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	 Soğuk hava depo sıcaklığının 0°C’yi aşmadığını kontrol 
ediniz.

	 Dondurularak muhafaza depolarının sıcaklığının -18°C’nin 
altında olduğunu kontrol ediniz.

	 Depodan çıkan soğukta muhafaza edilmesi gereken 
ürünlerde soğuk zincirin korunduğunu kontrol ediniz. 

 
	 Depo kapasitesinin üstünde dondurulmuş ürün 

depolamayınız.

	 Depoların ısı yalıtımının sağlanmış olduğundan emin 
olunuz.

	 Depo havasının temizlenmesini sağlayacak sistemleri 
kurunuz.

	 Dondurulmuş ürünleri paletler üzerine, yere ve duvarlara 
değmeyecek şekilde koyunuz.

	 Depolarda sıcaklık ölçme aygıtları bulundurunuz.

	 Depoda otomatik sıcaklık ayarlamasının yapılmasını 
sağlayınız.

	Meyve ve sebzenin soğuk zincirde taşındığı araçların 
sıcaklık ve nem ölçer cihazlarını kontrol ediniz.

Meyve ve Sebze Ambalajlaması Hijyen Kuralları

	 Ambalajlama ve paketleme için kullanılan materyalin temiz 

ve sağlam olduğundan emin olunuz.   

	 Ambalaj materyalini bulaşma riskine maruz kalmayacak 

şekilde depolayınız.  

MEYVE VE SEBZELERİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI
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4. ÇEVRE 

Çevresel Etki Değerlendirmesi

	Çevresel Etki Değerlendirmesi (ÇED) görüşü almadan 
faaliyete başlamayınız.

ÇED Yönetmeliği’ne göre işletmeler henüz faaliyete 
başlamadan önce kapasitelerine göre kapsam dışı, ÇED gerekli 
değildir veya ÇED olumlu görüşlerinden birini almalıdırlar. ÇED 
görüşü alınmadan faaliyete başlayan işletmelere idari yaptırım 
uygulanır.

	 İşletmenizde ÇED görüşünü yenilenmeden kapasite 
artırımına gitmeyiniz.

İşletmenizde ÇED görüşü alınan kapasite üzerinde herhangi 
bir artışa gidilmeden önce ÇED görüşünün yenilenmesi 
gerekmektedir. 

Çevre İzni

	 Faaliyetinizin “Çevre İzni” kapsamında olup olmadığını 
kontrol ediniz. 

İşletmenizin faaliyete geçme aşamasında, kapasitenize göre 
Çevre İzin Lisans Yönetmeliği kapsamına girip girmediği kontrol 
edilmelidir. Faaliyetiniz çevre izni kapsamında ise Çevre ve 
Şehircilik İl Müdürlüğü’ne başvuruda bulunmanız gereklidir. 
Faaliyetiniz kapsam dışı olsa dahi, bunu belgelendirmek üzere 
yine Çevre ve Şehircilik  İl Müdürlüğü’ne başvuruda bulunmanız 
gereklidir.   

Atık Yönetimi

	 İşletmenizdeki tehlikeli atıkları belirleyiniz.

Gıda işleme tesisleri önemli tehlikeli atık kaynaklarındandır. Bu 
işletmelerde oluşabilecek tehlikeli atıklara örnekler;

	 15 01 10 * Tehlikeli maddelerin kalıntılarını içeren ya 
da tehlikeli maddelerle kontamine olmuş ambalajlar, 
(katkı maddeleri ve dezenfektanların boş ambalajları, 
boş yağ tenekeleri), 

	 Üretimde kullanılan ekipmanların atık yağları, 
	 20 01 26 * 20 01 25 dışındaki sıvı ve katı yağlar 

(bitkisel atık yağlar- işletmede yemek yapılıyorsa), 
	 20 01 21 * Atık floresan lambalar, 
	 Atık pil ve akümülatörlerdir.  

	 İşletmenizden oluşan atıkların neler olduğunu belirleyiniz. 

Mevye sebze ürünlerinin işlenmesi ve pazarlanması tesislerinden 
kaynaklanması beklenen atık ve atık kodlarına örnekler;

	 02 03 01 Yıkama, temizleme, soyma, santrifüj ve 
ayırma işlemlerinden kaynaklanan atıklar, 

	 02 03 02 Koruyucu katkı maddelerinden kaynaklanan 
atıklar,

	 02 03 04 Tüketime ya da işlenmeye uygun olmayan 
atıklar,

	 02 03 05 İşletme içerisindeki atık su arıtımından 
kaynaklanan atıklardır. 
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 İşletmenizde oluşan atıkları kaynağında ayrı toplayınız.

Farklı karakterdeki atıklar birbirleri ile karıştırıldığında 
reaksiyona girebilir veya bulaşıya neden olarak tehlikesiz 
atıkları da tehlikeli hale getirebilir. Atıkların kodlarına göre ayrı 
bertaraf tesislerine gönderilmesi gerekebilir. Bu nedenle Atık 
Yönetimi Yönetmeliği’ne göre tesis içinde atıklar mutlaka 
ayrı depolanmalı, tehlikeli ve tehlikesiz karakterdeki atıkların 
karışması engellenmelidir. 

 Atıklarınızı sadece lisanslı işletmelere veriniz. 

Lisansı olmayan işletmelere atıklar teslim edilmemeli, yasa dışı 
atık trafiğine neden olunmamalıdır.

 İşletmeniz için atık yönetim planı hazırlayınız. 

 Atık – Yan Ürün ayrımını yapınız. 

 

 İşletmenizin yıllık atık beyanlarını yapmayı unutmayınız. 

 Ambalaj atıkları için piyasaya süren beyanlarınızı yapınız.

İşletmeler ambalaj malzemesi piyasaya süren yükümlülüğünü 
karşılamak amacıyla  piyasaya sürdükleri ambalaj miktarını 

sağlamalıdır.

 Tüketime uygun olmayan atıkları imha ediniz. 

Raf ömrü bitmiş olması veya başka bir nedenle tüketime uygun 
bulunmayan atıklar piyasaya sürülmemeli, imha edilmek üzere 
Çevre ve Şehircilik Bakanlığı’nca lisanslandırılmış işletmelere 
teslim edilmelidir. 

Su Kirliliği

 İşletmelerden kaynaklanan atık suların limitlerine göre 
arıtılmasını sağlayınız. 

Meyve sebze işleme tesisleri Su Kirliliği Kontrolü Yönetmeliği 
kapsamında olup yönetmelikte belirtilen limit değerleri 
sağlamalıdır. 
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Atık Yönetimi Yönetmeliği’ne göre atıklar sadece Çevre, 
Şehircilik ve İklim Değişikliği Bakanlığı tarafından lisanslı 
işletmelere teslim edilmelidir.

Atık Yönetimi Yönetmeliği’ne göre atık üreticileri, oluşması 
beklenen atıkların yıllık miktarını, bu atıkların hangi lisanslı 
işletmelere teslim edileceği ve tesis içindeki depolama 
koşullarını içeren bir atık yönetim planı hazırlayarak Çevre,  
Şehircilik ve İklim Değişikliği İl Müdürlüklerine onaylatmalıdırlar.

Atık Yönetimi Yönetmeliği’ne göre bazı özelliklerin sağlanması 
halinde atık yerine yan ürün değerlendirilmesi yapılabilir. Bu 
durumda bu ürünlerin lisanslı işletmelere atık olarak verilmesi 
gerekmez, yan ürün olarak satılabilir. Bu durumun mutlaka 
Çevre, Şehircilik ve İklim Değişikliği Bakanlığı tarafından 
değerlendirilmesi gerekmektedir.

İşletmenizden oluşan atıklara ait yıllık beyanları Çevre, Şehircilik 
ve İklim Değişikliği Bakanlığı Entegre Çevre Bilgi Sistemi (EÇBS) 
üzerinden yapılmalıdır.
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