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Bu rehber; AB tarafindan finanse edilen “Ciftcilerin ve Gida
isleyicilerinin, IPARD Destekleri, AB Cevre ve Hijyen Standartlari
Konusunda Farkindaliklarinin -~ Artinimasina  Yonelik  Teknik
Destek Projesi” nin “C3 Farkindalik Artirma Programi” Bileseni
kapsaminda hazirlanmistir.

Bu rehberlerin, IPARD I, 103 tedbiri (Tanim ve Balkeilik
Uriinlerinin Islenmesi ve Pazarlanmasi ile ligili Fiziki Varliklara
Yonelik Yatinmlar) gereksinimleri dogrultusunda gida hijyeni ve
cevre konularinda yararlanicilara yol gosterecek dokidmanlar
olmasi amaglanmistir.

insan beslenmesi agisindan vazgegilmez olan gida maddeleri
elde edildikleri kaynaklar, Uretim/ isleyis bicimleri, bulunduklar
ortam ve ¢evre kosullari nedeniyle cesitli riskler icermektedirler.
Gidalarin guvenilir olmasi icin mevzuatla belirlenen teknik ve
hijyenik kosullar saglanarak, bu risklerin gida zinciri boyunca
kabul edilebilir seviyelerde tutulmasi hedeflenmektedir. Hem
Ulkemiz hem de Avrupa Birligi bu konularla ilgili bir dizi mevzuat
olusturarak yurirlige koymustur.

IPARD Il Programinda yer alan 103 tedbiri ile bu tedbir
kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmelerinin ilgili AB
standartlarina yikseltiimesi de amaclanmaktadir. Destek almak
Uzere basvuruda bulunan isletmelerin bu destegi alabilmeleri
icin gereken kosullardan birisi yatinmin sonunda gida hijyeni
konusunda AB standartlarina uyumlu olduklarini gosteren
“AB Standartlari Belgesi’ni ve cevre konusunda “Cevrenin
Korunmasl Konusunda AB Standartlarina Uyumlulugu’nu
gosteren belgeyi ilgili Bakanliklardan alabilmeleridir.

Yararlanicilar ve potansiyel yararlanicilar unutmamalidir ki; gida
hijyeni ve cevre gerekliliklerini yerine getirmek icin projelendirme
asamasinda iyi bir planlama, yatinm gerceklestikten sonra
da yapilan planlamaya uygun bir isleyis saglanmasi énemli
bir gerekliliktir. Proje asamasinda plansiz yapilacak yanlis bir
yatinm vyararlanicilarin zarar etmesine ve/veya gida hijyeni ve
cevre gerekliliklerinin inlal edilmesine neden olabilir.

Bu rehber ile gida hijyeni/gUvenilirigi ve cevre konularinda
ilgili yasal duzenlemeler dahilinde yapmalari ve yapmamalari
gereken Onemli hususlarin  vurgulanarak; bu konularin
daha kolay anlasiimasina destek olunmasi, bdylece yatirm
asamasinda uyum sureclerinin  kolaylastinimasi ve yatinmin
sonunda surdUrUlebilirligin saglanmasina katkida bulunulmasi
hedeflenmigtir.

Sonug olarak bu rehber, gida isleyicilerin gida hijyeni ve
cevre gerekKliliklerine uyum saglamalarini destekleyici bir arag
olacaktir. Boylece, insan sagligini riske atmayan, ekonomik
kayiplara neden olmayan, kalite kriterlerini karsilayarak ic ve
dis pazarda rekabet edebilen, Cretim sUresince cevre kirliligi
ve iklim degisikligi ile ilgili olumsuz etki yaratmayan isletmelerin
sayisinin - artirimasi hedefine ulasiimasina katki saglanmis
olacaktir.




SUT VE SUT URUNLERININ ISLENMESI VE
PAZARLANMASI

2. GENEL HiJYEN VE GIDA GUVENILIRLIiGi

>

Hayvansal drin igleyen gida igletmelerinin 5996
Sayill Kanun ve yonetmelikleri geregi Tarm ve Orman
Bakanligi'ndan onayll olmasi gerektiginden; oncelikle
isletme onay belgesini aliniz.

Guvenilir gida Uretiminden gida igletmecisi sorumludur.
Unutmayiniz.

Hammadde

>

isletmenize hayvan refahi, hijyen, gida ve yem glvenilirligi
kurallarina uygun muamele edilmis hayvanlarin sttlerini
kabul ediniz.

Uretimde kullandiginiz tiim girdilerin hijyenik kosullar altinda
Uretildiginden ve muamele edildiginden emin olunuz.
Hammadde, ara Urln ve son Urlnlerin, gerektiginde
ambalaj materyalleri vbnin igsletmeye kabulinden &nce;
gida guvenilirligi ve hijyen kriterleri agisindan uygunlugunu
kontrol ediniz veya ettiriniz.

Gidalarin dretiminde kullanilan hammaddelerin kimyasal
ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin yani sira, fiziksel ve duyusal
Ozelliklerinin  de gida guvenilirligi ile  yakindan iligkili
oldugunu unutmayiniz.

Uretim, isleme ve dagitimin her asamasinda kayit tutunuz,
izlenebilirligi saglayiniz.
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isletme

>

>

Guvenilir gida tretimi igin, gida hijyeni kurallarina uyunuz.

Isletmelerde zemin, duvar yiizeyleri ve kapilarin;

Saglam,

Kolay temizlenebilir,

Su gecirmez, emici olmayan,

Yikanabilir, dezenfekte edilebilir,

Hasere ve kemirgen girisini engelleyecek bicimde,
Toksik olmayan maddelerden dretilmis,

olmasina dikkat ediniz!

isletmenin cevresini temiz tutunuz.

Isletme cevresinde ¢dp, camur, tuvalet, hayvan barinadi
vb. etkenlerden kaynakli bulasmalara karsi gerekli énlemler
alinmalidir.  Zemin beton, asfalt gibi uygun malzemeyle
kaplanmis olmalidir.

>
>

>

isletme icinde hilyen kurallarina uygun calisma ortamini
saglayacak, yeterli calisma alanlari saglayiniz.

Pencereleri ve diger acgikliklari, kir birikimini dnleyecek,
hasere ve kemirgen girisini engelleyecek sekilde insa
ediniz.

i§letme tavaninda ki, 6érumcek, kuf olusmasina izin
vermeyiniz.

isletme tavaninda yogunlasma oluyorsa derhal gerekli
onlemleri aliniz.

isletmede yeterli drenaj olmasinin, duvarlarin uygun bir
yUkseklige kadar purizsiz olmasinin hijyen acisindan
6nemli oldugunu unutmayiniz.

isletme zeminindeki drenaj kanallannin bulagma riskini
Onleyecek sekilde olup olmadigini kontrol ediniz.

Drenaj sistemi bulasma riskini énleyecek sekilde tasarlanmall
ve insa edilmelidir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen
acik olmasi halinde bu kanallar, atiklann Kirli alandan temiz
alana, ozellikle son tiketici icin yiksek risk olusturan gidalarin
muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin icerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmalidr.

vV VvV vV VvV VvV Vv v

v

Zemin/duvar bagdlantilarinda, borularin  baglantilarinda
keskin ve koseli ddnUslerden kagininiz!

Hasarll, catlak ve kirk yUzeyleri onarmadan kullanmaya
devam etmeyiniz.

Gidayla temas eden tUm yUzeylerin gidayla temasa
uygunlugundan ve temizliginden emin olunuz.

Temizlik ve dezenfeksiyon icin yeterli donanim/techizati
saglayiniz.

Yeterli dogal/yapay aydinlatma ve havalandirma saglayiniz.

Yapay aydinlatmanin gin i1sigina esdeger olmasina 6zen
gbsteriniz.

Aydinlatmanin yaniltici ve uygunsuzluklari maskeleyici
bicimde olmasina yol agmayiniz.

Havalandirma sisteminiz ve is akisinizla kirli alanlardan
temiz alana dogru hava akimi, toz-toprak ve partikdl
girisine neden olmayiniz.

Tuvaletlerin yeterli sayida olmasini ve tuvalet cikislarinin
direkt Uretim alanlarina agilmamasini saglayiniz.

Lavabolarda ellerin  hijyenik bir sekilde ykanmasi,
kurulanmasi i¢in yeterli imkan saglayiniz.
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Personel Su Temini

P Personelin tstiind degistirirken 6zel olarak belirlenmis giysi > Isletmede her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda
odasl, bollimi veya dolaplarini kullanmasina, isletmede icilebilir su-bulunmasini saglayiniz.

alisma  kiyafetlerini giymelerine ve taki takmamalarina
gikl?at edin%/z. M ’ Gida Uretiminde, gidayla temas edecek olan yUzeylerin

temizliginde, gida ile dogrudan veya dolayli olarak temas
edecek olan buz Uretiminde icilebilir nitelikte olmayan su
kullanmayiniz.

v

Calisma kiyafetlerinin kirli olmasina hosgdri gdstermeyiniz.

iglethQe temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi ’ Yangin kontrolt, buhar Uretimi gibi gida ile temas
veya Kisiler bulundurunuz. etmeyecek su hatlarini ayr bir sistemle, diger sular ile

: . i , Y karismayacak sekilde dizenleyiniz.
’ Isyerinde gorev yapan personelin gida Uretimine engel

olacak bir hastaligi olmadigindan; temizlik ve hijyen

z . p
kurallarina uygun davrandigindan emin olunuz. Depolama

) Hammaddeler, ci§ ve tlketime hazir gidalar, temizlik
malzemeleri, gida olmayan materyalleri ayn ayrn
depolayiniz.

’ Kendinizin ve c¢alisanlarinizin bilgilerini taze ve gincel
tutmak icin egitimler diizenleyiniz.

’ isletmenizde gida hijyeni egitimi alarak kurs bitirme belgesi
almis ¢alisanlarin bulunmasinin yasal zorunluluk oldugunu
biliniz.

’ Ozellikle kimyasallarin ve temizlik/dezenfeksiyon arac ve
malzemelerinin tanimlanmis oldugundan ve Kilitli odalarda
depolandigindan emin olunuz.

’ Depoya “ilk giren ilk cikar” kuralini unutmayiniz.
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HACCP

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan (HACCP) ilkelerine
dayanan gida guvenilirligi sistemini kurarak geregi gibi
uygulanmasini saglayiniz.

Ydrdrlikte olan mevzuat geredi bu sizin sorumlulugunuzdur!

>

>

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCRP ilkeleri ile
iyi hijyen uygulama kilavuzlarinin uygulanmasi konusunda
sorumlu personelin yeterli egitimi almasini saglayiniz.

“Kritik Kontrol Noktalarinin  Tehlike Analizi (HACCP)”
sisteminin ekonomik kaybi en aza indirdigini, gtvenilir ve
hijyenik gida Uretimi araci oldugunu unutmayiniz.

Etiket

>
>
>

Urtinlerinizin mutlaka kuralina uygun etiket igermesini
sadlayiniz.

isletmeden ¢ikan Urinlerin  etiketsiz  olmasina  izin
vermeyiniz.

Unutmayiniz: Kuralina uygun etiketleme, izlenebilirligin
temelidir!

Elde ettiginiz (iriin yasalara gére uygunsuzsa, liretim
zincirinin neresinde yanlis yaptiginizi bulmali, diizeltici

6nlemler gelistirmelisiniz.

UNUTMAYINIZ!

Uymaniz gereken kurallar kanun, yénetmelik,
teblig, talimatlar seklinde yayinlanmistir.
Kurallani giincel olarak takip etmek sizin

sorumlulugunuzdadir!

Resmi Gazeteyi, Tarim ve Orman Bakanligi’'nin Gida Kontrol
Genel Madarliga, Hayvancilik Genel Madarligd’nin web
sayfalarini stirekli takip etmelisiniz.

3. SUT TOPLAMA MERKEZLERAI

>
>
>

Satln toplama merkezine hijyenik kosullarda, herhangi bir
bulaslya meydan vermeden ulasmasini saglayiniz.

Merkezinize gelen sttun Ureticileri ile birlikte somatik hiicre
kriterlerinin saglanmasina yonelik bir program belirleyiniz.

Situn toplama merkezine ulastiginda sicakliginin 10°C’
den az oldugunu kontrol ediniz.

Sut sagimdan sonra iki saat icinde toplama merkezine ulastiysa
sogutma yapilmayabilir.

>
>

SUth kabul etmeden dnce basta antibiyotik kalintisi ve
mastitis olmak Uzere, gerekli testleri yapiniz.

Sat gunlik toplaniyorsa 8 °C’den fazla olmayan; gunliik
toplanmiyorsa 6 °C’den fazla olmayan sicakliklara hemen
sogutunuz.

Cig sltin kabul edildigi bolimde her tlr bulasmay
(fiziksel, kimyasal ve biyolojik bulagsmalar) engelleyecek
tedbirlerin alindigini kontrol ediniz.

Gig sutin tasindidi tankerlerin her sevkiyattan sonra
temizlenmesini ve sUtten baska bir sey tasinmamasini
saglayiniz.

Cig sutln tasinmasinda, kabulinde ve depolanmasinda
kullanilan  ekipmanin  temizligi ve dezenfeksiyonunu
yapmay! unutmayiniz.

Sogutma tanklarinin temizliginin ve dezenfeksiyonunun iyi
yapildigindan ve dezenfektan kalintisi kalmayacak sekilde
durulandigindan emin olunuz.




SUT VE SUT URUNLERININ ISLENMESI VE PAZARLANMAS

4. SUT iSLEME TESISLERI

’ isleme tesisinize aldiginiz stiin kayitli/onayl bir isletmeden
geldiginden emin olunuz. Kuralina uygun, guvenilir
hammadde almanin birincil sorumlulugunuz oldugunu
unutmayiniz.

isletmenize gelen sitin hilyenik kosullarda, herhangi bir
bulaslya meydan vermeden ulasmasini saglayiniz.

SUtl kabul etmeden 6nce basta antibiyotik kalintisi ve
mastitis olmak Uzere, gerekli testleri yapmayi unutmayiniz.

isletmeye gelen ¢ig sitin mikrobiyolojik gerekliliklere
uygun oldugunu kontrol ediniz.

isletmenize gelen siitlin Ureticileri ile birlikte somatik hiicre
kriterlerinin saglanmasina yonelik bir program belirleyiniz.

vV vV v v Vv

Sutt isletmeye kabul eder etmez islemeye almayacaksaniz
veya sagmdan en fazla dort saat icinde isleme
almayacaksiniz hizla 6 °C veya daha altinda bir sicakliga
sogutunuz.

’ Ureteceginiz drdnle ilgili olarak ézel teblig olup olmadigini
kontrol ediniz. Uretilecek Urtndn ilgili teblige uygun
olmasina ézen gosteriniz.

’ Sute sl islem  gerektiginde,
uyguladiginizdan emin olunuz.

uygun isiliglemi

Pastdrizasyon, en az 72 °C’de 15 saniye uygulanan kisa stireli
yUksek sicaklik veya en az 63 °C’de 30 dakika uygulanan uzun
sureli dustik sicaklik veya esdeger etkiyi saglayan diger zaman
- sicaklik kosullarinin kombinasyonu uygulanmali ve hemen
sonra alkali fosfataz testi yapilarak negatif reaksiyon gordlip
gordlmedigi kontrol edilmelidir.

Ultra yiksek sicakiik/UHT; kisa stireli ylksek sicakhigin araliksiz
akisi ile 135 °C’den az olmayan uygun sicaklik - zaman
kombinasyonunda aseptik olarak kapatimis ambalajlarda
yapilmalidir. [slem sonucunda (riin oda sicakliginda muhafaza
edildiginde driinde canli  mikroorganizma veya gelisim
kabiliyetine sahip sporlarin  olmadigi  kontrol — edilmelidlir.
Kapall ambalajlarin 30 °C’de 15 gin veya 55 °C’de 7 gun
inktilbasyonundan veya farkll bir yontemin uygulanmasindan
sonra urtnlerin - mikrobiyolojik olarak stabil kalmasi islemin
dogru uygulandigini géstermektedir.

’ Cig sutten veya termizasyon islemi uygulanan sutlerden
Uretilen ve telemesi haslanmamis peynirleri taze olarak
piyasaya sunmayiniz. Unutmayiniz; termizasyon sadece
¢ig sUtd islem anina kadar daha uzun slre saklamanizi
saglayan bir iglemdir. Termizasyon pastdrizasyona
esdeger bir islem degildir.

Bu peynirler tretimden sonra en az 4 ay uygun kosullarda
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilir.

} Taze olarak tlketilecek olan peynirler Uretmeniz halinde
¢ig sUtl en az pastdrizasyon normlarinda bir 1sil isleme
tabi tutunuz.

Etiket

} Uretiminde  pastérizasyona esdeder bir 1sil  islem
bulunmayan ¢ig sutten veya termizasyon islemi uygulanan
sutlerden Uretilen ve telemesi haslanmamis peynirlerin
etiketlerinde “cig sUtten Gretilmistir” ibaresinin  Grn

adi ile ayni yuzde ve en kugUk harfi en az 3 mm punto
gerektigini

blyUkliginde olacak bicimde yazimasi
unutmayiniz.

<
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5. PEYNIRALTI SUYU (PAS) URETEN TESISLER

) Peynir isleyen tesislerde sUt eger teknelerde Uretiliyorsa
her tekne altina oluk koyularak veya surekli sistemde
peynir Uretimi varsa cikan atlkk PAS sarsak elekten
gecirmeyi unutmayiniz.

} PAS mikrobiyolojik Greme olmamasi icin 10 °C nin altina
sogutunuz ve pas depolama tankina aliniz.

’ PAS tanklarinin her giin bosaltildigindan emin olunuz.

} PAS tasinmasinda ve depolanmasinda kullanilan
ekipmanin  temizligi ve dezenfeksiyonunu yapmayi
unutmayiniz.

’ PAS depolama tanklarinin temizliginin ve
dezenfeksiyonunun iyi yapildigindan ve dezenfektan

kalintisi kalmayacak sekilde durulandigindan emin olunuz.

} Peynir Uretiminde temizlik ve dezenfeksiyon yaparken bu
kimyasallarin PAS depolama tankina gitmediginden emin
olunuz.

6. PEYNIRALTI SUYU TOZU (PST) iISLEME
TESISLERI

’ isleme tesisinize aldiginiz PAS'In onayll bir isletmeden
geldiginden emin olunuz. Kuralina uygun, guvenilir
hammadde almanin birincil sorumlulugunuz oldugunu
unutmayiniz.

’ Tankerden PAS alimi yaparken mutlaka en fazla 500
mikronluk hat filtresi kullaniniz ve her ara¢ bosaltmada
filtrenin temizligini kontrol ediniz.

} isletmenize gelen PAS’In hijyenik kosullarda, herhangi bir
bulaslya meydan vermeden ulasmasini saglayiniz.

} PAS kabul edilmeden énce basta gerekli testleri yapiyor
musunuz?

} PAS’Iigletmeye kabul eder etmez islemeye almayacaksaniz
sicakligini kontrol edip hizla 10 °C veya daha altinda bir
sicakliga sogutunuz.

’ Ureteceginiz Urdnle ilgili olarak 6zel teblig olup olmadigini
kontrol ediniz. Uretilecek Grindn ilgili teblide uygun
olmasina ¢zen gdsteriniz.

P PAS'a sl islem  gerektiginde,
uyguladiginizdan emin olunuz.

uygun isil islemi

Pastdrizasyon; en az 72 °C’de 15 saniye uyqulanan kisa stireli
ylksek sicaklik veya en az 63 °C’de 30 dakika uygulanan uzun
sdreli dlislik sicaklik veya esdeger etkiyi saglayan diger zaman-
sicaklik kosullarinin  kombinasyonu uygulanmali ve hemen
sonra alkali fosfataz testi yapilarak negatif reaksiyon gordliip
gordlmedigi kontrol edilmelidir.

7. CEVRE

Cevresel Etki Degerlendirmesi

} Cevresel Etki Degerlendirmesi (CED) gorUst almadan
faaliyete baglamayiniz.

CED Yonetmeligi'ne gére isletmeler henlz faaliyete
baslamadan 6nce kapasitelerine gbre kapsam disi, CED gerekli
degildir veya CED olumlu gdrdslerinden birini almalidiriar. CED
gorasti alinmadan faaliyete baslayan isletmelere idari yaptinm
uyqulanir,

) isletmenizde CED gériisiini  yenilemeden  kapasite
artinmina gitmeyiniz.

Isletmenizde CED goriisii alinan kapasite Uzerinde herhangi
bir artisa gidilmeden &nce CED g6rdsindn yenilenmesi

gerekmektedir.

} Faaliyetinizin “Cevre zni” kapsaminda olup olmadigini
kontrol ediniz.

Cevre izni

Isletmenizin faaliyete gecme asamasinda, kapasitenize gére
Cevre [zin Lisans Yénetmeligi kapsamina girip girmedidi kontrol
edilmelidir. Faaliyetiniz ¢evre izni kapsaminda ise Cevre ve
Sehircilik I Mddtirliigi’ne basvuruda bulunmaniz gereklidli.
Faaliyetiniz kapsam digi olsa dahi, bunu belgelendirmek tizere
yine Cevre ve Sehircilik [l Mddrligi’ne basvuruda bulunmaniz
gereklidir.
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Sat ve sut drdindi isleyen tesisler CED Yonetmeligi kapsaminda
asagidaki sekilde yer almaktadirlar;

Ek-1

Madde 22) Sit isleme tesisleri (cig st isleme kapasitesi
100.000 lt/gun ve Uzeri).

Ek-2

Madde 28 c) Stit Isleme tesisleri (cig st isleme kapasitesi
10.000 It/gtin ve Uzeri),

Madde 28 h) Peynir alti suyu isleme tesisleri (isleme
kapasitesi 10.000 lt/gln ve tzeri).

Sit ve sit Grint isleyen tesisler Cevre [zin ve Lisans
Yonetmeligi kapsaminda asagidaki sekilde yer almaktadir;

Ek-1

Madde 7.9 - Sit isleme tesisleri (¢ig st isleme kapasitesi
100.000 litre/gtin ve (zeri).

Ek-2

Madde 7.1 - St isleme tesisleri (¢ig st isleme kapasitesi
10.000 litre/gtin -100.000 litre/glin arasi).

Madde 7.19 St tozu (retim tesisleri.

} isletmenizin cevre izni alirken sagladigi uygunluk sartlarini
koruyunuz.

Isletmeniz cevre izni aldi ise, bu izini alrken sadladigi
havalandirma tertibati, atik su arntma altyapisi gibi uygunluk
sartlarinin bozulmasi cevre izninin iptaline sebep olabili. Bu
altyapilarda yapiimasi gereken zorunlu degisiklikler icin mutlaka
Cevre ve Sehircilik [l Mddirligint bilgilendirmeniz gereklidir.

z v’ 1501 10 * Tehlikeli maddelerin kalintilarini iceren ya da

L 2 4
&
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Atik Yonetimi

Gida isleme tesisleri dnemli tehlikeli atik kaynaklarindandir. Bu
isletmelerde olusabilecek tehlikeli atiklara Srnekler;

’ isletmenizdeki tehlikeli atiklan belirleyiniz.

tehlikeli maddelerle kontamine olmus ambalajlar (katki
maddeleri ve dezenfektanlarin bos ambalajlari, bos yag
tenekeleri),

Uretimde kullanilan ekipmaniarin atik yaglar,

20 01 26 * 20 01 25 digindaki sivi ve kati yaglar (bitkisel
atik yaglar- isletmede yemek yapilyorsa),

20 01 21 * Atik floresan lambalar,

Atik pil ve akiimdilatérierdir.

AN NN

Sut ve st drdnlerinin islenmesi ve pazarlanmasi tes/s/er/ngn_
kaynaklanmasi beklenen atik ve atik kodlarina érnekler;

v’ 02 05 01 Tuketime ya da islenmeye uygun olmayan
atiklar, '

v 02 05 02 Isletme icerisindeki atik su arntimindan
kaynaklanan atiklardr.

} isletmenizde olusan atiklar kaynaginda ayri toplayniz.

Farkl  karakterdeki — atiklar ~ birbirleri ile  kangtinldiginda
reaksiyona girebilir veya bulasiya neden olarak tehlikesiz
atiklari da tehlikeli hale getirebilir. Atiklarin kodlarina gore ayri
bertaraf tesislerine génderilmesi gerekebilir. Bu nedenle Atik
Yénetimi Yénetmeligi'ne gore tesis icinde atiklar mutlaka
ayrn depolanmall, tehlikeli ve tehlikesiz karakterdeki atiklarin
karismasi engellenmelidir.



SUT VE SUT URUNLERNIN ISLENMESI VE PAZARLANMAS

P> Atiklarinizi sadece lisansli isletmelere veriniz.

Atik Yonetimi Yénetmeligi'ne gore atiklar sadece Cevre ve
Sehircilik Bakanligr'ndan lisansl isletmelere teslim edilmelidir.

Lisansi olmayan isletmelere atiklar teslim edilmemeli, yasa disi
atik trafigine neden olunmamalidir.

} isletmeniz icin atik yénetim plani hazirlayiniz.

Atik Yonetimi  Ydnetmeligi'ne gdre atik Ureticileri olusmasi
beklenen atiklann yilik miktanini, bu atiklarn hangi lisansh
isletmelere teslim edilecegi ve tesis icindeki depolama
kosullanini iceren bir atik yénetim plani hazirlayarak Cevre ve
Sehircilik Il Midirliklerine onaylatmaldr.

’ Atk - Yan Urlin ayrnmini yapiniz.

Atik Yonetimi Yénetmeligi'ne gére bazi ézelliklerin saglanmasi
halinde atik yerine yan Urin degerlendirimesi yapilabili. Bu
durumda bu drdnlerin lisansli isletmelere atik olarak verilmesi
gerekmez, yan Urln olarak satilabilir. Bu durumun mutlaka
Cevre ve Sehircilik Bakanlgi tarafindan degerlendirimesi
gerekmektedir.

’ isletmenizin yillik atik beyanlarini yapmayr unutmayiniz.
Isletmenizden olusan atiklara ait yillk beyanlan Cevre ve

Sehircilik Bakanligi Entegre Cevre Bilgi Sistemi (ECBS)
tizerinden yapilmalidir.

’ Ambalaj atiklari i¢in piyasaya stren beyanlarinizi yapiniz.

Isletmeler ambalaj malzemesi piyasaya stiren yUkimidligand
karsilamak amaciyla piyasaya sdrdlkleri ambalaj miktarini
beyan etmeli ve buna karsilik gelen geri kazanim hedeflerini
saglamalidir.

’ TUketime uygun olmayan atiklar imha ediniz.

Raf 6mri bitmis olmasi veya baska bir nedenle tliketime uygun
bulunmayan atiklar piyasaya sdrilmemeli, imha edilmek tizere
Cevre ve Sehircilik Bakanhgi tarafindan lisansl isletmelere
teslim edilmelidir.
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Su Kirliligi

isletmelerden kaynaklanan atik sularin limitlerine goére
aritiimasini saglayiniz.

Sut ve st isleme tesisleri Su Kirliligi Kontrolti Yénetmeligi
kapsaminda olup belirtilen limitleri saglamalidr.
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) Bu yayin Avrupa Birligi'nin maddi destegi ile hazirlanmistir.
Icerik tamamiyla WYG Turkiye sorumlulugu altindadir ve Avrupa Birligi'nin géruslerini yansitmak zorunda degildir.



