulusal ve uluslararası geliĢmeler 

doğrultusunda mevzuat çalıĢmaları yapmak ve Avrupa Birliğine uyuma yönelik, süt ve 

ürünlerinin iĢlenmesinde, güvenilir gıdanın oluĢmasına katkı sağlayacak düzenlemeler 

ortaya koymak amacıyla 2009 yılında Ulusal Süt Konseyi‘ni kurmuĢtur (Anonim, 

2013). 

Ülkemizde diğer bir süt ifadesine yönelik mevzuat olan Okul Sütü Programı 

Uygulama Tebliği‘nde okul sütü ―Yurt içinde üretilen çiğ sütten Hayvansal Gıdalar İçin 

Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliğine Uygun Olarak elde edilen Türk Gıda Kodeksi Çiğ 

Süt ve Isıl İşlem Görmüş İçme Sütleri Tebliği’ne uygun olan 200 ml ambalajlı, yağlı, 

sade UHT içme sütü‖ olarak tanımlanmıĢtır (Anonim, 2017a). AB okul sütü 

düzenlemesini,  1842/83/EEC Sayılı Okul Çocuklarına Ġndirimli Fiyatlarla Süt ve Bazı 

Süt Ürünlerinin Temini Ġçin Genel Kuralların Belirlenmesine Yönelik AB Konsey 

Düzenlemesi ile ortaya koymuĢ olup, ―her okul için öğrenci başına en fazla 0,25 litre 

süt‖  olarak okul sütünü belirlemiĢtir (Anonim, 1983). 

 

4.2.2. Süt ürünleri mevzuatları kapsamında değerlendirme 

 Ülkemiz Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği 4. 

maddesinde çiğ sütün iĢlenmesinden elde edilen ürünler ile bu ürünlerin daha ileri 

düzeyde iĢlenmesi ile elde edilen iĢlenmiĢ ürünler ―süt ürünleri‖ olarak ifade edilmiĢtir 

(Anonim, 2011g). AB Hayvansal Gıdaların Hijyenindeki Belirli Özel Kurallara ĠliĢkin 

853/2004/EC Sayılı Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Yönetmeliği‘nde de süt ürünleri 

hükmünü aynı ifade ile ortaya koymuĢtur (Anonim, 2004d). En güncel hali ile Türkiye 

mevzuatı ―süt ürünleri‖ ifadesi AB hükmü ile uyumlaĢtırılmıĢtır. 
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4.2.2.1. KoyulaĢtırılmıĢ süt ve süt tozu mevzuatlarının değerlendirilmesi 

Ülkemiz mevzuatı Türk Gıda Kodeksi KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süttozu Tebliği 

2001 yılında AB resmi gazetesinde yayımlanan 114/2001/EC Sayılı KoyulaĢtırılmıĢ Süt 

ve Süt Tozu ile Ġlgili Komisyon Direktifini dikkate alarak 2005 yılında yayınlamıĢtır. 

Her iki mevzuatta da koyulaĢtırılmıĢ süt; yağlı, yarım yağlı, yağsız sütten veya bu 

ürünlerin karıĢımından suyun kısmi olarak uzaklaĢtırılması ile elde edilen içine süttozu 

ve/veya krema ilave edilebilen Ģekerli veya Ģekersiz sıvı ürünü ifade ederken, süttozu 

ise yağlı yarım yağlı veya yağsız sütten kremadan veya bu ürünlerin karıĢımından suyun 

uzaklaĢtırılması ile elde edilen ve son üründe nem içeriğinin ağırlıkça en fazla %5 

oranında olduğu katı ürünü ifade etmiĢtir (Anonim, 2005a, 2001b). 

Türk Gıda Kodeksi KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süttozu Tebliği‘nin 2001 yılında AB 

resmi gazetesinde yayımlanan 114/2001/EC Sayılı KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süt Tozu ile 

Ġlgili Komisyon Direktifine paralel olarak Avrupa Birliği‘ne benzer çerçevede 

hazırlandığı görülmüĢtür. 

 

4.2.2.2. Peynir mevzuatlarının değerlendirilmesi 

 Ülkemizdeki Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği, direkt tüketime veya iĢlemeye 

sunulan peynirlerin belirli bir standartta üretilmesi ve piyasaya arz edilmesi üzere 

özelliklerini belirlemek amacıyla yayınlanmıĢtır. 

 Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği 4. ve 5. maddesinde beyaz peynir, eritme 

peyniri, kaĢar peyniri, olgunlaĢtırılmıĢ peynir, olgunlaĢtırılmamıĢ taze peynir, 

salamuralı peynir, tulum peyniri değerlendirilmiĢ, ürün özellikleri ortaya konulmuĢtur. 

En genel ifadeyle ilgili tebliğin 4/c-o. maddesinde peynir ―Hammaddenin uygun bir 

pıhtılaştırıcı kullanılarak pıhtılaştırılması ve pıhtıdan peynir altı suyunun ayrılmasıyla 

ya da sütün permeatının ayrılmasından sonra pıhtılaştırılmasıyla elde edilen, farklı 

sertliklerde ve yağ içeriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da 

tuzlanmadan, starter kültür kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haşlanarak ya da 

haşlanmadan, çeşnili ya da çeşnisiz olarak, tekniğine uygun olarak üretilen, 

olgunlaştırılmadan ya da olgunlaştırıldıktan sonra tüketilen, çeşidine özgü karakteristik 

özellikleri gösteren süt ürünleri” olarak ifade edilmiĢtir. 

 Ülkemiz coğrafi özellikleri ve seneler boyunca farklı özelliklere sahip birçok 

topluluğu içinde barındırması nedeniyle süt ürünlerinde özellikle peynir çeĢitliliği 
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konusunda çok zengindir (Elmalı ve UyleĢer, 2012). Ülkemizde yöre koĢullarına, 

özellikle kültürel alıĢkanlıklara, hayvan türlerine göre değiĢen bağlı olarak, çok sayıda 

yöresel peynir üretilmektedir. Bu kendine has duyusal özellik ve niteliklere sahip 

geleneksel peynirlerimizin sayısı ülkemizde 130‘u geçmektedir. (TekinĢen ve Elmalı, 

2006). 

 Ülkemiz peynir çeĢitliliği bakımından Ģanslı bir coğrafyada bulunmaktadır. Her 

zevke hitap eden peynir çeĢitlerine yenilikçi peynir çeĢitleri de eklenmiĢtir (Anonim, 

2018b). 

Türkiye‘de beyaz peynir, kaĢar peyniri, tulum peyniri, mihaliç peyniri 

çoğunlukta olmak üzere, yöresel özelliklere ve ihtiyaca hitaben üretilen çerkez, civil, 

Ģavak, otlu peynir, abaza peyniri gibi farklı tat ve yapıdaki peynirler ile bir peynir 

cennetidir (Kasımoğlu Doğru ve Ayaz, 2009). Bu çeĢitlilik tüm dünyada olduğu gibi 

ülkemizde de peynir tüketim alıĢkanlıklarını değiĢtirmiĢ ve peyniri günün her öğününde 

yenilebilen sağlıklı bir atıĢtırmalık haline getirmiĢtir (Anonim, 2018b). 

Türkiye‘de kiĢi baĢı peynir tüketimi 16,5 kg, Avrupa Birliği‘ne üye 27 ülkede 

ise kiĢi baĢı peynir tüketiminin 17,01 kg‘dır. Bu da ülkemizde peynir tüketiminin 

Avrupa Ülkeleri ortalamasına yaklaĢtığını gösterir (Anonim, 2018b). 

Peynir çeĢitliliğinin ve tüketiminin fazla olduğu ülkemizde, geleneksel peynir 

tebliğlerinin bulunmadığı tespit edilmiĢtir. Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği 5/1-t 

maddesinde ―yöresel/ülkesel adları ile bilinen peynirler için bu Tebliğ’de hüküm 

bulunmayan hususlarda ulusal standardın bulunmaması durumunda uluslararası 

standartlar dikkate alınır‖ ifadesi mevcut olup, 14. maddede peynirlerde köy peyniri, 

geleneksel peynir gibi nitelemelere yer verilmeyeceği hükmü ortaya konulmuĢtur 

(Anonim, 2015). 

Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği‘nde geleneksel ürün, ―Geleneksel hammaddeler 

kullanılarak üretilen veya geleneksel bir bileşim ya da geleneksel bir üretim biçimi ile 

tanımlanan veya doğrudan geleneksel bir üretim biçimine dayanmamakla birlikte, böyle 

bir üretim tarzını yansıtan işlemlerden geçirilmiş olması nedeniyle aynı kategorideki 

benzer ürünlerden açıkça ayrılabilen ürün‖ olarak tanımlanmıĢ olmasına rağmen 

geleneksel peynir çeĢitlerinin fazla olduğu ülkemizde Avrupa Birliği‘ne uyum 

sürecinde, bu tip geleneksel gıdalarımızın, orijinal özellikleri korunarak ürün kalitesinin 
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geliĢtirilmesi açısından belli standartlara dayandırılmasına yönelik tebliğler 

bulunmamaktadır. (Anonim, 2011c). 

 Türkiye, geleneksel tarım ürünleri ve gıdalarda zengin bir çeĢitliliğe ve üretim 

potansiyeline sahiptir. Ancak, bu konuda yapılan bilimsel çalıĢmalar az sayıda olup, 

geleneksel gıda envanterinin çıkarılması çalıĢmaları ise halen devam etmektedir. Bu 

süreçte, geleneksel gıdaların tescili ve pazarlanması da ekonomik olarak önem 

taĢımaktadır. Geleneksel ürünler ait olduğu ülkenin veya bölgenin tanıtımına ve dolayısı 

ile ekonomisine de katkı sağlamaktadır. Bu nedenlerle özellikle AB sürecinde farklı ve 

kendine özgü ürünler pazarda farklılaĢmayı yaratan önemli bir unsur olarak da ortaya 

çıkmaktadır. Avrupa Birliği‘nde peynirler hususunda ülkelerin kendilerine has ulusal 

ürün mevzuatları ve uluslararası standartlar mevcuttur. Peynir çeĢitliliği bakımından 

ülkemiz Avrupa Birliği‘nden güçlü durumda olmasına rağmen bu çeĢitliliğin geleneksel 

ürün mevzuatlarıyla standartlaĢtırılamadığı görülmüĢtür.   

 

4.2.2.3. Fermente süt ürünleri mevzuatlarının değerlendirilmesi 

Ülkemizdeki Türk Gıda Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebliği 4. Maddesi‘nde 

fermente süt ürününün; sütün uygun mikroorganizmalar tarafından fermentasyonu ile 

oluĢan, içerisinde canlı ve aktif mikroorganizma ihtiva eden süt ürününü ifade ettiği 

belirtilmiĢtir (Anonim, 2009). Bu tebliğ kapsamındaki ürünler; kendilerine has tat, koku 

ve yapıya sahip olmaları yönünden zengin duyusal özelliklere sahiptir. Ülkemizde en 

çok tüketilen fermente süt ürünü yoğurt olup, kefir, ayran, kımız ürünleri de fermente 

süt ürünü olarak ülkemiz mevzuatı Fermente Süt Ürünleri Tebliği‘nde yerini bulmuĢtur.  

Fermente süt ürünlerine ait, yağ oranları ve ürün özellikleri aĢağıdaki 

çizelgelerde gösterilmiĢtir:  

Çizelge 4.1. Yoğurt ve ayran için yağ oranları (Anonim,2009) 

                                                  Yağ Oranı 

Tam yağlı yoğurt süt yağı ≥ % 3,8  

 

Yarım yağlı yoğurt 

 

% 2  > süt yağı  ≥ % 1,5 

 

Yağsız yoğurt 

süt yağı  ≤ % 0,5 

 

%..... yağlı yoğurt 

 

Tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız yoğurt sınıfları dıĢında kalan süt 

yağı 

    

Tam yağlı ayran süt yağı ≥ % 1,8 

 

Yarım yağlı ayran 

 

% 1,2  > süt yağı ≥  % 0,8 
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Çizelge 4.2. Ürün özellikleri (Anonim,2009) 
  Fermente 

Süt Ürünü 

Yoğurt Asidofiluslu Süt Ayran Kefir Kımız 

Süt Proteini 

(Ağırlıkça %) En az 2,7 En az 3,0 En az 2,7 En az 2,0 En az 2,7 - 

 

Süt yağı 

(Ağırlıkça %) 

En fazla 10 En fazla 15 En fazla 15 - 
En fazla 

10 

En fazla 

10 

 

Titrasyon asitliği 

(Laktik asit olarak 

ağırlıkça %) 

En az 0,3 
En az 0,6 

En fazla 1,5 

En az 0,6 

  

En az 0,5 

En fazla 

1,0 

En az 0,6 En az 0,7 

 

Avrupa Birliği Komisyonu fermente ürün mevzuatı yayınlamamıĢ olup, AB 

ülkelerinin kendi ulusal mevzuatlarına göre fermente ürün ve özellikleri belirlenmiĢtir. 

  

4.2.2.4. Tereyağı ve diğer süt yağı esaslı sürülebilir ürünler mevzuatlarının 

değerlendirilmesi 

 

Türk Gıda Kodeksi Tereyağı ve Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler ve 

Sadeyağ Tebliği 2005 yılında yürürlüğe girmiĢtir. Bu tebliğde geçen süt yağı, sütten 

elde edilen yağ ifade etmektedir. Süt yağı esaslı sürülebilir ürün ise sadece süt ve/veya 

süt ürünlerinden elde edilen, esas bileĢeni yağ olan, yağ içinde su emülsiyonu tipinde 

Ģekillendirilebilir 20 °C katı yapıda ürünü ve süt yağı esaslı sürülebilir ürünler de 

piyasaya sunuluĢ ve bileĢimlerine göre: 

- Tereyağı, ağırlıkça en az %80, en fazla %90 oranında süt yağı, en fazla 

%2 oranında yağsız süt kuru maddesi ve en fazla %16 oranında su içeriğine 

sahip ürünü, 

-  Dörtte üç yağlı tereyağı, ağırlıkça en az %60, en fazla %62 oranında süt 

yağı içeriğine sahip ürünü, 

- Yarım yağlı tereyağı, ağırlıkça en az %39, en fazla %41 oranında süt 

yağı içeriğine sahip ürünü, 

- Yayık tereyağı ,üretiminde hammadde olarak yoğurt kullanılmasıyla elde 

edilen tereyağını, 

-  ÇeĢnili tereyağı, tereyağına çeĢitli baharat, meyve ve sebzeler, bal 

ve/veya diğer gıda maddeleri katılarak çeĢnilendirilmesi ile elde edilen, tat ve 

koku dıĢındaki diğer özellikleri tereyağı için verilen özellikleri taĢıyan ve son 

üründe süt yağı oranı ağırlıkça en az %75 olan ürünü, 
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- ÇeĢnili tereyağı karıĢımı, tereyağına çeĢitli baharat, meyve ve sebzeler, 

bal ve/veya diğer gıda maddeleri katılarak çeĢnilendirilmesi ile elde edilen, tat 

ve koku dıĢındaki diğer özellikleri tereyağı için verilen özellikleri taĢıyan ve son 

üründe süt yağı oranı ağırlıkça en az %62, en fazla %75 olan ürünü, ifade eder 

(Anonim, 2005c). 

 Avrupa Birliği tarafından 2991/94/EC Sayılı Sürülebilir Yağların 

Standardizasyonu ile ilgili Komisyon Tüzüğü yayınlanmıĢ olup, Türk Gıda Kodeksi 

Tereyağı ve Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler Tebliği‘nin bu tüzük 

çerçevesinde standartlaĢtırıldığı görülmüĢtür. 

Türkiye‘deki tebliğ kapsamında, tereyağı ve diğer süt yağı esaslı sürülebilir 

ürünlerin satıĢ noktalarında 4ºC‘nin altındaki sıcaklıklarda korunması gerektiği, kuru 

maddede süt yağının en az 3‘te 2 oranında bulunabileceği, ürünlerde ağırlıkça en fazla 

%2 oranında tuz, çeĢnili tereyağı ve çeĢnili tereyağı karıĢımlarında doğal aroma 

maddeleri veya doğala özdeĢ aroma maddeleri kullanılabileceği, üretimde kullanılan 

sütün TGK Çiğ Süt ve Isıl ĠĢlem GörmüĢ Ġçme Sütleri Tebliği‘ne, yoğurdun TGK 

Fermente Sütler Tebliği‘ne, kremanın TGK Krema ve Kaymak Tebliği‘ne uygun olması 

gerektiği bildirilmiĢtir. Bu hükümlerin Avrupa Birliği‘nin 2991/94 EC Sayılı Sürülebilir 

Yağların Standardizasyonu ile ilgili Komisyon Tüzüğüyle paralel olduğu tespit 

edilmiĢtir (Anonim, 2005c, 1994).  

 

4.2.2.5. Krema ve kaymak mevzuatlarının değerlendirilmesi 

Ülkemizdeki Türk Gıda Kodeksi Krema ve Kaymak Tebliği krema ve kaymağın 

özelliklerini belirlemektedir. Bitkisel yağ esaslı köpük kremayı kapsamadığı tebliğin 2. 

maddesinde vurgulanmıĢtır (Anonim, 2003). 

Türk Gıda Kodeksi Krema ve Kaymak Tebliği hükümlerine göre krema, sütten 

fiziksel seperasyon ile elde edilen süt yağının, yağca zengin emülsiyonunu; kaymak, 

ağırlıkça en az %60 oranında süt yağı içeren kremayı, krema tozu ise kremadan suyun 

kısmen veya tamamen uzaklaĢtırılması ile elde edilen süt ürününü ifade etmektedir. 

(Anonim, 2003). 

Kremalar içerdikleri süt yağına göre : 

- Ağırlıkça en az %10 süt yağı içeren krema ―az yağlı krema‖ 

- Ağırlıkça en az %18 süt yağı içeren krema ―krema‖ 
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- Ağırlıkça en az %45 süt yağı içeren krema ―tam yağlı krema‖ adı altında 

piyasaya sunulur ve Afyon Kaymağının süt yağı oranı ağırlıkça en az %60 

olmalıdır (Anonim, 2003). 

Krema tozunun bileĢimi ise aĢağıdaki çizelgede gösterilmiĢtir: 

Çizelge 4.3. Krema tozunun bileĢimi (Anonim,2003) 

Özellikler Ağırlıkça % 

Süt Yağı(m/m) En az 42 

Süt yağsız kuru madde protein (m/m) En az 34 

Su(m/m) En az 5 
 

Türkiye‘de yöresel bir ürün olarak çokça tüketilen Afyon kaymağına da ilgili 

tebliğde yer verilmiĢtir. Manda sütünün tekniğine uygun kaynatılarak 92 °C‘de en az 2 

dakika tutulması ve tekniğine uygun soğutulması ile elde edilen ürün Afyon kaymağı 

olarak tanımlanmıĢtır.  

2009 yılında resmi gazetede yayınlanan Krema ve Kaymak Tebliği‘nde 

DeğiĢiklik Yapılması Hakkında Tebliğ ile, ilgili tebliğin krema, kaymak ve krema 

tozuna ait mikrobiyolojik değerler bölümünün yürürlükten kaldırıldığı görülmüĢtür. 

(Anonim, 2009).  

 

4.2.2.6. Yenilebilir kazein ve kazeinat mevzuatlarının değerlendirilmesi 

Türkiye‘deki kazein ve kazeinat mevzuatı Türk Gıda Kodeksi Yenilebilir Kazein 

ve Kazeinat Tebliği olarak 2001 yılında yayınlanmıĢtır. Bu tebliğin amacı; insan 

tüketimine yönelik kazein ve kazeinatların standarda uygun olarak üretim ve 

pazarlanmasını sağlamak üzere özelliklerini belirlemektir. Ġlgili tebliğin 5. maddesinde  

kazein ve kazeinat Ģu Ģekilde tanımlanmıĢtır (Anonim, 2001a). 

-Kazein, yağsız sütün ana proteininin çökeltilmesi, yıkanması, kurutulması ve 

öğütülmesi ile elde edilen suda çözünmeyen süt proteinidir. 

-Kazeinat, kazeinlerin iĢlem yardımcısı maddeler ile nötralize edilerek 

kurutulması ile elde edilen üründür. 

-Asit kazein, üretiminde  insan sağlığına zarar vermeyen laktik asit bakterileri, 

peynir altı suyu, laktik asit, hidroklorik asit, sülfirik asit, sitrik asit, asetik ve 

ortofosforik asit kullanılarak elde edilen kazeindir. 
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-Rennet kazein, üretiminde sağlığa zararsız iĢlem yardımcıları; sodyum, 

potasyum, kalsiyum, amonyum ve magnezyumun hidroksitleri, karbonatları, fosfatları 

ve sitratlarının kullanılmasıyla elde edilen kazeindir. 

 Ülkemizdeki kazein ve kazeinat mevzuatının kazein ve kazeinat tanımı ile 

Avrupa Birliği Komisyonu Yağsız Sütün Kazein ve Kazeinatlara ĠĢlenmesiyle Ġlgili 

Genel Kuralları Ortaya Koyan 2921/90/EEC Sayılı Yönetmeliği‘nin kazein ve kazeinat 

tanımlarının uyumlu olduğu, fakat bunlara ait bazı özellikleri ortaya koyma yönünden 

farklılıklar bulunduğu tespit edilmiĢtir (Anonim, 2001, 1990).  

  Kazein ve kazeinatlara ait fiziksel ve kimyasal özellikler kapsamında Türkiye 

ve AB mevzuatı hükümlerini içeren çizelge aĢağıda sunulmuĢtur (Anonim, 2001a, 

1990): 

Çizelge 4.4. Kazein ve kazeinatlara ait fiziksel ve kimyasal özellikler (%) 

Türk Gıda Kodeksi Yenilebilir Kazein ve Kazeinat 

Tebliği 

AB Yağsız Sütten Kazein ve Kazeinat Üretimi 

Ġçin EEC 2921/90 Sayılı Komisyon 

Yönetmeliği 

Ağırlıkça Asit Kazein Kazeinat Asit Kazein Kazeinat 

Maksimum 

 nem içeriği 

 

%10 

 

%8 

 

%12 %6 

Maksimum 

 yağ içeriği 

 

%2,25 

 

%2 

 

%1,75 %6 

 

Kuru Maddede 

 En Az Süt 

Proteini 

 

%90 - %88 

 

 

 

Süt Proteininde  

En Az Kazein 

 %88  %88 

 

4.3. Süt ve Süt Ürünlerine Yönelik Gıda Hijyeni ve Gıda Güvenliği Mevzuatlarının 

Ülkemiz ve Avrupa Birliği Mevzuatları Yönünden Değerlendirilmesi 

 

  Ülkemiz mevzuatı Gıda Hijyeni Yönetmeliği‘nin 3. maddesinde bu yönetmeliğin  

852/2004/EC Sayılı Gıdaların Hijyenine ĠliĢkin Avrupa Parlamentosu ve Konsey 

Tüzüğü‘ne benzer olacak Ģekilde hazırlandığı belirtilmiĢtir (Anonim, 2011a). 

Ülkemiz ve AB mevzuatında gıda hijyeni; oluĢabilecek risklerin kontrol altına 

alınması baz alınarak, tüketici için uygun hale getirilmesine yönelik gereken her türlü 

önlem ve koĢul olarak tanımlanmaktadır. Ülkemizdeki Gıda Hijyeni Yönetmeliğinin 20. 

Maddesi ile AB  852/2004/EC Sayılı Gıda Hijyeni Tüzüğü‘nün 11. Bölümü ısıl iĢlem 
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ile hijyen gerekliliklerini belirtmiĢ, kullanılan yöntemin pastörizasyon, ultra yüksek 

sıcaklık (UHT) veya sterilizasyon gibi uluslararası standartlara uygun olması gerekir 

hükmüne yer vermiĢtir (Anonim, 2011a, 2004e). 

 AB, Hayvansal Gıdaların Hijyenindeki Belirli Özel Kurallara ĠliĢkin  

853/2004/EC Sayılı Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Yönetmeliği yayınlamıĢ, ülkemiz 

ise 2011 tarihinde bu yönetmeliği dayanak göstererek, Hayvansal Gıdalar için Özel 

Hijyen Kuralları Yönetmeliği çıkarmıĢ olup, süt ve süt ürünleri üretimi kapsamında 

hijyen kurallarını AB mevzuatına paralel olarak ortaya koymuĢtur. Her iki mevzuatta da 

çiğ süt, çiftlik hayvanlarının meme bezlerinin salgısı ile üretilen sıcaklığı 40°C‘nin 

üzerinde olmayan, herhangi bir iĢlem görmemiĢ sütü ifade eder. Ġnek sütünün ürünlere 

iĢlenmesindeki hijyen kriterleri de Türkiye ve AB mevzuatında paraleldir. 

Süt ürünlerinin hazırlanmasında kullanılan iĢlenmemiĢ inek sütü: 

   -30°C‘de her mililitrede 300.000‘den az koloni sayısı, 

Süt ürünlerinin üretiminde kullanılan iĢlenmiĢ (ısıl iĢlem görmüĢ) inek sütü: 

   -30°C‘de her mililitrede 100.000‘den az koloni sayısı ihtiva etmelidir 

(Anonim, 2004d, 2011g). 

 AB ‗nin 853/2004/EC Sayılı Yönetmeliği‘nin süt üretim iĢletmelerinde hijyen 

bölümünde; süt ürünleri üreten gıda iĢletmelerinin, üretimde kullanılacak çiğ sütü, 

günlük toplama durumunda 8°C‘den fazla olmayan sıcaklıkta veya toplama günlük 

yapılmıyor ise 6°C‘den fazla olmayan sıcaklıkta sütün soğutulmasını sağlamaları 

gerektiği belirtilmektedir. Nakliye sürecinde soğuk zincir muhafaza edilmeli ve 

hedeflenen iĢletmeye varıĢta süt sıcaklığı 10°C‘den fazla olmamalıdır (Anonim, 2004d). 

Aynı hükümler Ülkemizdeki Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen Kuralları 

Yönetmeliği‘nin 55. maddesinde mevcuttur (Anonim, 2011g). 

Gıda güvenliği yönünden ülkemizdeki 5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki 

Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu 21. maddesinde süt ve süt ürünlerinin üretim, iĢleme ve 

dağıtım aĢamalarındaki bilgiler gıda güvenliğinin temeli niteliğinde değerlendirilmiĢtir 

(Anonim, 2010).  

 AB‘ye uyumda esas Ģartlardan biri olan gıda güvenliği çerçevesinde, gıdanın 

güvenirliğini sağlamak için, sağımdan tüketime kadar tüm aĢamalarda kanunlarda 

belirtilen hükümlere uyulması gerekmektedir. Gıda maddesinin üretiminden son 
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tüketiciye ulaĢıncaya dek geçirdiği süreçte kullanılan katkı maddeleri, mikrobiyolojik 

kriterler, ambalaj ve etiket bilgileri gıda güvenliğinin bir parçası durumundadır. 

 

4.3.1. Katkı maddeleri yönünden değerlendirme 

Ülkemizde yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri 

Yönetmeliği 2013‘te yayınlanmıĢ olup, bu yönetmeliğin yürürlüğe girmesiyle 2011 

tarihli TGK Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği yürürlükten kaldırılmıĢtır. TGK Gıda 

Katkı Maddeleri mevzuatı 4/2-e maddesinde, gıda katkı maddesi; ― Besleyici değeri 

olsun veya olmasın, tek başına gıda olarak tüketilmeyen ve gıdanın karakteristik 

bileşeni olarak kullanılmayan, teknolojik bir amaç doğrultusunda üretim, muamele, 

işleme, hazırlama, ambalajlama, taşıma veya depolama aşamalarında gıdaya ilave 

edilmesi sonucu kendisinin ya da yan ürünlerinin, doğrudan ya da dolaylı olarak o 

gıdanın bileşeni olması beklenen maddeler‖ olarak tanımlanmaktadır (Anonim, 2013). 

Gıda katkı maddelerinin sınıflandırılmasında antimikrobiyaller ve 

antioksidonlar, koruyucu olarak; PH ayarlayıcılar, topaklanmayı önleyici maddeler, 

emülsifiyerler, stabilizörler ve diğer renk stabilizasyon ajanları yapısal özellik 

geliĢtiriciler olarak; aroma maddeleri ve renklendiriciler aroma ve renk geliĢtiriciler 

olarak değerlendirilmektedirler (Boğa ve Binokay, 2010). 

Avrupa Birliği tarafından kullanımına izin verilen gıda katkı maddeleri için E ile 

baĢlayan kod numaraları bulunmaktadır (Anonim, 2013). Türk Gıda Kodeksi Gıda 

Katkı Maddeleri Yönetmeliği‘nde farklı kullanım amaçlarına yönelik çok sayıda gıda 

katkı maddesi bulunmaktadır. Sınıflandırılmaları ise, karĢılığındaki E kodlarıyla;  

- Renklendiriciler; E100 – E180  

- Koruyucular; E200 – E285, E330  

- Antioksidanlar; E300 – E321  

- KalınlaĢtırıcı, jelleĢtiriciler;E400 – E495  

- Tatlandırıcılar; E950 – E959 Ģeklinde yapılmıĢtır (Boğa ve Binokay, 

2010). 

Avrupa Birliği Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği 1333/2008/EC Sayılı Avrupa 

Parlamentosu ve Konseyi Tüzüğü olarak yayınlanmıĢtır. Ülkemiz TGK Gıda Katkı 

Maddeleri Mevzuatı‘nın 3. maddesinde AB‘nin bu tüzüğünü dayanak göstererek, AB ile  

paralel olarak hazırlandığı hükmü belirtilmiĢtir (Anonim, 2008, 2013). 
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Mevzuatta belirlenen maximum limiti geçmemek Ģartıyla süt ve süt ürünlerinde 

kullanılan Türkiye‘de ve uluslararası standartlarda kullanımı uygun görülen bazı gıda 

katkı maddeleri aĢağıdaki çizelgede gösterilmiĢtir (Anonim, 2013): 

Çizelge 4.5. Süt ve süt ürünlerinde kullanımına izin verilen bazı gıda katkı maddeleri 

Süt Ürünleri ve Anologları Katkı Maddeleri 

 

AromalandırılmamıĢ pastörize ve sterilize 

(UHT dahil) süt 

 

Sodyum Sitratlar,  

Fosforik Asit ve Polifosfatlar 

Fermantasyondan sonra ısıl iĢlem görmüĢ 

aromalandırılmamıĢ fermente süt ürünleri 

Sorbik Asit-Sorbatlar 

 

AromalandırılmıĢ fermente süt ürünleri, ısıl 

iĢlem görmüĢ ürünler dahil 

Polioller, Kinolin sarısı, Sunset Yellow FCF / Orange 

Yellow S 

Ponceau 4R, KoĢineal Red A, Anatto, Biksin, 

Norbiksin,Likopen, Sorbik asit-sorbatlar; Benzoik 

asit—benzoatlar,Fumarik asit, Fosforik asit — fosfatlar 

— di-, tri- ve polifosfatlar, polioller vb… 

 

 
 

 

Türk Gıda Kodeksi KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve 

Süttozu Tebliği‘ nde tanımlanan 

koyulaĢtırılmıĢ süt ve süttozu 

Askorbik asit 

Sodyum askorbat 

Askorbik asitin yağ asidi esterleri,  

Fosforik asit—fosfatlar—di-,tri-ve polifosfatlar 

Fosforik asit—fosfatlar—di-,tri-ve polifosfatlar 

Biberiye ekstraktları 

Biberiye ekstraktları 

Karragenan 

Sodyum hidrojen karbonat 

Potasyum hidrojen karbonat…vb 

 

 

 

 

 

Krema ve toz krema 

 

Sodyum aljinat 

Potasyum aljinat 

Karragenan 

Karboksi metil selüloz 

Yağ asitlerinin mono- ve digliseritleri 

Agar 

Karragenan 

Locust bean gum 

Guar gam 

Ksantan gam 

Pektinler 

Selüloz…vb 
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TGK Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği‘ne göre, süt ve süt ürünlerine yönelik;  

- Bitkisel ve hayvansal kaynaklı emülsifiye edilmemiĢ katı ve sıvı yağlar 

- Tereyağı 

- AromalandırılmamıĢ pastörize ve sterilize (UHT dahil) süt, aromalandırılmamıĢ 

sade pastörize krema (yağı azaltılmıĢ krema hariç) ve kaymak 

- Tereyağı 

- AromalandırılmamıĢ pastörize ve sterilize (UHT dahil) süt, aromalandırılmamıĢ 

sade pastörize krema (yağı azaltılmıĢ krema hariç) ve kaymak 

- Fermentasyondan sonra ısıl iĢlem görmemiĢ aromalandırılmamıĢ fermente süt 

ürünleri 

- AromalandırılmamıĢ yayıkaltı (sterilize yayıkaltı hariç) 

gıdalarına, katkı maddesi kullanılmasına izin verilmemektedir (Anonim, 2013). 

Gıda katkı maddesi olarak renklendirici kullanılmasına izin verilmeyen süt ve süt 

ürünleri grubu Ģunlardır: 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peynir ve peynir ürünleri 

 

 

 

Sorbik asit—sorbatlar 

Nisin 

Asetik asit 

Laktik asit 

Sitrik asit 

Fosforik asit—fosfatlar—di-,tri-ve polifosfatlar 

Lisozim 

KoĢineal, karminik asit, karminler 

Klorofiller, Klorofilinler 

Klorofillerin bakır kompleksleri ve klorofilinler 

 

Bitkisel karbon 

Karotenler 

Anatto, Biksin, Norbiksin 

Anatto, Biksin, Norbiksin 

Anatto, Biksin, Norbiksin 

Paprika ekstraktı, kapsantin, kapsorubin 

Antosiyaninler…vb 

 

Tereyağı, konsantre tereyağı, sıvı 

tereyağı ve sade yağ 

 

Karotenler 

Sodyum karbonatlar 

Fosforik asit — fosfatlar — di-, tri- ve polifosfatlar 

 

 

Çizelge 4.5. Süt ve süt ürünlerinde kullanımına izin verilen bazı gıda katkı  maddeleri  

                     (devamı) 
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- Pastörize veya sterilize (UHT ile sterilize edilmiĢler dahil) süt, tam yağlı, yarım 

yağlı ve yağsız süt (aromalandırılmamıĢ) 

- Çikolatalı süt 

- Fermente süt (aromalandırılmamıĢ) 

- Türk Gıda Kodeksi KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süttozu Tebliği‘nde yer alan sütler 

(aromalandırılmamıĢ) 

- Yayıkaltı (aromalandırılmamıĢ) 

- Krema ve krema tozu (aromalandırılmamıĢ) 

- Bitkisel veya hayvansal kaynaklı katı ve sıvı yağlar 

- OlgunlaĢtırılmıĢ ve olgunlaĢtırılmamıĢ peynir (aromalandırılmamıĢ) 

- Koyun ve keçi sütünden elde edilen tereyağı (Anonim, 2013). 

Türkiye‘de kullanılan gıda katkı maddeleri, uluslararası standartlarla ve AB 

mevzuatlarıyla uyumludur. 

 

4.3.2. Mikrobiyolojik kriterler yönünden değerlendirme 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği‘nde, gıda 

güvenilirliği kriteri, ―piyasada yer alan ürünlere uygulanan ve bir ürünün veya bir gıda 

partisinin kabul edilebilirliğini tanımlayan kriter‖ olarak belirtilmiĢtir. TGK 

Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği‘ne göre, mikrobiyolojik kriter, ―bir gıdanın, bir 

gıda partisinin veya işlemin kabul edilebilirliğini belirlemede esas alınan; 

mikroorganizmaların varlığının/yokluğunun veya sayısının veya bunların toksinlerinin 

ve metabolitlerinin miktarının kütle, hacim, alan, parti veya birim başına belirlendiği 

kriter” olarak belirlenirken, mikrobiyolojik kriterlere uygunluk ise, ―5996 sayılı Kanun 

ile ilgili kanuni düzenlemeler ve Bakanlık talimatlarına göre numunelerin alınması, 

analizin yapılması ve düzeltici faaliyetlerin yerine getirilmesi sırasında elde edilen 

verilerin mevzuat hükümlerinde yer alan  uygun veya kabul edilebilir sonuçları 

sağlamasıdır (Anonim, 2011j)‖  

Süt ve süt ürünlerinde bulunan mikroorganizmalar, toksinler ve metabolitlerin 

gıda güvenilirliği kriterleri olarak kabul edilebilir limitleri aĢağıdaki çizelgede 

gösterilmiĢtir (Anonim, 2011j): 
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Çizelge 4.6. Gıda güvenilirliği kriterleri 

             Gıda Mikroorganizmalar/toksinler/metobolitler Limitler 

(m M) 

   

Pastörize süt Enterobacteriaceae 10
1
 kob/mL 

  

Fermente süt ürünleri 

(kefir, yoğurt, meyveli vb 

yoğurtlar, ayran vb) 

 

                   

E. coli 

 

 

                    <3 

 

 Krema (pastörize) 

 

Salmonella 

 

            0/25 g-mL 

L. monocytogenes             0/25 g-mL 

 

Tereyağı ve sürülebilir süt 

ürünleri ve sadeyağ 

 

Koagulaz pozitif stafilokoklar 

 

          10
2
 

 

10
3
 

Salmonella            0/25 g-mL 

  

 

Kaymak 

 

Koagulaz pozitif stafilokoklar 

 

           10
2
 

 

10
3    

 

Salmonella            0/25 g-mL 

L. monocytogenes            0/25 g-mL 

 

 Süttozu ve krema tozu, 

dondurma için toz 

karıĢımlar, peyniraltı suyu 

tozu, yayıkaltı suyu tozu 

ve süt bazlı toz ürünler, 

kazein ve kazeinat 

 

 

 

Enterobacteriaceae 

 

 

          

         10
1
 kob/mL 

Koagulaz pozitif stafilokoklar 

 

         10
2
 10

3
 

Salmonella           0/25 g-mL 

 

Peynir (eritme peynir hariç 

diğer tüm peynirler) 

 

Koagulaz pozitif stafilokoklar 

 

       10
2
 

 

10
3
 

Salmonella          0/25 g-mL 

L. monocytogenes           0/25 g-mL 

 

Eritme peynirler ve eritme 

peynir ürünleri 

 

Stafilokokal enterotoksinler 

 

25 g‘da bulunmamalı 

E. coli <10
1
 

L. monocytogenes 0/25 g-mL 

 

KoyulaĢtırılmıĢ süt 

 

E. coli 

  

<3 

Salmonella 0/25 g-mL 
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AB‘nin Gıda Katkı Maddeleri Ġçin Mikrobiyolojik Kriterler Hakkındaki Tüzüğü 

2005 yılında yayınlanmıĢtır (Anonim, 2005b). Ülkemizdeki TGK Mikrobiyolojik 

Kriterler Yönetmeliği‘nin 3. maddesinde, bu tüzük dayanak olarak gösterilmiĢtir. 

Ülkemizdeki mikrobiyolojik kriterler mevzuatı, AB‘nin 2073/2005/EC Sayılı 

mevzuatıyla uyumludur. 

 

4.3.3. Ambalaj ve etiketleme yönünden değerlendirme 

Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği 58. maddesinde 

―tüketime sunulan süt ve süt ürünlerinin ambalajlarının kapatılması, son ısıl işlemin 

uygulandığı yerde dolumdan hemen sonra bulaşmayı önleyecek şekilde kapatma 

araçlarıyla gerçekleştirilir. Kapatma sistemi, açıldıktan sonra ürünün açılmış  

olduğunun kolayca anlaşılmasını sağlayacak şekilde tasarlanır” ifadesi mevcuttur. 

59/1. maddesinde son tüketiciye arz edilen süt ve süt ürünlerinin etiketlenmesinde: 

- çiğ sütün etiketinde ―çiğ süt‖ ibaresi, 

- herhangi bir iĢlem görmemiĢ çiğ sütten üretilen ürünlerin etiketlerinde ise 

―çiğ sütten üretilmiĢtir‖ notu yer almalıdır (Anonim, 2011g). 

AB‘de ise 853/2004 EC Sayılı Hayvansal Gıdalara Yönelik Özel Hijyen 

Kurallarını Belirleyen Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tüzüğü 3. ve 4. bölüm 

hükümlerinde birebir aynı gereklilikler mevcuttur. Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen 

Kuralları Yönetmeliği, süt ve süt ürünleri etiket ve ambalajlama yönünden, AB‘nin 

853/2004/EC Sayılı Tüzüğü ile tamamen uyumludur. 

Pastörize içme sütünün ambalajlanmasında en çok kullanılan madde ve 

malzemeleri; polivinilidin klorürden yapılmıĢ plastik ĢiĢeler, cam ĢiĢeler, düĢük 

yoğunluklu polietilen torbalar ve düĢük yoğunluklu polietilen filmle lamine edilmiĢ 

karton kutular oluĢturmaktadır (Anonim, 2019g). 

Sterilize sütlerde kullanılan ambalaj maddelerini ise; çoğunlukla cam ĢiĢeler, 

nadiren plastik esaslı ĢiĢeler, düĢük yoğunluklu polietilen/karton/alüminyum folyo 

kombinasyonu, aseptik materyal ve plastik ĢiĢeler oluĢturmaktadır (Anonim, 2019g). 

Peynirlerde polivinilidin klorür ile kaplanmıĢ film halindeki materyallerle, 

kağıttan üretilmiĢ kutular ambalaj malzemesi olarak kullanılmaktadır (Anonim, 2019g). 

Yoğurtların ambalajlanmasında cam kaplar ve plastik filmler kullanılır (Anonim, 

2019g). 
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 Ambalaj ve özelliklerine dair hükümler açısından ülkemizde Türk Gıda Kodeksi 

Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yönetmelik kriterleri dikkate alınır. 

Ġlgili yönetmeliğin 22. maddesinde bu yönetmeliğin, AB‘deki karĢılığı olan 

1935/2004/EC Sayılı Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Hakkında Avrupa 

Parlamentosu ve Konseyi Tüzüğü baz alınarak AB‘ye uyum kapsamında hazırlandığı 

belirtilmiĢtir (Anonim, 2018a). 

 Gıdaların etiketlenmesi ve gıda hakkında bilgilendirme ile ilgili genel kurallar, 

ülkemizdeki TGK gıda etiketleme ve tüketicileri bilgilendirme yönetmeliği ile ortaya 

konulmaktadır. Bu yönetmelik gıda hakkında bilgilendirme açısından toplumun en iyi 

seviyede korunmasını sağlamaktadır. Türk Gıda Kodeksi Etiketleme Yönetmeliği‘ni 

yürürlükten kaldıran TGK Gıda Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği, 

Tüketicilerin Gıdalar Hakkında Bilgilendirilmesine ĠliĢkin 1169/2011/EC sayılı Avrupa 

Parlamentosu ve Konsey Tüzüğü baz alınarak alınarak, AB mevzuatına paralel olacak 

Ģekilde hazırlanmıĢtır. Gıdalar hakkında zorunlu bilgilendirme kurallarının 

düzenlenmesinde, etiketlerde ürün takip sisteminin uygulanmasına yönelik özel 

düzenlemeler yapılabilmesi AB mevzuatına paralel olarak hazırlanan TGK Gıda 

Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği‘nin getirdiği yeniliklerdendir 

(Anonim, 2017b, 2011h). 
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5. SONUÇ  

 

 Türkiye‘deki süt ve süt ürünlerinin üretiminden son tüketiciye ulaĢana dek 

geçirdiği süreçte aĢağıda belirtilen mevzuatlar AB mevzuatlarıyla uyumludur. Bu 

mevzuatlar Ģunlardır: 

- Hayvansal Gıdaların Resmi Kontrollerine ĠliĢkin Özel Kuralları Belirleyen             

Yönetmelik,  

- Gıda ĠĢletmelerinin Kayıt ve Onay ĠĢlemlerine Dair Yönetmelik,  

- Hayvansal Gıdalar Ġçin Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği, 

- Gıda Hijyeni Yönetmeliği,  

- TGK KoyulaĢtırılmıĢ Süt ve Süttozu Tebliği,  

- TGK Tereyağı ve Diğer Süt Yağı Esaslı Sürülebilir Ürünler Tebliği,  

- TGK Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği,  

- TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği,  

- TGK Gıda Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme Yönetmeliği,  

- TGK Gıda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yönetmeliği  

 Ancak ülkemizde mevzuatların uygulanması aĢamasında gerekli alt yapı ve 

bilgi yetersizliklerine bağlı  sektörel olarak ciddi sıkıntılar yaĢanmaktadır. 

 AB ülkelerinde gıda sanayi her alanda desteklenmektedir. Bu destekleme hem 

maddi olarak sübvansiyonlar hem de üreticinin eğitilmesi yönünde gerekli teknik bilgi 

yardımı Ģeklinde gerçekleĢmektedir. 

 Türkiye‘de ise yapılan destek, bütçeye ağır bir yük getirmekte ve yeterli 

seviyede olmadığından gıda sektörünün sorunlarının çözümüne yardımcı 

olamamaktadır. 

 Gıda mevzuatlarının oluĢturulmasında AB‘de bağımsızlığı ve tarafsızlığı 

yüksek ölçüde garanti altına alınan, bilimsel komitelerin görüĢlerinden 

faydalanılmaktadır. Türkiye‘de de AB‘ye paralel olarak bir bilimsel komite kurulup, 

buna bağlı olarak gıda politikalarının oluĢturulması gerekmektedir. Bilgi toplama ve 

bilimsel görüĢ gıda güvenliğinin ana unsurudur ve olası tehlikelerin tanımlanmasında 

oldukça önemlidir. Bu hususta Türkiye‘deki Tarım ve Orman Bakanlığı Gıda iĢletmeleri 
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ve Kodeks Daire BaĢkanlığı‘nın süt ve süt ürünlerine yönelik mevzuatların hazırlanması 

veya güncellenmesine yönelik çalıĢmalarda, üniversitelerle iĢ birliği yapması ve 

bilimsel görüĢlerden yararlanması gerekmektedir. 

 Tarım ve Orman Bakanlığı‘nın iĢletmelere yönelik gıda güvenliği denetimleri 

verilerinden elde edilen bilgilere göre 2018 yılı içerisinde ülkemizdeki çiğ süt ve süt 

ürünleri üretim iĢletmelerine yapılan resmi kontrol sayısı 2 ile sınırlı kalmıĢtır.  Bu 

denetimler sıklaĢtırılmalı ve caydırıcı yaptırımlar uygulanmalıdır. Yeterince aktif 

denetim sağlanması için de gıda kontrol görevlilerinin sayısı artırılmalıdır. 

 AB‘de gerçekleĢtirilen gıda denetimlerinin sonuçlarının kamuoyu ile 

paylaĢılması mevzuatlarında vurgulanırken, Türkiye‘de ise resmi kontrollerin sonuçları 

kamuoyu ile paylaĢılmamaktadır. Gıda denetimleri sonuçlarının tüm kamuoyu ile 

paylaĢılması gıda endüstrisi için caydırıcı bir önlem olabilecekken, sadece faaliyeti 

durdurulan veya askıya alınan iĢletmeler, taklit veya tağĢiĢ yapan firmalar ve söz 

konusu ürünler insan hayatını tehlikeye sokabilecek Ģekilde bozulmuĢ, değiĢtirilmiĢ 

gıdaları üreten iĢletmeler ve ürünler bakanlık tarafından kamuoyu ile 

paylaĢılabilmektedir. 

 Ülkemizde yerel üreticiler için devlet kontrol mekanizması yeterince aktif 

değildir. Gerekli yasal düzenlemeler ile sokak sütü ve süt ürünlerinin özellikle pazar 

yerleri vb. yerlerdeki doğrudan satıĢları hususunda kurallar oluĢturulmalıdır.  

 AB‘de uluslararası standartlara uyumluluk ve geliĢtirilmesine katkı 

sağlanması mevzuatlarla kesin hükme bağlanmıĢtır. Fakat Türkiye mevzuatlarında bu 

hususla ilgili bir hüküm bulunmamaktadır. Uluslararası teknik standartlar olan Codeks 

Alimentarius Standartları‘nın geliĢtirilmesine AB katkı sağlarken, ülkemiz bu konuda 

aktif değildir. 

 Ülkemizde halen yürürlükte olan Türk Gıda Kodeksi Tebliğleri‘nden bazıları 

çok eski tarihlidir. Ürün mevzuatlarımızın uluslararası standartlar ıĢığında ve daha 

sonraki tarihte yayınlanan yönetmeliklerle uyum kapsamında güncel koĢullarımız 

dikkate alınarak yenilenme çalıĢmaları baĢlatılmalıdır. 

 Türkiye‘de yöresel ürünlerin çeĢitliliği fazla olmasına rağmen, yöresel ürün 

mevzuatları eksiktir. Yöresel ürünlerimizin üretiminde belirli bir genel hükmün 

bulunmaması ve üretimde çoğunluğun küçük aile iĢletmelerinde hijyenik koĢullara 

gereken özen gösterilmeden gerçekleĢtirilmesi, gıda güvenliğini olumsuz yönde 
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etkileyerek toplum sağlığını tehdit etmekte ve ekonomik değerinde kayıplara neden 

olmaktadır. Geleneksel ürünlere yönelik standart kalitede ve özellikte ürün üretimi ve 

resmi denetimlerin etkin bir Ģekilde uygulanması için mevzuat çalıĢmalarının 

baĢlatılması en hızlı Ģekilde çözülme ulaĢtırılması gereken konular arasındadır. Yöresel 

ürünler için Coğrafi ĠĢaret alınması, bu ürünlerin markalaĢtırılması ve mevzuatlarla 

standartlarının belirlenmesiyle elveriĢsiz koĢullarda üretimin önüne geçilmiĢ ve üretim 

geliĢtirilmiĢ olur.  

 Son 10 yıllık süreçte ülkemizde büyük bir geliĢme kaydedilerek Ulusal Süt 

Konseyi kurulmuĢtur. KuruluĢ amaçları içerisinde yönetmelik ile belirlenen, süt ve süt 

ürünlerini kapsayan  ulusal ve uluslararası çerçevede araĢtırma yapmak, sektörde 

yüksek kalitede üretimin gerçekleĢtirilmesini standardizasyon ve sertifikasyonunu 

sağlamak, AB‘ye uyuma yönelik yapılması gereken çalıĢma ve atılımlara destek olmak, 

yöresel süt ürünlerinin üretimi, dünya pazarındaki tescil ve tanıtımına olanak sağlamak 

gibi görevleri bulunmaktadır. Fakat konsey, bu konuda daha aktif konuma gelerek 

eksiklikler doğrultusunda yetkili mercilerle iĢ birliği yapmalı, mevzuat çalıĢmalarına 

yönelik stratejiler uygulamalıdır. 

 Türkiye son yıllarda AB‘ye uyuma yönelik geliĢmeler kaydetmiĢ olmakla 

birlikte, AB‘ye uyum çerçevesinde mevzuat çalıĢmaları halen sürdürülmektedir. 
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