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Tarim ve Koyisleri Bakanligindan

BIRINCI BOLUM: Genel Hiikiimler

Amag

Madde 1 - Bu Yonetmeligin amaci; 441 sayili Kanun Hilkkmiinde Kararnamenin 31 inci
maddesi uyarinca, mevcut ve yeni agilacak, yart mamul zeytin muhafaza iiniteleri ile zeytin
salamurahanelerinin teknoloji diizeylerinin gelistirilerek kaliteli iretimin gerceklestirilmesi,
kayiplarin asgariye indirilmesi ve ithra¢ imkanlarini artirmaktur.

Kapsam

Madde 2 - Bu yonetmelik, sofralik zeytinlerin nitelikleri ve ticari amagla tiretim yapan, yari
mamul zeytin muhafaza iiniteleri ile zeytin salamurahanelerinin teknik bakimdan haiz olmasi
gereken sartlar ve bu yerlerde yapilacak kontrol ve muayenelere ait usul ve esaslar1 kapsar.
Tanimlar

Madde 3- Bu Yonetmelikte gecen terimlerden,

a) Bakanlik : Tarim ve Koyisleri Bakanligi

b) 11 Miidiirliigii : Tarim ve Kdyisleri Bakanligi 1 Miidiirliigii

c¢) Sofralik Zeytin : Kiiltiire alinmis zeytin agaci (Olea Europaea sativa Hoffg Link)
cesitlerinin islenebilecek olgunlukta hasat edilen temiz ve saglam meyvelerinin, belirli teknik
usullerle acilig1 giderilerek saklanabilen ve ambalajlanarak yemeklik olarak tiiketilebilen
yesil, renk degistirmis, pembe veya siyah daneleri.

d) Zeytin salamurahaneleri : Sofralik, ham ve yar1t mamul zeytinleri belirli teknik usullerle
isleyerek yenilebilecek ve piyasaya ¢ikabilecek sekilde muhafaza eden ve ambalajlayan 6zel
ve tiizel kisilere ait ticari tesisler,

e) Yar1 Mamul Zeytin Muhafaza Uniteleri : Ureticinin kendisinin iirettigi veya satin aldig1
sofralik ham zeytinleri 6zel veya tiizel salamurahanelere satmak gayesiyle belirli teknik
usullerle muhafaza eden tesisler,

O Standard : TS 774 Sofralik Zeytin Standardidir.

IKINCI BOLUM Kurulus ve Caligsma izni



Kurulus izni

Madde 4 - Sofralik zeytin iiretecek salamurahanelerin ve yar1 mamul zeytin muhafaza
iinitelerinin kurulmasi bakanligin iznine baghdir.

Zeytin salamurahanesi kurmak isteyenler, insaata bagslamadan dnce fizibilite "yapilabilirlik"
raporu ve dordiincii boliimdeki esaslar1 gosteren projeleri, ilgili diger Bakanlik ve
kuruluslardan alinacak belgeleri de ibraz etmek suretiyle Bakanliga onaylatmak zorundadirlar.

Yar1 mamul zeytin muhafaza tiniteleri i¢in mahallin muhtarindan alinacak kimlik havuz
kapasite miktarini belirten belgeyi I1 Tarim Miidiirliigiiniin tahkikine sunmak zorundadirlar.

Calisma Izni

Madde 5 - Zeytin salamurahanesinin, yan mamul zeytin muhafaza tinitelerinin kurulusunu
tamamlayanlar, Bakanliktan ¢alisma izni almak zorundadirlar. Bu izin 11 Miidiirliigiinden bir,
Saghk Bakanhiginm i1 Miidiirliigiinden bir temsilcinin katilimiyla olusan heyetin, bu
Yonetmeligin 4 iincli maddesi ile istenilen belgelere gore tasdiklenmis kurulus izni ve Gayri
Sihhi Miiesseseler Yonetmeligi esaslarina gore yapacagi inceleme sonucunda diizenleyecegi
rapora gore Bakanlik tarafindan verilir.

Halen calismakta olan yar1t mamul zeytin muhafaza tiniteleri caligma ve izin belgelerini en az
2 yil i¢in II Tarim Miidiirliigiinden alirlar.

Madde 6 - Bu Yonetmelik uyarinca agilisina izin verilenler ile halen faaliyette bulunan zeytin
salamurahanelerinin kayitlar1 Bakanlik tarafindan diizenli bir sekilde tutulur.

UCUNCU BOLUM : Zeytin salamurahanelerinin ve Yan Mamul Zeytin Muhafaza
Unitelerinin Kontrol ve Muayene Esaslar1

Denetim Elemanlart

Madde 7 - Bu Yonetmelik hiikiimlerine gore sofralik zeytin, zeytin salamurahaneleri ve yari
mamul zeytin muhafaza tinitelerinin teknolojik kalite kontrolii ve hijyenik kontrolii gida
kontroldrleri ile Saghk Bakanhgmin i1 Miidiirliigiinden gorevlendirilecek elemanlar
tarafindan miistereken yapilir.

Salamurahane ve muhafaza iinitelerinin sorumlular1 kontrol gorevlilerine gereken kolayligi
saglamak ve istenilen bilgileri gizli tutulmak kaydiyla vermek zorundadir. Herhangi bir
engelleme ile karsilasan denetim personeli gerektiginde giivenlik gili¢lerinin yardimiyla
gorevini ylriitiir.

Denetim Esastan
Madde 8 - Salamurahaneler, muhafaza iiniteleri ve imal edilen {iriinlerin yilda en az iki kere

denetlenmeleri esastir. Yillik olagan denetlemeler disinda gerektiginde veya sikayet iirerine
her zaman ek denetimler yapilir.



Denetimler en az iki denetim gorevlisi tarafindan salamurahanelerin ve muhafaza iinitelerinin
normal ¢aligma saatleri icinde ve ¢alismalarim aksatmayacak sekilde yapilir.

Denetim gorevlisi her tiirlii tutanak, belge ve numune almak i¢in gereken malzemeleri
yaninda bulundurmakla yiikiimliidiir.

Numune Alma

Madde 9 - Denetim gorevlilerince gerektiginde imalatin her safthasindan ve yardimei
maddelerden yeterli miktarda ve standardina gére numune alinarak 4 niisha "Numune Alma"
tutanagi diizenlenir. Aliman numuneler i¢in isletme sahibine herhangi bir iicret ddenmez.

Alinacak numuneler 3 takim halinde, 6zelliklerine gére miihiirleri bozulmadan agilmayacak
sekilde, denetim gorevlileri ve mal sahibi veya temsilcileri tarafindan birlikte miihiirlenir ve
iizerlerine tutanakla baglantilarini acik olarak gdsteren ve taraflarin imzalarim kasiyan
etiketler konur.

Numunelerin Laboratuvara Gonderilmesi

Madde 10 - Alinan numunelerin bir takimi ile tutanagin bir sureti mal sahibine veya
temsilcisine verilir. Bir takim numune sahit olarak i1 Miidiirliigiinde muhafaza edilir. Diger
takim numune ve tutanak I1 Miidiirliigii tarafindan bir {ist yazi ile Bakanlik Laboratuvar
Miidiirligiine intikal ettirilir.

Muayene ve Analiz Raporlar1

Madde 11 - Sofralik zeytinlerin laboratuvar analiz sonuglar1 uygun bulunursa, 11 Miidiirliigii
bir yaz1 ekinde analiz raporunu ve istenirse sabit numunenin 15 giin icerisinde geri
almabilecegini mal sahibine bildirir. Analiz sonug¢lan uygun bulunmadig1 takdirde iiretici
firmaya uyar1 yazis1 yazarak mutlaka tashihini ister, tekerriirii halinde I1 Miidiirliigii analiz
raporu ile numune alma tutanaginin aslin1 Cumhuriyet Savciligi'na intikal ettirir ve sahit
numuneleri uygun sartlarda dayanma siiresinin sonuna kadar saklar.

Muayene ve Analiz Kriterleri

Madde 12 - Zeytin salamurahanelerinden kontrol gérevlilerince alinan numunelerin muayene
ve analizinde standardindaki degerler esas alinir. Ayrica standartta yapilacak degisiklikler de
aynen benimsenir.

Zeytin Salamurananelerinin ve Yan Mamul Zeytin Muhafaza Unitelerinin Denetimi

Madde 13 - Zeytin salamurahanelerinde ve muhafaza iinitelerinde Y6netmelikte belirtilen
hiikiimlere gore kontrol yapildiktan sonra, uygun goriilmesi halinde 5 niisha tutanak tanzim
edilir. Denetim gorevlileri ve mal sahibi tarafindan imzalanan tutanagin bir niishas1 mal
sahibine verilir. Bir niishas1 dosyasinda muhafaza edilir ve bir niishas1 da Bakanliga
gonderilir.

Tesisin uygun goriilmesi halinde, eksikliklerin giderilmesi i¢in siire verilerek "Durum Tesbit
Tutanag1" tutulur ve mal sahibi ile denetgiler tarafindan imzalanan bu tutanagin bir niishasi
mal sahibine verilir, bir niishas1 da dosyasinda muhafaza edilir.



Verilen siire sonunda yeniden denetlenen tesiste gerekli diizeltmeler yapilmissa durum 3
niisha tutanakla belirtilir. Eger diizeltme yapilmamigsa "Tesbit ve Sevk Tutanagi" 3 niisha
olarak tanzim ve imza edildikten sonra bir niishas1 mal sahibine verilir, bir niishas1 dosyasinda
muhafaza edilir ve asil suret i1 Miidiirliigiince Cumhuriyet Savciligina intikal ettirilir.

Denetimlerin Engellenmesi Durumu

Madde 14 - Mal sahibi veya temsilcisinin, etiket ve tutanaklar1 imzalamaktan veya
numuneleri miihiirletmekten kaginmasi halinde, giivenlik gbrevlisi ¢agrilarak numuneler
miihiirlenir, etiket ve tutanaklar ile tanzim edilen durum tutanagi gérevlendirilen denetim
elemanlarinca imzalanir.

Mal sahibinin veya temsilcisinin itiraz1 varsa bunu durum tutanagimnin altina yazarak
imzalamas1 gerekir.

Kullanilarak Belgeler

Madde 15 - Zeytin salamurahaneleri yar1 mamul zeytin muhafaza {initeleri ve salamura
zeytinlerin denetim ve analizi i¢in gerekli belgeler Bakanlik tarafindan matbu hale getirilerek
genelge ile duyurulur.

Siire Verilmesi

Madde 16 - Denetim sonucunda tesbit edilen aksakliklarin diizeltilmesi i¢in tebligattan
itibaren ikinci kontrola kadar siire taninir. Bu siire aksakliga gore belirlenir. Ancak bir aydan
daha az olamaz. Verilen siire sonunda yapilan kontrolda belirtilen hususlarin yerine
getirilmedigi goriildiigi takdirde durum bir tutanakla tesbit edilerek, salamurahanenin veya
muhafaza {initesinin faaliyetten men edilmesi i¢in Valilige bildirilir. Faaliyetten men edilme
sebebinin giderilmesi i¢in salamurahane veya muhafaza iinitesinin sahibi veya temsilcisi
Valilige basvurarak izin talep edebilir. Ancak gerekli diizeltmelerin yapildig: inceleme
sonunda belirlendikten sonra isletmenin tekrar faaliyetine izin verilir.

Ihracat ve Ithalatta Kontrol

Madde 17 - Ihracatta kontrol ithalatc1 iilke istedigine gore yapalir.

Ithalatta kontrolde ithal edilecek zeytinlerin ithalatgis veya temsilcisi tarafindan ithalde 6nce
iirtiniin kalite 6zelliklerini belirten bir belge ile Bakanliga bagvurulur. Malin ithal edildigi
giimriige en yakm i1 Miidiirliigiiniin tayin edecegi ekiplerce giimriikteki {iriinden numune
almir. Yapilan muayene ve analizler sonucunda uygun gorilen {iriin i¢in ithaline uygunluk
belgesi verilir.

DORDUNCU BOLUM Bina, Tesis, Alet, Ekipman, personel

Bina ve Tesisler

Madde 18 - Zeytin salamurahanelerinde ve yan mamul zeytin muhafaza {initelerinde bina ve
tesis yoniinden uyulmas1 gereken hususlar asagiya ¢ikarilmistir:



a) Zeytin salamurahaneleri

1) Zeytin salamurahaneleri yol, su, elektrik gibi alt yap1 tesislerinden yaralanilacak yerlerde
kurulacaktir.

2) Isletme binasi yeterli aydinlatmayi saglayacak say1 ve biiyiikliikte pencereye sahip olacak,
pencereler hasere ve kemirgenlere karsi tel ile kaplanacaktir. i¢ duvarlari rutubete dayanikli
nitelikteki malzeme ile sivanacak boyanacak veya kaplanacaktir. Isletme, islemlerin kolaylig:
acisindan 1y1 bir drenaja sahip olacak, isletme atik ve artiklariin ¢evre kirlenmesine neden
olmamasi i¢in gerekli tedbirler alinacaktir.

3) Zeytin fermantasyonunda beton havuz ve polyester tank ve gida maddeleri muhafazasina
uygun diger kaplar kullanilabilecek, ancak beton havuzlarn i¢ yiizeyi gerek insan sagligini,
gerekse zeytin kalitesini bozmayacak, gidalarda kimyasal reaksiyona girmeyecek malzeme ile
kaplanacaktir. Havuzlarda baski tas yerine kenet sistemi temin edilecektir. Havuzlarin temiz
olmasi i¢in baskinin lizerinde havuzun iist kismi kapatacak plastik tel ile hagerenin girmesi
onlenecektir. Havuzlar zeytinin ezilmemesi yoniinden en ¢ok 2.5 m. derinlikte, basinca
dayanikli ve su sirkiilasyonunu saglayacak tedbirler almacaktir.

4) Zeytin fermantasyonu siiresince salamura suyu ile hava temasmi dnlemek i¢in tedbirler
almacak, havuzlar kapali ve temiz tutulacaktir.

5) Salamuracilikta kullanilacak olan kaplar gerek insan sagligi ve gerekse zeytin kalitesi
yoniinden sakinca teskil etmeyecek 6zellikte ve doldurma, bosaltma ve temizleme islemlerini
rahatca yapabilecek sekilde bir diizene sahip olacaktir.

6) Isletmede salamurahane ile zeytin isleme ve ambalajlama boliimleri ayr1 olacak, kullanilan
su ve tuz, mevzuatinda belirtilen nitelikte olacaktir.

7) Zeytin isleme yerleri, temizligi kolay ve sagliga zarar vermeyen maddelerle kaplanacaktir.
b) Yan mamul Zeytin Muhafaza Uniteleri

1) Bu tiniteler ancak uygun alt yapis1 olan, foseptik ¢ukurlarindan uzakta olan yerlerde
kurulabilir ve bu esaslar dahilinde kurulmus olanlara izin verilir.

2) Bu Uniteler, iistii kapal, zararlhlara karsi korunmus, i¢c duvarlar1 boyali, temiz binalarda
kurulmus olmalidir.

3) Bu iiniteler yeterli aydinlatmay1 saglayacak say1 ve biiytikliikte pencereye sahip olmalidir.

4) Bu tniteler 1y1 bir drenaja sahip olacak ve artiklarin ¢evre kirlenmesine neden olmamasi
icin gerekli tedbirler alinacaktir.

5) Bu tinitelerdeki zeytin muhafaza kaplarin i¢ yiizeylerinin insan sagligma uygun ve zeytin
kalitesini bozmayacak maddelerle tecrit edilmesi gereklidir. Bu kaplar beton veya beton kapli,
sizdirmaz, derinligi en ¢ok 2,5 m. olmalidir. Bunun diginda kullanilacak gida muhafazasina
uygun kaplarin'da bu asgari 6zellikleri tagimasi gerekir. Bu havuzlar yer altinda iseler,
bunlarin zemin st yiikseklikleri en ¢ok 1 metre olmalidir.



6) Havuzlarda baski tas yerine kenet sistemi temin edilecektir. Havuzlarin temiz olmasi i¢in
baskinin iizerinde havuzun st kismini kapatacak plastik tel ile haserenin girmesi
onlenecektir.

Alet ve Ekipman

Madde 19 - Zeytin salamurahanelerinde ve yar1 mamul zeytin muhafaza iinitelerinde en az
bulunmasi gerekli alet ve ekipman ile bunlarin 6zellikleri asagida gosterilmistir.

a) Zeytin salamurahaneleri,

1) Zeytinlerin tasnifinde kullanilan elekler, standart 6zelligi temin edecek ve zeytinleri hasara
ugratmayacak niteliklerde olacaktir.

2) Zeytin ayiklama bant1 veya tabla, isletme kapasitesine uygun 6n ve arka yiiksekligi
ayarlanabilir durumda olacaktir.

3) Zeytin naklinde kullanilan kaplar tasima kolaylig1 ve iiriin kalitesi yoniinden azami 35 kg.
kapasitede olacak ve iist liste konuldugunda aralarinda bosluk kalacaktir.

4) Isletmede salamuranin yogunlugunu &lgmek iizere bome veya benzeri areometrelerin veya
refraktometrelerin bulundurulmasi zorunludur. Bunlar1 disinda uygulanan teknolojilere gore,
otoklav, ¢ekirdek ¢ikarma, teneke kutu kapama, plastik torba kapama makinalar1 gibi alet ve
ekipman bulundurulacaktir.

5) Isletmede kullanilan kap, alet ve ekipmanlar tuzlu, asitli sudan ve alkaliden etkilenmiyecek
nitelikte olacaktir.

6) Isletmede yararlanilan kap, alet ve ekipman (fermentasyon kaplan dahil) Y&netmeliklerine
uygun sodali sicak su veya uygun dezenfektanlar ile yikanacaktir.

7) Isletmede tuzlu su hazirlanmasinda kullanilmak iizere tuzdan etkilenmeyecek nitelikte bir
tank bulundurulacaktir.

b) Yan Mamul Zeytin Muhafaza Uniteleri.

1) Zeytinlerin tasnifinde kullanilan elekler Standard 6zelligi temin edecek, zeytinleri hasara
ugratmayacak nitelikte olacaktir.

2) Zeytin naklinde kullanilacak kaplar tasima kolaylig1 ve iirlin kalitesi yoniinden azami 35
kg. kapasitede olacak ve iist liste konuldugunda aralarinda bosluk kalacaktir.

3) Bu iinitelerde salamuranin yogunlugunu 6l¢mek iizere Bome Areometresi bulundurulmasi
zorunludur. Havuzlarm sik sik, enaz 15 giinde bir tuz yogunlugunun kontrolii yapilmalidir. Bu
yogunlugun sirkiilasyon yapildiktan sonra 6l¢iilmesi ve en az 10 Bome derecesi olmasi
saglanmalidir.

4) Havuzlarda sirkiilasyonu temin edecek Motopomp veya mekanik ara¢ bulundurulacaktir.

Personel



Madde 20 - Zeytin salamurahanelerinde ve yan mamul zeytin muhafaza {initelerinde calisan
personelde aranilan nitelikler asagida verilmistir.

1) Zeytin salamurahanelerinde ve zeytin muhafaza iinitelerinde ¢alisan sorumlu personelin en
az birisinin zeytin salamuracilig1 konusunda Bakanlikca agilacak kurslardan belge olmasi
gerekmektedir. Kurs belgesi bulunmayan sorumlu personeli ¢alistiran zeytin
salamurahanelerinin ve zeytin muhafaza {initelerinin ¢alisma izni iptal edilir. Ancak konuyla
ilgili lise veya daha {istii egitim goren personel i¢in kurs belgesi aranmaz.

2) Zeytin salamurahanelerinde ve zeytin muhafaza {initelerinde teknik yonden hatali islerden,
varsa konusuyla ilgili yiiksek egitim gérmiis imalat sorumlusu, aksi takdirde salamurahane
sahibi veya temsilcisi sorumludur.

3) Salamurahanede ve zeytin muhafaza iinitelerinde ¢alisan personelin 1593 sayili Umumi
Hifzissihha Kanunu'nun 126 nc1 maddesi geregince her ii¢ ayda bir saglik raporu almalar1
zorunludur.

BESINCI BOLUM : Uretim Teknolojisi ve Kalite Kriterleri

Siyah Zeytin Uretim Teknolojisinde Uygulanacak Esaslar

Madde 21 - Siyah zeytin liretim teknolojisinde uygulanacak esaslar asagida gosterilmistir.
1) Sofralik olarak islenecek zeytinlerin bir kilodaki dane sayis1 450'den fazla olmayacaktir.

2) Siyah zeytin iiretiminde kullanilacak zeytin ¢esitlerinin isleme yontemlerine uygun
(salamura, sele, kalamata ve konserve yontemleri gibi) ¢esitler olmasi saglanacaktir.

3) Zeytinlerin yarali, bereli ve ezik olanlarinin ayrilarak yikama ve tasnife tabi tutulmasi
gereklidir. Zorunlu hallerde tasnif, islemeden sonra da yapilabilir. Siyah zeytin
salamuracilifinda zeytin olgunlugu 6nem kazandigindan zeytinlerin hasati, kabuk rengi siy
anlastiktan ve ete bu siyahlik gectikten sonra yapilacaktir.

4) Zeytinler elle, uygun kaplara hasat edilecek, gerek toplanirken gerekse isletmede fazla
bekletilmeyecektir.

5) Sele tipi zeytin {iretimi yapilacak ise zeytinlerin olgunlagsmasi konserve tiiriinde zeytin
iiretimi i¢in ise zeytinlerin rengi pembelesince hasat edilmeleri gereklidir.

6) Salamura tiirli zeytin hazirlanmasinda; salamuranin tuz yogunlugu en az % 10 bome
olmalidir. Sele tiirii ve diger tarzlarda zeytin hazirlanmasinda kullanilan varyetelerin
ozelliklerine uygun, standardinda belirtilen esaslar dahilinde zeytinlerin isleme tabi tutulmasi
zorunludur.

7) Ambalaj kab1 olarak, korozyona dayanikli teneke kutu, cam kavanoz veya insan sagligina
zararli olmayan "Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan veya Bulunmak Uzere Imal Edilen
Plastikler Hakkinda Y 6netmelik"e uygun plastik torbalar ile doniisiimsiiz plastik kaplar
kullanilabilir.



Yesil Zeytin Uretim Teknolojisinde Uygulanacak Esaslar
Madde 22 - Yesil zeytin iiretim teknolojisinde uygulanacak esaslar asagida gosterilmistir.

1 - Yesil zeytin salamurasi yapilirken kullanilacak zeytin ¢esidinin yesil, salamuraya uygun ve
ayni zamanda saglam ve temiz olmasina 6nem gosterilecektir. Varyeteler birbirine kesinlikle
karigtirilmamali, muhafaza, isleme ve ambalajlamada buna uyulmalidir. Ayrica zeytinlerin
dane rengi, yesil zeytin iiretiminde sari-yesil; ¢cizme yesil zeytinde ise sari-yesil veya sari-
pembe iken hasat edilecek ve islenmeden 6nce mutlaka boylarina gore smiflandirma
yapilacaktir.

2 - Yesil zeytin hazirlanmasinda; alkali muamelesi, yikama ve fermantasyon ayni kapta
yapilacaksa, zeytinlerin, hava ile temasinin kullanilan kabin yapisina uygun bir sekilde
kesilmis olmasi1 ve yikama iglemini siiratle gergeklestirici diizenlemenin kap iizerine yapilmis
olmas1 saglanacaktir.

3 - Yesil zeytin fermantasyonunda kullanilan kaplar, gida maddesinin niteligini bozmayacak,
asit ve alkali kosullardan zarar gormeyecek nitelikte olacaktir.

4 - Ambalaj kabi olarak, korozyona dayanikli teneke kutu, cam kavanoz veya insan sagligina
zararli olmayan "Gida Maddeleri ile Temasta Bulunan veya Bulunmak Uzere imal Edilen
Plastikler Hakkinda Y 6netmelik"e uygun plastik torbalar ile doniisiimsiiz plastik kaplar
kullanilabilir.

Kalite Kriterleri

Madde 23 - Uretilen sofralik zeytinlerin dzellikleri standardma uygun olacaktir.
ALTINCI BOLUM Cesitli Hiikiimler

Yiiriirlikten Kaldirma

Madde 24 - 15 Eyliil 1983 tarih ve 18166 sayili Resmi Gazetede yayinlanan "Sofralik
Zeytinlerin Nitelikleri ve Zeytin Salamurahanelerinde Uyulmasi Gereken Teknik Sartlarla
Teknolojik Kontrol ve Muayeneleri Hakkinda Yo6netmelik" yiiriirliikten kaldirilmastir.

Gegici Madde(corpus)

Gegici Madde 1 - Bu Yonetmeligin yayimindan itibaren ¢alisir durumda bulunan zeytin
salamurahanelerinin ve yar1 mamul zeytin muhafaza iinitelerinin bir y1l i¢inde bu yonetmelik
hiikiimlerine uygun hale getirilmesi zorunludur. Ancak yiiksekligi 2,5 m.den fazla olan
havuzlara zeytinler 2,5 m.yi agmiyacak sekilde doldurulacaktir. Buna uymayan
salamurahaneler ile yar1 mamul zeytin muhafaza {initelerine ¢aligma izni verilmez.

Gegici madde

2- Bu Yonetmelik yiiriirliige girdigi tarihte zeytin salamurhanelerinde ve yar1 mamul zeytin
muhafaza {initelerinde ¢alisan sorumlu personelin sofralik zeytin iiretim teknigi konusunda
yeterli bilgiye sahip oldugunu tesbit i¢cin bu tesislerin yogun oldugu illerde Bakanlik
tarafindan siav agilir, stnavda basarili olanlara kursa tabi olmadan belgeleri verilebilir.



Ancak bu Yonetmelikten once zeytin salamuraciligi kursuna yurti¢i veya yurt disindan
katilmis olanlarin belgelerini ibraz etmeleri halinde 22 nci maddede belirtilen kurs belgeleri
verilir.

Yirtirlik

Madde 25 - Bu Yonetmelik yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

Madde 26 - Bu Yonetmeligi Tarim ve Koyisleri Bakan yliriitiir.



