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Yayimlandig1 R.Gazete: 15.02.2002-24672

EKMEK VE EKMEK CESITLERI TEBLIiGi

(Teblig No: 2002/13)

Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig
Yayimlandig1 R.Gazete: 15.10.2003-25260
(Teblig No: 2003-36 )
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig
Yayimlandig1 R.Gazete: 05.03.2008-26807
(Teblig No : 2008-5)
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig
Yayimlandig1 R.Gazete: 27.06.2008-26919

(Teblig No: 2008-38)

Amac

Madde 1- Bu Tebligin amaci, insan tiiketimine sunulan ekmek ve ekmek cesitlerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
iiretim, tagima ve pazarlamasini saglamak {izere bu lirlinlerin dzelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig bugday unu, ¢avdar unu ve bunlara diger tahil unlar1 karistirilarak yapilmig ekmekleri kapsar. Yufka,
bazlama, pide, simit ve benzerlerini kapsamaz.

Hukuki dayanak

Madde 3- Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi
§i"ne gore hazirlanmigtir.

Yonetmeligi
Tanimlar

Madde 4- Bu Tebligde gegen;

a) Ekmek: Ekmeklik bugday ununa icilebilir nitelikte su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae), gerektiginde "Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi"nde izin verilen katki maddeleri ile Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’'ndan iiretim izni almig seker, enzim ve
benzeri maddeleri igeren ekmek katki karigimlari katilarak hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde yogrulup, cesitli
sekillerde hazirlanip fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan tirtindiir.
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b) Ekmek cesitleri: a bendinde tanimlanan karisima, ¢avdar ununa diger tahil unlari, soya unu, patates unu, siit tozu, peynir altt
suyu, bitkisel yag, bugday kepegi, susam, tahin, ceviz, zeytin ve benzeri maddeler katilarak teknigine uygun ve ¢esitli sekillerde
yapilan {irtinlerdir.

c¢) Yabanct madde: Ekmek yapimi sirasinda kullanilmasina izin verilen maddeler disinda ekmekte bulunabilecek gozle
goriilebilen her tiirlii maddedir.

Uriin 6zellikleri

Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin 6zellikleri agagida verilmistir:
1- Duyusal dzellikler:

a) Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin dig 6zellikleri:

Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk renk dagilimi olabildigince homojen
olmali, basik ve yanik olmamalidir.

b) Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin i¢ 6zellikleri:

Kesildigi zaman i¢ kismi siingerimsi yapida, goézenekler miimkiin oldugunca homojen olmali, biiyiik hava bosluklar
bulunmamali, hamur ve yapiskan olmamali, karigmamis halde un, tuz katki maddeleri, bunlarin topaklar1 ve yabanct madde
bulunmamali, rengi beyaz krem ve homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Ekmek cesitlerinin i¢ 6zellikleri ise, hamur ve yapiskan olmamali, karismamis halde un, tuz, katki maddeleri, bunlarin topaklari
ve yabanct madde bulunmamali, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

2- Kimyasal Ozellikler:

Ekmek ve ekmek ¢esitlerinin kimyasal 6zellikleri EK’ teki tabloya uygun olmalidir.

3- Diger Ozellikler:

a) Ekmek tanimina giren iiriin, degisik sekil verilerek iiretilmesi durumunda ekmek ¢esidi olarak degerlendirilmez.
b) Ekmek, 200 g agirliktan baslayarak 50° ser gr artirilmak suretiyle iiretilerek piyasaya sunulur.

Ekmek cesitleri muhtelif agirliklarda tiretilerek piyasaya sunulur.

Katki maddeleri

Madde 6- Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Gida Katki Maddeleri bdliimiinde yer
alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Bulasanlar
Madde 7- Bu Teblig kapsaminda yer alan tirlinler "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Bulasanlar boliimiine uygun olmalidir.
Pestisit kalintilar:

san

Madde 8- Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinlerde pestisit kalintilar1 "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
boliimiinde verilen degerlere uygun olmalidir.

nin Pestisit Kalintilar:
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Hijyen

Madde 9- Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Gida Hijyeni boliimiinde yer alan
kurallara uygun olarak tiretilmelidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme

Madde 10- Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin ambalajlanmasi ve isaretlenmesi "Tiirk Gida Kodeksi Ydnetmeligi"nin
Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme boliimiine uygun olarak ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir. Bu genel
kurallara ek kurallar asagida belirtilmistir:

Ekmek ve ekmek ¢esitleri ambalajli olarak tiiketime sunulur. Ekmek ve ekmek cesitleri, sadece firinda ambalajsiz olarak
tiiketime sunulabilir. Bu durumda, iiretici firma adi, adresi, liretim yeri, net agirhigi, Tarim ve Kdyisleri Bakanligi’ndan alinmis
iiretim izin tarih ve sayisi ile ilgili bilgiler igeren etiketler tiiketicinin gorecegi yerlerde bulundurulmali veya ekmek ve ekmek
cesitleri ile birlikte tiiketiciye sunulmalidir.

Tasima ve depolama

San

Madde 11- Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerin taginmas: ve depolanmasinda, "Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi boliimiindeki kurallara uyulmalidir.

nin

Numune alma ve analiz metodlar:

Madde 12- Bu Teblig kapsaminda yer alan iirlinlerden, {iretim hattindan ve muhafaza deposundan numune alinmasinda "Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Numune Alma ve Analiz Metodlart boliimiindeki kurallara uyulmalidir. Numune uluslararasi
kabul gérmiis metodlara gore analiz edilmelidir.

Tescil ve denetim

Madde 13- Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinleri iireten ve satan igyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim
strasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda, 560 sayili "Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararname" hiikiimlerine gore yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 14- Bu Teblig’de yer alan hiikiimlerin uygulanmasi ile ilgili denetim, 560 sayili Kanun Hiikmiinde Kararnameye gore
Tarim ve Koyisleri Bakanligi ile Saglik Bakanlig: tarafindan yerine getirilir.

Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

Madde 15- Bu Tebligle; 20/8/1997 tarihli ve 23086 say1li Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren "Tiirk Gida Kodeksi -
Ekmek ve Cesitleri" Tebligi, 12/9/1997 tarihli ve 23108 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 97/8 No’lu Teblig, 10/7/1998 tarihli
ve 23398 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Tiirk Gida Kodeksi — Ekmek ve Cesitleri Tebligi’'nde Degisiklik Yapilmasi
Hakkinda Teblig" yiirtirliikten kaldirilmistir.

Gecici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsaminda yer alan triinleri iireten ve satan isyerleri 1 ay iginde bu
Teblig’in 10 uncu maddesinde yer alan etiketleme hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu siire icinde gerekli diizenlemeleri
yapmayan s6z konusu {iiretim yerlerinin faaliyetine izin verilmez. Bu silirenin sonunda séz konusu iiretim yerleri ile Teblig
hiikiimlerine uymayan {iirlinleri satan isyerleri hakkinda 560 sayili Kanun Hilkmiinde Kararname hiikiimlerine gore yasal islem
yapilir.

Yiiriirlik

Madde 16- Bu Teblig yayimi tarihinde yiiriirliige girer.
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Yiiriitme

Madde 17- Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani ile Saglik Bakani yiiriitiir.

Ek-1 Ekmek ve Ekmek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

Ekmek ve Ekmek Cesitleri | Rutubet % (m/m) | Kiil (tuz hari¢) %(m/m) encok | Tuz % (m/m) en ¢ok kuru

Ozellikleri encok kuru maddede maddede
Ekmek 38 0,85 1,75
Kepekli Ekmek 42 2,5 1,75
Tam Tane Ekmegi 42 23 1,75
Cavdar-Bugday Ekmegi 42 1,2 1,75
Diger Ekmek Cesitleri 42 2,0 1,75

Resmi Gazete: 15.10.2003-25260
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig

Madde 1- 15/2/2002 tarihli ve 24672 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Tirk Gida Kodeksi-Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’nin “Uriin 6zellikleri” baslikli 5 inci maddesinin 3 iincii bendinin (b) alt bendi asagidaki sekilde degistirilmistir.

“b) Ekmek, 50 gram agirliktan baslayarak 50°ser gram arttirilmak suretiyle iiretilerek piyasaya sunulur.
Ekmek cesitleri muhtelif agirliklarda tiretilerek piyasaya siiriiliir.”

Yiiriirliik

Madde 2- Bu Teblig yayimu tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

Madde 3- Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakan1 ve Saglik Bakani ytirtitiir.

Resmi Gazete: 05.03.2008-26807
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig

MADDE 1 — 15/2/2002 tarihli ve 24672 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi-Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’nin 4 {incii maddesi asagidaki sekilde degistirilmistir:

“MADDE 4 — Bu Tebligde gecen;

a) Ekmek: Bugday ununa; su, tuz ve maya (Saccharomyces cerevisiae) ilave edilip teknigine uygun olarak; yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve pigirilmesi ile yapilan iiriin,

b) Ekmek Cesitleri: Bugday unundan veya bugday ununa, taniminda belirtilen miktarlarda diger tahil unlar1 ve gerektiginde
cesni maddeleri ilave edilerek teknigine uygun olarak tiretilen ekmeklerdir. Bunlar;
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1) Tam Bugday Ekmegi: Tam bugday unundan teknigine uygun olarak iiretilen ekmegi,

2) Kepekli Ekmek: Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek ilave edilip teknigine uygun olarak {iretilen
ekmegi,

3) Cavdarli Ekmek: Bugday ununa en az % 30 en fazla % 50 oraninda ¢avdar unu, istendiginde ¢avdar kirmasi veya ¢avdar
ezmesi ilave edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmegi,

4) Yulafli Ekmek: Bugday ununa en az % 15 oraninda yulaf unu veya yulaf ezmesi veya yulaf kepegi veya yulaf kirigi veya
bunlarin karigimu ilave edilip teknigine uygun olarak tiretilen ekmegi,

5) Misirli Ekmek: Bugday ununa en az % 20 en fazla % 50 musir unu, istendiginde misir irmigi ilave edilip teknigine uygun
olarak iiretilen ekmegi,

6) Karigik Tahilli Ekmek: Bugday ununa her birinden en az % 5 oraninda olmak iizere; misir, arpa, yulaf, cavdar, piring, triticale
unlari, kirmalar1 veya ezmelerinden en az ii¢ii ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen ekmegi,

7) Vakfikebir/Trabzon Ekmegi: Normal mayali hamurun bekletilmesiyle asitligi ylikselen eksimis hamurun, 4-8 saatlik
fermantasyon stiresi ile kabartilarak, 180-200°C de pisirilmesi sonucu elde edilen en az 2 kg agirligindaki ekmegi,

8) Diger Ekmek Cesitleri: Bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezmesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, bugday, arpadan elde edilen
malt unu, soya unu, bitkisel yag, siit ve siit tiirevleri, bitkisel lif veya diger ¢cesni maddelerinden bir veya birkacinin ilave
edilmesi ile teknigine uygun olarak iiretilen ekmek cesitlerini,

¢) Kepek: Gida amagli kullanilan bugday ve yulaf kepegini,

¢) Cesni Maddesi: Sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler, yagli tohumlar, bal, pekmez, tahin, ¢ikolata gibi yenilebilir
riinleri,

d) Yabanci Madde: Ekmek imalatinda kullanilmasina izin verilen maddeler disindaki ekmekte bulunabilecek gozle goriilebilen
her tiirlit maddeyi,

e) Su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Insani Tiiketim Amagl Sular Hakkinda Yénetmelik"te
yer alan dzelliklere uygun insani tiikketim amagl sulari,

ifade eder."
MADDE 2 — Aym Tebligin 5 inci maddesinin 3 iincii bendinin (b) alt bendi asagidaki sekilde degistirilmistir.

"b) Ekmek, en az 300 gram agirliktan baslayarak 50’ser gram arttirilmak suretiyle piyasaya sunulur. Ekmek cesitleri muhtelif
agirliklarda iiretilebilir."

MADDE 3 — Ayni Tebligin 6 nc1 maddesi asagidaki sekilde degistirilmistir.

"MADDE 6 — Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinler 22/12/2003 tarihli ve 25324 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Tiirk
Gida Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi"nde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir."

MADDE 4 - Ayni Tebligin 10 uncu maddesine asagidaki fikralar ilave edilmistir.
"Ekmek c¢esitlerinin etiketlerinde, tanimlarda ifade edilen isimler ve un ¢esitlerinin yiizde oranlar1 belirtilmelidir. Diger ekmek
cesitlerinin etiketlerinde ise ekmege 6zelligini veren bilesen ekmegin adi ile birlikte belirtilmeli ve yiizde orani verilmelidir.

Ekmege, herhangi bir katki maddesi katilmaz ise etiket tizerinde ekmek adi ile birlikte "katkisiz" ifadesi kullanilir."
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MADDE 5 — Ayni Tebligin Ek’inde yer alan Ekmek ve Ekmek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri tablosu asagidaki sekilde
yeniden diizenlenmistir.

EK -1
Ekmek ve Ekmek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

Kiil (tuz haric)
Rutubet %
Uriin (m/m)
(m/m) en ¢ok

(kuru maddede)
Ekmek 37 en ¢ok 1.0
Tam Bugday Ekmegi 42 1.2-29
Cavdarli Ekmek 43 1.1-1.9
Kepekli Ekmek 43 1.2-2.5
Yulafli Ekmek 43 en ¢ok 1.5
Misirli Ekmek 40 1.1-1.6

MADDE 6 — Aym Teblige asagidaki gegici 1 inci madde ilave edilmistir.

"GECICIMADDE 1 — Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsaminda iiriinleri iireten ve satan is yerleri ii¢ ay igerisinde bu
Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu siire igerisinde gerekli diizenlemeleri yapmayan is yerleri ve satis yerlerinin
faaliyetine izin verilmez. Bu is yerleri hakkinda 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hiikiimlerine gore yasal islem yapilir."

MADDE 7 — Bu Teblig yayimi tarihinde yiiriirlige girer.

MADDE 8 — Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani yiiriitir.

Resmi Gazete: 27.06.2008-26919
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde Degisiklik Yapilmas1 Hakkinda Teblig

MADDE 1 - 15/2/2002 tarihli ve 24672 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi- Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebliginin 5 inci maddesinin 3 {incii bendinin (b) alt bendi asagidaki sekilde degistirilmistir.

"b) Ekmek, en az 300 gram agirliktan baslayarak 50’ser gram arttirilmak suretiyle piyasaya sunulur. Toplu tiiketim yerleri i¢in
cesitli sozlesme ve taahhiitler ¢ercevesinde tiretilen, dogrudan tiikketiciye sunulmayan ekmekler muhtelif agirliklarda iiretilebilir.

Ekmek cesitleri muhtelif agirliklarda tiretilebilir."
MADDE 2 — Bu Teblig yayim1 tarihinde yiiriirlige girer.

MADDE 3 — Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani ytiriitiir.
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