
GIDA MADDELERĠ; TÜTÜN 
 

A 21  FIRINDA PĠġĠRME; YENĠLEBĠLĠR HAMURLAR 
 
 Notlar 

AĢağıdakilar için özel iĢleme tabi tutulmuĢ enzimler veya mikro 
organizmalar: 
(i)  önceden var olan bir bileĢimi temizleĢtirmek, ayrıĢtırmak veya 

serbest bırakmak, veya 
(ii)  tekstil ürünlerinin iĢlenmesi veya katı yüzeyli maddelerin 

temizlenmesi daha ileride C 12 S [5], 
 alt sınıfında sınıflandırılmıĢtır. 

 
 
A 21 B  FIRINCI FIRINLARI; FIRINCILIK  ĠÇĠN MAKĠNE VE TEÇHĠZATLAR 

(eve ait piĢirme ekipmanları A 47 J 37/00; yanma aletleri F 23; eve ait 
sobalar veya tamamen veya kısmen fırın olan alanlar F 24 B, C) 

 
1/00  Fırıncıların fırınları 
1/02 .  ısıtma ayarlamalarıyla özelliklendirilmiĢ 
1/04 . .       PiĢirmeden önce ateĢle ısıtılan fırınlar 
1/06 . .       Radyatörlerle ısıtılan fırınlar 
1/08 . . .     buhar ısıtmalı radyatörler ile 
1/10 . . .     buhar dıĢındaki sıvılarla ısıtılan radyatörler ile 
1/14 . . .     Radyatörlerin ayarlanması 
1/22 . . .     elektrik radyatörler ile (2/00 öncelik taĢır; elektrik ısıtmalı elementler H 

05 B) 
1/24 . .      Ġçindeki akıcı madde ile ısıtılan fırınlar 
1/26 . . .     sıcak hava ile 
1/28 . . .     gazlı yanıcı ürünler ile 
1/33 . .      Doğrudan yanıcı ürünlerle ısıtılan fırınlar (1/04 öncelik taĢır) 
1/36 . .       Doğrudan sıcak sıvı ile ısıtılan fırınlar (1/06, 1/33 öncelik taĢır) 
1/40 . ısıyı ayarlayıcı cihazlarla donatılmıĢ (ısıya duyarlı elementler G 01 K) 
1/42 .  piĢme süresince hareket eden piĢme yüzeyleriyle donatılmıĢ (taĢıma 

genel B 65 G) 
1/44 . .      yatay düzlemde hareket eden yüzeyler ile 
1/46 . .       sonsuz bir taĢıyıcı veya döner bir tekerlekten geçici olarak uzaklaĢtırılan 

yüzeyler ile 
1/48 . .      sonsuz band Ģeklindeki yüzeyler ile 
1/50 .  çıkarılabilir piĢirme yüzeyleri ile donatılmıĢ 
1/52 . Portatif fırınlar; Açılır kapanır fırınlar (seyahat veya kamp ocakları A 47 

J 33/00) 
 
2/00 Yüksek frekans veya infrared (kızılötesi) ısıtma sağlayan piĢirme 

aletleri 
 
3/00  Fırınların parça veya aksesuarları 
3/02 .  Kapaklar; Sarkma kapaklar (kapakların genel özellikleri E 06 B) 
3/04 . Fırınlar için hava iĢleme cihazları, örneğin nem ayarlama 
3/07 . Fırınları yükleme veya boĢaltma (3/18 öncelik taĢır) 



3/10 .  Fırınları aydınlatma yöntemleri 
3/13 . PiĢirme kutuları ; PiĢirme  formları 
3/15 .  PiĢirme kağıtları; PiĢirme bordaları 
3/16 .  PiĢirme yüzeylerini yağlama veya temizleme makineleri 
3/18 . PiĢmiĢ malzemeyi kutulardan çıkarma (çıkarma genel B 65 B 69/00) 
5/00  Özel malzemeler için piĢirme aletleri; Diğer piĢirme aletleri 
5/02 .  Gofret, hamur iĢi, bisküvi gibi yiyecekleri piĢirmek için aletler 
5/03 . .       börek piĢirmek için (kızartma tavaları A 47 J 37/10) [3] 
5/04 .  Silindirik pastalar piĢirmek için aletler 
5/06 . Tuz solüsyonunda piĢirmek için aletler, örneğin tuzlu halkalar yapmak 

için 
5/08 . Katı veya sıvı yağda piĢirme için aletler, örneğin gözleme yapmak için 
 
7/00  PiĢirme Tesisleri 
 
 
 
A 21 C  HAMUR YAPILMASI VEYA HAMUR ĠġLENMESĠ ĠLE ĠLGĠLĠ  MAKĠNE 

VEYA TEÇHĠZATLAR; HAMURDAN MAMUL  FIRINDA PĠġĠRĠLEN 
MADDELERĠN ĠġLENMESĠ 

 
Altsınıf Ġndeksi 
PĠġĠRMEDEN ÖNCE HAMURU ĠġLEME 

KarıĢtırma, yoğurma, homojenize etme. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1/00, 
7/00 
ġekillendirme. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3/00, 
11/00 
Bölme; Kullanma. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 
5/00, 
9/00, 
 
11/0
0 

HAMURUN KABARMASINI SAĞLAYAN MALZEMELER. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
 13/00 

PĠġMĠġ MALZEMEYĠ ALMA (KULLANMA - ĠġLEME). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
 15/00 

 
1/00  Hamur malzemesini karıĢtırma veya yoğurma makineleri (eve ait 

karıĢtırma veya yoğurma makineleri A 47 J 43/00, 44/00) 
1/02 . dikey olarak monte edilmiĢ aletlerle; Çırpma veya dövme makineleri 
1/04 .  eğik dönüĢlü karıĢtırma kolları veya manivelaları ile 
1/06 .  düĢey olarak monte edilmiĢ karıĢtırma veya yoğurma aletleri ile; 

Helozonik karıĢtırıcılar 
1/08 .  Makaralar ile 
1/10 .  Havalı hamurlar üretmek için ek havalandırma malzemeleri ile 
1/12 .  hububattan doğrudan hamur hazırlanması için 
1/14 . KarıĢtırma veya yoğurma makinelerinin yapısal elemanları 
 



3/00  Bölmeden önce hamur yığınlarını Ģekillendirmek için malzeme 
veya makineler 

3/02 . Hamur tabakalayıcılar; Makara makineleri; Makara iğneleri 
3/04 .  Hamur çıkarma makineleri 
3/06 . Hamur kağıtlarını halkalama makineleri, örneğin simit (poğaça) üretmek 

için 
3/08 .  Hamur  çizgilerini kıvırmaya makineleri, örneğin halka çörekler üretmek 

için 
3/10 .  hamur bölme malzemeleri ile birlikte 
 
5/00  Hamur ayırma makineleri 
5/02 .  bölme kutuları ve çıkarma tulumbaları 
5/04 . .      radyal pistonlu döner yapılar içinde bölme kutulu 
5/06 . .      eksen pistonlu döner yapılar içinde bölme kutulu 
5/08 . radyal, yani yıldız tipi, presleme tulumbasına bitiĢik ya da kollarında 

kayabilir bıçak kanatları ile 



7/00  Yoğurmadan farklı Ģekilde çalıĢarak bölünmüĢ olan hamuru 
homojenize eden makineler 

7/01 . sonsuz bantlar ile 
7/02 . pervaz kanalları ile (7/01 öncelik taĢır) 
7/04 . pervaz kapları ile (7/01 öncelik taĢır) 
7/06 . bölme makineleriyle birlikte radyal, yani yıldız tipi, presleme 

tulumbasına bitiĢik ya da kollarında kayabilir bıçak kanatları ile 
 
9/00  Hamur veya hamur parçalarını kullanmak için diğer malzemeler 
9/02 .  Kalıplarda Ģehriye, spagetti veya makarna gibi hamur Ģeritlerini 

ayırmaya yada asmaya yarayan aletler 
9/04 .  Yüzeyleri hamur parça veya Ģeritlerinden temizlemeye yada 

yüzeylerden granüler maddeleri ayırmaya yarayan aletler 
9/06 .  Simit gibi hamur parçalarını doldurmaya yarayan aletler 
9/08 . Elde edilmiĢ parçaları, örneğin hamur kalıplarını verme, ayarlama veya 

taĢıma aletler 
 
11/00  PiĢirmeden önce hamura son Ģeklini vermeye yarayan diğer 

makineler 
11/02 .  Kabartma makineleri 
11/04 . .      kesme ve kabartma makara ve silindirleri ile 
11/06 . .      daha önceden ĢekillendirilmiĢ hamur kalıplarını düzenli olarak elde 

etme 
11/08 . .      iĢlenmiĢ pervazlar ile, örneğin kalıp makaralı çark makineleri 
11/10 . kesme aletleri ile birlikte 
11/12 . Hamur parçalarının yüzeylerini delme, ince uzun ve dar uzun yarma için 

aletler 
11/14 . .      yıldız Ģekli vermek için 
11/16 .  Ġtip çıkarma makineleri 
11/18 . .      pistonlar ile  
11/20 . .      sarmallar ile 
11/22 . ġehriyeyi Ģekillendirmek için bıçaklar veya kesme diskleri ve makaraları 

olan aletler 
11/24 . Bir çift yivli makara ile bir kağıt hamurdan Ģehriye kesmeye yarayan 

aletler 
 
13/00  Kabartıcılar; hamurun kabarmasını sağlayan malzemeler 
13/02 .  sonsuz konveyörler ile 
 
15/00  PiĢmiĢ ürünü kullanma malzemeleri 
15/02 . PiĢmiĢ ince bisküvileri pervazlama veya Ģekillendirme aletleri 
 Çok katlı ince bisküvi kağıtları yapmak 
15/04 . Özellikle ekmek dıĢında piĢirilmiĢ olan malzemeler için kesme veya 

dilimleme makine veya aletleri (ekmek kesme veya dilimleme için B 26 
B, D) 



A 21 D  BAKIM, örneğin UN VEYA HAMUR ĠġLENMESĠ, örneğin DEPOLAMA, 
MALZEME EKLEME YOLU ĠLE ĠġLENMESĠ FIRINDA PĠġĠRME, 
FIRINCILIK ÜRÜNLERĠ, ÜRÜNLERĠN KORUNMASI 

 
Altsınıf Ġndeksi 
PĠġĠRMEDEN ÖNCEKĠ ÜRÜNLER;  
BUNLARIN BAKIM VEYA KORUNMASI. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  10/00; 2/00 

- 8/00 
HAMURUN PĠġĠRĠLMESĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8/00 
FIRIN ÜRÜNLERĠ; 
BUNLARIN SAKLANMASI VEYA TAZELENMESĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 13/00; 

15/00, 17/00 
 
2/00  Ġçine malzemeler eklemek suretiyle hamur veya un iĢlemi (10/00 

öncelik taĢır) [2] 
 
Not 
 Bu grupta, aksine bir açıklama yoksa,  bir madde son uygun yer altında 

tasnif edilir. 
 
2/02 .  Ġnorganik madde eklenmesiyle 
2/04 . .       Oksijen; Oksijen oluĢumlu bileĢikler, örneğin ozon, peroksidler 
2/06 . .       Azaltma maddeleri 
2/08 .  organik madde ilavesiyle 
2/10 . .       Hidrokarbonlar 
2/12 . .       Halohidrokarbonlar 
2/14 . .       Organik oksijen bileĢikleri 
2/16 . . .      Yağlı asit esterleri 
2/18 . . .      Karbonhidratlar 
2/20 . . .      Peroksikler 
2/22 . . .      Askorbik asit 
2/24 . .       Organik nitrojen bileĢikleri 
2/26 . . .      Proteinler 
2/28 . .       Organik sülfür bileĢikleri 
2/30 . .       Organik fosfor bileĢikleri 
2/32 . . .      Fosfatidler 
2/34 . .       Hayvansal madde 
2/36 . .       Bitkisel madde 
2/38 . . .      Kök tohumları; Tohum tahıllar; özleri 
2/40 .  Un veya hamurun kimyasal iĢleme araçları 
 
4/00  Un veya hamurun fırın iĢleminden önce kapalı bir ortamda 

saklanmasıyla korunması 
 
6/00  Un veya hamurun fırın iĢleminden önce, soğutma, havalandırma ve 

ısıtma gibi diğer iĢlemleri [2] 
 
8/00  Hamurun hazırlanması veya fırına verme yöntemleri (2/00 öncelik 

taĢır) 



8/02 .  Hamur hazırlama yöntemleri; Hamurun fırına verme iĢleminden önce 
iĢlenmesi (hamur iĢlemi veya yapımı ile ilgili makine veya donanımlar A 
21 C) 

8/04 . .       Hamurun mikroorganizma veya enzimlerle iĢlenmesi 
8/06 .  Fıranlama iĢlemi (Fırıncı fırınları A 21 B) 
8/08 .  YapıĢmanın önlenmesi, örneğin fırınlama aletlerine yapıĢması 
8/10 . .       Tozların kullanımı 
 
10/00  Fırınlama iĢleminden önce, sulu hamur veya karıĢımları [2] 
10/02 .  Hazır fırın hamurları,örneğin paketli hamur 
10/04 .  Sulu hamur [2] 
 
13/00  Mamul veya yarı mamul fırın ürünleri 
13/02 .  Tam yemeklik ekmek veya kaba öğütümlü tahıl veya kepek içerenler 
13/04 .  Buğday veya çavdar unu dıĢındaki maddelerden mamul ekmek [2] 
13/06 .  DeğiĢik niĢasta veya protein muhteviyatlı ekmek [2] 
13/08 .  Pasta, örneğin kek, bisküit, puf-pastaları (buzlu veya dondurulmuĢ veya 

karıĢım A 23 G 3/00) 
 
15/00  Mamul fırın ürünlerinin Saklanması; GeliĢtirilmesi (tazeleme 17/00; 

ambalajlı veya sarmalı fırın ürünleri B 65 23/10, 25/16) [2] 
15/02 .  Soğutarak [2] 
15/04 . Isı iĢlemiyle [2] 
15/06 .  Isı saçımıyla [2] 
15/08 .  Kaplanmasıyla [2] 
 
17/00  Fırın ürünlerinin tazelendirilmesi (geliĢtirme 15/00) [2] 



A 22  KASAPLIK; ET ĠġLEME; KÜMES HAYVANLARI VEYA 
BALIK ĠġLEME 

 
 
A 22 B  KESĠM 
 
1/00  Kesilecek hayvanların bağlanması araçları 
 
3/00  Kesme veya sersemletme 
3/02 .  Sürgü araçları ile kesme, örneğin kesme tabancaları, kartuĢları 
3/04 .  Kesilecek hayvanlar için kullanılan maskeler; sersemletme düzenekleri 

ile kombine maskeler 
3/06 .  Elektrik akımı ile kesme veya sersemletme (elektrik devreleri H 05 C) 
3/08 .  Kümes hayvanları veya balıklar için, örneğin kesme pensleri, kesme 

makasları 
3/10 . Kesme aletleri; Kesme bıçakları 
3/12 .  Kosher kesme araçları 
 
5/00  Kesme iĢleminde veya kesme iĢleminden sonra kullanılan 

Aksesuarlar 
5/02 .  Kesme pensleri 
5/04 .  Kan toplama araçları; Kan karıĢtırma araçları 
5/06 .  Büyük baĢ hayvanlar için kesme standları veya yayma araçları 
5/08 .  Kaynar su ile temizleme; Kazıma; Tüylerin alınması; Tütsüleme (deri 

veya tüy iĢlemi C 14 B) 
5/10 . .       El araçları 
5/12 . .       HaĢlama kazanları 
5/14 .  Dil klipleri; boğazın kapatılması düzenekleri 
5/16 .  Deri yüzme araçları veya bıçakları 
5/18 .   Kesilen hayvan iĢkembesinin temizlenmesi 
5/20 .  Parçalama araçları 
 
7/00  Mezbahane düzenekleri 
 
 
 
A 22 C  ET, KÜMES HAYVANLARI VEYA BALIK ĠġLEME (Saklama A 23 B; 

gıda maddeleri için protein elde edilmesi A 23 J 1/00; balık, et veya 
kümes hayvanları preperasyonları A 23 L; Parçalama, örneğin etin 
parçalanması B 02 C 18/00; Protein preperasyonları C 07 K 1/00) 

 
Altsınıf Ġndeksi 
ET ĠġLEME 
 KarıĢtırma, ezme, yumuĢatma araçları. . . . . . . . . . . . . . . . .  5/00, 7/00, 

9/00 
 Diğer araçlar. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 11/00 - 

17/00 
 Tesis, fabrika veya benzerleri. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18/00 
KÜMES HAYVANLARI ETLERĠNĠN ĠġLEMĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 21/00 



BALIK VEYA KABUKLULARIN ĠġLENMESĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25/00, 
29/00 



Etin iĢlenmesi 
 
5/00  Et, sosis-et veya et ürünleri karıĢtırma araçları (genel karıĢtırma B 

01 F) 
 
7/00  Et, sosis-et veya et ürünlerini ezme, Ģekillendirme veya basma 

araçları karıĢtırma 
 
9/00  Etin yumuĢatılması, örneğin jambon, araçları 
 
11/00  Sosis yapımı 
11/02 .  Sosis doldurma veya sarma makineleri 
11/04 . .       Mekanik olarak  çalıĢtırılan piston hareketliler 
11/06 . .       Sıvı veya gazlı madde ile çalıĢtırılan piston iĢletimliler 
11/08 . .       Presvida veya diğer döner monteli baskı elemanlılar 
11/10 .  Sosislerin döndürülmesi araçları 
11/12 .  Sosis derilerinin bağlanması araçları 
 
13/00  Sosis kaplaması 
13/02 .  Sosis kaplamasının büzdürülmesi [2] 
 
15/00  Et veya sosislerin asılması araçları (Konveyörler B 65 G) 
 
17/00  Et veya kemik iĢleme ile ilgili diğer araçlar 
17/02  Et veya kemiklerin, kesilirken tutulması araçları 
17/04 .  Kemik temizleme araçları 
17/06 .  Kemik kesiciler; kemik kırıcılar [2] 
17/08 .  Temizleme, örneğin et veya sosisin yıkanması [2] 
17/10 .  Et veya sosislerin damgalanması 
17/12 .  Kabukların kesilmesi araçları 
17/14. Hayvan bağırsaklarının iĢlemi; bağırsakların kesilmesi araçları; 

Bağırsakların parçalara ayırma makineleri 
17/16.  Bağırsakların temizlenmesi; Yağ veya  yapıĢkan salgıların temizlenmesi 

makineleri 
 
18/00  Et iĢleme ile ilgili tesis, fabrika veya benzerleri (kümes hayvan 

etlerinin iĢlemi için sadece 21/00; balıklar için sadece 25/00) 
 
21/00  Kümes hayvanı etlerinin iĢlenmesi 
21/02 . Kümes hayvanları için kesme mekanizmaları 
21/04 .  Kümes hayvanlarının haĢlanması, tütsüleme, mumlama veya 

mumlarının çıkarılması 
21/06 .  Kümes hayvanları için iç organları boĢaltma araçları 
 
Kabuklular dahil balıkların iĢlenmesi 
 
25/00  Balıkların iĢlenmesi 
25/02 .  Balığın yıkanması veya temizlenmesi 
25/04 .  Balıkların ayıklanması; Buzun balıktan ayrıĢtırılması 
25/06 .  ÇalıĢma tezgahları; Tezgahlarla ilgili balık tutma veya yardımcı araçlar 



25/08 .  Balığın, hazırlanmasından önce, esnasında veya sonra tutulması, 
taĢınması veya nakli (25/06 öncelik taĢır) 

25/10 .  Balıkların dizilmesi araçları veya benzerleri 
25/12 . Balıkların düzenlenmesi, örneğin kafa ve kuyruk pozisyonuna göre 
25/14 . Kafalarının koparılması, içinin temizlenmesi veya temizlenmesi 
25/16 .  Balık kılçıklarının çıkarılması; Kemiklerinin çıkarılması 
25/17.  Balığın Derisini yüzme 
25/18 .  Balıkların parçalara bölünmesi 
25/20 .  Parçalama; küçük parçalara ayırma; Kurutma 
25/22 .  Balık çevirme araçları 
 
29/00  Kabukluların, örneğin istridye, istakoz iĢlemi 
29/02 .  Ġstakoz, karides veya benzerlerinin iĢlenmesi [2] 
29/04 .  Çiftkabukluların örneğin istridyenin iĢlenmesi (açacaklı istridye bıçakları 

A 47 G 21/06) [2] 



A 23  GIDA VEYA GIDA MADDELERĠ; ĠġLENMELERĠ; DĠĞER 
SINIFLARIN KAPSAMINA ALINMAYANLAR 

 
 Not 
(1)   AĢağıdaki noktalara dikkat edilmelidir: 

C 08 B  Polisakaridler, türevleri 
C 11   Hayvansal veya bitkisel yağlar, yağlı maddeler veya 
mumlar 
C 12   Biyokimya, bira, asitruhları, Ģarap, sirke 
C 13   ġeker sanayi; [4] 

(2)   Enzim kullanımı veya mikroorganizma kullanımı prosesleri Ģu Ģekilde 
sınıflandırılmıĢtır : 
(i)  Önceden görülen bir bileĢik veya bileĢimi serbest bırakmak, 

ayırmak veya saflaĢtırmak için, 
(ii)  tekstil iĢlemek veya katı madde yüzeylerinin temizlenmesi için 

enzim veya mikroorganizmaların kullanıldığı iĢlemler C 12 S 
altsınıfı altında ayrıca tasnif edilmiĢtir. [5] 

 
 
 
A 23 B  SAKLAMA; örneğin, KONSERVE, ET, BALIK, YUMURTA, MEYVE, 

SEBZE, YENĠLEBĠLĠR TOHUMLAR; MEYVE VEYA SEBZELERĠN 
KĠMYASAL OLGUNLAġTIRILMASI; SAKLAMAK, 
OLGUNLAġTIRilaN VEYA KONSERVELENEN ÜRÜNLER (genel 
olarak gıda maddelerinin saklanması A 23 L 3/00; genel olarak saklama 
A 61 L; gıda koruyucularının ambalaj uygulaması B 65 D 81/28) 

 
4/00  Et, sosis, balık veya balık ürünlerinin genel saklanma yöntemleri 

[2] 
4/005 .  Isıtma ile saklama [5] 
4/01 .  irradyasyon veya elektrik iĢlemi ile [5] 
4/015 .  Isıtmasız irradyasyon veya elektrik iĢlemi ile saklama [5] 
4/02 .  Ġnorganik tuzlarla saklama (ilgili araçlar 4/26, 4/32) [2] 
4/023 . .       Mutfak tuzu veya inorganik veya organik bileĢiklerle karıĢımlar ile [5] 
4/027 . .       Mutfak tuzu veya mutfak tuzunun organik bileĢiklerle karıĢımları dıĢında 

inorganik tuzlarla, örneğin biyokimyasal bileĢikler [5] 
4/03 . Kurutma; Diğer yöntemler [5] 
4/033 . .       Kimyasal madde ilavesiyle (4/037 öncelik taĢır) [5] 
4/037 . .       Dondurma-kurutma [5] 
4/044 .  Tütsüleme; Tütsüleme araçları [5] 
4/048 . .       Doğal tütsü dıĢında kimyasal madde ilavesiyle [5] 
4/052 . .       Tütsü üreticiler [5] 
4/056. .      Ġrradyasyon veya elektrik iĢlemli tütsüleme, örneğin elktrostatik 

tütsüleme [5] 
4/06 .  Dondurma; Buzların çözülmesi, soğutma [2] 
4/07 . .       Dondurma iĢleminden sonra buzlamanın çözülmesi: [5] 
4/08 . .       soğutma öncesi veya esnasında kimyasal madde ilavesiyle [2] 
4/09 . . .      Gıda ile kimyasal madde arasında direkt temas ile, örneğin sıvı N2, 

kriyojenik sıcaklıklarda [5] 
4/10 .  Koruyucu tabaka ile kaplama; BileĢimler veya araçlar [2] 



4/12 .  Asitlerle koruma; Asid fermantasyonu [2] 
4/14 .  4/02 veya 4/12 gruplarında kapsanmayan kimyasal maddelerle koruma 

[2] 
4/16 . .       gaz halinde, ilaçlama; bileĢim veya araçlar [5] 
4/18 . .       sıvı veya katı halinde (ilgili araçlar 4/26, 4/32) [5] 
4/20. . .     Organik bileĢimler; Mikro-organizmalar;Enzimler (asit fermantasyonu 

4/12) [5] 
4/22 . . . .      Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
4/24 . . .      Ġnorganik bileĢikler [5] 
4/26 .  Sıvı ile koruma sağlayan araçlar [5] 
4/28 . .       sıvı enjeksiyonu ile [5] 
4/30 .  sıvı püskürtme ile [5] 
4/32 .  Katı madde kullanımı ile koruma araçları [5] 
 
5/00  Yumurta veya yumurta ürünlerinin korunması (Hamur veya fırın 

ürünlerinin korunması A 21 D) 
5/005 .  Isıtarak koruma [5] 
5/01 . .       irradyasyon veya elektrik iĢlemi ile [5] 
5/015 .  ısıtma olmaksızın irradyasyon veya elektrik iĢlem ile koruma [5] 
5/02 .  Kurutma; Sonraki oluĢumlar [5] 
5/025 . .       kimyasal madde katkısı ile (5/03, 5/035 öncelik taĢır) [5] 
5/03 . .       Dondurma-kurutma [5] 
5/035 . .       Püskürtme-kurutma [5] 
5/04 .  Dondurma; sonraki buz çözümlemesi; Soğutma 
5/045 . .       Dondurmadan sonra buz çözümlemesi [5] 
5/05 . .       kimyasal madde katkısıyla [5] 
5/055 . . .      Gıda ile kimyasal madde arasında direkt temas ile, örneğin sıvı N2, 

kriyojenik sıcaklıkta [5] 
5/06 .  Yumurtanın koruyucu tabaka ile kaplanması; BileĢim veya araçlar [5] 
5/08 .  Kimyasal maddelerle koruma [5] 
5/10 . .       gaz halinde, örneğin ilaçlama: BileĢim veya araçlar [5] 
5/12 . .       Sıvı veya katı halinde [5] 
5/14 . . .      Organik bileĢimler; Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
5/16 . . . .      Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
5/18 . . .      Ġnorganik bileĢikler [5] 
5/20 . . .      Sıvı kullanımlı koruma araçları [5] 
5/22 . . .      Katı kullanımlı koruma araçları [5] 
 
7/00  Meyve veya sebzelerin saklanması veya olgunlaĢtırılması [3] 
7/005 .  Isıtarak saklama [5] 
7/01 . .       Ġrradyasyon veya elektrik iĢlemli [5] 
7/015 .  Isıtmaksızın irradyasyon veya elektrik iĢlemi ile koruma [5] 
7/02 .  Dehidrasyon; Ġlgili oluĢumlar (kurutularak piĢirilen patatesler A 23 L 

1/216) 
7/022.  Kimyasal madde ilavesiyle (7/024 - 7/028 öncelik taĢır) [5] 
7/024 .  Dondurarak kurutma [5] 
7/026 . .       Püskürtmeli kurutma [5] 
7/028 . .       Ġnce tabaka; Tambur veya silindir kurutma [5] 
7/03 . .       Ham patates kurutma 
7/04 .  Dondurma; Sonraki buz çözme; Soğutma 



7/045 . .       Dondurma sonrası buz çözme [5] 
7/05 . .       Kimyasal madde ilavesiyle [5] 
7/055 . . .      Gıda ile kimyasal madde arasında direkt temas ile, örneğin sıvı N2, 

kryojenik sıcaklıklarda [5] 
7/06 .  Beyazlatma (makineler A 23 N 12/00) [3] 
7/08 .  ġekerle koruma (marmelat, reçel, meyve jölesi A 23 L 1/06) 
7/10 .  Asitlerle koruma; Asit fermantasyonu 
7/12 . .       Tuzlama sıkıĢtırma araçları 
7/14 .  7/08 veya 7/10 kapsamına alınmayan kimyasal maddelerle 

olgunlaĢtırma veya koruma 
7/144 . .       Gaz halinde, örneğin ilaçlama; BileĢim veya araçlar [3,5] 
7/148 . . .      Kontrollü bir ortamda, örneğin kısmi vakumlama, sadece CO2, N2, O2 

veya H2O içerenler [3] 
7/152 . . .      CO2, N2, veya H2O'ya ilaveten diğer gazları içeren kontrollü ortamda [3] 
7/153 . .       Sıvı veya katı halinde [5] 
7/154 . . .      Organik bileĢimler; Mikro-organizmalar; Enzimler (asit fermantasyonu 

7/10) [5] 
7/155 . . . .     Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
7/157 . . .      Ġnorganik bileĢimler [5] 
7/158 . . .      Sıvı kullanımlı koruma araçları [5] 
7/159 . . .      Katı kullanımlı koruma araçları [5] 
7/16 .  Koruyucu tabaka ile kaplama; BileĢim veya araçlar (7/08 öncelikl taĢır) 

[5] 
 
9/00  Yenilebilir tohumların, örneğin tahıl koruması 
9/02 .  Isıtma ile koruma [5] 
9/04 . .       Ġrradyasyon veya elektrik iĢlemi ile [5] 
9/06 .  Isıtma olmaksızın irradyasyon veya elektrik iĢlemi ile koruma [5] 
9/08 .  Kurutma; Diğer oluĢumlar [5] 
9/10 .  Dondurma; Sonraki buz çözümlemesi; Soğutma [5] 
9/12 . .       Dondurmadan sonra buzların çözülmesi [5] 
9/14 .  Koruyucu tabaka ile kaplama; BileĢim veya araçlar [5] 
9/16 .  Kimyasal maddelerle koruma [5] 
9/18 . .       Gaz halinde, örneğin ilaçlama; BileĢim veya araçlar [5] 
9/20 . . .      Kontrollü ortamda, örneğin kısmi vakumlama, sadece CO2, N2, O2 

veya H2O içeren [5] 
9/22 . . .      CO2, N2, O2 veya H2O'ye ilaveten diğer gazları içeren kontrollü bir 

ortamda [5] 
9/24 . .       Sıvı veya katı halinde [5] 
9/26 . . .      Organik bileĢimler; Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
9/28 . . .      Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
9/30 . . .      Ġnorganik bileĢikler [5] 
9/32 . . .      Sıvı kullanımlı koruma araçları [5] 
9/34 . . .      Katı kullanımlı koruma araçları [5] 
 
 
 
A 23 C  SÜT ÜRÜNLERĠ, örneğin, SÜT, TEREYAĞI, PEYNĠR; SÜT VEYA 

PEYNĠR ÜRÜNLERĠ; BUNLARIN YAPIMI (Gıda ürünleri için protein 



bileĢiklerinin elde edilmesi A 23 J 1/00; peptidlerin hazırlanması 
örneğin, protein, genel, C 07 K 1/00) 

 
 Not 

Bu altsınıf aĢağıdakileri kapsar: 
-  Süt ürünleri imalatının kimyasal özellikleri; [3] 
-  Burada belirtilen yapım teknikleri için kullanılan araçlar,  baĢka 

bir altsınıfta özellikle belirtilmedikçe, örneğin tereyağı veya peynir 
imalatı için süt veya kaymak iĢlemi için A 01 J gibi, örneğin, 
konsantrasyon, buharlaĢtırma, kurutma, koruma veya 
sterilizasyon. [3] 



Altsınıf Ġndeksi 
SÜT ÜRÜNLERĠ TEKNOLOJĠSĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1/00 - 7/00 
SÜT HAZIRLAMA; SÜT ALT ÜRÜNLERĠ; KAYMAK;  
TEREYAĞI. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  9/00; 

11/00;          
 13/0
0; 15/00 

PEYNĠR; PEYNĠR ALT ÜRÜNLERĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  19/00; 
20/00 

TEREYAĞI SÜTÜ; KESĠLMĠġ SÜT SUYU;  
DĠĞER SÜT ÜRÜNLERĠ. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 17/00; 

21/00; 23/00 
 
Genel Süt Teknolojisi 
 
1/00  Konsantrasyon, buharlaĢtırma veya kurutma (bu Ģekilde elde edilen 

ürünler 9/00, tereyağı tozu imalatı 15/14, peynir tozu 19/086, genel 
olarak buharlaĢtırma B 01 D 1/00) [3] 

1/01.  ince tabakalar halinde kurutma [3] 
1/03. .       merdane veya silindir üstünde [3] 
1/04.  gaz akıĢına püskürtme ile 
1/05. .       toplama ile kombinasyonlu [3] 
1/06.  suyun dondurulması ile konsantrasyon  
1/08. .       freze kurutma [3] 
1/10.  köpük kurutma (1/04, 1/08 öncelik taĢır) [3] 
1/12.  buharlaĢtırma ile konsantrasyon [3] 
1/14.  diğer iĢlemler ile kombineli olarak (3/00, 9/00 öncelik taĢır) [3] 
1/16 . .       katkı maddelerinin kullanımı [3] 
 
3/00  Süt veya süt preperasyonlarının Saklanması (kaymak 13/08; 

tereyağı 15/18; peynir 19/097) 
3/02 .  ısıtarak (3/07 öncelik taĢır) [3] 
3/023 . .       paket halinde [3] 
3/027 . . .      araçlardan geçirme ile [3] 
3/03 . .       paketlenmeyen maddeler [3] 
3/033 . . .      araçlardan sürekli geçirilenler [3] 
3/037 . . . .     ısıtma ortamıyla, örneğin buhar ile direkt temaslı [3] 
3/04 .  dondurarak veya soğutarak 
3/05 . .       paket halinde [3] 
3/07 .  irradyasyon ile, örneğin mikro dalga ile [3] 
3/08 .  Koruyucu madde ilavesi ile (mikro-organizma veya enzimlerin ilavesiyle 

9/12; diğer maddelerin ilavesiyle 9/152) 
 
7/00  Diğer süt teknolojisi 
7/02 .  Süt ürünleri araçlarının kimyasal temizlenmesi (genel temizleme B 08 B, 

örneğin B 08 B 3/08); Sterilizasyon yöntemlerinin kullanımı 
(sterilizasyon yöntemleri için A 61 L'ye bakın) [3] 

7/04 .  Ġstenmeyen maddelerin sütten alınması (süzme ile A 01 J 9/02, 11/06) 
[3] 



Süt ürünleri; Özel olarak uyarlanan iĢlemler 
 
9/00  Süt hazırlama; süt tozu veya süt tozu hazırlamaları (21/06 öncelik 

taĢır; koruma 3/00; çikolata süt A 23 G 1/00; dondurma, dondurma  
hazırlama tertibatları A 23 G 9/00; puding, kuru toz puding A 23 L 
1/187) [3] 

9/12 .  Mayalı süt preperasyonları; mikro-organizma veya enzimlerin kullanımı 
iĢlemi(kesilmiĢ süt suyu preperasyonları 21/00) [3] 

9/123 . . .      sadece Laktobakteri mikro-organizmalarının kullanımı; Yoğurt (9/13 
öncelik taĢır) [3] 

9/127. .      Laktobakteri ve diğer mikro-organizmalar veya enzimlerin mikro-
organizmalarının kullanımı, örneğin kefir, koumiss (humus) (9/13 
öncelik taĢır) [3] 

9/13 . . .      Katkı maddelerinin kullanımı [3] 
9/133 . . .      Meyve veya sebze [3] 
9/137 . . .      Koyultma maddeleri [3] 
9/14 .  Süt kimyasal bileĢiminin, kimyasal olmayan iĢlemlerle değiĢtirildiği 

maddeler [3] 
9/142 . .       Diyaliz, ters osmosis veya ultrafiltrasyon ile (9/144 öncelik taĢır) [3] 
9/144 . .       Elektrikli araçlarla, örneğin elektrodiyaliz ile [3] 
9/146 . .      iyon değiĢimi ile [3] 
9/148 . .       Moleküler elek veya jel filtrasyonu ile [3] 
9/15 .  Süt yağı olmayan ya da süt proteini olmayanları içermeyen süt 

ürünlerinin yeniden teĢekkülü veya birleĢtirilmesi (koyultma maddeleri 
içerenler 9/154; kesilmiĢ süt suyu karıĢımları, süt ürünlü veya süt 
elemanlı 21/06) [3] 

9/152 .  Katkı maddeleri içerenler (katkı maddeleri içeren mayalı süt 
preperasyonu 9/13) [3] 

9/154. .        koyultma maddeleri, yumurta veya tahıl preperasyonları ihtiva edenler, 
süt jelleri [3] 

9/156 . .       Unlu süt preperasyonları (9/154 öncelik taĢır)[3] 
9/158 . .       Vitamin veya antibiyotik içerenler[3] 
9/16 .  Süt tozunun toplanması veya parçalanması; Süt tozu yapımı; elde 

edilen ürünler (1/05, 9/18 öncelik taĢır) [3] 
9/18 .  KurutulmuĢ ve sıkıĢtırılmıĢ veya yarı katı Ģekildeki süt [3] 
9/20 .  Diyetetik süt ürünleri, 9/12 ile 9/18 grubu kapsamına alınmayanlar [3] 
 
11/00  Süt alt ürünleri, örneğin kahve tozu bileĢimleri (peynir alt ürünleri 

20/00; tereyağı alt ürünleri A 23 D; kaymak yan ürünleri A 23 L 1/19) 
11/02 .  Yağ veya protein kaynağı olarak en az bir süt elemanı olmayan eleman 

içerenler (19/055, 21/04 öncelik taĢır) [3] 
11/04 . .       Süt yağı olmayan yağ içeren ancak süt proteini olmayan protein 

içermeyenler (11/08, 11/10 öncelik taĢır) [3] 
11/06 . .       Süt proteini olmayan protein içerenler (11/08, 11/10 öncelik taĢır) [3] 
11/08 . .       Kasetin içeren ancak diğer süt proteinleri ve süt yağları içermeyenler [3] 
11/10 . .       yağ, karbonhidrat veya protein olarak laktoz veya diğer süt elemanları 

içermeyenler, örneğin soya sütü [3] 
 
13/00  Kaymak; Kaymak preperasyonu; Kaymak yapımı (kahve süt tozu 

bileĢimleri 11/00; kaymak yan ürünleri A 23 L 1/19) 



13/08 .  Saklama [3] 
13/10 . .       Koruyucu ilavesiyle (13/14, 13/16 öncelik taĢır) [3] 
13/12 .  Kaymak preperasyonları (dondurma A 23 G 9/00) 
13/14 . .       Süt ürünleri veya süt elemanları içerenler [3] 
13/16 . .       mikro-organizma, enzim veya antibiyotik içerenler veya bunlarla 

iĢlenenler; EkĢi kaymak [3] 
 
15/00  Tereyağı; Tereyağı preperasyonları; Tereyağı yapımı (tereyağı yan 

ürünleri A 23 D) 
15/02 .  Tereyağı yapımı 
15/04 . .       Tereyağı yağı veya anhidroslu tereyağından [3] 
15/06 . .       Faz dönüĢümünden önce kaymak iĢlemi [3] 
15/12 .  tereyağı preperasyonları 
15/14. .       Tereyağı tozu; tereyağı yağı, yani eritilmiĢ tereyağı, örneğin ghee 

(sadeyağ) [3] 
15/16 . .       AzaltılmıĢ yağ muhteviyatlı tereyağı [3] 
15/18 .  Saklama [3] 
15/20 . .       koruyucu madde ilavesiyle [3] 
 
17/00  Tereyağı sütü; tereyağı süt preperasyonları (9/14 öncelik taĢır; 

saklama 3/00) [3] 
17/02 .  mikro-organizma veya enzimler içeren veya bunlarla iĢlenenler [3] 
 
19/00  Peynir; Peynir preperasyonları; Peynir yapımı (peynir yan ürünleri 

20/00; kasein A 23 J 1/20) 
19/02 .  Lor Peynir  yapımı [3] 
19/024 . .       daimi prosedürle [3] 
19/028 . .       PıhtılaĢan sütten kesilmiĢ süt suyunu ayrıĢtırmasız [3] 
19/032 . .       Spesifik mikro-organizmalar veya mikro-biyal orijinli enzimlerin kullanımı 

ile belirlenenler [3] 
19/04 . .       Bitkisel veya hayvansal orijinli spesifik enzimlerin kullanım özellikliler 

(19/032 öncelik taĢır) [3] 
19/045. .      Sütün peynir mayasız veya yan ürünleri kullanılmaksızın 

pıhtılaĢtırılması [3] 
19/05 . .       PıhtılaĢtırma öncesi süt iĢlemi; KesilmiĢ suyun alınması (19/097 öncelik 

taĢır) [3] 
19/055 . .      Süt yağı olmayan yağ ve süt proteini olmayan proteinlerin ilavesi [3] 
19/06 .  Peynirin kesilmiĢ süt suyunun ayrıĢtırılmasından sonra iĢlenmesi; elde 

edilen ürünler (19/097 öncelik taĢır) [3] 
19/064 . .       Tuzlama [3] 
19/068 . .       Özel peynir türleri [3] 
19/072 . .       YumuĢak ingiliz peynir türü [3] 
19/076 . . .     YumuĢak olgunlaĢmamıĢ peynir, örneğin süzme veya krem peynir [3] 
19/08. . .     Peynir preperasyonları; Yapımı, örneğin, eritme, emülsiyon, 

sterilizasyon [3] 
19/082 . . . .   Eritme sırasında veya önce kesilmiĢ süt katı kısmına madde eklenmesi; 

Tuzların eritilmesi [3] 
19/084 . . . .   Peynirin iĢlenmesi veya  eritmeden sonra madde katımı (süt elemanı 

olmayan elemanların katılması 19/093) [3] 
19/086 . .       Peynir tozu; KurutulmuĢ peynir preperasyonu [3] 



19/09 . .       Diğer peynir preperasyonları; Peynirin diğer gıda ürünleri ile 
karıĢtırılması (saklama 19/097) [3] 

19/093 . . .     Süt yağı olmayan yağ ve proteinlerin katılması [3] 
19/097 .  Saklama [3] 
19/10 . .       Koruyucuların eklenmesi [3] 
19/11 . . .      antibiyotiklerin katılması [3] 
19/14 .  Peynirin tanımlanan Ģekline ulaĢtıktan sonra iĢlenmesi, örneğin 

olgunlaĢma, tütsüleme (koruma 19/097) 
19/16 . .       Peynir yüzeyinin kaplanması, örneğin parafin mumu ile 
 
20/00  Peynir yan ürünleri (19/055, 19/093 öncelik taĢır) [3] 
20/02 .  Yağ, protein veya karbohidrat kaynakları olarak Süt elemanları veya 

kasinat veya laktoz içermeyenler [3] 
 
21/00  KesilmiĢ Süt Suyu; Preperasyonu (1/00, 3/00, 9/14 öncelik taĢır) [3] 
21/02 .  Mikro-organizma veya enzimlerle iĢlenmiĢ veya içerenler [3] 
21/04 .  Yağ veya protein kaynakları olarak süt elemanı olmayan elemanlar 

içerenler [3] 
21/06 .  KesilmiĢ süt suyunun süt ürünleri veya  süt elemanları ile karıĢımı [3] 
21/08 .  Diğer organik katkı maddesi içerenler, örneğin bitkisel veya hayvansal 

ürünler [3] 
21/10 .  Ġnorganik katkı maddesi içerenler [3] 
 
23/00  Diğer süt ürünleri 
 
 
 
A 23 D  YENĠLEBĠLĠR SIVI YAĞLAR VEYA KATI YAĞLAR, örneğin, 

MARGARĠN, YAĞLAR, YEMEKLĠK SIVI YAĞLAR (Hayvan yem 
maddeleri A 23 K 1/00; yenilebilir sıvı veya katı yağ içeren gıda veya 
gıda maddeleri A 21 D, A 23 C, G, L; Elde edilmesi, korunması C 11 B, 
C; Hidrojenasyon C 11 C 3/12) 

 
7/00  Sıvı durum içeren yenilebilir sıvı veya katı yağ bileĢimleri, örneğin 

margarin [5] 
7/005 .  Yağlı asit trigliseridler dışında muhteviyat içerenler [6] 
7/01 . .       Diğer yağ asit esterleri, örneğin fosfatidler [6] 
7/015 .  Kalori muhteviyatının azaltımı; katı yağ muhteviyatının azaltımı [6] 
7/02 .  Üretim veya işletim özellikliler [5] 
7/04 .  işletim özellikli [5] 
7/05 . . .      Soğutmalı [6] 
7/06 .  Mamul ürünlerin saklanması [5] 
 
9/00  Diğer yenilebilir sıvı veya katı yağlar, örneğin, yağ, yemeklik sıvı 

yağlar [5] 
9/007 .  Yağlı asit trigliserid dışında muhteviyatlılar [6] 
7/013 . .       Diğer yağlı asit esterleri, örneğin fosfatidler  [6] 
9/02 .  Üretim veya işlem özellikliler [5] 
9/04 . .       İşlemliler [5] 
9/05 . .       Serbest akışkanlı parçaların oluşumu [6] 



9/06 .  Mamul ürünlerin saklanması [5] 



A 23 F  KAHVE; ÇAY ÜRÜNLERĠ; ĠMALAT, HAZIRLAMA VEYA DEMLEME 
(kahve veya çay çaydanlıkları A 47 G 19/14; çay demleme araçları A 47 
G 19/16; içeceklerin hazırlanması ile ilgili araçlar, örneğin kahve veya 
çay, A 47 J 31/00; kahve değirmenleri A 47 J 42/00) 

 
3/00  Çay; Çay ürünleri; Hazırlanması 
3/06 .  Çayın, özünün alınmasından önce iĢlenmesi (alkaloid muhteviyatının 

azaltılması veya alınması 3/36); Hazırlama (Çay özünün hazırlanması 
iĢlemleri 3/16) [3] 

3/08 . .       Oksidasyon; Fermantasyon [3] 
3/10 . . .      Mikro organizma veya enzimlerin iilavesi ile fermantasyon [3] 
3012 . .       Çay yapraklarının yuvarlanması veya kesilmesi [3] 
3/14 . .       Çay hazırlama, örneğin katkı maddelerinin kullanımı ile hazırlama 

(tatlandırma 3/40) [3] 
3/16 .  Çay özünün alınması; çay özü; Çabuk çay demleme [3] 
3/18 . .       Suda çözülebilir çay muhteviyatının alınması (çay tad veya çay yağının 

izolasyonu 3/42) [3] 
3/20 . Ġstenmeyen maddelerin alınması (alkaloid madde muhteviyatının 

azaltılması veya alınması 3/38) [3] 
3/22 . .       Çay özünün kurutulması veya konsantrasyonu [3] 
3/24 . . .      suyun dondurulması yöntemi ile [3] 
3/26 . . .      Liyofilisation yöntemi ile [3] 
3/28 . . .      gaz buharı içine püskürtülmesi yöntemi ile [3] 
3/30 . .       Kurutulan çay özlerinin sonraki iĢlemleri; Mamül ürünün hazırlanması, 

örneğin çabuk çay demleme (tadlandırma 3/40) [3] 
3/32 . . .      Toplama, küçük parçalara ayırma veya tablet halinde ayırma [3] 
3/34 .  Çay yan ürünleri, örneğin Paraguay çayı; Öz veya demleme [3] 
3/36 .  Alkaloid muhteviyatın alınması veya çıkarılması; Üretilen mamulün 

hazırlanması; Öz veya demleme [3] 
3/38 . .       Alkaloid muhteviyatın çay özünden çıkarılması veya alınması [3] 
3/40 .  Çay tadı; Çay yağı; Çay veya çay özünün tadlandırılması (sentetik çay 

tadlandırıcı A 23 L 1/226) [3] 
3/42 . .       Çay tadlandırıcı veya çay yağının izolasyonu [3] 
 
5/00  Kahve; Kahve ürünleri; Kahve veya kahve ürünlerinin hazırlanması 

[3] 
5/02 .  YeĢil çay iĢlemi; Bunlarla elde edilen ürünlerin hazırlanması 

(Kavrulması 5/04; istenmeyen maddelerin alınması 5/16; Alkaloid 
muhteviyatın çıkarılması veya alınması 5/20; öz 5/24) [3] 

5/04 .  Kahve kavrulması ile ilgili yöntemler(bu iĢlemlerle ilgili makineler A 23 N 
12/00) [3] 

5/06 . .       özü elde edilen kahvenin kavrulması [3] 
5/08 .  Kahve öğütme ile ilgili yöntemler (kahve değirmenleri A 47 J 42/00) [3] 
5/10 .  KavrulmuĢ kahvenin iĢlenmesi; Üretilen mamulün hazırlanması 

(istenmeyen maddelerin çıkarılması 5/16; alkaloid maddelerinin 
azaltılması veya çıkarılması 5/20; kahve özü, çabuk kahve yapımı 5/24) 
[3] 

5/12 . .       Toplama, parçalara ayırma veya tabletleme iĢlemi (kahve özü veya 
çabuk kahve 5/38) [3] 



5/14 . .       Katkı maddelerinin kullanımı, örneğin süt, Ģeker; Kaplama, örneğin 
koruma amacı için (tadlandırma 5/46) [3] 

5/16 .  Ġstenmeyen maddelerin alınması (alkaloid muhteviyatın azaltılması veya 
alınması 5/20) [3] 

5/18 . .       kahve özünden çıkarılması veya alınması [3] 
5/20 .  Alkaloid muhteviyatın alınması veya azaltılması; Bu Ģekilde üretilen 

mamulün hazırlanması; Öz veya demleme [3] 
5/22 . .       Alkaloid muhteviyatın kahve özünden alınması veya azaltılması [3] 
5/24 .  Kahve çıkarımı; Kahve özleri(azaltılmıĢ alkaloid muhteviyatlı 5/20); 

Çabuk kahve yapımı (özü alınan kahvenin kavrulması yöntemleri 5/06) 
[3] 

5/26 . .       Su ile çözülebilir muhteviyatın çıkarılması (kahve tadlandırıcı veya 
kahve yağının izolasyonu 5/48) [3] 

5/28 . .       Kahve özünün kurutulması veya konsantrasyonu [3] 
5/30 . . .      Suyun dondurulması yöntemi ile [3] 
5/32 . Liyofilizasyon yöntemi ile [3] 
5/34 . . .      gaz buharı içine püskürtülmesi yöntemi ile [3] 
5/36 . .       Kurutulan kahve özünün diğer iĢlemleri; Üretilen mamulün 

hazırlanması, örneğin çabuk kahve (istenmeyen maddelerin alınması 
5/18; tadlandırma 5/46) [3] 

5/38 . . .      Toplama, parçalama veya tabletleme [3] 
5/40 . . .      Organik katkı maddelerinin, örneğin süt, Ģeker kullanımı [3] 
5/42 . . .      Ġnorganik katkıların kullanımı [3] 
5/44 .  Kahve yan ürünleri [3] 
5/46 .  Kahve tadlandırıcı; Kahve yağı; kahve veya kahve özünün 

tadlandırılması (sentetik kahve tadı A 23 L 1/234) [3] 
5/48 . .       Kahve tad veya kahve yağının izolasyonu [3] 
5/50 . . .      Kahve özünden izolasyonu [3] 
 
 
 
A 23 G  KAKAO; ÇĠKOLATA; ġEKERLEME; DONDURMA 
 
 Not 

Bu altsınıfta, aĢağıdaki terimler karĢılarında belirtilen anlamlarda 
kullanılmaktadır : 
-  "Dondurma",  yenilebilir dondurulmuĢ veya pıhtılaĢtırılmıĢ yarı 

sıvı veya pasta maddelerini içerir, örneğin yarı erimiĢ buz. [2] 
 
1/00  Kakao; Kakao ürünleri, örneğin çikolata; Yan ürünler (kakao 

hazırlama iĢlemi için mutfak donanımı A 47 J, örneğin içki hazırlama 
araçları A 47 J 31/00) 

1/02 . Hazırlık iĢlemi, örneğin kakaonun fermantasyonu (kakaonun kavrulması 
ile ilgili makineler A 23 N 12/00) 

1/04 .  Kakao veya kakao ürünlerinin imalatı veya iĢlenmesi için özel olarak 
uyarlanmıĢ araçlar (kakaonun kavrulması ile ilgili makineler A 23 N 
12/00; genel olarak kırma ve öğütme araçları B 02 C) [3] 

1/06 . .       Kakao taneleri veya uçlarının hazırlanması veya iĢlenmesi ile ilgili 
araçlar 



1/08 . .       Kakao yağ presleri (Sıvının sıvı içeren maddelerden genel olarak 
çıkarılması için B 30 B) 

1/10 . .       KarıĢtırma araçları; Çikolata hazırlama için silindir değirmenler 
1/12 . .       Çikolata iĢleme değirmenleri, örneğin silindir iĢleme makineleri 
1/14 . .       Boylamasına konçlar 
1/16. .       Silindirik konçlar 
1/18 . Çikolata kütlelerinin kalıplama iĢlemi için Ģekillendirilmesi araçları 
1/20 . .       Çikolatanın kalıplanması, kesilmesi veya dağıtılması ile ilgili araçlar 
1/21 . . .      Kaviteli, örneğin açık kaviteli, kalıplama maddeleri araçları [3] 
1/22 . . .      Çikolata kalıpları (1/21 öncelik taĢır) [3] 
1/24 . .       Vurma veya yerleĢtirme tablaları 
1/26 . .       Çikolata kalıpları için taĢıma araçları 
1/28 . .       Çikolatanın kalıplardan alınması araçları (fırınlanan ürünlerin 

boĢaltılması A 21 B 3/18) 
 
3/00  ġekerleme; Ģekerleme imalatı; Acıbadem kurabiyesi; Kaplanan 

veya doldurulan ürünler 
3/02 .  ġekerleme veya Ģekerleme ürünlerinin imalatı veya iĢlenmesi için özel 

olarak geliĢtirilen araçlar; ilgili aksesuarlar 
3/04 . .       ġeker-piĢirme makineleri 
3/06 . .       Demet halinde yuvarlama, bükme veya ebatlama makineleri 
3/08 . .       ġeker yığınlarının soğutulması tablaları 
3/10 . .       ġeker çekme makineleri 
3/12 . .       ġekerin plastik durumda kalıplanması araçları 
3/14 . .       KarıĢım dövme veya krem makineleri 
3/16 . .       Fondan dökme araçları 
3/18. .       Fondan doldurma araçları 
3/20 . .       ġeker veya Ģekerlemelerin kaplanması veya doldurulması ile ilgili 

araçlar 
3/22 . . .      Dökme ile kaplama araçları 
3/24 . . .      Daldırma ile kaplama araçları 
3/26 . . .      KarıĢtırma ile kaplama araçları 
3/28 . .       ġekerleme veya Ģekerlerin süslenmesi araçları (genel olarak yüzeye 

sıvı uygulama B 05) 
3/30 .  Sakız hazırlama iĢlemleri 
3/32 .  Karamel veya Ģeker renklerinin hazırlanması iĢlemleri (gıda ürünlerinin 

renklendirilmesi veya tadlandırılması A 23 L 1/27) 
 
7/00  Çikolata veya Ģekerleme sanayi için özel olarak geliĢtirilen diğer 

araçlar 
7/02 .  Soğutma veya kurutma araçları 
 
9/00  DondurulmuĢ Ģekerler, örneğin buzlu Ģekerleme, dondurma; 

Bunların karıĢımları [2] 
9/02 .  DondurulmuĢ Ģekerlerin karıĢtırılması, örneğin dondurma [2] 
9/04. DondurulmuĢ Ģekerlerin üretimi, örneğin dondurma (paketleme B65D 

85/78) [2] 
9/06 . .       Karbon dioksit veya karbon dioksid karın soğutma ortamı olarak 

kullanılması ile özellik kazananlar [2] 
 



Not 
 9/06 grubu, 9/08 - 9/18 arası öncelik taĢır. [2] 
 
9/08 . .       Toplu üretim (sürekli üretim 9/14) [2] 
9/10 . . .      Bir soğutma ortamında dönen veya baĢka Ģekilde hareket eden 

konteynerlerin kullanımı [2] 
9/12 . . .      Muhteviyatın hareketsiz bir konteynerde karıĢtırılması araçları [2] 
9/14 . .       Sürekli üretim (9/20 öncelik taĢır) [2] 
9/16 . . .      Soğutmalı odada oluĢan ürünler, örneğin tambur [2] 
9/18 . . .      Soğutmalı bir organın dıĢ duvarında örneğin tambur veya sonsuz 

bandta oluĢan ürünler [2] 
9/20 . .       Gaz ile karıĢtırılan ürünler, örneğin yumuĢak gaz ile [2] 
9/22 . .       Daha önce belirtilen grupların bir tekine özgü olmayan araçların 

ayrıntıları, elemanları veya aksesuarları [2] 
9/24 . . .      Ürünlerin kaplanması veya doldurulması ile ilgili olanlar [2] 
9/26 . . .      dondurulmuĢ ürünlerin kaplanması ile ilgili olanlar [2] 
9/28 . . .      parçalama veya dağıtma ile ilgili olanlar [2] 
9/30 . . .      Temizleme; Temuz tutma; Sterilizasyon [2] 
 
 
 
A 23 J  GIDA MADDELERĠ ĠÇĠN PROTEĠN BĠLEġĠMLERĠ; GIDA ÜRÜNLERĠ 

ĠÇĠN PROTEĠNLERĠN ĠġLENMESĠ; GIDA ÜRÜNLERĠ ĠÇĠN FOSFATĠD 
BĠLEġĠMLER (yem A 23 K; farmakoloji ürünleri için protein bileĢimleri 
veya fosfatid bileĢimleri A 61 K; fosfatidler için C 07 F 9/10'a bakın; 
proteinler için C 07 K'ya bakın) [4] 

 
1/00  Gıda maddeleri için protein bileĢimi elde edilmesi; Yumurtaların 

toplu açılması ve yumurta sarılarının yumurta akından ayrılması 
(yapıĢkan hazırlanması C 09 H) [4] 

1/02 . etten 
1/04 . balık veya diğer deniz hayvanlarından(hayvan yem maddeledi için A 23 

K 1/10) 
1/06 .  kandan (hayvansal yem maddeleri için A 23 K 1/04; kandan plastik  

maddelerin alınması C 08 H 1/00) [2] 
1/08 .  yumurtadan 
1/09 . .       yumurta sarısının yumurta akından ayrılması 
1/10 . Kıl, tüy, boynuz, deri, kemik veya benzerlerinden 
1/12 .  tahıl, buğday, kepek,molastan 
1/14 .  Bitki tohumları veya baklagillerden; pres-kek  (kalıp) veya yağ taĢıyan 

tohumlardan 
1/16 .  Ġmalat tesislerinin atık suları veya benzeri atık sulardan 
1/18 .  Mayalardan 
1/20 .  Sütten; örneğin kasein (lor veya peynir A 23 C); kesilmiĢ süt suyundan 
1/22 . .       Kaseinin kurutulması 
 
3/00  Proteinlerin gıda maddeleri için iĢlenmesi 
 
Not   



 3/04 ile 3/20 gruplarında aksine birĢey belirtilmemiĢ ise tasnif son uygun 
yere yapılır. [5] 

 
3/04 .  Hayvansal proteinler [5] 
3/06 . Jelatin [5] 
3/08 . .       Süt proteinleri [5] 
3/10 . . .      Kasein (kaseinin kurutulması 1/22) [5] 
3/12 . .       Kandan [5] 
3/14 .  Bitkisel proteinler [5] 
3/16 . .       Soya fasulyesinden [5] 
3/18 . .       Buğdaydan [5] 
3/20 .  Mikro organizma veya tek hücreli deniz yosunundan protein [5] 
3/22 .  DokulaĢtırma ile [5] 



Not 
 3/22 ile 3/28 gruplarında tasniflenen konu 3/04 ile 3/20'de de, protein 

niteliği ilgili ise, tasnif edilir. [5] 
 
3/24 . .       Dondurma iĢleminin kullanımı [5] 
3/26 . .       çıkarım veya genleĢme kullanımı [5] 
3/28 . .       Banyoda ve banyodan pıhtılaĢtırma kullanımı ile, örneğin eğirme iplikleri 

[5] 
3/30 .  hidroliz ile [5] 
 
Not: 
 3/30 ile 3/34 gruplarında tasnif edilen konular, protein niteliği aynı ise 

3/04 ile 3/20 gruplarında da tasnif edilir 
 
3/32 . .       Kimyasal maddelerin kullanımı [5] 
3/34 . . .      Enzimlerin kullanımı [5] 
 
7/00  Gıda maddeleri için fosfatit bileĢimleri, örneğin, lesitin [4] 
 
 
 
A 23 K  YEM 
 
1/00  Hayvan yem maddeleri (detoksitasyon veya acı tatların tohumlardan 

alınması, örneğin yem için Acı bakla tohumları A 23 L 1/211) 
1/02 .  Molastan 
1/04 .  Kandan (kandan proteinlerin elde edilmesi A 23 J 1/06) 
1/06 .  Damıtma tesisleri veya bira tesis atıklarından 
1/08 .  Süt tesisi atık ürünlerinden 
1/10 .  Et, balık veya kemiklerden; mutfak atıklarından 
1/12 .  Tahta veya saman hidrolseterinden 
1/14 .  Bitkisel maddelerden, örneğin patates veya köklerden (yemin 

korunması A 23 B, L) 
1/16 .  Aksesuar yem faktörleriyle tamamlanmıĢ olanlar; tuz blokları 
1/165 . .       Steroid hormon veya enzimler ile  
1/17 . .       Antibiyotiklerle 
1/175 . .       Ġnorganik maddelerle ; tuz blokları 
1/18 .  Belli hayvanlar için özel olarak uyarlananlar (süt yan ürünleri A 23 C 

11/00) 
1/20 .  Kek veya sıkıĢtırılmıĢ ürünler 
1/22 .  Proteinlere dönüĢtürülen kimyasal madde içerenler; örneğin amonyum 

tuzları, üre 
1/24 .  Kümes hayvanları yemleri [2] 
 
3/00  Hayvan yem ürünlerinin üretilmesi için gerekli maddelerin 

saklanması 
3/02. Taze yemlerin saklanması (iĢlenmesi ve depolanması A 01 F 25/00; silo 

E 04 H) 
3/03 . .       Saklama için kimyasal maddelerin kullanımı 
3/04 .  Patateslerin; köklerin kimyasal maddelerin kullanımı ile saklanması 



A 23 L   GIDA, GIDA MADDELERĠ VEYA ALKOLSÜZ ĠÇKĠLER, A 23 B ĠLE J 
ALTSINIFLARI KAPSAMINA ALINMAYANLAR; HAZIRLANMALARI 
VE ĠġLENMELERĠ. ÖRNEĞIN, PĠġĠRĠLMELERĠ, BESLEYĠCĠ 
NĠTELĠKLERĠN DEĞĠġTĠRĠLMESĠ, FĠZĠKSEL ĠġLEME (bu alt sınıf 
kapsamına tam olarak alınmayan Ģekillendirme ve iĢleme A 23 P); 
GENEL OLARAK GIDA VEYA GIDA ÜRÜNLERĠNĠN SAKLANMASI 

 
1/00  Gıda veya gıda maddeleri; hazırlanma ve iĢlenmeleri (genel olarak 

saklanması 3/00) [4] 
1/01 .  Yiyecekleri piĢirmenin genel yöntemleri, örneğin kavurarak veya 

haĢlayarak (yiyecekler için özel yöntemler, ilgili alt gruplara bakınız, 
fırında piĢirme, kavurma, ızgara veya kızartma aletleri A 47 J 37/00) [2] 

1/015 .  Ġstenmeyen maddenin çıkarılması, örneğin koku giderme, 
detoksifikasyon (1/211 öncelik taĢır) [4] 

1/025 .  Fiziksel iĢleme, örneğin dalga enerjisi ile, elektrik ile, manyetik alanlar 
ile, ısı ile (piĢirme 1/01; koruma 3/00, A 23 B) [4] 

1/03 .  katkı maddesi içerenler(1/05, 1/30, 1/308 öncelik taĢır) [4,5] 
1/035 . .       Emülsiyon araçları( genel olarak emulsiyonlar B 01 F 17/00) [4] 
1/05 . PelteleĢtirme veya koyultma maddeleri içerenler (1/06 öncelik taĢır) [5] 
1/052 . .       bitkisel orijinli olanlar [5] 
1/0522 . . .     NiĢasta; DeğiĢtirilmiĢ niĢasta; NiĢasta türevleri, örneğin ester, eter [5] 
1/0524 . . .     Pektin; türevi olan maddeler [5] 
1/0526 . . .     Köklerden elde edilenler, örneğin lokust fasulye sakızı, guar sakızı 

(1/0522, 1/0524 öncelik taĢır) [5] 
1/0528 . . .     bitki soğanları, yumru kök veya köklerden, örneğin glukomanan (1/0522 

öncelik taĢır) 
1/053 . . .      Bitki sıvıları, örneğin arap sakızı, akakia sakızı, karaya sakızı, tkitre 

sakızı[5] 
1/0532 . . .     Deniz yosunlarından, örneğin alginate, agar, karragenan [5] 
1/0534 . . .     Sellüloz; Türevleri, örneğin eter [5] 
1/054 . .       mikrobiyal orijinliler, örneğin Eksantan, dekstran [5] 
1/056 . .       hayvansal orijinli olanlar, örneğin kitin [5] 
1/0562 . . .     Proteinler, örneğin jelatin, collagen [5] 
1/058 . .       Sentetik reçineler, örneğin polivinil prolidin [5] 
1/059 . .       Ġnorganik katkı maddeleri, örneğin silika  [5] 
1/06 .  Marmaletler; reçeller; Jeli; Diğer benzeri meyve veya sebze bileĢimleri; 

yapay meyve ürünleri [4] 
1/064 . .       meyve veya sebze katılarından türetilenler [4] 
1/068 . .        meyve veya sebze sularından türetilenler [4] 
1/072 . .        Taklit mevye ürünleri [4] 
1/076 .  Kaysıdan elde edilen ürünler, örneğin royal jeli (arı sütü) veya polen 

(arıcılık A 01 K 47/00 - 59/00) diğer yan ürünler [4] 
1/08 . .        Bal, bal ürünleri [2] 
1/09 .  Karbonhidrat Ģurupları içerenler; Ģeker içerenler; Ģeker alkolikleri içerenler 

örneğin iksitol; niĢasta hidrolsatları içerenler, örneğin dekstrin (1/076, 
1/236 öncelik taĢır) [4,5] 

1/10 .  Tahıl türevli ürünler içerenler (un) ihtiva eden hamurların iĢlenmesi veya 
fırınlanması A 21 D)  [2] 

1/105 . .        NiĢastalı tahıl veya tahıl maddesi fermantasyonu, enzim veya mikro 
organizmaların ilave edilmesi (1/16, 1/185, 1/238 öncelik taĢır) [4] 



1/16 . .        Pasta tipleri, örneğin makarna, Ģehriye (yapım ile ilgili makineler A 21 C, 
kurutma ile ilgili araçlar F 26 B) [2] 

1/162 . . .       yarı piĢirilmiĢ veya çabuk pasta [4] 
1/164 . . .       Yenmeye hazır tipte olanlar (1/18 öncelik taĢır) [2] 
1/168 . .        PiĢirilip sıcak yenen tahıl taneleri  veya lapa, örneğin yulaf yemeği [2] 
1/172 . .        Tahıl tohum ürünleri [2] 
1/176 . .        Et, balık veya benzeri maddelerin kaplanması için unlu granüller [2] 
1/18 . .        patlamıĢ tahıl örneğin patlamıĢ mısır, patlamıĢ pirinç 
1/182  Orijinal granül Ģeklinin korunduğu ürünler, örneğin yarı piĢirilmiĢ pirinç [2] 
1/185 .  Arpa ürünleri (pulse arpa ürünleri 1/202; biracılık için arpa hazırlama C 12 

C) [2] 
1/186 . .        Tahıl arpanın fermantasyonu veya malt iĢlemi ile fermantasyonu [4] 
1/187 .  Pudingler; Kuru toz pudingler [2] 
1/19 .  Krem yan ürünleri (süt yan ürünleri, kahve süt tozu bileĢimleri A 23 C 

11/00) [2] 
1/20 .  Baklagillerin iĢlenmesi, yani baklagiller meyvelerinin yem veya gıda için 

iĢlenmesi; baklagillerden ürünlerin hazırlanması; bu ürünlerin çabuk 
piĢirilmesi için kimyasal araçlar, örneğin fosfat ile iĢlenmesi (hayvansal 
gıda A 23 K) [2] 

1/201 . .        Baklagillerin çabuk piĢirilmesi [4] 
1/202 . .       Malt ürünleri; Fermantasyonlu malt ürünleri (1/22 öncelik taĢır; tahılların 

malt ürünleri 1/185) [2] 
1/211 . .       Acı veya diğer istenmeyen maddelerin alınması [4] 
1/212 .  Meyve veya sebzelerin hazırlanması(baklagil meyve veya sebzeleri için 

1/20; hasadı yapılan meyve veya sebzelerin toplu iĢlemi A 23 N) [2] 
1/214 . .        Yumrulu veya benzeri niĢasta ihtiva eden kök mahsüller [2] 
1/216 . . .       patates [2] 
1/2165 . . . .   ġekillendirilmemiĢ kuru ürünler, örneğin tozlar, lapalar, granüller veya 

topaklar [4] 
1/217 . . . .    Fırında kızartılmıĢ veya ızgarada kızartılmıĢ ürünler, örneğin snak veya 

patates kızartması [4] 
1/218 . .        Salamura ile örneğin tuzlama, salamura [2] 
1/22 .  Baharatlar; Tatlandırma maddeleri veya çeĢniler; sunni tatlandırma 

maddeleri; Masa tuzu; dietetik tuz ürünleri [2,5]    
   

1/221 . .        Doğal baharatlar, tatlandırma maddeleri, veya çeĢnileri; bunlar ile ilgili 
özler (doğal kahve veya çay tatlandırıcı A 23 F 3/40, 5/46) [2] 

1/222 . . .       Meyvelerden, örneğin esas yağlardan (genel olarak temel yağlar C 11 B 
9/00) [2] 

1/223 . . .       KurutulmuĢ baharatlar [2] 
1/224 . . . .     Soğan [2] 
1/225 . . .      Hardal [2] 
1/226 . .       Sentetik baharatlar veya tatlandırma maddeleri veya çeĢnileri [2]  
1/227 . . .       amino asit ihtiva edenler [2] 
1/228 . . . .    glumatik asit ihtiva edenler [2] 
1/229 . . .       nükletoid ihtiva edenler [2] 
1/23 . . .       Fermantasyon ile hazırlananlar [2] 
1/231 . . .       Et tatlandırıcılar [2] 
1/232 . . .      Tütsü tatlandırıcılar [2] 
1/234 . . .       Kahve veya kakao tatlandırıcıları [2] 



1/235 . . .       Meyve tatlandırıcılar [2] 
1/236 . .        Sunni tatlandırma maddeleri [2] 
1/237 . .        Sofra tuzları; Dietetik tuz ürünleri [2] 
1/238 . .        Soya sosu [2] 
1/24 . .        Salata süsleri; Mayonez; Ketçap [2] 
1/27 .  Gıdaların renklendirilmesi veya renksizleĢtirilmesi [2] 
1/272 . .        Katkı maddelerinin kullanımı ile doğal renklerin korunması veya 

değiĢtirilmesi, örneğin optik parlatıcılar (1/275 öncelik taĢır) [2] 
1/275 . .        Boya veya pigmentlerin optik parlatıcılı veya parlatıcısız olarak katılması 

[2] 
1/277 . .        Kimyasal iĢlem ile renklerin çıkarılması, örneğin beyazlatma (beyazlatma 

unu A 21 D 2/00) [2] 
1/28 .  Yenilebilir özler veya mantarların hazırlanması (tıbbi amaçlar için A 61 K) 
1/29 .  Gıda besleyici niteliklerinin değiĢtirilmesi; Dietetik ürünlür (1/09 öncelik 

taĢır; dietetik tuz yan ürünleri 1/22; zenginleĢtirme unu A 21  D 2/00; süt 
preperasyonları A 23 C 9/00) [4,5] 

1/30 . .        Katkı maddesi ihtiva edenler (1/308 öncelik taĢır) [2] 
1/302 . . .      Vitaminler [4] 
1/303 . . . .     A veya D vitamini [4]  
1/304 . . .      Ġnorganik tuz, mineral, iz elemanları [4]  
1/305 . . .      Amino asit, peptid veya proteinler (gıda ürünleri için proteinlerin iĢlenmesi 

A 23 J 3/00) [4]  
1/307 . .        Besleyici değerin azaltılması; Besleyici değeri düĢük Diet ürünler [4]  
1/308 . . .       Esas olarak sindirilmeyen maddelerin katılması, örneğin diet iplikleri (1/05 

öncelik taĢır [4,5]  
1/31 .  Et ürünleri; Et yemekleri (gıda ürünleri için proteinlerin iĢlenmesi A 23 J 

3/00) [4]  
1/311 . .        Et yemeği veya tozu; Granüller, topak veya lapalar [4]  
1/312 . . .      sakatat, örneğin iĢkembe, deri, ilik, beyin, ayak, kulak veya veya yemek 

borusu (iĢlenmiĢ et muhteviyatı olarak kemik veya bezeler 1/317) [4]  
1/313 . .        Et özleri [2]  
1/314 . .        Katkı maddesi ihtiva edenler [4]  
1/315 . .        Kümes hayvanı ürünleri, örneğin kümes hayvanı sosisi [2]  
1/317 . .        ezilmiĢ veya emulsifiye edilmiĢ et ürünleri, sosis dahil; ezilen et 

ürünlerinden yeniden ĢekillendirilmiĢ et  [4]  
1/318 . . .       YumuĢatılmıĢ veya tozlaĢtırılmıĢ et parçaları, örneğin solüsyonların 

enjeksiyonu ile elde edilenler, yumuĢatma solüsyonları; [4] 
1/32  .  Yumurta ürünleri [2]  
1/322 . .        Yumurta ruloları 
1/325 .  deniz ürünlerinden elde edilen gıda maddeleri; balık ürünleri; balık yemeği; 

balık yumurta ürünleri [4]  
1/326 . .       Balık yemeği veya tozu; Granüller, lapa veya topak [4]  
1/327  Balık özü [4]  
1/328 . .        Balık yumurtası, örneğin, havyar; Balık yumurta ürünleri 
1/33 . .        Kabuklular [2]  
1/333 . .       yumuĢakçalar [2]  
1/337 . .        Yenilebilir deniz yosunu [2]  
1/36 .  Fındık eti veya tohumları içeren gıdalar [2]  
1/38 . .        Yerfıstığı yağı 
1/39 .  Çorba; Soslar (1/238, 1/24 öncelik taĢır) [4]  



1/40 . .        Çorba konsantreleri örneğin tozları, kekleri 
1/48 .  Gıda bileĢimleri veya iĢlemleri, önceki paragraf kapsamına alınmayanlar 

[4]  
 
2/00  Alkolsüz içkiler; Kuru bileĢimler veya konsantreler; Hazırlanmaları 

(Çorba konsantreleri 1/40; alkolsüz içkilerin alkolün alınması ile 
hazırlanması C 12 H 3/00) [2]  

2/02 . Meyve veya sebze suyu içerenler [2]  
2/04 . .        Su özlerinin çıkarılması (su çıkarım makine veya araçları A 23 N 1/00, A 

47 J 19/00) [2]  
2/06 . . .       Sitrus meyvelerinden [2]  
2/08 . .         meyve sularının konsentre hale getirilmesi veya kurutulması [2]  
2/10 . . .       ısıtarak veya kuru gazlarla temas yöntemi ile  [2]  
2/12 . . .      dondurarak [2]  
2/14 . . . .      süblimasyon [2]  
2/16 - 
2/36  (2/42 - 2/84'e transfer edildi) 
2/38 .  Diğer alkolsüz içkiler (süt ürünleri A 23 C; kahve, çay veya yan ürünleri A 

23 F) [2,6]  
2/385 .  Alkolsüz içkilerin konsantreleri [6]  
2/39 . .        Kuru bileĢimler [6] 
2/395 . . .      Özel bir Ģekil veya formda [6] 
2/40 .  Köpürme oluĢumlu bileĢimler [2] 
2/42 .  Alkolsüz içkilerin korunması [6] 
2/44 . .        Koruyucu madde katılması ile [6] 
2/46 . .        Isıtılarak [6] 
2/48 . . .       Ġrradyasyon veya elektrik iĢlemi ile [6] 
2/50 . .        Isıtmaksızın irradyasyon veya elektrik iĢlemi ile [6] 
2/52 .  Muhteviyat ilavesi (koruyucuların ilave edilmesi 2/44) [6] 
2/54  Gazlarla karıĢtırma [6] 
2/56 . .        Tatlandırma veya acılaĢtırma maddeleri (Ģekerlendiiriciler 2/60) [6] 
2/58 . .        Renklendirme maddeleri [6] 
2/60 . .        ġekerlendiriciler [6] 
2/62 . .        BulanıklaĢtırma maddeleri; bulanıklık stabilitesinin geliĢtirilmesi maddeleri 

[6] 
2/64 . .        Uçucu aromatik muhteviyatın yeniden eklenmesi [6] 
2/66 . .        Proteinler [6] 
2/68 . .        AsitleĢtirme maddeleri [6] 
2/70 .  Alkolsüz içkilerin temizlenmesi veya iĢlenmesi; istenmeyen maddelerin 

alınması (saflaĢtırma suyu C 02 F, örneğin iyon değiĢim ile C 02 F 1/42) 
[6] 

2/72 . .        filtrasyon ile [6] 
2/74 . . .       Membran kullanımı ile, örneğin osmosis, ultrafiltrasyon [6] 
2/76 . .        gazların alınmasıyla [6] 
2/78 . .        iyon değiĢimi ile [6] 
2/80 . .        adsorpsiyon ile [6] 
2/82 . .        toplama ile [6] 
2/84 . .        mikro-organizma veya biyolojik madde kullanımı, örneğin enzimler ile [6] 
 



3/00  Gıda veya gıda maddelerinin, genel olarak saklanması, pastörize 
etme, sterilize etme, özellikle gıda veya gıda maddeleri için özel 
olarak kabul edilenler (Un veya ekmeğin saklanması A 21 D; belli gıda 
veya gıda maddeleri için özel olarak geliĢtirilen iĢlemler; gıda veya gıda 
maddeleri için A 23'te ilgili gruplara bakın; gıda veya gıda maddelerinin 
ambalaj ile bağlantılı olarak korunması B 65 B 55/00; alkollü içkilerin 
korunması C 12 H) 

3/005 .  irradyasyon veya elektrik iĢlemi kullanılarak ısıtma yöntemi ile (kurutma 
veya fırınlama 3/40) [5] 

3/01 . .        Mikro-dalga veya dielektrik ısıtma kullanımı ile [5] 
3/015 .  basınç değiĢim, Ģok, hızlandırma veya kesme gerilimi ile iĢleyerek [5] 
3/02 .  Aparatlardan sürekli olarak taĢınan veya adım adım taĢınan paketlerde 

maddelerin ısıtılmasıyla(3/05 öncelik taĢır) [5] 
3/04 . .        paketler sonsuz veya band konveyörlerindeyken 
3/06 . .        Paketler helezonik yolda taĢınırken 
3/08 . .        Paketler döner platformdayken 
3/10 .  Sürekli olarak aparattan taĢınmayan paketlerde  maddelerin ısıtılması ile 

(3/005 öncelik taĢır) [5] 
3/12 . .        ısıtma ortamının devri daim edildiği iletiĢim odasındaki paketlerle 
3/14 . .        Hareket halindeki paketlerle 
3/16 .  GevĢek paketlenmemiĢ maddenin ısıtılmasıyla (3/005 öncelik taĢır) [5] 
3/18 . .        Araçlardan sürekli olarak nakledilirken 
3/20 . . .       plakalar boyunca taĢıma ile 
3/22 . . .       tüplerle taĢıma ile 
3/24 . .        malzeme sprey Ģeklindeyken 
3/26 .  ısıtma olmaksızın irradyasyon ile 
3/28 . .        ultra viyole ıĢınla 
3/30 . .        ultrasonik dalgalarla 
3/32 .  ısıtma etkisi olmaksızın elektrik akımı ile [5] 
3/34 .  kimyasal maddelerle ile iĢleme yöntemi ile 
3/3409 . .       Gaz halinde iken, örneğin ilaçlama; ilgili bileĢim veya araçlar [5] 
3/3418 . . . .   Kontrollü bir ortamda, örneğin kısmi vakum, sadece CO2, N2, O2) veya 

H2O içerenler [5] 
3/3427 . . . .   absorbant bir maddenin konulduğu veya kullanıldığı durum (gıda 

maddeleri paketleri için absorbsiyon sıvıları B 65 D 81/26) [5] 
3/3436 . . . . . Oksijen absorbantı [5] 
3/3445 . . . CO2, N2, O2 veya H2O'ya ilave olarak diğer gazları içeren kontrollü 

ortamlarda [5] 
3/3454 . .  Sıvı veya katı biçimde [5] 
3/3463 . . .     Organik bileĢimler; Mikro-organizmalar; Enzimler [5] 
 
Not  

3/3472 - 3/3562 gruplarında  aksi yönde bir ifade yok ise, tasnif iĢlemi, 
en son uygun yere yapılır. [5] 

 
3/3472 . . . .  Hayvan veya bitkilerden elde edilen belirlenmeyen nitelikteki bileĢikler [5] 
3/3481 . . . . Oksijen ihtiva eden organik bileĢikler [5] 
3/349 . . . . .  Tek bağlı oksijen [5] 
3/3499 . . . . . Çift bağlı oksijen [5] 
3/3508 . . . . . Karboniksil grupları ihtiva edenler [5] 



3/3517 . . . . . . Karbonsiklik asit esterler [5] 
3/3526 . . . . Azot ihtiva eden organik bileĢikler [5] 
3/3535 . . . . Kükürt ihtiva eden organik bileĢikler [5] 
3/3544 . . . . Hetero halka ihtiva eden organik bileĢikler [5] 
3/3553 . . . .  Fosfor ihtiva eden organik bileĢikler [5] 
3/3562 . . . .  ġekerler; türevleri [5] 
3/3571 . . . .  Mikro-organizmalar; enzimler [5] 
3/358 . . .       Ġnorganik bileĢikler [5] 
3/3589 . . .     Sıvı kullanımı ile koruma ile ilgili olarak kullanılan araçlar [5] 
3/3598 . . .  Katı kullanımı ile koruma ile ilgili olarak kullanılan araçlar [5] 
3/36 .  Dondurma; Buzların çözülmesi; Soğutma [5] 
3/365 . .        Dondurmadan sonra buzların çözülmesi [5] 
3/37 . .        Kimyasal madde ilavesi ile [5] 
3/375 . . .       gıda ile kimyasal madde arasında direkt temas ile, örneğin sıvı N2, 

kriyojenik sıcaklıkta [5] 
3/40 .  Kurutarak veya fırınlayarak; Sonraki iĢlemler [4,5] 
3/42 . .        Kurutma sırasında veya önce kimyasal madde ilave edilmesi ile [5] 
3/44 . .        Dondurarak kurutma [5] 
3/46 . .        Sprey-kurutma [5] 
3/48 . .        Ġnce tabaka, dram veya silindir kurutma [5] 
3/50 . .        Sıvılı yatak kurutma [5] 
3/52 . .        Köpük kurutma [5] 
3/54 . .        Ġrradyasyon veya elektrik iĢleminin kullanımı, örneğin ultrasonik dalgalar 

[5] 
 
 


