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Depolama

�¾��      
     

�¾�� Özellikle �R�P�T�`�H�Z�H�S�S�H�Y�Û�U ve �[�L�T�P�a�S�P�R���K�L�a�L�U�M�L�R�Z�P�`�V�U araç ve 
�T�H�S�a�L�T�L�S�L�Y�P�U�P�U �[�H�U�Û�T�S�H�U�T�Û�… �V�S�K�\�[�\�U�K�H�U ve kilitli �V�K�H�S�Hrda 
�K�L�W�V�S�H�U�K�Û�[�Û�U�K�H�U���L�T�P�U���V�S�\�U�\�a����

�¾�� �+�L�W�V�`�H���¸�	�S�R���N�Pr�L�U���P�S�R���s�Û�R�H�Y�¹���R�\�Y�H�S�Û�U�Û���\�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a��

HACCP

�¾�� Tehlike �H�U�H�S�P�a�P ve kritik �R�V�U�[r�V�S �U�V�R�[�H�S�H�Y�Û (HACCP) �P�S�R�L�S�L�Y�P�U�L��
�K�H�`�H�U�H�U �N�Û�K�H ve yem �N�…�]�L�U�P�S�P�Y�S�P�[�P �Z�P�Z�[�L�T�P�U�P �R�\�Y�H�Y�H�R �N�Lr�L�[�P��
�N�P�I�P���\�`�N�\�S�H�U�T�H�Z�Û�U�Û���Z�H�[�S�H�`�Û�U�Û�a����

Yürürlükte olan mevzuat ger�L�[�P���I�\���Z�P�a�P�U���Z�V�Y�\�T�S�\�S�\�[�\�U�\�a�K�\�Y����

�¾��       
     

�¾��     
      

Etiket

�¾�� �l�Y�…�U�S�L�Y�P�U�P�a�P�U �T�\�[�S�H�R�H �R�\�Y�H�S�Û�U�H �\�`�N�\�U etiket �P�s�L�Y�T�L�Z�P�U�P��
�Z�H�[�S�H�`�Û�U�Û�a����

�¾�� �	�…�S�L�[�T�L�K�L�U �s�Û�R�H�U �…�Y�…�U�S�L�Y�P�U etiketsiz �V�S�T�H�Z�Û�U�H �P�a�P�U��
�]�L�Y�T�L�`�P�U�P�a��

�¾�� �<�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a�! �2�\�Y�H�S�Û�U�H �\�`�N�\�U etiketleme, �P�a�S�L�U�L�I�P�S�P�Y�S�P�[�P�U��
temelidir!

�,�S�K�L �L�[�[�P�[�P�U�P�a ürün �`�H�Z�H�S�H�Y�H göre �\�`�N�\�U�Z�\�a�Z�H�� ür�L�[�P�T �a�P�U�J�P�Y�P�U�P�U��
ner�L�Z�P�U�K�L �`�H�U�S�Û�… �`�H�W�[�Û�[�Û�U�Û�a�Û �I�\�S�T�H�S�Û�� �K�…�a�L�S�[�P�J�P �€�U�S�L�T�S�L�Y�P��
�N�L�S�P�…�[�P�Y�T�L�S�P�Z�P�U�P�a����

UNUTMAYINIZ! 

�<�`�T�H�U�Û�a gereken kurallar kanun, yönetmelik, 
�[�L�I�S�P���� talimatlar �4�L�R�S�P�U�K�L �`�H�`�Û�U�S�H�U�T�Û�4�[�Ûr. 
�2�\�Y�H�S�S�H�Y�Û güncel olarak takip etmek �Z�P�a�P�U��
�Z�V�Y�\�T�S�\�S�\���\�U�\�a�K�H�K�Û�Y������
 

�9�L�Z�T�z �.�H�a�L�[�L�`�P�� T�H�Y�Û�T ve Orman �)�H�R�H�U�S�Û�[�Û�»�U�Û�U �.�Û�K�H Kontrol 
Genel �4�…�K�…�Y�S�…�[�…�� �)�H�S�Û�R�s�Û�S�Û�R ve Su �l�Y�…�U�S�L�Y�P Genel �4�…�K�…�Y�S�…�[�…�»�U�…�U��
�^�L�I���Z�H�`�M�H�S�H�Y�Û�U�Û���Z�…r�L�R�S�P���[�H�R�P�W���L�K�P�U�P�a����

3. SU ÜRÜNLER� ��LEME TES�SLER�

Tesis

�¾�� Tesiste �O�H�T�T�H�K�K�L�U�P�U �O�P�Q�`�L�U�P�R �I�P�s�P�T�K�L �H�`�Û�R�S�H�U�T�H�Z�Û ve 
  ilretey �Uiçi �Ûsaml�Ûtrak�Ûç edmiçi�I ki�Ueyjih �U�Û�U�Ûral�Ua�Nr�V çi

ve �\�`�N�\�U �T�L�R�H�U�" �H�`�Y�Û�J�H yeterli �Z�H�`�Û�K�H �Z�V�[�\�[�\�J�\ ve 
�K�V�U�K�\�Y�\�J�\���V�K�H���V�S�K�\�[�\�U�K�H�U���L�T�P�U���V�S�\�U�\�a����

�¾�� �:�V�[�\�R ve �K�V�U�\�R �T�\�O�H�M�H�a�H �K�L�W�V�S�H�Y�Û�U�K�H �Z�Û�J�H�R�S�Û�R��
�R�V�U�[r�V�S�…�U�…�U ve �R�H�`�K�L�K�P�S�T�L�Z�P�U�P�U �s�V�R �€�U�L�T�S�P �V�S�K�\�[�\�U�\��
�\�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a��

SU ÜRÜNLER�N�N HAZIRLANMASI, ��LENMES� VE PAZARLANMASI

�/�(�*�*�7�� �P�S�R�L�S�L�Y�P�� �P�S�L�� �P�`�P�� �O�P�Q�`�L�U�� �\�`�N�\�S�H�T�H�� �R�Û�S�H�]�\�a�S�H�Y�Û�U�Û�U��
�\�`�N�\�S�H�U�T�H�Z�Û���R�V�U�\�Z�\�U�K�H���Z�V�Y�\�T�S�\���W�L�Y�Z�V�U�L�S�P�U���`�L�[�L�Y�S�P���L�[�P�[�P�T�P��
�H�S�T�H�Z�Û�U�Û���Z�H�[�S�H�`�Û�U�Û�a��

�/�(�*�*�7�� �Z�P�Z�[�L�T�P�U�P�U�� �L�R�V�U�V�T�P�R�� �R�H�`�I�Û�� �L�U�� �H�a�H�� �P�U�K�P�Y�K�P�[�P�U�P����
�N�…�]�L�U�P�S�P�Y�� �]�L�� �O�P�Q�`�L�U�P�R�� �N�Û�K�H�� �…�Y�L�[�P�T�P�� �H�Y�H�J�Û�� �V�S�K�\�[�\�U�\��
�\�U�\�[�T�H�`�Û�U�Û�a��

�/�H�T�T�H�K�K�L�S�L�Y���� �s�P�[���� �[�…�R�L�[�P�T�L�� �O�H�a�Û�Y�� �N�Û�K�H�S�H�Y���� �[�L�T�P�a�S�P�R��
�T�H�S�a�L�T�L�S�L�Y�P���� �N�Û�K�H�� �V�S�T�H�`�H�U�� �T�H�[�L�Y�`�H�S�S�L�Y�P�� �H�`�Y�Û�� �H�`�Y�Û��
�K�L�W�V�S�H�`�Û�U�Û�a����
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İșlenmiș Balıkçılık Ürünleri

Genel İșleyiș

Kabuklu ve Yumușakçaların Pișirilerek Tüketime Hazır 
Hale Getirilmesi

 Kabuklular ve yumuşakçaları pişirme işlemini takiben hızla 
soğutunuz.   

 Kabuktan ayırma veya yüzme işlemini, ürünün bulaşmasını 
önleyecek en hijyenik bir biçimde yapınız. 

 Pişirilmiş ürünleri kabuktan ayırma veya yüzme işlemini 
takiben hemen dondurunuz. 

İnsan tüketimine yönelik balık yağı 

 Hammadde işletmeye gelir gelmez hemen dondurunuz. 

İstisnalar: Ancak bütün haldeki balıkçılık ürünleri insan tüketimine 
yönelik balık yağının hazırlanmasında doğrudan kullanılacaksa 
ve işlenmemiş balıkçılık ürünleri ilgili mevzuatta belirtilen TVB-N 
limitlerini ve tazelik kriterlerini karşılaması koşuluyla, hammadde 
yüklemeden sonra 36 saat içerisinde işlenecekse bu koşul 
uygulanmayabilir.

 Hammadde ve üretim süreci açısından insan tüketimine 
yönelik balık yağlarına uygulanan gereksinimleri sağlamanız 
halinde, hem insan tüketimine yönelik balık yağını hem de 
insan tüketimine yönelik olmayan balık yağı ve balık ununu 
aynı işletmede üretip depolayabileceğinizi biliniz. 

 İnsan tüketimine uygun olan ve olmayan balık yağı, 
balık unu hammaddelerinin, ürünlerinin, materyallerinin 
insan tüketimine uygun olanlardan ayrı olması gerektiğini 
unutmayın. 

Balıkçılık ürünlerinin depolanması/nakli

 Taze balıkçılık ürünlerini, çözündürülmüş işlenmemiş 
balıkçılık ürünlerini, kabuklulardan ve yumuşakçalardan 
elde edilen pişirilmiş ve soğutulmuş ürünleri buzun erime 
sıcaklığına yakın bir sıcaklıkta muhafaza ediniz. 

 Dondurulmuş balıkçılık ürünlerinin tüm kısımlarının 
depolama ve nakil işlemlerinde -18 °C veya daha düşük 
bir sıcaklıkta olmasını sağlayınız. Nakil işlemlerinde en fazla 
3 °C kısa süreli yükselmelerin tolere edildiğini unutmayınız.

 Konserve gıdaların üretimi için salamurada bütün olarak 
dondurulmuş balıkların, -9 °C veya daha düşük bir 
sıcaklıkta muhafaza edildiğinden emin olunuz.

 Sıcaklıkları sürekli izleyiniz ve kaydediniz. 

             

SU ÜRÜNLERİNİN HAZIRLANMASI, İȘLENMESİ VE PAZARLANMASI



12

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 çevre izni alırken sağladığı uygunluk şartlarında 
değişiklik yapmayınız. 

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 

        akaltum niçi relkilkişiğed ulnuroz nekereg ısamlıpay adralıpaytla
İl Müdürlüğünü bilgilendirmeniz gereklidir. 

Atık Yönetimi

 İşletmenizdeki tehlikeli atıkları belirleyiniz. 

Gıda işleme tesisleri önemli tehlikeli atık kaynaklarındandır. 
İşletmede kullanılan makinelerden oluşan atık yağlar, boş yağ 
tenekeleri, kullanılan bazı katkı maddelerinin boş ambalajları, 

lambalar gıda işleme tesislerinden oluşabilecek tehlikeli atıklara 
örnek olarak verilebilir. 

 İşletmenizde oluşan atıkları kaynağında ayrı toplayınız.

Farklı karakterdeki atıklar birbirleri ile karıştırıldığında reaksiyona 
girebilir veya kontaminasyona 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. 

SU ÜRÜNLERİNİN HAZIRLANMASI, İȘLENMESİ VE PAZARLANMASI

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

Su ürünleri işlemesi tesisleri Çevre İzin Lisans 
Yönetmeliği kapsamında aşağıdaki şekilde yer 
almaktadır;

Ek-2

Madde 7.19 – Su ürünleri işleme tesisleri.
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 İşletmenizden oluşan atıkların neler olduğunu belirleyiniz.

Su ürünlerinin işlenmesi ve pazarlanması tesislerinden 
kaynaklanması beklenen atık ve atık kodlarına örnekler;

 02 02 01 Yıkama ve temizlemeden kaynaklanan 
çamurlar,

 02 02 02 Hayvan dokusu atığı,
 02 02 03 Tüketime ya da işlenmeye uygun olmayan 

atıklar,
 02 02 04 İşletme içerisindeki atık su arıtımından 

kaynaklanan atıklardır. 

 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. 

Su ürünleri işleme tesisleri Su Kirliliği Kontrolü Yönetmeliği 
kapsamında olup belirtilen limit değerleri sağlamalıdır. 

SU ÜRÜNLERİNİN HAZIRLANMASI, İȘLENMESİ VE PAZARLANMASI

Atık Yönetimi Yönetmeliğine 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 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

SU ÜRÜNLERİNİN HAZIRLANMASI, İȘLENMESİ VE PAZARLANMASI
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NOTLAR

SU ÜRÜNLERİNİN İŞLENMESİ VE PAZARLANMASI
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