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�¾�� Ür�L�[�L�J�L�[�P�U�P�a �…�Y�…�U�S�L �P�S�N�P�S�P �V�S�H�Y�H�R �€�a�L�S �[�L�I�S�P�[ �V�S�\�W �V�S�T�H�K�Û�[�Û�U�Û��
�R�V�U�[r�V�S �L�K�P�U�P�a�� Ür�L�[�P�S�L�J�L�R �…�Y�…�U�…�U �P�S�N�P�S�P �[�L�I�S�P�[�L �\�`�N�\�U��
�V�S�T�H�Z�Û�U�H���€�a�L�U���N�€�Z�[�L�Y�P�U�P�a����

�¾�� P�(�:�»�H �Û�Z�Û�S �P�…�S�L�T �N�Lr�L�R�[�P�[�P�U�K�L�� �\�`�N�\�U �Û�Z�Û�S �P�…�S�L�T�P��
�\�`�N�\�S�H�K�Û�[�Û�U�Û�a�K�H�U���L�T�P�U���V�S�\�U�\�a����

Pastörizasyon; en az 72 °C’de 15 saniye uygulanan �R�Û�Z�H süreli 
yüksek �Z�Û�J�H�R�S�Û�R veya en az 63 °C’de 30 dakika uygulanan uzun 
süreli �K�…�…�…�R �Z�Û�J�H�R�S�Û�R veya �L�…�K�L�[�L�Y etkiyi �Z�H�[�S�H�`�H�U �K�P�[�L�Y zaman-
�Z�Û�J�H�R�S�Û�R �R�V�…�\�S�S�H�Y�Û�U�Û�U kombinasyonu �\�`�N�\�S�H�U�T�H�S�Û ve hemen 
sonra alkali fosfataz testi �`�H�W�Û�S�H�Y�H�R negatif reaksiyon görülüp 
�N�€�Y�…�S�T�L�K�P�[�P���R�V�U�[rol edilmelidir.

7. ÇEVRE

Çevresel Etki De�erlendirmesi

�¾�� Çevr�L�Z�L�S �,�[�R�P �+�L�[�L�Y�S�L�U�K�P�Y�T�L�Z�P (ÇED) �N�€�Y�…�…�… �H�S�T�H�K�H�U��
�M�H�H�S�P�`�L�[�L���I�H�…�S�H�T�H�`�Û�U�Û�a����

ÇED �@�€�U�L�[�T�L�S�P�[�P’ne göre �P�…�S�L�[�T�L�S�L�Y henüz faaliyete 
�I�H�…�S�H�T�H�K�H�U �€�U�J�L kapasitelerine göre kapsam �K�Û�…�Û�� ÇED gerekli 
�K�L�[�P�S�K�P�Y veya ÇED olumlu �N�€�Y�…�…�S�L�Y�P�U�K�L�U birini �H�S�T�H�S�Û�K�Û�Y�S�Hr. ÇED 
�N�€�Y�…�…�… �H�S�Û�U�T�H�K�H�U faaliyete �I�H�…�S�H�`�H�U �P�…�S�L�[�T�L�S�Lre idari �`�H�W�[�Û�Y�Û�T��
�\�`�N�\�S�H�U�Û�Y.

�¾�� �	�…�S�L�[�T�L�U�P�a�K�L ÇED �N�€�Y�…�…�…�U�… �`�L�U�P�S�L�T�L�K�L�U �R�H�W�H�Z�P�[�L��
�H�Y�[�Û�Y�Û�T�Û�U�H���N�P�[�T�L�`�P�U�P�a��

�	�…�S�L�[�T�L�U�P�a�K�L ÇED �N�€�Y�…�…�… �H�S�Û�U�H�U kapasite üzerinde herhangi 
bir �H�Y�[�Û�…�H gidilmeden �€�U�J�L ÇED �N�€�Y�…�…�…�U�…�U yenilenmesi 
gerekmektedir. 

Çevre �zni

�¾�� �-�H�H�S�P�`�L�[�P�U�P�a�P�U��“Çevre �	�a�U�P” �R�H�W�Z�H�T�Û�U�K�H �V�S�\�W �V�S�T�H�K�Û�[�Û�U�Û��
�R�V�U�[r�V�S���L�K�P�U�P�a��

5. PEYN�RALTI SUYU (PAS) ÜRETEN TES�SLER

�¾�� �7�L�`�U�P�Y �P�…�S�L�`�L�U �[�L�Z�P�Z�S�Lr�K�L �Z�…�[ �L�[�L�Y �[�L�R�U�L�S�Lr�K�L ür�L�[�P�S�P�`�V�Y�Z�H��
her �[�L�R�U�L �H�S�[�Û�U�H �V�S�\�R �R�V�`�\�S�H�Y�H�R �]�L�`�H �Z�…r�L�R�S�P �Z�P�Z�[�L�T�K�L��
�W�L�`�U�P�Y ür�L�[�P�T�P �]�H�Y�Z�H �s�Û�R�H�U �H�[�Û�R PAS �Z�H�Y�Z�H�R �L�S�L�R�[�L�U��
�N�L�s�P�Y�T�L�`�P���\�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a��

�¾�� PAS �T�P�Rr�V�I�P�`�V�S�V�Q�P�R ür�L�T�L �V�S�T�H�T�H�Z�Û �P�s�P�U 10 °C �U�P�U �H�S�[�Û�U�H��
�Z�V�[�\�[�\�U�\�a���]�L���W�H�Z���K�L�W�V�S�H�T�H���[�H�U�R�Û�U�H���H�S�Û�U�Û�a��

�¾�� P�(�:���[�H�U�R�S�H�Y�Û�U�Û�U���O�L�Y���N�…�U���I�V�…�H�S�[�Û�S�K�Û�[�Û�U�K�H�U���L�T�P�U���V�S�\�U�\�a��

�¾�� PAS �[�H�…�Û�U�T�H�Z�Û�U�K�H ve �K�L�W�V�S�H�U�T�H�Z�Û�U�K�H �R�\�S�S�H�U�Û�S�H�U��
�L�R�P�W�T�H�U�Û�U �[�L�T�P�a�S�P�[�P ve �K�L�a�L�U�M�L�R�Z�P�`�V�U�\�U�\ �`�H�W�T�H�`�Û��
�\�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a����

�¾�� PAS �K�L�W�V�S�H�T�H �[�H�U�R�S�H�Y�Û�U�Û�U �[�L�T�P�a�S�P�[�P�U�P�U ve 
�K�L�a�L�U�M�L�R�Z�P�`�V�U�\�U�\�U �P�`�P �`�H�W�Û�S�K�Û�[�Û�U�K�H�U ve �K�L�a�L�U�M�L�R�[�H�U��
�R�H�S�Û�U�[�Û�Z�Û �R�H�S�T�H�`�H�J�H�R �…�L�R�P�S�K�L �K�\�Y�\�S�H�U�K�Û�[�Û�U�K�H�U �L�T�P�U �V�S�\�U�\�a��

�¾�� �7�L�`�U�P�Y ür�L�[�P�T�P�U�K�L �[�L�T�P�a�S�P�R ve �K�L�a�L�U�M�L�R�Z�P�`�V�U �`�H�W�H�Y�R�L�U �I�\��
�R�P�T�`�H�Z�H�S�S�H�Y�Û�U PAS �K�L�W�V�S�H�T�H �[�H�U�R�Û�U�H �N�P�[�T�L�K�P�[�P�U�K�L�U �L�T�P�U��
�V�S�\�U�\�a��

6. PEYN�RALTI SUYU TOZU (PST) ��LEME 
TES�SLER�  

�¾�� �	�…�S�L�T�L �[�L�Z�P�Z�P�U�P�a�L �H�S�K�Û�[�Û�U�Û�a P�(�:�»�Û�U �V�U�H�`�S�Û �I�P�Y �P�…�S�L�[�T�L�K�L�U��
�N�L�S�K�P�[�P�U�K�L�U �L�T�P�U �V�S�\�U�\�a�� �2�\�Y�H�S�Û�U�H �\�`�N�\�U�� �N�…�]�L�U�P�S�P�Y��
�O�H�T�T�H�K�K�L �H�S�T�H�U�Û�U �I�P�Y�P�U�J�P�S �Z�V�Y�\�T�S�\�S�\�[�\�U�\�a �V�S�K�\�[�\�U�\��
�\�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a����

�¾�� T�H�U�R�Lr�K�L�U PAS �H�S�Û�T�Û �`�H�W�H�Y�R�L�U �T�\�[�S�H�R�H �L�U �M�H�a�S�H 500 
�T�P�Rr�V�U�S�\�R �O�H�[ �M�P�S�[r�L�Z�P �R�\�S�S�H�U�Û�U�Û�a ve her �H�Y�H�s �I�V�…�H�S�[�T�H�K�H��
�M�P�S�[r�L�U�P�U���[�L�T�P�a�S�P�[�P�U�P���R�V�U�[r�V�S���L�K�P�U�P�a��

�¾�� �	�…�S�L�[�T�L�U�P�a�L �N�L�S�L�U P�(�:�»�Û�U �O�P�Q�`�L�U�P�R �R�V�…�\�S�S�Hr�K�H�� �O�L�Y�O�H�U�N�P �I�P�Y��
�I�\�S�H�…�Û�`�H���T�L�`�K�H�U���]�L�Y�T�L�K�L�U���\�S�H�…�T�H�Z�Û�U�Û���Z�H�[�S�H�`�Û�U�Û�a����

�¾�� PAS �R�H�I�\�S �L�K�P�S�T�L�K�L�U �€�U�J�L �I�H�…�[�H �N�Lr�L�R�S�P �[�L�Z�[�S�L�Y�P �`�H�W�Û�`�V�Y��
�T�\�Z�\�U�\�a�&��

�¾�� P�(�:�»�Û �P�…�S�L�[�T�L�`�L �R�H�I�\�S �L�K�L�Y �L�[�T�L�a �P�…�S�L�T�L�`�L �H�S�T�H�`�H�J�H�R�Z�H�U�Û�a��
�Z�Û�J�H�R�S�Û�[�Û�U�Û �R�V�U�[r�V�S �L�K�P�W �O�Û�a�S�H 10 °C �]�L�`�H �K�H�O�H �H�S�[�Û�U�K�H �I�P�Y��
�Z�Û�J�H�R�S�Û�[�H���Z�V�[�\�[�\�U�\�a����

SÜT VE SÜT ÜRÜNLER�N�N ��LENMES� VE PAZARLANMASI 

�	�…�S�L�[�T�L�U�P�a�P�U�� �M�H�H�S�P�`�L�[�L�� �N�L�s�T�L�� �H�…�H�T�H�Z�Û�U�K�H���� �R�H�W�H�Z�P�[�L�U�P�a�L�� �N�€�Y�L��
�h�L�]�Y�L���	�a�P�U���3�P�Z�H�U�Z���@�€�U�L�[�T�L�S�P�[�P���R�H�W�Z�H�T�Û�U�H���N�P�Y�P�W���N�P�Y�T�L�K�P�[�P���R�V�U�[�Y�V�S��
�L�K�P�S�T�L�S�P�K�P�Y���� �-�H�H�S�P�`�L�[�P�U�P�a�� �s�L�]�Y�L�� �P�a�U�P�� �R�H�W�Z�H�T�Û�U�K�H�� �P�Z�L�� �h�L�]�Y�L����
�„�L�O�P�Y�J�P�S�P�R�� �]�L�� �	�R�S�P�T�� �+�L�[�P�…�P�R�S�P�[�P�� �	�S�� �4�…�K�…�Y�S�…�[�…�»�U�L�� �I�H�…�]�\�Y�\�K�H��
�I�\�S�\�U�T�H�U�Û�a���N�L�Y�L�R�S�P�K�P�Y�����-�H�H�S�P�`�L�[�P�U�P�a���R�H�W�Z�H�T���K�Û�…�Û���V�S�Z�H���K�H�O�P�����I�\�U�\��
�I�L�S�N�L�S�L�U�K�P�Y�T�L�R���…�a�L�Y�L���`�P�U�L���h�L�]�Y�L�����„�L�O�P�Y�J�P�S�P�R���]�L���	�R�S�P�T���+�L�[�P�…�P�R�S�P�[�P���	�S��
�4�…�K�…�Y�S�…�[�…�»�U�L���I�H�…�]�\�Y�\�K�H���I�\�S�\�U�T�H�U�Û�a���N�L�Y�L�R�S�P�K�P�Y��
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 İşletmenizin çevre izni alırken sağladığı uygunluk şartlarını 
koruyunuz.

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), 
 
 Atık pil ve akümülatörlerdir.  

Süt ve süt ürünlerinin işlenmesi ve pazarlanması tesislerinden 
kaynaklanması beklenen atık ve atık kodlarına örnekler;

 02 05 01 Tüketime ya da işlenmeye uygun olmayan 
atıklar,

 02 05 02 İşletme içerisindeki atık su arıtımından 
kaynaklanan atıklardır. 

 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. 

SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI 

İşletmeniz çevre izni aldı ise, bu izini alırken sağladığı 
havalandırma tertibatı, atık su arıtma altyapısı gibi uygunluk 
şartlarının bozulması çevre izninin iptaline sebep olabilir. Bu 
altyapılarda yapılması gereken zorunlu değişiklikler için mutlaka 
Çevre, Şehircilik ve İklim Değişikliği İl Müdürlüğünü 
bilgilendirmeniz gereklidir.

Süt ve süt ürünü işleyen tesisler ÇED Yönetmeliği 
kapsamında aşağıdaki şekilde yer almaktadırlar;

Ek-1

Madde 22-  Süt İşleme tesisleri (çiğ süt işleme kapasitesi
100.000 lt/gün ve üzeri).

Ek-2

Madde 28 - c) Süt İşleme tesisleri (çiğ süt işleme 
kapasitesi 10.000 lt/gün ve üzeri),

Madde 28- h) Peynir altı suyu işleme tesisleri (işleme 
kapasitesi 10.000 lt/gün ve üzeri).

Süt ve süt ürünü işleyen tesisler Çevre İzin ve Lisans 
Yönetmeliği kapsamında aşağıdaki şekilde yer almaktadır;

Ek-1

Madde 7.8. Hammadde kapasitesi 100.000 litre/gün ve 
daha fazla olan süt ürünleri üretim tesisleri.

Ek-2

Madde 7.1. Hammadde kapasitesi 10.000 litre/gün ve 
daha fazla ve 100.000 litre/gün’den az olan süt ürünleri 
üretim tesisleri. 

Madde 7.14. Süt tozu üretim tesisleri.
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 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 tarafından lisanslı işletmelere 
teslim edilmelidir.

Su Kirliliği

 İşletmelerden kaynaklanan atık suların limitlerine göre 
arıtılmasını sağlayınız. 

Süt ve süt işleme tesisleri Su Kirliliği Kontrolü Yönetmeliği 
kapsamında olup belirtilen limitleri sağlamalıdır.  

SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI 

Atık Yönetimi Yönetmeliği’ne göre atıklar sadece Çevre, 
Şehircilik ve İklim Değişikliği Bakanlığı’ndan 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 onaylatmalıdır.

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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NOTLAR

SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI 

17

NOTLAR

SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI 
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NOTLAR

SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI 

17

NOTLAR

SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI 
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