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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.




MEYVE VE SEBZELERIN iSLENMESi VE
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2. GENEL HIiJYEN VE GIDA GUVENILIRLIiGi

) Meyve sebze GrlnU igleyen ve depolayan gida
isletmelerinin 5996 Sayili Kanun ve yonetmelikleri geregi
Tarim ve Orman Bakanlidi'na kayith olmasi gerektiginden;
oncelikle Bakanliga isletme kaydinizi yaptiriniz.

} Guvenilir gida Uretiminden gida isletmecisi sorumludur.
Unutmayiniz.

Hammadde

) isletmenin cevresini temiz tutunuz.

Isletme cevresinde ¢c6p, camur, tuvalet, hayvan barnadi
vb. etkenlerden kaynakli bulasmalara karsi gerekli 6nlemler
alinmalidir.  Zemin beton, asfalt gibi uygun malzemeyle
kaplanmis olmalidir.

} isletme iginde hilyen kurallarina uygun galisma ortamini
saglayacak, yeterli galisma alanlar saglayiniz.

P Uretimde kullandiginiz tiim girdilerin hijyenik kosullar
altinda  Uretildiginden ve muamele edildiginden emin
olunuz.

} Hammadde, ara Urln ve son Urlnlerin, gerektiginde
ambalaj materyalleri vb‘nin igletmeye kabuliinden dnce;
gida glvenligi ve hijyen 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 iliskili
oldugunu unutmayiniz.

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

isletme

’ Guvenilir gida Uretimi icin, gida hijyeni kurallarina uyunuz.

Isletmelerde zemin, duvar yizeyleri, kapilarinin,

Saglam,

Kolay temizlenebilir,

Su gecirmez, emici olmayan,

Yikanabilir, dezenfekte edilebilir;

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

olmasina dikkat ediniz!

) Pencereleri ve diger acikliklari, kir birikimini onleyecek,
hasere ve kemirgen girisini engelleyecek sekilde insa
ediniz.

} i§letme tavaninda kir, oérimcek, kuf olugsmasina izin
vermeyiniz.
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isletme tavaninda yogunlasma oluyorsa derhal gerekli
onlemleri aliniz.

isletmede yeterli drenaj olmasinin, duvarlarin uygun bir
yUkseklige kadar plrlzstz olmasinin hilyen agisindan
6nemli oldugunu unutmayiniz.

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

Drenaj sistemi bulasma riskini 6nleyecek sekilde tasarlanmali
ve insa edilmelidir. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen
acik olmasi halinde bu kanallar, atiklarin Kirli alandan temiz
alana, ¢zellikle son tlketici icin ylksek risk olusturan gidalarn
muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin icerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmalidir.

vV vV vV vV v v v

v

Zemin/duvar baglantilarinda, borulann baglantilarinda
keskin ve kdseli ddnUslerden kacininiz!

Hasarli, gatlak ve kink ylzeyleri onarmadan kullanmaya
devam etmeyiniz.

Gidayla temas eden tim vylzeylerin gidayla temasa
uygunlugundan ve temizliginden emin olunuz.

Temizlik ve dezenfeksiyon icin yeterli donanim/teghizati
saglayiniz.

Yeterli dogal/yapay aydinlatma ve havalandirma saglayiniz.

Yapay aydinlatmanin gin isigina esdeger olmasina dzen
gosteriniz.

Aydinlatmanin yaniltici ve uygunsuzluklar maskeleyici
bicimde olmasina yol agcmayiniz.

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

Tuvaletlerin yeterli sayida olmasini ve tuvalet cikiglarinin
direkt Uretim alanlarina agiimamasini saglayiniz.

Lavabolarda ellerin  hijyenik bir sekilde ykanmasi,
kurulanmast i¢in yeterli imkan saglayiniz.

Personel

>
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Personelin Gstlind degistirirken 6zel olarak belirlenmis giysi
odasl, bélumu veya dolaplarini kullanmasina, isletmede
calisma kiyafetlerini giymelerine ve taki takmamalarina
dikkat ediniz.

Calisma kiyafetlerinin kirli olmasina hosgdri gostermeyiniz.

isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi
veya kisiler bulundurunuz.

isyerinde gdrev yapan personelin gida Uretimine engel
olacak bir hastaligi olmadigindan; temizlk ve hiyen
kurallarina uygun davrandigindan emin olunuz.

Kendinizin ve c¢alisanlarinizin bilgilerini taze ve guncel
tutmak icin egitimler dizenleyiniz.

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

) isletmede her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda
icilebilir su bulunmasini saglayiniz.

Gida Uretiminde, gidayla temas edecek olan yUzeylerin
temizliginde, gida ile dogrudan veya dolayll olarak temas
edecek olan buz Uretiminde icilebilir nitelikte olmayan su
kullanmayiniz.

P> Yangin kontroli, buhar tretimi gibi gida ile temas
etmeyecek su hatlarini ayr bir sistemle, diger sularla
karnsmayacak sekilde dizenleyiniz.

Depolama

’ Hammaddeler, ¢ig ve tiketime hazir gidalar, temizlik
malzemeleri, gida olmayan materyalleri ayr ayn
depolayiniz.

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

) Depoya “ilk giren ilk cikar” kuralini unutmayiniz.

HACCP

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

Ydrdrltkte olan mevzuat geredi bu sizin sorumlulugunuzdur!

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

’ “Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi” sisteminin
ekonomik kaybi en aza indirdigini, glvenilir ve hijyenik gida
Uretimi araci oldugunu unutmayiniz!

Etiket

v

Urtinlerinizin mutlaka kuralina uygun etiket icermesini
sadlayiniz.

v

isletmeden c¢ikan  Urlinlerin ~ etiketsiz  olmasina  izin
vermeyiniz.

v

Unutmayiniz: Kuralina uygun etiketleme, izlenebilirligin
temelidir!

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

6nlemleri gelistirmelisiniz.

UNUTMAYINIZ!

Uymaniz gereken kurallar kanun, yénetmelik,
teblig, talimatlar seklinde yayinlanmistir.
Kurallar1 giincel olarak takip etmek sizin
sorumlulugunuzdadir!

Resmi Gazeteyi, Tanm ve Orman Bakanlhgr’'nin Gida Kontrol
Genel Muddrlaga’nin web sayfasini strekli takip ediniz.
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3. MEYVE VE SEBZE DEPOLAMA TESISLERI

>
>
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isletmeye meyve ve sebze tasiyan araglarn temiz ve
dezenfeksiyona uygun olup olmadidini kontrol ediniz.

Meyve ve sebzelerin depolama strelerinin tlre ve ceside
gbre farklilik gdsterecegini unutmayin.

Meyve ve sebzeleri alim sirasinda kontrol ediniz.

Cdrdk, ezik rdnler satin alinmamaldr.

vV vV vV VvV Vv

Depo alaninda yUzeylerin temizlik ve ykamaya uygun
olmasini saglayiniz.

Depo alanlarinin duzenli olarak temizliginin yapildigini
kontrol ediniz.

Depolarda sicaklik ve rutubet dlcer cihazlar bulundurunuz.

Depolama alaninda nem oraninin Grin ¢esidine gére %
85-98 arasinda olmasini saglayiniz.

Uriin depolarinda sicakligin standart Grlnler icin 5°C
olmasini saglayiniz.

Depolarda zararli canlilara karsi gerekli miicadeleyi yapiniz.

Uriinler depoda kasa icinde ve zeminle temas etmeyecek
sekilde tutulmaldir.
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Bozulan, kullanilamaz durumda olan hicbir seyi depoda
tutmayiniz.

Farkli GrUnleri ayni alanda depolamayiniz.
Depo alanlarinda ¢op, ddkintt ve kirlilik bulundurmayiniz.
alana

Kimyasallari meyve ve sebzenin depolandid

sokmayiniz.

Depolama sirasinda bozulan UGrlnleri ve bu UrUnlerle
temas eden Urnleri atiniz.

Bozuk Urlnlerin tahliyesinden sonra temas ettigi ylzeyleri
dezenfekte ediniz.

Depoda tUm meyve ve sebzelerin istiflendigi kasalarin/
paletlerin temiz, saglam oldugunu kontrol ediniz.

Soguk hava depolarinda depo havasinin bagil nemi ve
sicakligini stirekli kontrol ediniz.

Etkili bir sogutma icin sogutma sisteminin yeterli olup
olmadigindan emin olunuz.

Depoda hava dolagimini saglayacak sistemi kurunuz.
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Soguk hava depo sicakiginin 0°C’yi asmadigini kontrol
ediniz.

Dondurularak muhafaza depolarinin sicakliginin -18°C’nin
altinda oldugunu kontrol ediniz.

Depodan clkan sogukta muhafaza ediimesi gereken
Urtinlerde soguk zincirin korundugunu kontrol ediniz.
ardn

Depo  kapasitesinin  Ustinde

depolamayiniz.

dondurulmus
Depolarin 1si yalitiminin - saglanmis  oldugundan emin
olunuz.

Depo havasinin temizlenmesini  saglayacak sistemleri
kurunuz.

Dondurulmus UrUnleri paletler Uzerine, yere ve duvarlara
degmeyecek sekilde koyunuz.

Depolarda sicaklik 6lgme aygitlar bulundurunuz.

>
>

Depoda otomatik sicaklik ayarlamasinin  yapilmasini
saglayiniz.

Meyve ve sebzenin soguk zincirde tasindigi araglarin
sicaklik ve nem &lcer cihazlarini kontrol ediniz.

Meyve ve Sebze Ambalajlamasi Hijyen Kurallan

>

v

Ambalajlama ve paketleme icin kullanilan materyalin temiz
ve saglam oldugundan emin olunuz.

Ambalaj materyalini bulagsma riskine maruz kalmayacak
sekilde depolayiniz.

°C
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4. CEVRE

Cevresel Etki Degerlendirmesi

’ Cevresel Etki Degerlendirmesi (CED) goérist almadan
faaliyete baglamayiniz.

CED  Yonetmeligi'ne gdre isletmeler henlz faaliyete
baslamadan dnce kapasitelerine gére kapsam disi, CED gerekli
degdildir veya CED olumlu gérdslerinden birini almalidirlar. CED
gorust alinmadan faaliyete baslayan isletmelere idari yaptirnm
uygulanir.

’ isletmenizde CED gérlsiini yenilenmeden kapasite
artinmina gitmeyiniz.

Isletmenizde CED gériisii alinan kapasite (izerinde herhangi
bir artisa gidilmeden ¢énce CED gdrisinin yenilenmesi
gerekmektedir.

Cevre lzni

) Faaliyetinizin “Cevre izni” kapsaminda olup olmadigini
kontrol ediniz.

Isletmenizin faaliyete gecme asamasinda, kapasitenize gére
Cevre [zin Lisans Yénetmeligi kapsamina girip girmedigi kontrol
edilmelidir. Faaliyetiniz cevre izni kapsaminda ise Cevre ve
Sehircilik I Mddtirligi’ne basvuruda bulunmaniz gereklidl.
Faaliyetiniz kapsam disi olsa dahi, bunu belgelendirmek lizere
yine Cevre ve Sehircilik | MudCrliigir’'ne basvuruda bulunmaniz
gereklidir.

1 v’ 1501 10 * Tehlikeli maddelerin kalintilarini iceren ya

Atik Y6netimi
’ isletmenizdeki tehlikeli atiklan belirleyiniz.

Gida isleme tesisleri dnemli tehlikeli atik kaynaklarindandir. Bu
isletmelerde olusabilecek tehlikeli atiklara 6rnekler;

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

Uretimde kullanilan ekipmanlarin atik yaglar,

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

20 01 21 * Atik floresan lambalar,

Atik pil ve aktimdilatérlerdir.

AN N NN
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’ isletmenizden olusan atiklarin neler oldugunu belirleyiniz.

Mevye sebze Urlinlerinin islenmesi ve pazarlanmasi tesislerinden
kaynaklanmasi beklenen atik ve atik kodlarina drnekler;

02 03 01 Yikama, temizleme, soyma, santrifij ve
ayirma iglemlerinden kaynaklanan atiklar,

02 03 02 Koruyucu katki maddelerinden kaynaklanan
atiklar,

02 03 04 Tuketime ya da islenmeye uygun olmayan
atiklar, )

02 03 05 Isletme icerisindeki atik su antimindan
kaynaklanan atiklardlr.

NN
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’ isletmenizde olusan atiklar kaynaginda ayr toplayiniz.

Farkli  karakterdeki — atiklar  birbirleri ile  kanstinldiginda
reaksiyona girebilir veya bulasiya neden olarak tehlikesiz
atiklar da tehlikeli hale getirebilir. Atiklarin kodlarina gére ayri
bertaraf tesislerine génderilmesi gerekebilir. Bu nedenle Atik
Yoénetimi  Yonetmeligi'ne gbre tesis icinde atiklar mutlaka
ayri depolanmall, tehlikeli ve tehlikesiz karakterdeki atiklarin
karismasi engellenmelidir.

’ Atiklarinizi sadece lisansli isletmelere veriniz.

Atik  Yénetimi  Yénetmeligi'ne gbre atiklar sadece Cevre
ve Sehircilik Bakanhgi tarafindan lisansl isletmelere teslim
edilmelidir.

Lisansi olmayan isletmelere atiklar teslim edilmemeli, yasa digi
atik trafigine neden olunmamaldir.

) isletmeniz icin atik ydnetim plani hazirlayiniz.

Atik Yonetimi  Yénetmeligi'ne gbre atik dreticileri olusmasi
beklenen atiklann yilik miktarini, bu atiklarin hangi lisansh
isletmelere teslim edilecegi ve tesis icindeki depolama
kosullanini iceren bir atik yénetim plani hazirlayarak Cevre ve
Sehircilik [l Mdidiirltiklerine onaylatmalidiriar.

} Atik — Yan Uriin ayrmini yapiniz.

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

’ isletmenizin yillik atik beyanlarini yapmayi unutmayiniz.

Isletmenizden olusan atiklara ait yilik beyanlari Cevre ve
Sehircilik Bakanligi Entegre Cevre Bilgi Sistemi (ECBS)
tizerinden yapilmalidir.

’ Ambalaj atiklari icin piyasaya stren beyanlarinizi yapiniz.

Isletmeler ambalaj malzemesi piyasaya stiren yUkimldligand
karsilamak amaciyla piyasaya strdikleri 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 sdrtilmemeli, imha edilmek lizere
Cevre ve Sehircilik Bakanligi’'nca lisanslandinimis isletmelere ‘*\
teslim edilmelidlir, Nl

Su Kirliligi

’ isletmelerden kaynaklanan atik sularin limitlerine &e
aritiimasini saglayiniz.

Meyve sebze isleme tesisleri Su Kirliligi Kontroli Yénetmeligi
kapsaminda olup ydnetmelikte belirtilen limit  degerleri
saglamalidir.
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) Bu yayin Avrupa Birligi'nin maddi destegi ile hazirlanmistir.
Icerik tamamiyla WYG Turkiye sorumlulugu altindadir ve Avrupa Birligi'nin gdéruslerini yansitmak zorunda degildir.



