
1 

 
 
 

KARAR 
 
9 Ekim, 2013 No. 67 Kazan 
  
 "Süt ve Süt Ürünlerinin Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği Hakkında   
 
 Avrasya Ekonomik Komisyonuna ilişkin 18 Kasım 2011 tarihli Anlaşmanın 3. 
Maddesi uyarınca, Avrasya Ekonomik Komisyonu Konseyi aşağıdakilere karar vermiştir: 
 1. Ekli bulunan "Süt ve Süt Ürünlerinin Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği'nin (TR TS 033/2013) kabul edilmesi. 
 2. "Süt ve Süt Ürünlerinin Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği'nin (TR TS 033/2013) 1 Mayıs 2014 tarihinde yürürlüğe girmesinin tesis 
edilmesi. 
 3. "Süt ve Süt Ürünlerinin Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği'nin (TR TS 033/2013) yürürlüğe giriş tarihinden önce, Rusya Federasyonu 
Hükümeti, Avrupa Ekonomik Komisyonu ile birlikte, yeniden yapılandırılmış sütü tüketici 
ambalajı içerisindeki  bir süt ürünü olarak sınıflandıran düzenlemeleri ve usulüne uygun 
bir şekilde işaretlenmesini (etiketlenmesini) tesis edecek olan kabul edilmiş karar 
doğrultusunda, söz konusu Teknik Yönetmelik'te tesis edilen usul değişiklikleri uyarınca, 
kararın kabulü için hazırlanır. 
 4. Mevcut Karar, resmi olarak yayınlanmasından 30 takvim günü sonra yürürlüğe 
girer 

Avrasya Ekonomik Komisyonu Üyeleri: 
 

Belarus Cumhuriyeti adına 
 

S. Rumas 

Kazakistan Cumhuriyeti adına 
 

 B. Sagintayev 

Rusya federasyonu adına 
 

I. Shuvalov 
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9 Ekim 2013 tarihli ve No. 67 sayılı Avrasya Ekonomik Komisyonu Konseyi Kararı ile 
KABUL EDİLMİŞTİR 

 
"Süt ve Süt Ürünlerinin Güvenilirliğine İlişkin" Gümrük Birliği 

TEKNİK YÖNETMELİĞİ 
(TR TS 033/2013) 

 
 Bu Teknik Yönetmelik, Belarus Cumhuriyeti, Kazakistan Cumhuriyeti ve Rusya 
Federasyonu'nda Teknik Yönetmelik'in Ortak İlke ve Kurallarına ilişkin 18 Kasım 2010 
tarihli Anlaşma uyarınca geliştirilmiştir.  
 Bu Teknik Yönetmelik, Gümrük Birliğinin gümrük bölgesinde uygulama ve ifa için 
zorunlu, Gümrük Birliği gümrük bölgesinde dolaşıma sokulan süt ve süt ürünlerine ve 
bunların üretim, saklama, nakliye, pazarlama (satış) ve bertaraf süreçlerine uygulanan 
güvenlik gereklerinin yanı sıra, serbest  dolaşımlarını temin etmek için süt ve süt 
ürünlerinin işaretlenmesine (etiketleme) ve ambalajlanmasına yönelik gerekleri tesis 
eder.  
 Süt ve süt ürünleri ve bunların  üretim, saklama, nakliye, pazarlama (satış) ve 
bertaraf süreçlerine yönelik güvenlik gereklerinin yanı sıra, bu ürünlerin işaretlenmesi 
(etiketleme) ve ambalajlanmasına yönelik gerekleri tesis eden diğer Gümrük Birliği teknik 
düzenlemelerinin kabul edilmiş olması durumunda; süt ve süt ürünleri ve bunların 
işaretleme (etiketleme) ve ambalajlama gereklerinin yanı sıra, bunların üretim, saklama, 
nakliye, pazarlama ve bertaraf süreçlerine yönelik gerekler, Gümrük Birliğinin geçerli tüm 
teknik düzenlemelerin gereklerine uyacaktır. 
 

I. Kapsam 
 
 1. Bu Teknik Yönetmelik, insan hayatının ve sağlığının, çevrenin ve hayvan 
hayatının ve sağlığının korunması ve süt ve süt ürünleri tüketicilerini bu ürünlerin 
kullanım amaçları ve güvenliği konusunda yanlış bilgilendiren eylemlerin önlenmesi 
amaçları doğrultusunda geliştirilmiş olup, Gümrük Birliği gümrük bölgesinde dolaşıma 
sokulan süt ve süt ürünlerinin yanı sıra, bu ürünlerin üretim, saklama, nakliye, pazarlama 
(satış) ve bertaraf süreçlerini  kapsamaktadır. 
 2. Bu Teknik Yönetmelik, aşağıdakiler de dahil olmak üzere, Gümrük Birliği 
gümrük bölgesinde dolaşıma sokulan ve beslenme amaçlı kullanılan süt ve süt ürünlerini 
kapsamaktadır: 
 a) çiğ süt - ham maddeler; yağsız süt (çiğ ve ısıl işlem görmüş) - ham maddeler; 
krema (çiğ ve ısıl işlem görmüş) - ham maddeler;  
 b) aşağıdakiler de dahil olmak üzere, süt ürünleri: 
 süt ürünleri;  
 süt bileşimi ürünleri;  
 süt içeren ürünler;  
 süt işleme yan ürünleri;  
 bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler - yenidoğanlar ve bebekler (0-3 yaş), 
okul öncesi (3-6 yaş) ve okul çağındaki çocuklar (6 yaş ve üzeri); uyarlanmış veya 
kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil); 
asitli sütlü toz mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü 
içecekler (içecekler) (toz içecekler dahil); yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine 
yönelik kullanıma hazır sütlü tahıllar ve süt tozlu tahıllar (ev koşullarında içme suyuyla 
hazır hale gelmesi için yeniden yapılandırılmış);  
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 c) süt ve süt ürünlerinin üretim, saklama, nakliye, pazarlama (satış) ve bertaraf 
süreçleri;  
 d) süt işleme ürünlerinin imalatı için gerekli olan işlevsel bileşenler. 
 3. Bu Teknik Yönetmelik aşağıdaki ürünleri kapsamamaktadır: 
 a) özelleştirilmiş gıdada kullanımı amaçlanan süt ve süt ürünleri temelinde üretilen 
ürünler (bebek gıdasına yönelik süt ve süt ürünleri hariç);  
 b) ön pişirilmiş ürün ve şekerleme kalemleri; gıda ve biyolojik olarak aktif katkı 
maddeleri; ilaçlar; hayvan yemleri; süt ve süt ürünleri kullanılarak veya bunlar temelinde 
üretilmiş gıda dışı ürünler;  
 c) ev koşullarında ve/veya özel mesken çiftliklerde vatandaşların elde ettiği süt ve 
süt ürünlerinin yanı sıra, sadece kişisel tüketime yönelik olması amaçlanan ve Gümrük 
Birliğinin gümrük bölgesinde dolaşıma sokulması amaçlanmayan süt ve süt ürünlerinin 
üretim, saklama, nakliye ve bertaraf işlemleri;  
 4. Bu Teknik Yönetmelik, süt ve süt  ürünlerinin işaretlenmesi (etiketleme) ve 
paketlenmesi için Gümrük Birliğinin gümrük bölgesinde uygulanması ve icrası zorunlu 
olan ve 9 Aralık 2011 tarihli ve 881 sayılı Gümrük Birliği Komisyonu Kararı tarafından 
onaylanan "Gıda Ürünlerinin Etiketlenmesine İlişkin" GB Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 
022/2011) (işbu belgede bundan sonra - "Gıda Ürünlerinin Etiketlenmesine İlişkin" GB 
Teknik Yönetmeliği (TR TS 022/2011)) ve 16 Ağustos 2011 tarihli ve 769 sayılı Gümrük 
Birliği Komisyonu Kararı tarafından onaylanan "Paketleme Güvenliğine İlişkin" Gümrük 
Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 005/2011) (işbu belgede bundan sonra - 
"Paketleme Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 005/2011)) 
gereklerini tamamlayan gerekleri tesis etmektedir ve bu gereklerle çelişmez. 

 
II. Kilit Tanımlar 

 
 5. Bu Teknik Yönetmelik'in uygulanması amaçları doğrultusunda, 9 Aralık 2011 
tarihli ve 880 sayılı Gümrük Birliği Komisyonu Kararı tarafından onaylanan "Gıda 
Güvenliğine ilişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği (TR TS 021/2011) (işbu belgede 
bundan sonra - "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği (TR TS 
022/2011)) ve "Gıda Ürünlerinin Etiketlenmesine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği (TR TS 022/2011) tarafından tesis edilen tanımların yanı sıra, aşağıdaki  
terimler ve tanımlar kullanılacaktır:                         
 "ayran" - su ve pişirme tuzu eklensin veya eklenmesin, başlatıcı 
mikroorganizmalar (termofilik laktik streptokoklar, Bulgar laktobasili) ve mayaların 
kullanımıyla karışık (laktik ve alkol) fermentasyon yoluyla üretilen bir fermente süt ürünü;              
 "albumin" - süt alt suyundan üretilen, aslında yoğunlaştırılmış süt alt suyu 
proteinlerinden ibaret olan bir süt işleme ürünü;  
 "asidofilus süt (asidofilin)" - eşit oranlarda başlatıcı mikroorganizmaların (asidofilus 
laktobasil, laktokoklar ve kefir mantarlarında hazırlanan başlatıcılar) kullanılması ile 
üretilen bir fermente süt ürünü;  
 "varenets" - organoleptik özelliklere ulaşılıncaya kadar başlatıcı mikroorganizmalar 
(termofilik laktik streptokoklar) kullanılarak öncelikle sterilize edilmiş veya 97°C ± 2 °C 
sıcaklıkta başka türlü ısıl işlem uygulanmış süt ve (veya) süt ürünlerinin kültürlenmesi 
suretiyle üretilen fermente süt ürünü;  
 "yeniden yapılandırılmış süt" - konsantre, yoğunlaştırılmış veya kuru süt ürünleri 
ve sudan üretilen sıvı (içecek) süt hariç olmak üzere, tüketici ambalajı içerisinde 
paketlenmiş süt ürünü veya süt işleme ürünlerinin yapılması için ham madde;  
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"ikincil süt ürünü ham maddesi" - işlendikten sonra kullanılması amaçlanan, belirleyici 
özelliklerini veya tüketici niteliklerini kısmen kaybetmiş süt işleme yan ürünü, süt ürünü, 
süt bileşimi ürünü, süt içeren ürün (son kullanma tarihinden önce geri çağrılmış, ancak 
gıda ham maddelerine yönelik güvenlik gereklerine uyan ürünler dahil);  
 "süt işleme ürünlerinin üretimine yönelik başlatıcılar" - süt işleme ürünlerinin 
yapımı için özel olarak seçilen ve kullanılan patojenik ve toksijenik olmayan 
mikroorganizmalar ve/veya mikroorganizma kümeleri (öncelikle laktik asit bakterileri);  
 "taneli lor" - krema, pişirme tuzu ve süt bileşenlerinin ikamesi dışındaki amaçlar 
doğrultusunda eklenen süt ürünü bileşenleri eklensin veya eklenmesin, lor 
taneciklerinden yapılan süt ürünü veya süt bileşimi ürünü;  
 "yoğurt" - başlatıcı mikroorganizmaların (termofilik laktik streptokoklar ve Bulgar 
laktobasili) kullanımıyla üreitlen, yağsız süt katı maddeleri içeriği artırılmış fermente süt 
ürünü;  
 "kazein" - yağsız sütten yapılan ve süt proteininin büyük bir kısmını oluşturan süt 
işleme ürünü;  
 "kazeinat" - alkali metal hidroksitlerin veya tuzlarının çözeltileri ve kurutma ile 
işleme suretiyle kazeinden yapılan süt işleme ürünü;  
 "kefir" - saf laktik asit mikroorganizmaları veya mayalar eklenmeksizin kefir 
mantarında hazırlanan başlatıcılar kullanılarak karışık (laktik ve alkol) fermentasyon ile 
üretilen fermente süt ürünü;  
 "fermente sütlü dondurma" - başlatıcı mikroorganizmalar veya fermente süt 
ürünleri kullanılarak yapılan, yüzde 7,5'tan fazla süt yağı kütle oranına sahip dondurma 
(süt ürünü veya süt bileşimi ürünü);  
 "fermente süt ürünü" - aktif asitlik göstergesinin (pH) düşmesine, asitlik 
göstergesinin artmasına ve süt proteininin pıhtılaşmasına yol açan yöntemle, sütün 
olgunlaştırılmasıyla ve (veya) süt ürünlerinin ve (veya) bunların süt bileşenlerinin ikamesi 
dışındaki amaçlarla eklenen (olgunlaştırmadan önce veya sonra) süt ürünü dışı 
bileşenlerle karıştırılması veya bu bileşenler eklenmeksizin başlatıcı mikroorganizmaların 
kullanımıyla üretilen ve bu Teknik Yönetmelik'in 1. Ek'inde belirtilen miktarlarda canlı 
başlatıcı mikroorganizmalar içeren süt ürünü veya  süt bileşimi ürünü. 
 "ekşi krema tereyağı macunu" - laktik asit mikroorganizmaları kullanılarak 
pastörize kremadan imal edilen tereyağı macunu;  
 "ekşi krema tereyağı" - laktik asit mikroorganizmaları kullanılarak pastörize 
kremadan imal edilen krema tereyağı;  
 "peynir altı suyu proteinleri konsantresi" - konsantrasyon veya ultrafiltrasyon ile süt 
altı suyu konsantresinden elde edilen peynir altı suyu proteinleri;  
 "konsantre veya yoğunlaştırılmış yağsız süt" - süt katı maddelerinin kütle oranının 
yüzde 20'den az, yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranının yüzde 
34'ten az ve süt yağı kütle oranının kütle oranının yüzde 1,5'tan fazla olmadığı, 
konsantre veya yoğunlaştırılmış süt ürünü;  
 "konsantre veya yoğunlaştırılmış tam yağlı süt" - süt katı maddelerinin kütle 
oranının yüzde 25'ten az, yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranının 
yüzde 34'ten az ve süt yağı kütle oranının %7,5'tan fazla olmadığı, konsantre veya 
yoğunlaştırılmış süt ürünü;  
 "konsantre veya yoğunlaştırılmış kısmen yağsız süt" - süt katı maddelerinin kütle 
oranının yüzde 20'den az, yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranının 
yüzde 34'ten az ve süt yağı kütle oranının yüzde 1,5'tan fazla ancak yüzde 7,5'tan az 
olmadığı, konsantre veya yoğunlaştırılmış süt ürünü;  
 "kımız" - başlatıcı mikroorganizmalar ( Bulgar laktobasili ve asidofilus bakterisi ) ve 
mayalar kullanılarak kısrak sütünün karışık (laktik ve alkol) fermantasyonu yoluyla 
üretilen fermente süt ürünü;  
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 "kımız ürünü" - kımız üretim teknolojisine uygun olarak inek sütünden üretilen bir 
fermente süt ürünü;  
 "laktuloz" - laktozun izomerleştirilmesi yoluyla laktoz içeren süt ham 
maddelerinden yapılan bir laktoz işleme ürünü;  
 "inek sütü tereyağı" - inek sütünden, süt ürünlerinden ve/veya süt işleme yan 
ürünlerinden yağ fazını ayırma ve yağ fazındaki süt plazmasını eşit şekilde dağıtma 
yoluyla üretilen, süt yağının büyük kısmını teşkil ettiği emülsiyon ve yağ esaslı bir süt 
ürünü veya süt bileşimi ürünü;  
 "tereyağı macunu" - süt bileşenlerinin ikamesi dışındaki amaçlar doğrultusunda 
süt ürünü dışı bileşenler eklensin veya eklenmesin, kıvam artırıcılar kullanılarak inek 
sütünden, süt ürünlerinden ve/veya süt işleme yan ürünlerinden üretilen, yağ kütle 
oranının yüzde 39 ila 49 (39 ve 49 dahil) aralığında olduğu emülsiyon ve yağ esaslı bir 
süt ürünü;  
 "Meçnikov lorlanmış süt (yoğurt)" başlatıcı mikroorganizmalar (termofilik laktik 
streptokoklar ve Bulgar laktobasili) kullanılarak yapılan fermente süt ürünü;  
 "süt" - herhangi bir madde katılmaksızın veya çıkarılmaksızın, laktasyon sırasında 
bir veya daha fazla hayvandan bir veya daha fazla sağma işlemi ile elde edilen, çiftlik 
hayvanlarının meme bezlerinin normal fizyolojik salgı ürünü;  
 "süt içeren ürün" - süt ve/veya süt ürünlerinden ve/veya süt ürünleri ile süt işleme  
yan ürünlerinden ve süt ürünü dışı bileşenlerden, sadece yağ fazının yüzde 50'sinden 
fazla olmayan bir miktardaki süt yağının yerine süt yağı ikamesi konulmasını sağlayan ve 
süt proteininin ikame edilmesi dışında bir amaç doğrultusunda süt kökenli olmayan bir 
proteinin kullanımına izin veren bir işlem kullanılarak üretilen, nihai ürünün kuru 
maddesindeki süt katı maddelerinin  yüzde 20'sinden az olmayan bir kütle oranına sahip 
bir gıda ürünü;  
 "süt plazması" - su fazındaki süt proteinleri, süt şekeri (laktoz), mineral maddeler, 
enzimler ve vitaminlerden oluşan bir koloidal sistem;  
 "süt ürünleri" - süt ürünü, süt bileşeni ürünü, süt içeren ürün, süt işleme yan ürünü, 
süt esaslı bebek gıdası, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam sütlü 
mamalar (toz mamalar dahil), asitli sütlü toz mamalar, yenidoğanların ve bebeklerin 
beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz içecekler dahil), kullanıma hazır sütlü tahıllar ve 
yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik süt tozlu tahıllar (ev koşullarında 
içme suyu ile hazır olacak şekilde yeniden yapılandırılmış) dahil olmak üzere, süt işleme 
ürünleri;  
 "peynir, lor veya kazein süt altı suyu" - peynir (peynir altı suyu), lor (lor altı suyu) 
veya kazein (kazein altı suyu) üretim sürecinde elde edilen bir süt işleme yan ürünü;  
 "sütlü dondurma" - kütle oranı yüzde 7,5'ten fazla olmayan dondurma (bir süt veya 
süt bileşimi ürünü);  
 " yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır sütlü tahıllar 
ve süt tozlu tahıllar (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde yeniden 
yapılandırılmış)" - hazır ürünün kuru maddesindeki süt katı maddelerinin kürle oranı 
yüzde 15'ten az olmayan, süt ürünü dışı bileşenler eklenmiş veya eklenmemiş, farklı tahıl 
ve/veya un, süt ve/veya süt ürünleri ve/veya süt içeren ürün tiplerinden imal edilen  
bebek gıda ürünleri;  
 " yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (içecekler)" - 
süt ürünü dışı bileşenler eklensin veya eklenmesin, yenidoğanların ve bebeklerin fizolojik 
ihtiyaçlarını karşılayan, çiğ sütten ve/veya süt ürünlerinden ek ısıl işlem veya en azından 
pastörizasyon uygulanarak üretilen, yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik 
kullanıma hazır süt ürünleri;  

"konserve süt", "konserve süt bileşimi", "konserve süt içeren ürünler" - kuru veya 
konsantre (yoğunlaştırılmış), paketli süt, süt bileşimi veya süt içeren ürünler;  
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"süt yağı" - süt yağı kütle oranı en az yüzde 99,8 olan, tatsız ve kokusuz ve süt 
plazmasını ayırmak suretiyle süt veya süt ürünlerinden üretilen bir süt ürünü;  

"sütlü içecek (içecek)" - süt bileşenlerinin ikamesi dışındaki amaçlar doğrultusunda 
diğer süt ürünü veya süt ürünü dışı bileşenler eklensin veya eklenmesin, süt proteini 
kütle oranı yüzde 2,6'nın altında ve yağsız süt katı maddelerinin kütle oranı yüzde 7,4'ün 
altında (süt ürünü için) olmayan, süt ve/veya süt bileşenlerinden ve/veya konsantre 
ve/veya yoğunlaştırılmış ürünler de dahil olmak üzere süt ürünlerinden ve/veya kuru süt 
ürünleri ve sudan üretilen bir süt veya süt bileşimi ürünü;  

"süt ürünü" - ne süt ürünü  dışı yağın ne de süt ürünü dışı proteinin kullanılmadığı 
ve süt işleme için işlevsel olarak gerekli bileşenleri içerebilen, süt işleme yan ürünleri (süt 
içeren ürünlerin üretim sürecinde elde edilen süt işleme yan ürünleri hariç) eklenmiş 
olsun ya da olmasın, süt ve/veya bileşenlerinden ve/veya süt ürünlerinden imal edilen bir 
gıda ürünü;  

"süt şekeri" - yoğunlaştırma, kristalleştirme ve laktozun kurutulması yoluyla süt altı 
suyundan veya süt altı suyu ultrafiltratından imal edilen bir süt işleme ürünü;  

"süt bileşimi ürünü" - süt işleme yan ürünleri (süt içeren ürünlerin üretim sürecinde 
elde edilen süt işleme yan ürünleri hariç) ve süt bileşenlerinin ikamesi dışındaki amaçlar 
için eklenmiş süt ürünü dışı bileşenler (bileşim içerisinde ayrı bileşenler olarak yer alan 
süt kökenli olmayan yağlar hariç) (üretim sürecinde süt kökenli olmayan yağların 
kullanıldığı, yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik süt ürünlerine 
uygulanmaz) eklenerek veya eklenmeksizin, süt ve/veya bileşenlerinden ve/veya süt  
ürünlerinden yapılan bir gıda ürünü. Bu durumda, nihai ürünün yüzde 50'nin üzerinde süt 
bileşeni içermesi gerekirken, dondurma ve tatlı süt işleme ürünlerinin yüzde 40'ın 
üzerinde süt bileşeni içermesi gerekir;  

"sertleştirilmiş dondurma" - dondurucuda eksi 18°C'nin üzerinde olmayan bir 
sıcaklığa işlendikten sonra dondurulan ve söz konusu sıcaklığı saklama, nakliye ve satış 
boyunca koruyan dondurma;  

"yumuşak dondurma" - dondurucuda işlenmesinin ardından doğrudan tüketicilere 
satılan, eksi 5°C ila eksi 7°C arasında bir sıcaklığa sahip dondurma;  
 "süt yağı ikameli dondurma" - yüzde 12'nin üzerinde olmayan bir süt yağı kütle 
oranına sahip dondurma (süt içeren ürün);  

"dondurma" - soğuk tüketilen çırpılmış ve dondurulmuş tatlı süt ürünleri, süt 
bileşimi ürünleri veya süt içeren ürünler;  

"ulusal süt ürünü" - Gümrük Birliğinin ve Ortak Ekonomik Alanın bir Tarafının 
toprağında tarihi olarak meydana getirilmiş ve üretimine özel teknolojilerle, ham 
maddelerle, üretimi için kullanılan başlatıcıların bileşimiyle ve/veya (süt ürününün yaygın 
olduğu) coğrafi alanın adı ile tanımlanan bir isme sahip süt ürünü;  

"süt dışı (süt ürünü dışı) bileşenler" - süt kökenli olmayan ve süt işleme ürünlerine 
eklenen gıda ürünleri veya gıda katkı maddeleri veya vitaminler veya iz ve makro 
elementler veya proteinler veya yağlar veya karbonhidratlar;  

"normalleştirilmiş süt" - süt yağı ve süt proteininin ve/veya yağsız süt katı 
maddelerinin kütle oranı veya bunların oranları süt işleme ürünlerinin üretimine 
kılavuzluk eden imalatçı standart veya teknik dokümanı ile belirlenen parametrelere 
uygun hale getirilmiş olan, süt işleme ürünlerinin üretimine yönelik ham maddeler;  

"yağsız süt" - süt yağının sütten ayrılması sonucu üretilen, yüzde 0,5'ten daha az 
bir süt yağı kütle oranına sahip süt işleme ürünlerinin üretimine yönelik ham maddeler;  

"zenginleştirilmiş süt" - doğal (başlangıç) içeriği karşısında ürünün besin değerini 
artırmak amacıyla süt proteini, vitaminler, iz ve makro elementler, diyet lifleri, çoklu 
doymamış yağ asitleri, fosfolipitler ve prebiyotiklerin ek olarak ayrı ayrı veya birlikte yer 
aldığı çiğ veya sıvı süt;  



7 

"pastörize, sterilize, ultra-pastörize, çok yüksek sıcaklık işleminden geçirilmiş süt" - 
bu Teknik Yönetmelik'in mikrobiyolojik güvenlik parametrelerine ilişkin gereklerine uyma 
amacıyla ısıl işlem gören süt;  

"yayık altı suyu" - inek sütü tereyağı yapılırken elde edilen bir süt işleme yan 
ürünü;  

"sıvı süt" - tam yağlı, yağsız, normalleştirilmiş, zenginleştirilmiş süt - süt yağı kütle 
oranı yüzde 10'un altında olan, ısıl işlem görmüş veya en azından pastörize edilmiş, süt 
tozu ürünleri veya su eklenmemiş ve tüketici ambalajında paketlenmiş süt ürünü;  
 "sıvı krema" - ısıl işlem görmüş veya en azından pastörize edilmiş ve tüketici 
ambalajında paketlenmiş krema;  

"işlenmiş  peynir" - peynirden ve (veya) lordan, süt ürünleri ve (veya) süt işleme 
yan ürünleri, emülsifiye edici tuzlar veya süt bileşenlerinin ikamesi dışındaki amaçlar 
doğrultusunda süt ürünü dışı bileşenler eklensin veya eklenmesin, karışımı işlemek için 
kırarak, harmanlayarak, sıvılaştırarak ve emülsifiye ederek yapı oluşturan maddeler 
kullanılarak üretilen bir süt ürünü veya süt bileşimi ürünü;  

"işlenmiş peynir ürünü" - işlenmiş peynir üretimi teknolojisi uyarınca üretilen bir süt 
içeren ürün;  

"plombir" - süt yağı kütle oranı yüzde 12'den az olmayan dondurma (süt ürünü 
veya süt bileşimi ürünü);  
 "süt işleme yan ürünü" - süt işleme ürünlerinin üretim sürecinde elde edilen bir yan 
ürün;  

"peynir tereyağı macunu" - peynir altı suyunun ayrılmasıyla üretilen kremadan 
yapılan tereyağı macunu; "laktozsuz süt işleme ürünü" - içinde laktozun hidrolizlendiği 
veya laktozun çıkarıldığı hazır ürünün litresi başına düşen laktoz içeriğinin 0,1 gramı 
geçmediği bir süt işleme ürünü;  

"çırpılmış süt işleme ürünü" -çırpılarak üretilen bir süt işleme ürünü; "yeniden 
yapılandırılmış süt işleme ürünü" - diğer süt ürünleri eklensin veya eklenmesin, 
konsantre (yoğunlaştırılmış) veya süt tozu işleme ürünleri ve sudan üretilen bir süt işleme 
ürünü (sıvı süt hariç);  

"şekerli konsantre süt işleme ürünü" - sükroz ve/veya diğer şeker türlerinin 
eklenmesiyle üretilen bir konsantre süt işleme ürünü;  
 "konsantre, yoğunlaştırılmış, buharlaştırılmış veya dondurulmuş süt işleme ürünü" 
- kütle oranı yüzde 20'nin altında olmayan katı maddeler elde edilene kadar suyun 
kısmen ayrılması ile üretilen bir süt ürünü;  
 "düşük laktozlu süt işleme ürünü" - laktozun kısmen hidrolize olduğu veya 
çıkartıldığı bir süt işleme ürünü;  
 "normalleştirilmiş süt işleme ürünü" - süt yağı ve süt proteininin ve/veya yağsız süt 
katı maddelerinin kütle oranının veya bunların oranlarının ilgili ürüne ilişkin dokümanlarla 
belirlenen parametrelere uygun hale getirildiği bir süt işleme ürünü;  
 "yağsız süt işleme ürünü" - yağsız süt ve (veya) yayık altı suyu ve (veya) peynir 
altı suyundan ve (veya) bunlar bazında üretilen ürünlerden yapılan bir süt işleme ürünü;  
 "zenginleştirilmiş süt işleme ürünü" - süt proteini, vitaminler, iz ve makro 
elementler, diyet lifleri, çoklu doymamış yağ asitleri, fosfolipitler, probiyotik 
mikroorganizmalar ve prebiyotikler gibi maddelerin ayrı ayrı veya birlikte eklenmiş olduğu 
süt işleme ürünü;  

"rekombine süt işleme ürünü" - süt işleme ürünlerinden ve (veya) bunların ayrı 
bileşenleri ve sudan üretilen bir süt işleme ürünü;  
 "süblimleştirilmiş süt işleme ürünü" - katı madde kütle oranını en az yüzde 95'e 
getirmek için dondurulmuş bir süt işleme ürününden suyun çıkartılması suretiyle üretilen 
bir süt işleme ürünü;  
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"kuru (toz) süt işleme ürünü" - katı madde kütle oranını en az yüzde 90'a getirmek 
için üründen suyun kısmen çıkartılması suretiyle üretilen bir süt işleme ürünü;  
 "ısıl işlem görmüş, pastörize, sterilize, ultra-pastörize veya çok yüksek sıcaklıkta 
işlem görmüş süt işleme ürünü" - ısıl işlem görmüş olan ve bu Teknik Yönetmelik'in söz 
konusu üründeki izin verilebilir mikroorganizma düzeyi için tesis edilmiş gereklerine uyan 
süt işleme ürünü;  
 "kısmi protein hidrolizatları esaslı ürünler" - çiftlik hayvanları sütünün kısmen 
hidrolize proteinlerinden yapılan bebek gıdasına yönelik süt ürünleri;  
 "tam veya kısmi protein hidrolizatları esaslı süt işleme ürünleri" - kısmen veya 
tamamen hidrolize olmuş inek sütünden üretilen süt ürünleri;  
 "bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler" - süt işleme ürünleri ve/veya süt 
bileşenleri eklenerek veya eklenmeksizin ve yanı sıra nihai ürünün toplam kütlesinin 
yüzde 50'sinden fazla olmayan miktarda süt ürünü dışı bileşenler eklenerek veya 
eklenmeksizin, çiftlik hayvanları sütünden yapılan, çocukların beslenmesine yönelik gıda 
ürünü (toz ve sıvı bebek maması, sütlü içecekler ve sütlü tahıllar hariç);  
 "lorlanmış süt (peynir telemesi)" - başlatıcı mikroorganizmalar (laktokoklar ve/veya 
termofilik laktik streptokoklar) kullanılarak üretilen bir fermente süt ürünü;  
 "ryazhenka" - Bulgar basili eklenerek veya eklenmeksizin, başlatıcı 
mikroorganizmalar (termofilik laktik streptokoklar) kullanılarak, süt ürünleri eklenerek 
veya eklenmeksizin pişmiş sütün kültürlenmesi suretiyle üretilen fermente bir süt ürünü;  
 "şekerli yoğunlaştırılmış yağsız süt" - süt katı maddelerinin kütle oranı en az yüzde 
26 ve yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranı en az yüzde 34 olan ve 
süt yağının kütle oranı yüzde 1'den fazla olmayan, konsantre veya yoğunlaştırılmış 
şekerli süt ürünü;  
 "şekerli yoğunlaştırılmış tam yağlı süt" - süt katı maddelerinin kütle oranı en az 
yüzde 28,5, yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranı en az yüzde 34 ve 
süt yağının kütle oranı en az yüzde 8,5 olan, konsantre veya yoğunlaştırılmış şekerli süt 
ürünü;  
 "kısmen yağı alınmış yoğunlaştırılmış şekerli süt" -  süt katı maddelerinin kütle 
oranı en az yüzde 26 ve yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranı en az 
yüzde 34 olan ve süt yağının kütle oranı yüzde 1'den fazla ancak yüzde 8,5'tan az olan, 
konsantre veya yoğunlaştırılmış şekerli süt ürünü;  
 "yoğunlaştırılmış şekerli krema" - süt katı maddelerinin kütle oranı en az yüzde 37, 
yağsız süt katı maddelerindeki süt proteininin kütle oranı en az yüzde 34 ve süt yağının 
kütle oranı en az yüzde 19 olan, konsantre veya yoğunlaştırılmış şekerli süt ürünü;  
 "kültürlenmiş ürün" - kültürleme sonrasında ısıl işlem görmüş bir süt ürünü veya 
süt bileşimi ürünü ya da fermente süt üretim işlemine uygun şekilde üretilen, ilgili 
fermente süt ürününün tipini belirleyen kültür mikroorganizmalarının türü ve yapısını 
koruyan ve benzer organoleptik ve fizikokimyasal özelliklere sahip, süt içeren bir ürün;  

"tatlı krema tereyağI macunu" - pastörize kremadan üretilen bir tereyağı macunu; 
"tatlı krema tereyağı" - pastörize kremadan üretilen bir tereyağı;  
 "kuru (toz) krema" - süt katı maddelerinin kütle oranı en az yüzde 95, yağsız süt 
katılarının kütle oranı en az yüzde 34 ve süt yağının kütle oranı en az yüzde 42 olan kuru 
süt ürünü;  
 "krema" - süt ve/veya süt ürünlerinden üretilen ve yağ kütle oranı en az yüzde 10 
olan bir yağ ve süt plazması emülsiyonu olan süt ürünü (ham madde);  
 "krema tereyağı" - yağ kütle oranı en az yüzde 50 olan, inek sütünden yapılan 
tereyağı; "krema buz" - süt yağı kütle oranı yüzde 8'den yüzde 11,5'a kadar olan 
dondurma (süt ürünü veya süt bileşimi ürünü);  
 "krema peyniri tereyağı" - peynir altı suyunun ayrılması suretiyle üretilen 
kremadan yapılan tereyağı; "kremalı-sebzeli karışım" - toplam yağ kütle oranı en az 
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yüzde 99 olan ve sürülebilir kremalı-sebzeli karışımdan yağ fazı eritilmek suretiyle veya 
diğer işleme yöntemleri kullanılarak yapılan süt içeren ürün;  
 "sürülebilir kremalı-sebzeli karışım" - toplam yağ kütle oranı yüzde 39 ila 95 
arasında ve yağ fazında süt yağı kütle oranı yüzde 50 ila 95 arasında olan, emülsiyon-
yağ esaslı süt içeren ürün;  
 "krema ürünü" - yağ kütle oranı yüzde 10’un üzerinde olan ve ağırlıklı olarak 
kremadan yapılan bir süt ürünü veya süt bileşimi ürünü;  
 "sıvı dondurma karışımı" - dondurma üretimi için gerekli tüm bileşenleri içeren bir 
sıvı süt ürünü, süt bileşimi ürünü veya süt içeren ürün;  
 "kuru dondurma karışımı" - bir sıvı dondurma karışımının kurutulması veya gerekli 
kuru bileşenlerin karıştırılması suretiyle üretilen ve su, süt, krema ve/veya meyve suyu ile 
yeniden yapılandırıldıktan sonra dondurma yapılması amaçlanan kuru süt ürünü, kuru 
süt bileşeni ürünü veya kuru süt içeren ürün;  
 "ekşi krema" - süt ürünleri eklenerek veya eklenmeksizin, başlatıcı 
mikroorganizmalar (laktokoklar veya laktakoklar ve termofilik laktik streptokokların bir 
karışımı) kullanılarak üretilen ve süt yağı kütle oranı en az yüzde 10 olan fermente bir süt 
ürünü;  
 "süt bileşenleri" - kuru katı maddeler (süt yağı, süt proteini, süt şekeri (laktoz), 
enzimler, vitaminler, mineraller), su;  
 "kuru (toz) asitli bebek maması" - kuru karışım içerisine bu Teknik Yönetmelik'in 2. 
Ek'inde belirtilen miktarda canlı başlatıcı mikroorganizmalar eklenerek veya 
eklenmeksizin, başlatıcı mikroorganizmalar (organik asitler kullanılmaksızın) kullanılarak, 
aktif asidite göstergesini (pH) düşürüp süt proteinlerinin pıhtılaşmasına sebep olan 
fermente süt ürünleri üretim  teknolojisine uygun şekilde üretilmiş, yenidoğanların ve 
bebeklerin beslenmesine yönelik süt ürünleri. 

"bebek gıdasına yönelik kuru süt ürünü içecekleri" - süt dışı bileşenler eklensin 
veya eklenmesin, inek sütünden ve/veya süt ürünlerinden üretilen, son ürünün kuru 
maddelerindeki süt katı maddeleri kütle oranı en az yüzde 15 olan ve yenidoğanların ve 
bebeklerin fizyolojik gereksinimlerini karşılayan, yenidoğanların ve bebeklerin 
beslenmesine yönelik süt ürünleri;  
 "kuru yağsız süt" - süt katı maddeleri kütle oranı en az yüzde 95 ve yağsız süt katı 
maddelerindeki süt proteini kütle oranı en az yüzde 34 olan ve süt yağı kütle oranı yüzde 
1,5'tan fazla olmayan kuru süt ürünü;  
 "kuru tam yağlı süt" - süt katı maddeleri kütle oranı en az yüzde 95 ve yağsız süt 
katı maddeleri kütle oranı en az yüzde 34 olan ve süt yağı kütle oranı yüzde 26'dan az ve 
yüzde 42'den fazla olmayan kuru süt ürünü;  

"süt katı maddeleri" - su dışındaki süt bileşenleri;  
"yağsız süt katı maddeleri" - süt yağı ve su dışındaki süt bileşenleri;  

 "kuru süt altı suyu" - laktik asit üretiminden kaynaklanan protein pıhtılaşması 
yöntemiyle veya katı maddelerin kütle oranı en az yüzde 95'e ulaşana kadar termal 
asitleştirme ile peynir, kazein  ve lor üretim sürecinin yanı sıra süt pıhtılaştırıcı enzimlerle 
başlatılan protein pıhtılaşması yöntemiyle peynir imalatı sürecinde elde edilen süt altı 
suyundan suyun kısmen çıkartılması suretiyle üretilen kuru süt ürünü;  
 "peynir altı suyu proteini" - kazeinin çökmesinden sonra süt altı suyu tozunda 
kalan süt proteini;  
 "tütsülenmiş peynir, işlenmiş peynir, peynir ürünü, işlenmiş peynir ürünü" - 
tütsülenmiş olup tütsülenmiş gıdaya has organoleptik özelliklere sahip peynir, işlenmiş 
peynir, peynir ürünü, işlenmiş peynir ürünü. Tütsüleme tatlandırıcılarına izin 
verilmemektedir. 
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"yumuşak, orta-sert, sert, çok sert peynir, peynir ürünü" - bu Teknik Yönetmelik'in 
ekleri ile düzenlenen ilgili özel organoleptik ve fizikokimyasal özelliklere sahip peynir 
veya peynir ürünü;  
 "salamura peynir, peynir ürünü" - tuzlu salamura suyunda olgunlaştırılan ve/veya 
saklanan peynir veya peynir ürünü ; "küflü peynir, peynir ürünü" - hazır peynir veya 
peynir ürünü içerisine ve/veya yüzeyine küf mantarı konularak üretilen peynir veya peynir 
ürünü;  
 "cıvık peynir, cıvık peynir ürünü" - hazır peynirin veya peynir ürününün yüzeyinde 
gelişen cıvık mikroorganizmalar kullanılarak üretilen peynir veya peynir ürünü;  
 "peynir" - işlendikten sonra elde edilen ya da asidik ya da termal asitleme 
metodundan sonra peynir altı suyundan peynir kütlesi ayrılarak, şekillendirilerek, 
preslenerek, tuzlanarak, olgunlaşma yöntemli veya olgunlaşma yöntemsiz, süt 
bileşenlerini değiştirmeyecek bileşenler ilaveli ya da ilavesiz, sütten ve (veya) süt 
ürünlerinden ve (veya) süt pıhtılaştırıcı enzimler yardımıyla (ya da enzimler olmaksızın) 
süt proteinlerinin pıhtılaşmasını sağlayan özel mayalar ve teknolojiler kullanılarak elde 
edilen yan ürünlerden üretilen süt ürünü ya da süt bileşeni ürünü;  
 "peynir ürünü" - peynir üretim teknolojisine uygun şekilde üretilen bir süt içeren 
ürün;  
 "çiğ süt" - 40oC üzerindeki bir sıcaklıkta ısıl işlem görmemiş veya bileşenlerini 
değiştiren bir işleme tabi tutulmamış süt;  
 "çiğ yağsız süt" - 45oC üzerindeki bir sıcaklıkta ısıl işlem görmemiş, sütten süt 
yağının ayrılması sonucu elde edilen süt;  
 "kalıplanmış lor" - gıda sırrı ile kaplansın veya kaplanmasın, biçimlendirilmiş ve 
150 gramdan ağır olmayan lor ürünü;  
 "çiğ krema" - 45oC'nin üzerindeki bir sıcaklıkta ısıl işlem görmemiş krema; 

 "lor" - başlatıcı mikroorganizmalar (laktokoklar veya laktokoklar ve termofılik laktik 
streptokokların bir karışımı) kullanılarak ve sonrasında kendi ağırlığıyla presleme ve/veya 
presleme ve/veya ayırma (santrifüj) ve/veya ultrafılitrasyon yoluyla peynir altı suyunun 
çıkartılması suretiyle asitli veya asitli abomasal protein pıhtılaştırma yöntemleri 
kullanılarak, süt ürünlerinin normalleştirilmesi amacıyla süt bileşenleri eklenerek veya 
eklenmeksizin (kültürlemeden önce veya sonra) üretilmiş fermente süt ürünü;                                    

"lor kütlesi" - tereyağı, krema, şekerli yoğunlaştırılmış süt, şekerler ve/veya tuzlar 
eklenerek veya eklenmeksizin, süt bileşenlerini ikame dışındaki amaçlarla süt ürünü dışı 
bileşenler eklenerek veya eklenmeksizin, lordan yapılmış süt ürünü veya süt bileşimi 
ürünü;  
 "lor ürünü" - süt ürünleri eklenerek veya eklenmeksizin, süt dışı yağlar ve/veya süt 
dışı proteinler (bir süt içeren ürün için) de dahil olmak üzere süt ürünü dışı bileşenler 
eklenerek veya eklenmeksizin, sonrasında ısıl işlem uygulansın veya uygulanmasın, lor 
üretim teknolojilerine uygun şekilde lorlardan ve/veya süt işleme ürünlerinden üretilen süt 
ürünü veya süt bileşeni ürünü veya süt içeren ürün;  
 "kalıplanmış lor kütlesi" - gıda sırrıyla kaplansın veya kaplanmasın, 
biçimlendirilmiş ve 150 gramdan ağır olmayan lor kütlesinden üretilen süt veya süt 
bileşimi ürünü;  
 "işlenmiş tereyağı" - yağ kütle oranı en az yüzde 99 olan, krema tereyağından yağ 
fazı eritilerek üretilen ve özel organoleptik özelliklere sahip inek sütü tereyağı;  
 "pişmiş süt" - özel organoleptik özellikler elde edilene kadar en az üç saat 
boyunca 85oC ila 99oC arasındaki bir sıcaklıkta ısıl işlem görmüş çiğ veya sıvı süt;  
 "süt işleme ürünlerinin yapımı için enzimatik preparatlar" - süt işleme ürünlerinin 
imalatı sırasında biyokimyasal süreçler için gereken protein maddeleri;  
 "süt işleme ürünlerinin yapımı için işlevsel olarak gerekli bileşenler" - süt işleme 
ürünlerinin yapımı için başlatıcılar, kefir mantarları, probiyotik mikroorganizmalar 
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(probiyotikler), prebiyotikler, süt işleme ürünlerinin imalatı sırasında uygulanan ve 
yokluklarında belirli süt işleme ürünlerinin yapımının mümkün olmadığı enzimatik 
preparatlar;  
 "tam yağlı süt" - bileşenleri düzenleme yoluyla işlem görmemiş olan, süt işleme 
ürünlerinin yapımına yönelik ham maddeler;  
 "kuru kısmen yağı alınmış süt" - süt katı maddeleri kütle oranı en az yüzde 95 ve 
yağsız süt katılarındaki süt proteini kütle oranı en az yüzde 34 olan ve süt yağı kütle 
oranı yüzde 1,5'tan fazla ancak yüzde 26'dan az olmayan kuru süt ürünü. 
 

III. Süt ve Süt Ürünlerinin Tanımlanması 
 

6. Süt ve Süt Ürünleri aşağıdaki kurallara göre tanımlanırlar: 
a) süt ve süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in geçerli olduğu teknik düzenleme 

amaçlarına isnat edilmesi amacıyla, süt ve süt ürünlerinin tanımlanması başvuru sahibi, 
devlet kontrolünden (denetiminden) sorumlu organlar, gümrük kontrol organları, uygunluk 
değerlendirmesinden (onayından) sorumlu organlar ve diğer paydaşlar tarafından, 
incelemeler (testler) yürütülmeksizin, ada dayalı olarak -pazarlama veya sevkiyat 
dokümantasyonunda belirtilen süt ürünü adlarının uygunluğunun tesisi yoluyla, bu Teknik 
Yönetmelik'in II. Kesiminde ve  Gümrük Birliğinin süt ve süt ürünlerine uygulanan diğer 
teknik düzenlemelerinde tanımlanan süt ve süt ürünleri adlarıyla gerçekleştirilir;  
 b) süt ve süt ürünlerinin ad ile tanımlanamaması durumunda, süt ve süt ürünlerinin 
tanımlanması gözle değerlendirme yoluyla, süt ve süt ürünlerinin görünüşünü bu Teknik 
Yönetmelik'te ve Gümrük Birliğinin süt ve süt ürünlerine uygulanan diğer teknik 
düzenlemelerinde söz konusu ürünlerin tanımında öngörülen göstergelerle 
karşılaştırılarak gerçekleştirilir;  
 c) süt ve süt ürünlerinin  adlarına uygunluğunu tesis etmek amacıyla, süt ve süt 
ürünlerinin tanımlanması görünüm ve organoleptik özelliklerin bu Teknik Yönetmelik'in 3. 
Ek'inde tanımlanan göstergelerle ve gönüllülük esasında kullanıldığında, Teknik 
Yönetmelik'in gereklerini temin eden ve bu Teknik Yönetmelik'e uygunluğun 
değerlendirilmesi (onaylanması) amaçları doğrultusunda kullanılan standartlar listeleri ile 
tesis edilen özel standartlarla ya da süt ve süt ürünleri imalatına kılavuzluk eden teknik 
dokümantasyonda tanımlanan göstergelerle karşılaştırma yoluyla gerçekleştirilmektedir.  

d) süt ve süt ürünleri ne adları ne de gözle değerlendirme veya organoleptik 
yöntemlerle tanımlanamadığında, süt ve süt ürünlerinin fiziksel ve kimyasal ve (veya) 
mikrobiyolojik parametrelerinin bu Teknik Yönetmelik ve süt ve süt ürünlerinin uygun 
şekilde üretildiği özel teknik dokümantasyonun yanı  sıra Gümrük Birliğinin süt ve süt 
ürünlerine uygulanan diğer teknik düzenlemelerinde tesis edilen göstergelere uyup 
uymadığının doğrulanması yoluyla analitik yöntemle gerçekleştirilmektedir.  

 
IV. Gümrük Birliği Üye Devletler ve Ortak Ekonomik Alan Pazarında Süt ve Süt 

Ürünlerinin Dolaşımına Yönelik Kurallar 
 

7. Süt ve süt ürünleri, bu Teknik Yönetmelik'in ve Gümrük Birliğinde söz konusu 
ürünlere uygulanan diğer teknik düzenlemelerin gereklerine uymaları kaydıyla, Gümrük 
Birliği üye devletler ve Ortak Ekonomik Alan (işbu belgede bundan sonra üye devletler 
veya Taraflar olarak anılacaktır) pazarında dolaşıma sokulurlar. 

8. Bu Teknik Yönetmelik'in ve Gümrük Birliğinde söz konusu ürünlere uygulanan 
diğer teknik düzenlemelerin gereklerine uyan ve uygunluk değerlendirmesi (onaylaması) 
usulünden geçmiş olan süt ve süt ürünleri, Gümrük Birliği üye devletler pazarında tek 
ürün dolaşım işareti ile işaretlenecektir. 
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9. Taraflar, bu Teknik Yönetmelik'in ve Gümrük Birliğinde söz konusu ürünlere 
uygulanan diğer teknik düzenlemelerin gereklerine uyan  süt ve süt ürünlerinin, bu 
Teknik Yönetmelik'te yer alan gerekleri tamamlayıcı ek gerekler uygulamaksızın ve ek 
uygunluk değerlendirmesi (onaylaması) usulleri yürütülmeksizin Gümrük Birliğinin 
Taraflarından birinin pazarında dolaşımını temin ederler. 

10. Gerçek kişilerin ticari amaçla üretilmemiş süt ve süt ürünlerini çiftçi pazarları 
da dahil olmak üzere pazarlarda satması durumunda, tüketicilerin herhangi bir uygun 
yolla ürünlerin veteriner ve sağlık güvenliğine, adlarına, üretim sahasına (adres) ve 
üretim tarihine ilişkin bilgilendirilmesi zorunludur. 

Özelleştirilmiş taşıma aracı kaplardan veya gıda ürünleri ile temas etmesi için 
tasarlanmış malzemelerden  üretilmiş diğer konteynerlerden gelen çiğ sütün tüketici 
konteynerlerine (tüzel kişiler, bireysel girişimci olarak kayıtlı gerçek kişiler ve gerçek 
kişiler) satıldığı çiftçi pazarlarında, satıcılar, üye devletin mevzuatı uyarınca 
gerçekleştirilen veteriner ve sağlık incelemelerine ilişkin uygun dokümanları tüketicilere 
sunmak ve ayrıca müşterileri çiğ sütün kaynatılması zorunluluğuna ilişkin bilgilendirmek 
zorundadır. 

11. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema süt alım istasyonlarına veya süt işleme 
tesislerine sevk edildiğinde, satıcılar (tüzel kişiler, bireysel girişimci olarak kayıtlı gerçek 
kişiler ve gerçek kişiler) bir Tarafın yetkili organı tarafından verilip çiğ süt, çiğ yağsız süt 
ve çiğ kremanın güvenliğini kanıtlayan ve ürüne eşlik eden veteriner dokümanlarını 
göstermek  zorundadır.  

12. Gümrük Birliğinin gümrük bölgesi içerisinde çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ 
kremanın nakliyesine, ürünlerin güvenliliğini kanıtlayan, gerçekleştirilmiş veteriner ve 
sağlık incelemesine ilişkin verileri içeren, bir Tarafın yetkili kurumu tarafından verilen 
veteriner destek dokümanı eşlik eder. 

Eşlik eden veteriner dokümanının geçerlilik süresi, çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ 
kremanın üretim sahasında çiftlik hayvanlarına ilişkin gerçekleştirilen önleyici veterinerlik 
eylemlerinin sonuçlarına bağlı olarak, ancak söz konusu dokümanın verilme tarihinden 
itibaren bir ayı geçmeyecek şekilde tesis edilir. 

13. Üye devletler arasında aktarıldığında, üçüncü ülkelerden ithal edilmiş veya 
Gümrük Birliği gümrük bölgesinde üretilmiş, veteriner kontrolüne (denetimine) tabi tutulan 
süt ürünlerine, veteriner ve sağlık incelemesi yürütülmeksizin, üye devletlerin yetkili 
organları tarafından verilen ve salgın hastalık bulunmadığını doğrulayan bir veteriner 
sertifikası eşlik edecektir. 

Veteriner kontrolüne (denetimine) tabi tutulan her süt ve süt ürünleri partisi, 
nakleden ülkenin yetkili makamı tarafından verilen veteriner sertifikasının mevcut olması 
üzerine Gümrük Birliğinin gümrük bölgesine ithal edilir.  
 

V. Çiğ Süt, Çiğ Yağsız Süt ve Çiğ Krema İçin Güvenlik Gerekleri 
 

14. Süt işleme ürünlerinin imalatı için, yavrulama tarihinden sonraki ilk 7 gün 
içinde, (yavrulama öncesinde) kurutma tarihinden önceki 5 gün içerisinde ve hasta veya 
karantinaya alınmış hayvanlardan alınan çiğ sütün kullanımına izin verilmez. 

15. Çiğ inek sütündeki yağsız katı maddelerin kütle oranı en az yüzde 8,2 
olacaktır. 

16. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremadaki tehlike potansiyeli olan maddelerin 
seviyeleri, "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 
021/2011) 1 ila 4. Ekler'inde ve işbu belgenin 4. Ek'inde tesis edilen izin verilebilir 
seviyeleri aşmamalıdır. 
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17. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremadaki mikroorganizmalar ve somatik 
hücrelerin seviyeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 5. Ek'inde tesis edilen izin verilebilir 
seviyeleri aşmamalıdır. 

18. Çiğ inek sütü ve diğer çiftlik hayvanı türlerinin çiğ sütünün ve inek sütünden 
yapılan çiğ kremanın tanımlanma göstergeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 6 ve 7. Ekler'inde 
tesis edilmektedir. 

 
VI. Çiğ Süt, Çiğ Yağsız Süt ve Çiğ Kremanın Üretimi, Saklanması, Nakliyesi, 

Pazarlanması ve Bertarafı İçin Güvenlik Gerekleri 
 

19. Çiftlik hayvanlarının tutulma, beslenme ve sağılma koşulları da dahil olmak 
üzere çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın üretimi için kullanılan işlemler ve çiğ süt, çiğ 
yağsız süt ve çiğ kremanın toplama, soğutma ve saklama koşulları, bu Teknik 
Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan diğer 
teknik düzenlemelerine uygunluklarını temin edecektir.  

20. Çiftlik hayvanlarının sağılmasının ardından, çiğ süt en fazla 2 saat içerisinde 
saflaştırılacak ve 40C ± 2°C'ye soğutulacaktır. 

21. Endüstriyel işlemin başlamasından önce, çiğ süt ve çiğ yağsız sütün (çiğ sütün 
ayırmaya yönelik saklama süresi de dahil) 4°C ± 2°C sıcaklıkta saklanmasına izin 
verilirken, çiğ kremanın 36 saatten uzun olmayacak şekilde 8°C'nin üzerinde olmayan 
sıcaklıkta saklanmasına izin verilmektedir (nakliye süresi dahil). 

Endüstriyel işlemin başlamasından önce, yenidoğanların ve bebeklerin 
beslenmesine yönelik bebek gıdası yapılması amaçlanan çiğ süt, çiğ yağsız süt (çiğ 
sütün ayırmaya yönelik saklama süresi de dahil) ve çiğ kremanın 4°C ± 2°C sıcaklıkta 24 
saatten uzun olmayacak şekilde saklanmasına izin verilmektedir (nakliye süresi dahil). 

22. Pastörizasyon işlemi de dahil olmak üzere, çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ 
kremanın imalatçı tarafından termal ön işlemden geçirilmesine aşağıda belirtilen 
durumlarda izin verilmektedir: 

a) çiğ süt ve çiğ yağsız sütün asitliğinin 19oT ila 21oT arasında olması; çiğ 
kremanın asitliğinin 17oT ila 19oT arasında olması;  
 b) çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın 6 saatten uzun bir süre soğutma 
olmaksızın saklanması;  
 c) çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın nakliye süresinin kabul edilebilir saklama 
süresinden %25'ten fazla olmamak kaydıyla uzun olması. 

d) Veteriner kontrolü (denetimi) alanında Tarafların yetkili kurumlarının uygun 
talimatlarının varlığı. 

23. Pastörizasyon işlemi de dahil olmak üzere, çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema 
termal ön işlemden geçirildiğinde, ısıl işlemin koşulları (sıcaklık, işlem süresi) çiğ süt, çiğ 
yağsız süt ve çiğ kremaya ilişkin nakliye dokümantasyonunda belirtilir. 

24. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın üretiminde, ticari tarım malları üreticileri 
gıda ürünlerine temas eden materyallerin güvenliğine uygulanan gerekleri karşılayan 
ekipman ve materyaller kullanacaktır. 

25. Soğutulmuş çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema bir işleme sahasına 
nakledildiğinde, işlemin başlama anındaki sıcaklıkları 10oC'yi geçmemelidir. 

Bu paragrafta tesis edilen sıcaklık gereklerine uymayan çiğ süt, çiğ yağsız süt ve 
çiğ kremanın kabulüne, ancak süt işleme ürünleri imalatçısı tarafından derhal işlemden 
geçirilmesi koşuluyla izin verilir. 

26. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema, gıda ürünlerine temas eden materyallerin 
güvenliğine uygulanan gereklere uygun materyallerden yapılmış sıkı oturan kapaklarla 
kapatılmış tanklarda nakledilir. Nakliye araçları, sıcaklığın bu Teknik Yönetmelik'in 20 ve 
21. sayfalarında tesis edilen seviyelerde tutulmasını temin edecektir. . 
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27. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın yanı sıra, pastörizasyon işlemi de dahil 
olmak üzere, süt işleme ürünleri imalatçısı tarafından termal ön işleme tabi tutulan süt 
işleme ürünleri, işlem başlamadan önce ayrı ayrı işaretlenmiş tanklarda 4oC ± 2oC 
sıcaklıkta saklanır. 

28. Pastörizasyon işlemi de dahil olmak üzere, termal ön işleme tabi tutulanların 
yanı sıra çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın pazarlama (satış) süreçleri, işbu 
belgenin 10. sayfasında tesis edilen gereklere ve "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük 
Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) gereklerine uyacaktır. 

29. Pastörizasyon işlemi de dahil olmak üzere, termal ön işleme tabi tutulanların 
yanı sıra çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın bertaraf süreçleri, "Gıda Güvenliğine 
İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) gereklerine uyacaktır. 
 

VII. Süt Ürünleri İçin Güvenlik Gerekleri 
 

30. Tesis edilen raf ömrü içerisinde Gümrük Birliği gümrük bölgesinde dolaşımda 
olan süt ürünleri, kullanım amaçları doğrultusunda kullanıldıklarında güvenli olacaktır. 

Süt ürünleri, bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin diğer 
uygulanabilir teknik düzenlemelerine uyacaktır. 

31. Süt ürünleri, bu Teknik Yönetmelik ile tesis edilen güvenlik gereklerini 
karşılayan ve bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine uyan süt ürünlerinin alımını temin 
edecek ısıl işlemden geçirilmiş çiğ süt ve/veya çiğ yağsız süt ve/veya çiğ kremadan 
yapılacaktır.  

Süt ürünlerinin imalatı için kullanılan diğer besinsel ham maddeler, Gümrük 
Birliğinin uygulanabilir teknik düzenlemelerinin gereklerine uyacaktır. 

32. Gümrük Birliği gümrük  bölgesinde dolaşıma sokulması amaçlanan süt 
ürünlerinde, toksik unsurların, potansiyel tehlike taşıyan maddelerin, mikotiksinlerin, 
antibiyotiklerin, pestisitlerin, radyonüklidlerin, mikroorganizmaların ve oksidatif bozulma 
parametreleri değerlerinin seviyeleri, "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) 1 ila 4. Ekler'inde ve işbu belgenin 4. Ek'inde tesis 
edilen seviyeleri aşmamalıdır. 

33. Süt ürünlerindeki mikroorganizma seviyeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 8. 
Ek'inde tesis edilen izin verilebilir seviyeleri aşmamalıdır. 

34. Diyet gıda ürünlerinin ve kültürlenmiş süt ürünlerinin üretimi (süt bileşimi 
ürünleri hariç), işlevsel olarak gerekli bileşenler hariç olmak üzere, besin takviyeleri veya 
tatlandırıcıları kullanılmaksızın gerçekleştirilecektir. 

Lor kütlesi ve taneli lor, nihai ürüne ısıl işlem uygulanmaksızın ve kıvam artırıcılar 
veya koruyucular katılmaksızın üretilecektir. 

35. Süt işleme ürünlerinin tanımlanmasına yönelik organoleptik göstergeler, bu 
Teknik Yönetmelik'in 3. Ek'inde tesis edilmektedir. 

36. Süt ürünlerinin tanımlanmasına yönelik fiziksel-kimyasal ve mikrobiyolojik 
göstergeler, bu Teknik Yönetmelik'in 1. Ek'inde tesis edilmektedir. 
 

VIII. Süt İşleme Ürünlerinin Üretimi İçin Gerekli İşlevsel Bileşenlere Yönelik Güvenlik 
Gerekleri 

 
37. Probiyotik olanlar da dahil olmak üzere, monokütürlerde veya süt işleme 

ürünlerinin üretimine yönelik başlatıcıların bileşimi içerisinde kullanılan 
mikroorganizmalar tanımlanacak, patojenik ve toksijenik olmayacak ve bu Teknik 
Yönetmelik'in gereklerine uyan yukarıda belirtilen ürünlerin imalatı için gerekli niteliklere 
sahip olacaktır. 
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38. Süt işleme ürünlerinin imalatına yönelik enzimatik preparatlar, belirli bir 
teknolojik işlem için gereken aktifliğe ve özgüllüğe sahip olacak ve Gümrük Birliğinin süt 
işleme ürünlerinin imalatına yönelik enzimatik preparatlara uygulanan teknik 
düzenlemelerinin gereklerine uyacaktır. 

39.Süt işleme ürünlerinin imalatına yönelik başlatıcıların, süt işleme ürünleri 
imalatına yönelik enzimatik preparatların ve başlatıcı ve probiyotik mikroorganizmaların 
yetiştirilmesi için besi ortamının mikrobiyolojik güvenlik seviyeleri, bu Teknik 
Yönetmelik'in 8. Ek'inde tesis edilen izin verilebilir seviyeleri aşmamalıdır. 

40. Süt işleme ürünlerinin imalatına yönelik başlatıcıların diğer güvenlik 
göstergeleri: probiyotik mikroorganizmalar; prebiyotikler; süt işleme ürünlerinin imalatına 
yönelik enzimatik preparatlar ve süt işleme ürünlerinin imalatında kullanılacak 
başlatıcıların hazırlanması için  besi ortamı, bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine ve "Gıda 
Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) 3. Ek'inde 
tesis edilen gereklere uyacaktır. 

41. Süt işleme ürünlerinin yapımında kullanılacak başlatıcıların, süt işleme 
ürünlerinin imalatlarına yönelik enzimatik preparatların ve süt işleme ürünlerinin yapımı 
için işlevsel olarak gerekli diğer bileşenlerin imalatçıları, bu Teknik Yönetmelik'in 
gereklerine uygunluklarını temin edecektir. 

Süt ürünleri imalatçıları, bir endüstriyel başlatıcının ve başlatıcının imalat 
işlemlerinin güvenliğinin yanı sıra, dokümanın (imalatçının süt işleme ürününün üretimine 
kılavuzluk eden bir standart veya teknik dokümanı) gereklerine uygunluğunu da temin 
edecektir.  

Süt işleme ürünlerinin imalatına yönelik başlatıcılar, açılmamış bir paketin 
açılmasından sonra derhal kullanılacaktır. Süt işleme ürünlerinin üretimi için, açılmış 
başlatıcı paketlerinin saklanmasına veya hasarlı paketlerin kullanımına izin verilmez. 

42. Süt esaslı ürünlerin çocuk gıdasına yönelik üretilmesi durumunda, süt işleme 
ürünlerinin üretimine yönelik enzimatik süt pıhtılaştırıcı preparatların veya genetiği 
değiştirilmiş organizmaların dahil edilmesiyle elde edilen süt işleme ürünlerine yönelik 
başlatıcıların kullanımına izin verilmez. 
 

IX. Üretim, Saklama, Nakliye ve Bertaraf Süreçlerinde Süt ve Süt Ürünlerinin 
Güvenliğinin Temin Edilmesine Yönelik Gerekler 

 
43. Süt ve süt ürünleri imalatında kullanılan teknolojik işlemler, bu Teknik 

Yönetmelik'in gereklerini ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan teknik 
düzenlemelerinin gereklerini karşılayan ürünlerin piyasaya sürülmesini temin edecektir. 

44. Üretim (imalat) sürecinde süt ve süt ürünlerine temas eden materyaller, gıda 
ürünlerine temas eden materyallerin güvenliğine uygulanan gereklere uyacaktır. 

Süt ve süt ürünlerinin üretim (imalat) sürecinin tüm aşamalarında, izlenebilirlikleri 
temin edilecektir. 

45. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın üretim süreçlerinin ve/veya işlenme 
süreçlerinin süt ürünlerinin imalatı sırasında gerçekleştiği üretim tesisleri, "Gıda 
Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) hükümleri 
uyarınca resmi kayıt altına alınır.  

46. Süt ve süt ürünlerinin imalat sürecinin yürütüldüğü üretim tesislerinin 
organizasyonu, süt ve süt ürünlerinin imalat sürecinde kullanılan işlem ekipman ve 
edevatı, süt ve süt ürünleri üretiminden gelen üretim atıklarının saklanma ve atılma 
koşulları ve süt ve süt ürünlerinin üretim sürecinde kullanılan su,  "Gıda Güvenliğine 
İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) gereklerine uyacaktır. 

47. Yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik süt esaslı bebek gıdaları, 
uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz 
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mamalar dahil), toz asitli sütlü mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine 
yönelik sütlü içecekler (toz içecekler dahil), yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine 
yönelik kullanıma hazır sütlü tahıllar ve süt tozlu tahıllar (ev koşullarında içme suyu ile 
hazır olacak şekilde yeniden yapılandırılmış), özelleştirilmiş üretim tesislerinde veya 
özelleştirilmiş atölyelerde veya özelleştirilmiş ürün hatlarında imal edilir. 

Süt ve süt ürünlerinin yabancı imalatçılarının işlevlerini gerçekleştiren imalatçılar, 
satıcılar ve işletmeler, bunların saklama, nakliye ve pazarlama (satış) süreçlerini, süt ve 
süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin bunlara 
uygulanan diğer teknik düzenlemelerime uygunluğu temin edecek şekilde 
uygulayacaktır. 

Süt ve süt ürünlerinin saklama, nakliye, pazarlama (satış) ve bertaraf süreçleri, 
"Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) 
gereklerine uyacaktır. 
 

X. Bebek Gıdasına Yönelik Süt Esaslı Ürünler, Uyarlanmış veya Kısmen Uyarlanmış 
Başlangıç veya Devam Sütlü Bebek Mamaları (Toz Mamalar Dahil), Toz Asitli Sütlü 
Mamalar, Yenidoğanların ve Bebeklerin Beslenmesine Yönelik Sütlü İçecekler (Toz 

İçecekler Dahil), Yenidoğanların ve Bebeklerin Beslenmesine Yönelik Kullanıma Hazır 
Sütlü Tahıllar ve Süt Tozlu Tahıllar (Ev Koşullarında İçme Suyu İle Hazır Olacak Şekilde 

Yeniden Yapılandırılmış) İçin Güvenlik Gerekleri 
 

48. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil), yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır sütlü 
tahıllar ve süt tozlu tahıllar (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde yeniden 
yapılandırılmış), bu Teknik Yönetmelik ile tesis edilen gereklere ve  "Gıda Güvenliğine 
İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) 8. maddesinde tesis 
edilen gereklere uyacak ve çocuk sağlığı için güvenli olacaktır. 

49. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahıllardaki (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış), izin verilebilir oksidatif bozulma ve potansiyel olarak tehlikeli 
madde içeriği seviyeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 9. Ek'inde tesis edilmiştir. 

50. Mandıra mutfaklarında üretilen ürünler de dahil olmak üzere, bebek gıdasına 
yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam 
sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü mamalar; yenidoğanların ve 
bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz içecekler dahil) ve yenidoğanların 
ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır sütlü tahıllar ve süt tozlu tahıllardaki 
(ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde yeniden yapılandırılmış) izin verilebilir 
mikroorganizma seviyeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 2. Ek'inde tesis edilmiştir. 

Toz asitli sütlü mamalar yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik olarak 
üretildiğinde, toz karışıma eklenen, süt işleme ürünlerinin yapımı için fonksiyonel olarak 
gerekli bileşenlerdeki mikroorganizmaların sayısı, bu Teknik Yönetmelik'in 2. Ek'inde 
tesis edilmiştir. 

Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
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sütlü tahıllar ve süt tozlu tahıllardaki (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış), mikrobiyolojik güvenlik göstergeleri bu Teknik Yönetmelik’in 2. 
Ek'inde tesis edilen gereklere uyacaktır. 

51. Okul öncesi ve okul çağındaki çocukların beslenmesine yönelik süt ürünleri ve 
süt bileşimi ürünlerindeki izin verilebilir oksidatif bozulma ve potansiyel olarak tehlikeli 
madde içeriği seviyeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 10. Ek'inde tesis edilmiştir. 

52. Okul öncesi ve okul çağındaki çocukların beslenmesine yönelik süt ürünleri ve 
süt bileşimi ürünlerindeki izin verilebilir mikroorganizma seviyeleri, bu Teknik 
Yönetmelik'in 11. Ek'inde tesis edilmiştir. 

53. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahılların (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış) tanımlanmasına yönelik fiziksel ve kimyasal göstergeler, bu 
Teknik Yönetmelik'in 12. Ek'inde tesis edilmiştir. 

54. Okul öncesi ve okul çağındaki çocukların beslenmesine yönelik süt esaslı 
bebek gıdalarının tanımlanması için fiziksel ve kimyasal göstergeler, bu Teknik 
Yönetmelik'in 13. Ek'inde tesis edilmiştir. 

55. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahılların (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış) besin değeri göstergeleri, bu Teknik Yönetmelik'in 12 ve 14. 
Ekler'inde tesis edilen izin verilebilir seviyelere uyacak ve ilgili yaş gruplarındaki 
çocukların fonksiyonel beden durumu için uygun olacaktır.  

56. Uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç (anne sütü ikameleri) veya 
devam sütlü bebek mamalarının üretiminde, mama bileşiminin insan sütü bileşimine 
mümkün olduğu kadar yakın üretilmesi amacıyla, içeriklerinde sadece L-amino asitler, 
taurin, nükleotidler, probiyotik mikroorganizmalar ve prebiyotikler, balık yağı ve diğer 
çoklu doymamış yağ asidi konsantrelerinin yer almasına izin verilir. 

57. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahılların (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış) üretiminde kullanılan vitaminler ve minerallerin biçimleri, "Gıda 
Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nde (TR TS 021/2011) tesis 
edilmiştir. 

Yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sıvı sütlü mamalar ve süt 
tozlu mamalardaki mikro besin seviyeleri, bu Teknik Yönetmelik’in 14. maddesinde tesis 
edilen izin verilebilir seviyelere uyacaktır. 

58. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahılların (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış) üretimi için bu Teknik Yönetmelik'in 15. Ek'inde listelenen gıda 
katkı maddelerinin kullanımına izin verilir. 
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59. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahılların (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış) üretimi için kullanılan süt ürünü dışı bileşenler, Gümrük Birliğinin 
söz konusu ürünlere uygulanan teknik düzenlemelerinin gereklerine uyacaktır. 
 

XI. Süt Ürünlerinin Ambalajlanmasına 
 

60. Pazarlanması (satışı) amaçlanan süt ürünleri "Ambalaj Güvenliğine İlişkin" 
Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 005/2011) gereklerini karşılayan ve bu 
Teknik Yönetmelik'in gereklerine uyan süt ve süt ürünlerinin raf ömürleri boyunca tüketici 
niteliklerinin güvenliğini ve devamlılığını temin eden ambalajlarda, önceden paketlenmiş 
olacaktır.  

61. Bebek gıdasına yönelik süt esaslı ürünler, uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış 
başlangıç veya devam sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil), toz asitli sütlü 
mamalar; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik sütlü içecekler (toz 
içecekler dahil) ve yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahılların (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış), ancak aşağıda belirtilen hacmi (veya ağırlığı) geçmeyecek 
şekilde, hermetik sızdırmaz küçük parça ambalajlarında önceden paketlenmiş olarak 
Gümrük Birliğinin gümrük bölgesinde dolaşıma sokulacaktır: 

a) 1 kg - kuru (toz) ürünler (uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya 
devam sütlü bebek mamaları, toz asitli sütlü mamalar, süt esaslı ek bebek gıdaları, 
kullanıma hazır ürünler ve süt tozlu tahıllar (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak 
şekilde yeniden yapılandırılmış));                   

b) 0,2 l - sıvı (uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam sütlü 
bebek mamaları);  
 c) 0,25 l (kg) - sıvı süt, sıvı krema, fermente süt ürünleri;  
 d) 0,1 kg - süt esaslı sürülebilir bebek mamaları. 

62. Okul öncesi ve okul çağındaki çocukların beslenmesine yönelik süt esaslı 
bebek mamaları, Gümrük Birliği gümrük bölgesinde, ancak hermetik sızdırmaz 
ambalajlar içerisinde önceden paketlenmiş olarak dolaşıma sokulabilir. Okul öncesi ve 
okul çağındaki çocukların beslenmesine yönelik süt esaslı sıvı bebek mamaları 2 litreyi 
geçemeyecek hacimdeki ambalajlarda ve bebek mamasına yönelik sürülebilir ürünler 0,2 
kg'yi geçmeyecek hacimdeki ambalajlarda (yenilmeye hazır porsiyonlar halinde 
paketlenmiş ürünler) piyasaya sürülecektir. 

63. Paketlenmemiş ve ambalajlanmamış kolay bozulabilen süt işleme ürünleri 
satıldığında, tüketici (alıcı) ambalajının kullanımına bu Teknik Yönetmelik'in 10. 
sayfasında özetlenen durumlar dışında izin verilmez. 

64. Porsiyon halinde paketlenmiş (kesilmiş) süt ürünleri, imalatçı veya satıcı 
tarafından, söz konusu ürünlerin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine güvenlik 
uygunluğunu temin eden koşullar altında paketlenir. 

65. Her süt ürünleri paketi, bu Teknik Yönetmelik'in XII. Kesimi uyarınca 
tüketicilere yönelik bilgileri içeren işaretler (etiketler) taşıyacaktır. 
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XII. Süt ve Süt Ürünlerinin İşaretlenmesine (Etiketlenmesine) Yönelik Gerekler 
 

Süt ve süt ürünlerine, "Gıda Ürünlerinin Etiketlenmesine İlişkin" Gümrük Birliği 
Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 022/2011) gereklerine ve bu Teknik Yönetmeliğin ek 
gereklerine uyan tüketici bilgileri eşlik edecektir. 

Süt ve süt ürünlerinin her bir çoklu, çok yönlü veya nakliye ambalaj birimi, aşağıda 
belirtilen tüketici bilgilerini içeren bir işaret (etiket) taşıyacaktır: 

a) marka işareti (ticari marka) (varsa);  
b) net ağırlık (brüt ağırlık - takdiri imalatçıya ait);  
c) Süt ve süt ürünlerinin parti numarası;  
d) uyarı etiketleri veya taşıma işaretleri (örneğin, "gün ışından uzak tutunuz," 

"sıcaklık sınırlaması," "kuru tutunuz," "kolay bozulabilir kargo"), süt ve süt 
ürünlerinin saklama ve nakliye koşulları uyarınca seçilerek uygulanır;  

e) ürün içeriği - doğrudan nakliye ambalajı içerisinde paketlenmiş süt ve süt 
ürünleri için;  

f) imalatçının süt işleme ürünü imalatına kılavuzluk eden standart veya teknik 
dokümanı dışındaki işaretleme - doğrudan nakliye konteynerlerinde paketlenen 
süt ve süt ürünleri için (bir üçüncü ülkeden ithal edilen süt ve süt ürünleri için 
ihmal edilebilir). 

68. Süt ve süt ürünlerinin çoklu veya nakliye ambalajları şeffaf koruyucu polimer 
materyallerle sarıldığında, işaretleme ihmal edilebilir. Bu durumda, tüketici konteyneri 
üzerindeki işaretleme (etiketleme), tüketicilere yönelik bilgi sunar. 

69. Süt ve süt ürünlerinin adları, bu Teknik Yönetmelik'in II. Kesiminde tesis edilen 
tanımlara uygun olacaktır. İmalatçının ürün adlandırmaları veya marka adları, süt ve süt 
ürünlerinin adlarına eklenebilir. Süt ve süt işleme ürünlerinin bu Teknik Yönetmeliğin II. 
Kesiminde tesis edilen tanımlara dayanan adlarındaki kelimelerin işaretleme (etiketleme) 
metnindeki sırası düzenlenmemiştir; örneğin, "tam yağlı süt," "süt, tam yağlı," "krema 
tereyağı," "tereyağı, krema." 

Yapılandırılmış süte yönelik adlarda, ürünlerin imalatında kullanılan ana ham 
maddenin doğrudan ürün adı içerisinde aynı yazı tipinde belirtilmesi gerekir; örneğin: 
"kuru sütten üretilmiş yeniden yapılandırılmış süt," "konsantre sütten üretilmiş yeniden 
yapılandırılmış süt," "kuru ve yoğunlaştırılmış sütten üretilmiş yeniden yapılandırılmış 
süt." 

Krema tereyağının adında teknolojisinin detaylarını işaret eden sınıflandırma 
göstergeleri (tatlı krema, tuzsuz), imalatında başlatıcı mikroorganizmalar veya pişirme 
tuzunun kullanılmaması durumunda ihmal edilebilir. 

70. Çiftlik hayvanı türlerinin adlandırmaları (sütün alındığı inekler haricinde),  
ambalaj etiketleri üzerinde "süt" teriminden önce veya bu terimden sonra belirtilecektir. 

71. Süt ve süt ürünlerinin ısıl işlem yöntemine ilişkin tanımlar, ambalaj 
etiketlerinde "süt" teriminden önce veya süt işleme ürünlerinin adlarından önce belirtilir; 
örneğin, "pastörize süt", "uzun ömürlü krema". 

72. Süt ve süt işleme ürünleri üretiminin ısıl işlem yöntemine ek olarak, imalat 
yöntemlerini, ham maddenin özel bileşimini ve başlangıç mikroorganizmalarının 
kullanımını niteleyen, ürünle ilgili diğer kavramlar, söz konusu ürünlerin adlarını takip 
edebilir; örneğin, "lor ürünü, ısıl işlem görmüş tatlandırılmış (aromalı), "fermente sütlü 
içecek", "rekombine krema". Süt ve süt işleme ürünlerinin adındaki "normalleştirilmiş" 
terimi, ambalaj etiketlerinde ihmal edilebilir. 

73. Süt bileşimi ürünlerinin adları, süt ürünleri için tesis edilen tanımları içerecek 
ve söz konusu ürünlere eklenen süt ürünü dışı bileşenlerin varlığına ilişkin bilgiler ile 
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desteklenecektir; örneğin, "meyve parçalı kefir", "meyveli kefir", "jambonlu işlenmiş 
peynir". 

74. Probiyotik mikroorganizmalar ve/veya prebiyotikler ile zenginleştirilmiş 
fermente süt ürünlerinin adları, süt işleme ürünlerinin adlarında yer alan "biyo" ön ekinin 
kullanımıyla oluşturulabilir; örneğin, "biyokefir", "biyoryazhennka". 

75. Süt ürünleri, süt bileşimi ürünleri ve süt içeren ürünlerin adlarında yer alan 
"ürün" terimi yerine ürün yapı ve biçimini işaret eden bir terim kullanılabilir veya "ürün" 
terimine böyle bir terim eklenebilir (jöle, kisel, kokteyl, krema, mus, macun, rulo, sos, tart, 
vb.); örneğin: "süt-meyve suyu kokteyli," "ekşi krema sosu," "sütlü kisel," "kuruyemişli 
lorlu sufle," "baharatlı peynir  rulosu." 

76. Fermente süt ürünlerine ilişkin tanımların (ayran, asidofilin, varenets, yoğurt, 
kefir, kımız, kımız ürünü, lorlanmış süt, Meçnikov lorlanmış süt, ryazhenka, ekşi krema, 
lor) kullanımına, süt içeren veya kültürlenmiş süt ürünleri ilgili fermente süt ürününün 
üretim teknolojisi uyarınca işaretlendiğinde (etiketlendiğinde) izin verilmez. Süt içeren 
ürün veya kültürlenmiş süt ürününün işaretlenmesinde (etiketlenmesinde), "süt içeren" 
veya "kültürlenmiş" kelimelerinin yerine söz konusu ürünlerin üretim teknolojisini işaret 
eden terimler getirilir; örneğin, "kefir ürünü", "ısıl işlem görmüş kefir ürünü", "yoğurt 
ürünü", "ısıl işlem görmüş yoğurt ürünü". 

Saf laktik asit mikroorganizmalarının saf kültürlerinde ve kefir mantarının 
mikroorganizmalarının (mikroflora) bileşiminde yer alan bir veya daha fazla maya türünde 
hazırlanan bir başlatıcısı olan kefir üretim teknolojisi uyarınca üretilen fermente süt 
ürününün adında, aynı büyüklükteki yazı tipi ile gösterilen "kefir ürünü" terimi kullanılır. 

77. Peynir çeşitlerini ve türlerini (sert, orta-sert, yumuşak, taze (yıllandırılmamış), 
taneli, sürülebilir) işaret eden terimler, peynir adı bileşiminde ihmal edilebilir. 

78. "Zenginleştirilmiş" terimi ilgili ürünlerin adlarıyla birlikte kullanılır ve bu ürünlere 
eklenen maddelerin varlığına ve miktarına ilişkin işaretleme (etiketleme) bilgileri bu 
terime eşlik eder. 

79. Ürünler bu Teknik Yönetmelik ile tesis edilen tanımlama göstergelerine uygun 
olmadığında, bu Teknik Yönetmelik'in II. Kesiminde öngörülen tanımlar, süt ve süt işleme 
ürünlerinin ürün belirtme adlarında veya diğer ilave adlarında kullanılmamalıdır. 

80. Süt ve süt bileşimi ürünlerinin tüketici ambalajlarına işaretleme (etiketleme) 
uygulandığında, okuma kolaylığı adına adlarının ambalajın yan yüzünde kısmen 
uygulanmasına, söz konusu ürünlerin tam adlarının aynı ambalaj üzerinde belirtilmiş 
olması kaydıyla izin verilir. 

 Süt içeren ürünün tüketici ambalajlarına işaretleme (etiketleme) uygulandığında, 
tüketicinin yanıltılmasından kaçınmak amacıyla, okuma kolaylığı adına süt içeren ürünün 
adının ambalajın yan yüzünde kısmen uygulanmasına izin verilmez. 

81. Süt yağının yerine ikamesinin kullanılmasını (kremalı ve sebzeli sürülebilir 
karışımlar hariç) kabul eden teknoloji uyarınca süt içeren ürünlerin üretiminde süt yağı 
ikamesinin kullanımına ilişkin bilgiler, tüketici ambalajının ön yüzünde süt içeren ürün 
tipinin adında yer  alır (süt içeren ürünün adını "süt ürünü ikameli" ifadesi takip eder);  
örneğin: "süt yağı ikameli ekşi krema ürünü," "süt yağı ikameli kalıplanmış lor". 

82. Süt, süt ürünleri ve süt bileşimi ürünleri için bu Teknik Yönetmelik ile tesis 
edilen tanımların kullanımına, söz konusu tanımları oluşturan kelimeler ve bunların 
kısımları, veya farklı bileşimleri dahil olmak üzere, süt içeren ürünler işaretlenirken 
(kültürlenmiş ürünler hariç) reklamda veya tüketicileri yanıltabilecek olan diğer amaçlarla, 
etiketleri üzerindeki marka işaretlerinin (ticari markalar) adlarında kullanılmasına izin 
verilmez. 

 Süt içeren ürünlerin imalat sürecinde elde edilen süt işleme yan ürünleri için, 
"peynir altı suyu ürünü" ve "tereyağı süt ürünü" gibi adlar kullanılır. 
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83. Reklamda ve tüketicileri yanıltabilecek olan diğer amaçlarla, örneğin, tereyağı 
macunu veya sürülebilir kremalı ve sebzeli karışımın etiketlerine işaretleme 
uygulandığında, marka işaretlerinin (ticari markalar) adlarında , "tereyağı" teriminin 
kullanımına izin verilmez. 

Reklamda ve tüketicileri yanıltabilecek olan diğer amaçlarla, örneğin, işlenmiş 
kremalı ve sebzeli karışımın etiketlerine işaretleme uygulandığında, marka işaretlerinin 
(ticari markalar) adlarında, "işaretlenmiş tereyağı" teriminin kullanımına izin verilmez. 

84. Bu Teknik Yönetmelik'in II. Kesiminde tesis edilen tanımlara karşılık gelen 
sütlü dondurma, krema buz, plombir, fermente sütlü dondurma, süt yağı ikameli 
dondurma adları, bu ürünlerin işaretlenmesinde (etiketlenmesinde) yer alacaktır. 
Dondurmanın işaretlenmesi (etiketlenmesi) tüketici ambalajının ön yüzüne 
uygulandığında, ürünün tam adı aynı yazım karakteri ile verilir. 

"Süt", "krema buz", "plombir" tanımlarının süt yağı ikamesi içeren bir dondurmanın 
işaretlenmesinde (etiketlenmesinde) yer alan adlarda kullanılmasına izin verilmez. 

85. İşlenmesi için bireysel girişimci olarak kayıtlı gerçek kişilere ve tüzel kişilere 
satılan çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremaya aşağıda belirtilen bilgileri içeren sevkiyat 
dokümantasyonu eşlik edecektir: 

a) adı (çiğ süt, çiğ yağsız süt, çiğ krema): 
b) belirlenebilir olduğunda, bu Teknik Yönetmelik'in 6 ve 7. Ek'lerinde tesis edilen 

göstergelerin tanımı;  
 c) çiğ süt, çiğ yağsız süt veya çiğ kremanın imalatçısının adı ve yeri (ülkeyi de 
içeren yasal adresi, (yasal adresten farklı ise) çiğ süt, çiğ yağsız süt veya çiğ kremanın 
üretim sahasının adresi);  
 d) çiğ süt, çiğ yağsız süt veya çiğ kremanın hacmi (litre cinsinden) veya ağırlığı 
(kg cinsinden);  
 e) çiğ süt, çiğ yağsız süt veya çiğ kremanın sevkiyat tarihi ve saati (ssat, dakika);          

f) çiğ süt, çiğ yağsız süt veya çiğ kremanın sevkiyat sıcaklığı (0C);  
 g) çiğ süt, çiğ yağsız süt veya çiğ kremanın parti numarası. 

86. Süt işleme ürünlerinin tüketici ambalajı, aşağıdaki bilgileri içerecek şekilde 
işaretlenecektir (etiketlenecektir): 

a) süt işleme ürününün adı (bu Teknik Yönetmelik'in II. Kesiminde tesis edilen 
tanımlar ve X. Kesiminin hükümleri uyarınca, uygulanmaları için bu kesimde öngörülen 
gerekleri karşılayan);  
 b) yağ kütle oranı (yüzde cinsinden) (yağsız ürünler, peynir, peynir ürünleri, 
işlenmiş peynirler ve işlenmiş peynir ürünleri);  
 peynir, peynir ürünleri, işlenmiş peynirler ve işlenmiş peynir ürünleri için yağ kütle 
oranı (yüzde cinsinden). 

Tam yağlı sütten yapılan ürünler için, yağ kütle oranının, her parti için yağ kütle 
oranının özel değerini herhangi bir uygun yolla gösteren okunaklı bir ek işaretleme 
(etiketleme) ile birlikte yüzde cinsinden "...'dan ...'a kadar" aralığında verilmesine izin 
verilir.  

Uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış toz başlangıç veya devam sütlü bebek 
mamaları, toz asitli sütlü mamalar, yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik 
toz sütlü içecekler; yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanıma hazır 
sütlü tahıllar ve süt tozlu tahıllar (ev koşullarında içme suyu ile hazır olacak şekilde 
yeniden yapılandırılmış) için, yağ kütle oranının "Besin Değeri" kısmında işaretleme 
(etiketleme) metninde gram cinsinden belirtilmesine  izin verilir. 

c) süt yağı kütle oranı (yağ kısmının yüzdesi olarak) (süt içeren ürünler için);  
 d) süt içeren ürünlerin imalatçısının adı ve yeri (ülkeyi de içeren yasal adresi, 
(yasal adresinden farklı ise) süt içeren ürünlerin üretim sahasının adresi) ve Gümrük  
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Birliği bölgesinde kayıtlı olan, Gümrük Birliği bölgesindeki müşterilerden gelen iddiaları 
kabul etmesi için imalatçı tarafından yetkilendirilen kuruluş;  
 e) marka işareti (ticari marka) (varsa);  
 f) süt işleme ürününün net ağırlığı veya hacmi (kolaylıkla okunabileceği şekilde 
tüketici ambalajına konulmuş);  
 g) süt işleme ürününün bileşenlerini belirten ürün içeriği. Bileşenin iki veya daha 
fazla bileşenden oluşan bir gıda ürünü olması durumunda, söz konusu gıda ürünü, kendi 
adı altındaki işaretleme (etiketleme) metninin "İçindekiler" kısmında yer alır. 

Bir süt bileşimi ürününün ve/veya süt içeren ürünün içeriğinin bir kısmını oluşturan 
bir süt ürününe, "İçindekiler" kısmında kendi adı altında değinilecektir. Söz konusu 
ürünlerin içeriğine ilişkin veriler, gıda ürünlerinin, gıda katkı maddelerinin (grup adı, adı 
veya indeks "E", üretim sürecinde kullanılan ancak nihai ürünün içeriğinde yer  almayan 
işlevsel bileşenler ihmal edilebilir) ve tatlandırıcıların adlarını içerir (20 Temmuz 2012 
tarihli ve No 58 sayılı Avrasya Ekonomik Komisyonu Konseyi Kararı ile kabul edilen 
"Gıda Katkı Maddeleri, Tatlandırıcılar ve Teknolojik Yardımlara Yönelik Güvenlik 
Gereklerine" ilişkin Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 029/2012) (işbu 
belgede bundan sonra "Gıda Katkı Maddeleri, Tatlandırıcılar ve Teknolojik Yardımlara 
Yönelik Güvenlik Gereklerine" ilişkin Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 
029/2012) olarak anılacaktır) gereklerine uygun olarak).               

Sır içeriğinin bileşenleri, bileşim bileşeninin gerekleri dikkate alınarak, işaretleme 
(etiketleme) metninin "İçindekiler" kısmında belirtilecektir. Çok bileşenli bir gıda ürünü 
olan bir süt ürünleri bileşenine ilişkin verilerin sunum sırası, "Gıda Ürünlerinin 
Etiketlenmesine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (tr TS 022/2011) ve "Gıda 
Katkı Maddeleri, Tatlandırıcılar ve Teknolojik Yardımlara" İlişkin Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği'nin (TR TS 029/2012) gereklerine uyacaktır. 

h) tam yağlı sütten üretilen süt işleme ürünlerinin besin değeri (besin değerinin 
"...'dan ...'a" aralığında verilmesine izin verilir;  

 i) Nihai fermente veya kültürlenmiş üründe (kültürlemeden sonra ısıl işlem 
görmemiş) yer alan mikroorganizmaların (laktik asit, bifidus bakterileri ve diğer probiyotik 
mikroorganizmaların yanı sıra mayalar (başlatıcıda mayalar yer alıyorsa)) seviyeleri - 1 
gr üründe bulunan koloni oluşturan birimler;  
 j) zenginleştirilmiş nihai üründe yer alan ürün zenginleştirmesi için kullanılan iz ve 
makro elementlerin, vitaminlerin ve diğer maddelerin, ürüne eklenen maddelerin miktarı 
ve bunların günlük alımı arasındaki oranı (gereğince öngörülmüş alım göstergesi mevcut 
ise) ve ürünün tüketimine ilişkin özel verileri (gerektiğinde) gösteren seviyesi;  
 k) ürünlerin imalatına kılavuzluk eden ve tanımlanmaları için kullanılan doküman 
(bir üçüncü ülkeden Gümrük Birliğinin gümrük bölgesine ithal edilen ürünler için ihmal 
edilebilir). 

87. Konsantre veya yoğunlaştırılmış süt ürünlerinin veya kuru (toz) süt ürünlerinin 
işaretlenmesi (etiketlenmesi), aşağıdaki ek bilgilere yer verecektir: 

a) ürünün üretim (imalat) tarihi ve raf ömrü (teneke kutu veya ambalajın üstünde 
veya altında). Raf ömrü "tavsiye edilen son kullanma tarihi" veya "tarihinden önce 
tüketiniz" ifadeleri ile özetlendiğinde, bu ifadelerin yanında söz konusu bilgilerin 
bulunabileceği yer de işaret edilecektir; örneğin: "Teneke kutunun üstünde veya altında 
birinci veya ikinci satıra bakınız" veya "ambalajın üstüne veya altına bakınız". 

Raf ömrü "içerisinde tüketilmesi tavsiye edilir" veya "son kullanma tarihi" ifadeleri 
ile özetlendiğinde, bu ifadelerin yanına raf ömrü (ay) ve aşağıdaki imza konulur: "üretim 
tarihi teneke kutunun üstünde veya altında birinci veya ikinci satırdadır" veya "üretim 
tarihi ambalajın üstünde veya altındadır". 
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b) konsantre (yoğunlaştırılmış) şekerli süt işleme ürünleri için (işaretleme 
(etiketleme) metninin "Süt İşleme Ürünü İçeriği" kısmında belirtilir) şeker türleri (sukroz, 
fruktoz, glukoz, laktoz). 

88. İşaretleme (etiketleme) yapıldığında, bilgilerin peynir veya peynir ürünlerinin 
kaplaması veya kabı üzerine, zararsız sabit bir boyanın veya kendinden yapışkanlı 
etiketlerin kullanımıyla ya da imal edilen ürünlerin güvenliğini temin eden başka bir 
yöntemle konulmasına izin verilir. 

89. Peynir ve peynir ürünleri aşağıda belirtilen ek bilgilerle işaretlenecektir: 
a) ana başlatıcı mikroflorasının türleri ve (işaretleme (etiketleme) imzası metni 

imalatçı tarafından oluşturulur);  
 b) süt pıhtılaştırıcı enzim preparatlarının kaynağının niteliği. 

90. Bu Teknik Yönetmelik'in X. Kesiminde tesis edilen gereklere uyan ve 
yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine yönelik kullanımı amaçlanan süt esaslı 
bebek gıdaları, aşağıdaki ek bilgilerle işaretlenir: 

a) Ürünün kullanımına yönelik tavsiyeler;  
 b) hazırlık koşulları ve tüketici ambalajı açıldıktan sonra ürünün saklama ve 
kullanım koşulları;  
 c) ürünlerin hangi yaştaki çocuklara yönelik olduğu (kelime kısaltmaları 
kullanılmaksızın sayılarla gösterilir): 

doğumdan itibaren - uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam 
sütlü bebek mamaları (toz mamalar ve kısmen hidrolize protein bazlı mamalar dahil); toz 
asitli sütlü mamalar;  
 6 aylıktan büyük (itibaren, sonra) - uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış devam 
sütlü bebek mamaları (toz mamalar dahil); toz asitli sütlü mamalar;  
 6 aylıktan büyük (itibaren, sonra) - yenidoğanların ve bebeklerin beslenmesine 
yönelik sütlü içecekler (toz içecekler dahil); lor ve lor bazlı ürünler;  
 8 aylıktan büyük (itibaren, sonra) - sıvı süt (kullanım amacı için öngörülen ürünler 
için etikette gösterilen yaş sınırlamaları ile 4 aylıktan büyük (itibaren, sonra) 
yenidoğanlara ve bebeklere yönelik ek gıdaların hazırlanmasında kullanılabilir);  
 8 aylıktan büyük (itibaren, sonra) - sıvı krema (kullanım amacı için öngörülen 
ürünler için etikette gösterilen yaş sınırlamaları ile 6 aylıktan büyük (itibaren, sonra) 
yenidoğanlara ve bebeklere yönelik ek gıdaların hazırlanmasında kullanılabilir);  
 8 aylıktan büyük (itibaren, sonra) - kefir, yoğurt ve diğer fermente süt ürünleri;  
 d) ürün içeriği (kullanılan bitkisel yağlar ve karbonhidratların adları dahil);  
 e) vitaminler, mineraller ve kalori içeriği de dahil olmak üzere, ürünün besin değeri 
(zenginleştirilmiş ürünler için - günlük gereksinim yüzdesi). 

91. Uyarlanmış veya kısmen uyarlanmış başlangıç veya devam mamalarının (toz 
olanı da dahil olmak üzere) ambalajları, aşağıda belirtilen uyarıyı taşıyacaktır:                 " 
Yenidoğanları ve bebekleri anne sütü ile beslemek daha uygundur". Anne sütü 
ikamelerinin etiketlerinde bebek resimleri yer almayacaktır. 

92. Okul öncesi veya okul çağındaki çocukların beslenmesine yönelik diğer süt 
ürünleri, süt bileşimi ürünleri ve süt içeren bebek gıdalarına ilişkin bilgiler, bu Teknik 
Yönetmelik'in 86. sayfasında tesis edilen gereklere uyacaktır. 

93. Süt ürünlerinin besin değerlerinde, ambalaj veya etiket üzerinde işaretlenen 
gerçek besin değerinden izin verilebilir sapmalar, bu Teknik Yönetmelik'in 16. Ek'inde 
belirtilen kabul edilebilir seviyeleri aşmayacaktır. Süt ürünlerinin besin değeri seviyeleri, 
bilinen değerlere dayanan hesaplama yöntemi ile elde edilen ağırlıklı ortalamalar ya da 
imalatçının süt ürünleri üzerindeki incelemelerinden (testlerinden), veya resmi 
kaynaklardan alınan tablolaştırılmış değerlere dayanan hesaplama yöntemi ile veya 
kullanılan bileşenlerin besin değerinin analizi ile hesaplama yoluyla elde edilen ağırlıklı 
ortalamalar kullanılarak tesis edilmelidir. 
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94. Zenginleştirilmiş süt ürünlerine eklenen maddelerin miktarı, ürünlerin raf 
ömürlerinin sonunda içerik seviyeleri bazında gösterilecektir. Raf ömürleri boyunca süt 
ürünlerindeki vitamin miktarında meydana gelen doğal düşüş sebebiyle, vitamin içeriği 
seviyesi, söz konusu ürünler üretilirken, beyan edilen parametrelere ilişkin olarak yağda 
çözünen vitaminler için yüzde 50'den fazla ve suda çözünen vitaminler için yüzde 
100'den fazla olmayacak şekilde artırılabilir. 

95. Ürünün adı, en az 9,5 olan aynı yazı büyüklüğünde yazı tipleri kullanılarak 
tüketici ambalajının ön yüzünde belirtilecek ve 100 ml'den (gr'den) küçük hacim veya 
ağırlıkta tüketici ambalajları için en az 8,5 olan aynı yazı büyüklüğünde yazı tipleri 
kullanılarak belirtilecektir.  

96. Gerekli tüm bilgiler ürünün tüketici ambalajı üzerinde gösterilemezse, bilgilerin 
bir kısmı (ürün adı, yağ kütle oranı seviyesi, net ağırlık veya hacim, üretim tarihi ve raf 
ömrü veya saklama ömrü hariç) bir ek kısım üzerine konulacak ve tüketici ambalajı 
üzerindeki etikette bir imza bulunacaktır: "İlave bilgiler - ekli kısma bakınız." 
 

XIII. Güvenlik Gereklerine Uygunluğun Temin Edilmesi 
 

97. Süt ve süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'e uygunluğu, onun gereklerini ve 
Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan teknik düzenlemelerinin gereklerini 
yerine getirerek temin edilir. 

98. İnceleme (test) ve ölçüm yöntemleri, bu Teknik Yönetmelik'in gereklerinin 
uygulanması ve yerine getirilmesi için gereken örneklem kuralları ve ürün uygunluğu 
değerlendirmesi (doğrulaması) da dahil olmak üzere, inceleme (test) ve ölçüm kurallarını 
ve yöntemlerini içeren standartlar listesine göre standartlarda tesis edilir. 
 

XIV. Süt ve Süt Ürünlerinin Uygunluk Değerlendirmesi (Doğrulaması) 
 

99. Süt ve süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine uygunluğunun 
değerlendirilmesi (doğrulanması), aşağıda belirtilen şekillerde gerçekleştirilir: 
uygunluk beyanı;  

a) bebek gıda ürünlerinin resmi kaydı –  
b) "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 

021/2011) gerekleri uyarınca;  
 c) yeni süt ürünü tiplerinin resmi kaydı - "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği 
Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) hükümleri uyarınca;  
 d) ek işlem görmesi için tesislere tedarik edilen çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ 
kremanın veteriner ve sağlık incelemesi. 

100. bu Teknik Yönetmelik'in 99. sayfasının b) ila d) alt paragraflarında anılan, bu 
Teknik Yönetmelik'in gereklerine uygunluk değerlendirmesini (doğrulamasını) geçmiş 
ürünler için, bir uygunluk beyanının kabul edilmesi gerekmez. 

101. Ticari olmayan üretimden gelen süt ve süt ürünlerinin uygunluk 
değerlendirmesi (doğrulaması), üye devletin mevzuatı uyarınca gerçekleştirilir. 

102. Üretim sürecinin uygunluk değerlendirmesi (doğrulaması), bilhassa çiğ süt, 
çiğ krema ve çiğ yağsız sütün ve/veya bunların süt ürünleri üretimi (imalatı) sırasında 
işlemden geçirilmesinin kabulü,  "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük Birliği Teknik 
Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) gereklerine uygun olarak üretim tesislerinin resmi 
kaydı yoluyla, bu süreçler başlatılmadan  önce (ürünün dolaşıma sokulmasından önce) 
gerçekleştirilir. 

103. Süt ve süt ürünlerinin üretim, saklama, nakliye ve pazarlama (satış) 
süreçlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine uygunluğunun değerlendirilmesi 
(doğrulanması), devlet kontrolü (denetimi) şeklinde gerçekleştirilir. 
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104. Çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ kremanın uygunluk değerlendirmesi 
(doğrulaması), bu Teknik Yönetmelik'in gerekleri ve "Gıda Güvenliğine İlişkin" Gümrük 
Birliği Teknik Yönetmeliği'nin (TR TS 021/2011) gereklerine uygun şekilde, veteriner ve 
sağlık incelemesi biçiminde yürütülür.  

Veteriner ve sağlık incelemesinden muaf tutulan ürünler:  
aynı üretim tesisi içerisinde veya aynı işletmenin üretim sahaları arasında 

nakledildiklerinde (yer değiştirdiklerinde), çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema;  
 önceden veteriner ve sağlık incelemesine tabi tutulmuş çiğ süt, çiğ yağsız süt ve 
çiğ krema partilerinden oluşturulan çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema birleşik partileri 
veya parti kısımları. 

105. Süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine uygunluğu, Sicilinde 
tarafından, Sicilindenin seçimine bağlı olarak bir üçüncü tarafın katılımıyla elde edilen 
kanıtlara ve/veya delillere dayanan bir uygunluk beyanı verilmesi yoluyla beyan edilir. 

106. Süt ürünlerinin uygunluğu, aşağıdaki beyan planlarından birine göre beyan 
edilir: 

beyan planı 1e (toplu üretilmiş ürünler için), şu usulleri içerir: teknik 
dokümantasyon ve kanıta dayalı materyallerin derlenmesi ve gözden geçirilmesi, üretim 
kontrolü yürütülmesi;  
 ürün numunelerinin test edilmesi;  
 uygunluk beyanının verilmesi ve kayıt altına alınması;  
 Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tek tip ürün dolaşım işaretinin 
uygulanması. 

Sicilinde, süt ürünlerinin üretim (imalat) sürecinin istikrarlı olmasını ve bu Teknik 
Yönetmelik'in ve bunlara uygulanan Gümrük Birliği teknik düzenlemelerinin gereklerine 
uygunluklarının sağlanmasını temin etmek için gerekli tüm tedbirleri alır. Sicilinde, teknik 
dokümantasyon ve kanıta dayanan materyalleri derler ve gözden geçirir. 

Sicilinde, üretim kontrolü yürütülmesini temin eder. 
Sicilinde, süt ürünleri numunelerini test eder. Süt ürünleri numuneleri, Sicilindenin 

test laboratuvarlarında test edilir (Sicilindenin seçimine bağlı olarak, süt ürünü 
numunelerinin testleri Gümrük Birliği Sertifikasyon Kuruluşları ve Test Laboratuvarları 
(Merkezleri) Birleşik Sicilinde yer alan akredite edilmiş bir test laboratuvarında 
yürütülebilir). 

Sicilinde, 25 Aralık 2012 tarihli Avrasya Ekonomik Komisyonu Kurul Kararı No 293 
ile onaylanan tekdüzen biçim ve kurallara göre verilen, süt ürünlerinin bu Teknik 
Yönetmelik'e uygunluğuna ilişkin bir beyanı akdeder. 

Sicilinde, ürünleri Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tekdüzen ürün 
dolaşım işareti ile işaretler. 

Toplu olarak üretilen süt ürünleri için uygunluk beyanının geçerlilik süresi 3 yıldan 
fazla olmaz. 

beyan planı 2e (süt ürünlerinin bir partisi için), şu usulleri içerir: teknik 
dokümantasyon ve kanıta dayalı materyallerin derlenmesi ve gözden geçirilmesi, ürün 
numunelerinin test edilmesi;  
 uygunluk beyanının verilmesi ve kayıt altına alınması;  
 Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tek tip ürün dolaşım işaretinin 
uygulanması. 

Sicilinde, teknik dokümantasyon ve kanıta dayanan materyalleri derler ve gözden 
geçirir. 

Sicilinde, süt ürünlerinin numunelerini, söz konusu ürünlerin bu Teknik 
Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan diğer 
teknik düzenlemelerinin gereklerine uygunluğunun doğrulanmasını sağlayacak testler 
gerçekleştirir. Süt ürünleri numuneleri, Sicilindenin test laboratuvarlarında test edilir 
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(Sicilindenin seçimine bağlı olarak, süt ürünü numunelerinin testleri Gümrük Birliği 
Sertifikasyon Kuruluşları ve Test Laboratuvarları (Merkezleri) Birleşik Sicilinde yer alan 
akredite edilmiş bir test laboratuvarında yürütülebilir). 
Sicilinde, 25 Aralık 2012 tarihli Avrupa Ekonomik Komisyonu Kurul Kararı No 293 ile 
onaylanan tekdüzen biçim ve kurallara göre verilen, süt ürünlerinin bu Teknik 
Yönetmelik'e uygunluğuna ilişkin bir beyanı akteder 

Sicilinde, ürünleri Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tekdüzen ürün 
dolaşım işareti ile işaretler. 

Süt ürünlerinin uygunluk beyanının geçerlilik süresi, söz konusu süt ürünlerinin raf 
ömrüne karşılık gelir;  
 beyan planı 3e (toplu olarak üretilen süt ürünleri için) şu usulleri içerir: teknik 
dokümantasyon ve kanıta dayalı materyallerin derlenmesi ve gözden geçirilmesi, üretim 
kontrolü yürütülmesi;  
 ürün numunelerinin test edilmesi;  
 uygunluk beyanının verilmesi ve kayıt altına alınması;  
 Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tek tip ürün dolaşım işaretinin 
uygulanması. 

Sicilinde, süt ürünlerinin üretim (imalat) sürecinin istikrarlı olmasını ve bu Teknik 
Yönetmelik'in ve bunlara uygulanan Gümrük Birliği teknik düzenlemelerinin gereklerine 
uygunluklarının sağlanmasını temin etmek için gerekli tüm tedbirleri alır. Sicilinde, teknik 
dokümantasyon ve kanıta dayanan materyalleri derler ve gözden geçirir. Sicilinde, üretim 
kontrolü yürütülmesini temin eder. 

Sicilinde, süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin 
söz konusu ürünlere uygulanan diğer teknik düzenlemelerinin gereklerine uygun olup 
olmadığını kontol etmek için süt ürünleri numuneleri üzerinde testler gerçekleştirir. Süt 
ürünü numuneleri, Gümrük Birliği Sertifikasyon Kuruluşları ve Test Laboratuvarları 
(Merkezleri) Birleşik Sicilinde yer alan akredite edilmiş test laboratuvarlarında test edilir. 

Sicilinde, 25 Aralık 2012 tarihli Avrasya Ekonomik Komisyonu Kurul Kararı No 293 
ile onaylanan tekdüzen biçim ve kurallara göre verilen, süt ürünlerinin bu Teknik 
Yönetmelik'e uygunluğuna ilişkin bir beyanı akdeder. 

Sicilinde, ürünleri Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tekdüzen ürün 
dolaşım işareti ile işaretler. 

Toplu olarak üretilen süt ürünleri için uygunluk beyanının geçerlilik süresi 3 yıldan 
fazla olmaz. 

beyan planı 4e (süt ürünlerinin bir partisi için) şu usulleri içerir: teknik 
dokümantasyonun ve kanıta dayalı materyallerin derlenmesi ve gözden geçirilmesi;  
 ürün numunelerinin test edilmesi;  
 uygunluk beyanının verilmesi ve kayıt altına alınması;  
 Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tek tip ürün dolaşım işaretinin 
uygulanması. 

Sicilinde teknik dokümantasyonu ve kanıta dayalı materyalleri derler ve  
gözden geçirir. 

Sicilinde, süt ürünlerinin numunelerini, söz konusu ürünlerin bu Teknik 
Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan diğer 
teknik düzenlemelerinin gereklerine uygunluğunun doğrulanmasını sağlayacak testler 
gerçekleştirir. Süt ürünü numuneleri, Gümrük Birliği Sertifikasyon Kuruluşları ve Test 
Laboratuvarları (Merkezleri) Birleşik Sicilinde yer alan akredite edilmiş test 
laboratuvarlarında test edilir. 

Sicilinde, 25 Aralık 2012 tarihli Avrasya Ekonomik Komisyonu Kurul Kararı No 293 
ile onaylanan tekdüzen biçim ve kurallara göre verilen, süt ürünlerinin bu Teknik 
Yönetmelik'e uygunluğuna ilişkin bir beyanı akteder. 
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Sicilinde, ürünleri Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tekdüzen ürün 
dolaşım işareti ile işaretler. 
Süt ürünlerinin uygunluk beyanının geçerlilik süresi, söz konusu süt ürünlerinin raf 
ömrüne karşılık gelir;  
 e) beyan planı 6e (imalatçının HACCP'ye dayalı onaylı güvenlik ve kalite yönetimi 
sistemine   

(HACCP - Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktaları) sahip olması durumunda, 
toplu olarak üretilen süt ürünleri için), şu usulleri içerir: 

HACCP'ye dayanan güvenlik ve kalite yönetimi sistemi sertifikası da dahil olmak 
üzere, teknik dokümantasyon ve kanıta dayalı materyallerin derlenmesi ve gözden 
geçirilmesi; üretim kontrolü yürütülmesi; süt ürünleri numunelerinin test edilmesi; bir 
uygunluk beyanı verilmesi ve kayıt altına alınması;  
 Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tek tip ürün dolaşım işaretinin 
uygulanması. 

Sicilinde, süt ürünlerinin üretim (imalat) sürecinin istikrarlı olmasını ve bu Teknik 
Yönetmelik'in ve bunlara uygulanan Gümrük Birliği teknik düzenlemelerinin gereklerine 
uygunluklarının sağlanmasını temin etmek için gerekli tüm tedbirleri alır. Sicilinde, teknik 
dokümantasyon ve kanıta dayanan materyalleri derler ve gözden geçirir. Sicilinde, üretim 
kontrolü yürütülmesini temin eder. 

Sicilinde, süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine ve Gümrük Birliğinin 
söz konusu ürünlere uygulanan diğer teknik düzenlemelerinin gereklerine uygun olup 
olmadığını kontol etmek için süt ürünleri numuneleri üzerinde testler gerçekleştirir. Süt 
ürünü numuneleri, Gümrük Birliği Sertifikasyon Kuruluşları ve Test Laboratuvarları 
(Merkezleri) Birleşik Sicilinde yer alan akredite edilmiş test laboratuvarlarında test edilir. 

Sicilinde, 25 Aralık 2012 tarihli Avrasya Ekonomik Komisyonu Kurul Kararı No 293 
ile onaylanan tekdüzen biçim ve kurallara göre verilen, süt ürünlerinin bu Teknik 
Yönetmelik'e uygunluğuna ilişkin bir beyanı akdeder. 

Sicilinde, ürünleri Gümrük Birliği üye devletler pazarına ilişkin tekdüzen ürün 
dolaşım işareti ile işaretler. 

Toplu olarak üretilen süt ürünleri için uygunluk beyanının geçerlilik süresi 5 yıldan 
fazla olmaz. 

Uygunluk beyanının kabul edilmesi için bir temel olarak kullanılan kanıta dayalı 
materyaller şunları içerir: 

bu Teknik Yönetmelik'in gereklerinin ve Gümrü Birliğinin süt ürünlerine uygulanan 
diğer teknik düzenlemelerinin gereklerinin yerine getirilmiş olduğunu kanıtlayan 
incelemelere (testlere) ilişkin raporlar. 

bir tüzel kişi ya da bireysel girişimci sıfatıyla kayıtlı bir gerçek kişi olarak resmi 
kaydı kanıtlayan belgelerin nüshaları;  
 güvenlik ve kalite yönetimi sistemi sertifikaları (varsa (plan 6e hariç));  
 imalatçının seçimine bağlı olarak, süt ürünlerinin bu Teknik Yönetmelik'in 
gereklerine ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan teknik düzenlemelerinin 
gereklerine uygunluğunu doğrulamak için temel oluşturmuş olan diğer dokümanlar. 

sözleşme (sevkiyat anlaşması) veya sevkiyat dokümantasyonu (varsa) - plan 2e 
ve 4e'ye göre süt ürünlerinin bir partisinin doğrulanması için. 

Uygunluk 1e, 3e ve 6e planlarına göre  beyan edildiğinde, başvuru sahipleri bir 
üye devletin topraklarında o üye devletin mevzuatı uyarınca kayıtlı, tedarik edilen 
ürünlerin bu Teknik Yönetmelik'in ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan 
teknik düzenlemelerinin gereklerine uygunluğu temin etmek için kendileriyle yapılan 
sözleşme temelinde süt ürünleri imalatçısı olan veya yabancı süt ürünleri imalatçılarının 
işlevlerini gerçekleştiren tüzel kişileri veya bireysel girişimci sıfatıyla hareket eden gerçek 
kişileri içerebilir. 



28 

Uygunluk 2e ve 4e planlarına göre beyan edildiğinde, başvuru sahipleri bir üye 
devletin topraklarında o üye devletin mevzuatı uyarınca kayıtlı, tedarik edilen ürünlerin 
bu Teknik Yönetmelik'in ve Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan teknik 
düzenlemelerinin gereklerine uygunluğu temin etmek için kendileriyle yapılan sözleşme 
temelinde süt ürünleri imalatçısı veya satıcısı olan ya da yabancı süt ürünleri 
imalatçılarının işlevlerini gerçekleştiren tüzel  kişileri veya bireysel girişimci sıfatıyla 
hareket eden gerçek kişileri içerebilir. 

Uygunluk beyanının kabul edilmesi için bir temel teşkil eden doküman setleri: 
toplu olarak üretilen ürünlerin uygunluğunun doğrulanması için - uygunluk beyanının 
geçerlilik süresinin sona erme tarihinden itibaren en az 10 yıl boyunca tutulacaktır;  
 ürünlerin bir partisinin uygunluğunun doğrulanması için - partideki son kalemin 
satış tarihinden itibaren en az 5 yıl boyunca tutulacaktır. 

Süt ve süt ürünlerinin ve bunların üretim, saklama, nakliye ve pazarlama (satış) 
süreçlerinin bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine uygunluğu üzerindeki devlet kontrolü 
(denetimi), üye devletin mevzuatı uyarınca yürütülür. 
XV. Gümrük Birliği Üye Devletler Pazarında Tek Ürün Dolaşım İşareti İle İşaretleme 

Bu Teknik Yönetmelik'in gereklerine uyan ve bu Teknik Yönetmelik'in XIV. 
Kesiminde tesis edilen gereklere uygunluk değerlendirmesini (doğrulamasını) geçmiş 
olan süt ve süt ürünleri, Gümrük Birliği üye devletler pazarında tek ürün dolaşımı işareti 
ile işaretlenecektir. 

Gümrük Birliği üye devletler pazarında tek ürün dolaşımı işareti ile işaretleme, süt 
ve süt ürünleri dolaşıma sürülmeden önce gerçekleştirilir. 

Gümrük Birliği üye devletler pazarında tek ürün dolaşımı işareti, süt ve süt 
ürünlerinin raf ömrü boyunca açık ve okunabilir görünmesini temin eden herhangi bir 
yöntemle ambalaj üzerine uygulanır. Nakliye paketlerindeki süt için, örneğin tanklı 
araçlar, sevkiyat dokümanlarında Gümrük Birliği üye devletler pazarında tek ürün 
dolaşımı işaretinin uygulanmasına izin verilir. 

Tüzel kişiler veya bireysel girişimci sıfatıyla kayıtlı gerçek kişiler tarafından 
işlenmesi için satılan paketlenmemiş çiğ süt, çiğ yağsız süt ve çiğ krema için, Gümrük 
Birliği üye devletler pazarında tek ürün dolaşımı işareti ile işaretleme sevkiyat 
dokümantasyonu üzerinde yapılır. 
 

XVI. Korunma Bendi 
 

Gümrük Birliği üye devletlerin yetkili kurumları, bu Teknik Yönetmelik'in ve 
Gümrük Birliğinin söz konusu ürünlere uygulanan teknik düzenlemelerinin gereklerini 
karşılamayan süt ve süt ürünlerinin Gümrük Birliği gümrük bölgesinde dolaşıma 
sokulmasını kısıtlamak ve yasaklamak ve piyasadan çekmek için tüm tedbirleri almalıdır. 
Bu durumda, Gümrük Birliğinin bir üyesi olan devletin yetkili kurumu, verilen kararı diğer 
üye devletlerin yetkili kurumlarına, kabul edilmesinin sebeplerini belirterek ve o tedbire 
yönelik ihtiyacı açıklayan kanıtları sunarak bildirir. 


