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MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci; sofralik zeytinlerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretilmesi,
hazirlanmasi, islenmesi, muhafaza edilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasini saglamak tzere
bu Urinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 — (1) Bu Teblig, sofralik zeytinleri kapsar.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 29/12/2011 tarihli ve 28157 liciincti mikerrer sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar

MADDE 4 — (1) Bu Tebligde gecen;

a) Ambalaj salamurasi: Tuzlu su ¢ozeltisine gerektiginde gida katki maddeleri, sirke, zeytinyagi, bitki adi
ile anilan yaglar, baharat, aromali veya aromasiz bitkiler ve diger uygun gidalar ilave edilerek hazirlanan
karisimi,

b) Butin zeytinler: Dogal seklini muhafaza eden, ¢ekirdegi ¢cikartilmamis, sapli veya sapsiz olan ve 5 inci
maddenin dérdinci fikrasinin (a) bendinde belirtilen formlarda satisa sunulabilen zeytinleri,

c) Cekirdegi cikartiimis zeytinler: Cekirdegi ¢ikartiimis olan ve 5 inci maddenin doérdiinci fikrasinin (b)
bendinde belirtilen formlarda satisa sunulabilen zeytinleri,



¢) Cesit/varyete: Bir veya birden fazla genotipin bulusmasindan ortaya cikan ve kendine has 6zelliklerle
tanimlanan, s6zi edilen 6zelliklerden en az biri ile herhangi bir bitki grubundan ayrilan, degismeksizin
cogaltilmaya uygunlugu bakimindan bir bitiin olan, botanik taksonomi icinde yer alan genetik yapiyi,

d) Dane iriligi: Bir kilogram zeytinin dane adedini (Dane sayisi/kg),

e) Dogal kurutulmus zeytin: Alkali kullaniimaksizin olgun zeytin danelerinin teknigine uygun olarak
suyunun uzaklastirilmasi ile elde edilen zeytini,

f) Dogal salamura zeytin: Uygun olgunluk déneminde hasat edilen danelerin alkali kullaniimaksizin
salamurada yenilebilme olgunlugu kazandirilmasi ile elde edilen zeytini,

g) Dogal zeytin: Alkali kullanilmaksizin tam veya kismi fermantasyon islemine tabii tutularak kuru tuz
veya salamurada hazirlanan, asitlik diizenleyici eklenerek ya da eklenmeksizin muhafaza edilen yesil,
rengi donik veya siyah zeytini,

g) Dolgulu zeytin: Cekirdeksiz zeytinin havug, kirmizibiber, badem igi, kereviz, anguez, portakal veya
limon kabugu, findik ici, kapari gibi uygun dolgu maddeleri ile veya bunlardan hazirlanan maddelerle
doldurulmasi suretiyle elde edilen rind,

h) Hurma zeytin: Ceside ve ekolojik sartlara bagh olarak, zeytin danelerinin agacta iken kendiliginden
yenilebilme olgunluguna erismesi sonucu elde edilen Grind,

1) islem gérmiis kurutulmus zeytin: Aciligi alkali kullanilarak giderilmis zeytin danelerinin teknigine uygun
olarak suyunun uzaklastiriimasi ile elde edilen siyah zeytinleri,

i) islem gérmiis salamura zeytin: Uygun olgunluk déneminde hasat edilen danelerin alkali kullanilarak
salamurada yenilebilme olgunlugu kazandirilmasi ile elde edilen zeytini,



j) islem gérmiis zeytin: Alkali ile islem gdéren, sonrasinda tam veya kismi fermantasyon islemine tabi
tutularak salamurada hazirlanan, asitlik dizenleyici eklenerek ya da eklenmeksizin muhafaza edilen yesil,
rengi donik veya siyah zeytini,

k) Oksidasyonla karartilmis zeytin: Yesil, siyah veya rengi doniik zeytinin alkali ile islemden gecirilerek,
oksidasyon ile karartildiktan sonra fermente edilerek veya edilmeden elde edilen zeytini,

I) Rengi déniik/pembe zeytin: Tam olgunlasma periyodundan 6nce, renk degisim déneminde pembe,
kirmizi, sarabi, agik kahverengi renklerde iken hasat edilen meyveleri,

m) Salamura: Zeytinlerin yenilebilme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi icin gerektiginde gida katki
maddeleri de ilave edilerek hazirlanan belirli derisimdeki tuzlu su ¢ozeltisini,

n) Salata zeytin: Zeytinin degisik soslar, baharat veya diger yenilebilir maddeler ile karistiriimasi veya
marine edilmesi ile aromali veya aromasiz elde edilen Girling,

o) Sele zeytini: Tam olgunluk déneminde hasat edilen dogal siyah zeytinlerin alkali kullaniimaksizin tuz ile
kat kat karistirilarak yenilebilme olgunlugu kazandiriimis ve dis ylizeyi kirismis siyah zeytini,

0) Siyah zeytin: Tam olgunlasma doneminde ya da bu dénemin hemen 6ncesinde hasat edilen, rengi
siyah veya siyaha yakin, koyu mor, yesilimsi siyah, koyu kahverengi veya kirmizi siyahtan menekse
siyahina kadar olan meyveleri,

p) Sofralik zeytin: Kiiltiire alinmis zeytin agaci (Olea europaea L.) meyvelerinin teknigine uygun olarak
acihginin giderilip, fermantasyona tabi tutularak veya tutulmayarak gerektiginde laktik asit ve/veya diger
katki maddeleri ilave edilen, pastdrizasyon veya sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan
elde edilen zeytini,

r) Su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insani Tiiketim Amagh Sular
Hakkinda Yonetmelik’te yer alan 6zelliklere uygun insani tiiketim amagli sulari,



s) Yabanci madde: Salamurada, zeytinde veya ambalaj salamurasinda bulunmasina izin verilen maddeler
disindaki gozle gorilebilir her tiirli maddeyi,

s) Yesil zeytin: Yesilden sarimsi yesile kadar olan olgunlasma periyodu baslangicinda, renk degisiminden
once hasat edilen ve normal irilige erismis meyveleri

ifade eder.

Uriin 6zellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki trtnlere ait 6zellikler asagida verilmistir.

a) Sofralik zeytinler, kendine 6zgii tadi ve kokusu disinda yabanci tat ve koku icermez.

b) Sofralik zeytinler, kendine 6zgii yenilebilme olgunlugunda olur.

c) Sofralik zeytinler kokusmus, kiflenmis olmaz.

¢) Salata zeytinde, zeytin orani, sizme agirlik lizerinden ilave edilen karisim maddeleri toplaminin en az
% 70'i olur.

d) Hazir ambalajli olarak piyasaya arz edilen zeytinlerin pH degeri ve tuz (NaCl) miktari Ek-1"de verilen
degerlere uygun olur. Bu degerlere, mezokarpta (etli kisimda) bakilir.

e) Dogal zeytin daha fazla meyve aromasina sahiptir, hafif aci tatta olabilir.



f) Bu Teblig kapsaminda yer alan bitiin haldeki cekirdekli veya ¢ekirdeksiz zeytinler igin, her bir paket
Uriinde tek gesit zeytin kullanilir.

g) Sofralik zeytin Uretiminde tanimlarda belirtilen insan tiketimine uygun su kullanilir.

g) Biber, sogan, badem, kereviz, kapari, portakal veya limon kabugu, findik ici ve benzeri maddeler tek
basina veya karistirilarak veya ezme gibi fiziksel islemlerden gecirildikten sonra dolgu maddesi olarak
kullanilir.

h) Cekirdeksiz ve ¢ekirdegi cikarilarak islenen zeytinlerde; 5 mg’'dan fazla gelen ¢ekirdek parcalari veya
biitlin cekirdek miktari, en fazla 100 gramda 2 adet olur.

1) Zeytin yabanci madde icermez. Ancak, lretim teknolojisi geregi Griinde bulunmamasi gereken
cekirdek, yaprak, sap, zeytin parcalari ve dolgu maddeleri gibi maddelerin miktari en fazla 100 gramda 5
adet olur.

i) Dane iriligi; cekirdeksiz, dolgulu ve biitiin haldeki tim zeytinlere uygulanir. Zeytinin dane iriligi
araliklari Ek-2'de yer alan tabloda verilmistir. Zeytinin dane irilik derecesi ambalaj Gzerinde belirtilen en
disiik dane sayisindan daha az olabilir. Ancak ambalaj lizerinde belirtilen en yiiksek dane sayisindan en
fazla % 5 daha gok olabilir.

(2) Sofralk zeytin, zeytin meyvesinin olgunluk derecelerine gore asagidaki sekilde siniflandirilir.

a) Yesil zeytin

b) Rengi donik/pembe zeytin

c) Siyah zeytin



(3) Sofralik zeytin; isleme sekillerine gore asagidaki sekilde siniflandirilir.

a) Dogal zeytin

1) Dogal salamura zeytin

2) Sele zeytini

3) Dogal kurutulmus zeytin

b) islem gérmiis zeytin

1) Oksidasyonla karartiimis zeytin

2) islem gérmiis kurutulmus zeytin

3) islem gérmiis salamura zeytin

(4) Sofralik zeytin, piyasaya sunus sekillerine gére asagidaki sekilde siniflandirilir.

a) Bitln zeytinler

1) Batdn zeytin

2) Kirma zeytin



3) Cizik zeytin

b) Cekirdegi cikartilmis zeytinler:

1) Cekirdeksiz zeytin

2) Dilimli zeytin

3) Yarim zeytin

4) Ceyrek zeytin

5) Bollinms zeytin

6) Kiyilmis zeytin

c) Dolgulu zeytinler

¢) Hurma zeytinler

d) Salata zeytinler

Katki maddeleri



MADDE 6 — (1) Bu Teblig kapsamindaki trtinlerde kullanilacak katki maddeleri, 30/6/2013 tarihli ve
28693 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yer
alan hikiimlere uygun olur.

(2) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerde renklendirici ve tatlandirici kullaniimaz.

Aroma maddeleri

MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerde kullanilacak aroma vericiler ve aroma verme
Ozelligi tasiyan gida bilesenleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 Uglinci mikerrer sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri
Yonetmeliginde yer alan hikiimlere uygun olur.

Bulasanlar

MADDE 8 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerdeki bulasanlarin miktarlari, 29/12/2011 tarihli ve
28157 Uglincl miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde
yer alan hiilkiimlere uygun olur.

Pestisit kalintilari

MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grinlerdeki pestisit kalinti miktarlari, 29/12/2011 tarihli ve
28157 Uglincl miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum
Kalinti Limitleri Yonetmeliginde yer alan hikimlere uygun olur.

Hijyen

MADDE 10 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinler; 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi ve 29/12/2011 tarihli ve 28157 lglinci mukerrer sayili



Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde yer alan
hiikiimlere uygun olur.

(2) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve hazir ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urinler birinci fikrada
yer alan hiikiimlere ilave olarak EK-3’te belirtilen hijyen kriterlerine de uygun olur.

Ambalajlama

MADDE 11 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerde 29/12/2011 tarihli ve 28157 Uiglincti mikerrer
sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligine uygun ambalaj malzemeleri kullanilir.

Etiketleme

MADDE 12 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan urtinler, 29/12/2011 tarihli ve 28157 tglincli miikerrer
sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan hiikiimler ile
birlikte asagidaki hikliimlere de uygun olur.

a) Sofralik zeytinlerde riin adi; isleme sekli, olgunluk dereceleri ve piyasaya sunus sekillerine gére
tanimlanan isimlerle desteklenir. isleme sekli Giriin adi ile ayni puntoda olacak sekilde belirtilir.

b) Sofralik zeytinlerin isleme sekillerinin alt siniflari (sele, salamura, kurutma, oksidasyonla karartma vb.)
ve piyasaya sunus sekilleri etiket Gizerinde (irlin adinin hemen altinda uygun puntoda belirtilir. Eger bir
Grln hazirlanirken birden fazla islem uygulaniyorsa tiim islemler belirtilir.

c) Zeytin c¢esidi, tiim zeytinlerde etiket Gizerinde belirtilen triin adinin punto biyikliginden, daha blyuk
bir puntoda olmamak sartiyla “......cesidi” seklinde yazilarak belirtilebilir. Zeytin ¢esidi, trtin adi olarak
kullaniimaz.

¢) Dolgulu zeytinlerde Giriin adi dolgu maddesinin adiyla ifade edilir.



d) Salata zeytinlerde, zeytin orani “%... zeytin igerir.” seklinde lrin adi ile birlikte etiketin ayni yliziinde
olacak sekilde belirtilir.

e) Cekirdeksiz zeytin, dolgulu zeytin, hurma zeytin ve bitin haldeki zeytinlerde dane adedi; 1 kg'daki
dane adedi esas alinarak, EK-2'de yer alan tabloya uygun olarak etiket Gizerinde belirtilir. Bu tabloda yer
alan bilgiler disinda, marka dahil dane iriligini belirten hig bir ifade etikette yer almaz.

f) Sofralik zeytinlerin ylizeyini kaplamak amaciyla bitkisel yag ilave edilmesi durumunda trin
etiketlerinde Grln adi, “yagh” ifadesi ile desteklenebilir. Kullanilacak olan bitkisel yag 12/4/2012 tarihli
ve 28262 sayil Turk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligine uygun olur.

g) Zeytinlerdeki tuz icerigi (NaCl) 100 gramda 4 grama kadar ise “az tuzlu” olarak ifade edilebilir.

g) Biituin olarak piyasaya sunulan zeytinlerde “bitin” ifadesi farkh bir 6zellik olusturmadigi igin etikette
belirtilmesi zorunlu degildir.

h) Salata zeytinlerin yalnizca baharat veya sirke ile hazirlanmasi durumunda “baharath zeytin” veya
“sirkeli zeytin” seklinde isimlendirme yapilabilir.

Tasima ve depolama

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan riinlerin depolanmasi ve tasinmasinda, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginin gidalarin tasinmasi ve depolanmasi ile ilgili hikiimlere uyulur.

Numune alma ve analiz metotlari

MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtinlerden numune alinmasi ve analizleri, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligine uygun olur.



idari yaptirim

MADDE 15 — (1) Bu Teblige aykiri davrananlar hakkinda 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saglgi, Gida ve Yem Kanununun ilgili maddelerine gore idari yaptirim uygulanir.

Yirirlikten kaldirilan teblig

MADDE 16 — (1) Bu Teblig ile, 25/5/2008 tarihli ve 26886 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida
Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligi (Teblig No: 2008/24) yururlukten kaldinlmistir.

Gegis hakimleri

GECIiCi MADDE 1 — (1) Bu Tebligin yayimi tarihinden énce faaliyet gdsteren gida isletmecileri 31/12/2014
tarihine kadar bu Teblig hikiimlerine uyum saglarlar.

(2) Bu Tebligin yayimi tarihinden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri tarafindan 16 nci madde ile
yururlikten kaldirilan Teblig hikimlerine uygun Grinler, 31/12/2014 tarihinden 6nce piyasaya arz
edilmek kosulu ile 31/12/2016 tarihine kadar piyasada bulunabilir.

Yurarlik

MADDE 17 — (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yirirliuge girer.

Yirldtme

MADDE 18 — (1) Bu Teblig hiklimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yGr(tar.



Ekleri icin tiklayiniz.



