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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.
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2. GENEL HIiJYEN VE GIDA GUVENILIRLIGi

>

>

Hammadde

>

Hayvansal Urin isleyen gida isletmelerinin 5996
Sayill Kanun ve yonetmelikleri geregi Tarm ve Orman
Bakanlig'ndan onayl olmasi gerektiginden; &ncelikle
isletme onay belgesini aliniz.

Guvenilir gida Uretiminden gida isletmecisi sorumludur.
Unutmayiniz.

isletmenize hayvan refah, hijyen, gida ve yem giivenilirligi
kurallarina uygun muamele edilmis hayvanlar ve etlerini
kabul ediniz.

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

Hammadde, ara Urln ve son Urlnlerin, gerektiginde
ambalaj materyalleri vb‘nin isletmeye kabuliinden dnce;
gida guvenilirligi ve hijyen kriterleri agisindan uyguniugunu
kontrol ediniz veya ettiriniz. isletme

Gidalarin dretiminde kullanilan hammaddelerin kimyasal } Guvenilir gida Uretimi igin, gida hijyeni kurallarina uyunuz.
ve mikrobiyolojik ¢zelliklerinin yani sira, fiziksel ve duyusal

ozelliklerinin  de gida glvenilirigi ile yakindan iliskili  Isletmelerde zemin, duvar ytizeyleri, kapilarinin;

oldugunu unutmayiniz. Saglam,

Kolay temizlenebilir,

Su gecgirmez, emici olmayan,

Yikanabilir, dezenfekte edilebilir,

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

olmasina dikkat ediniz!

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

’ isletmenin gevresini temiz tutunuz.

isletme cevresinde ¢ép, camur, tuvalet, hayvan barinagi
vb. etkenlerden kaynakli bulasmalara karsi gerekli 6nlemler
alinmalidir. Zemin beton, asfalt gibi uygun malzemeyle
kaplanmig olmalidir.



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

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

isletme tavaninda kir, ®rimcek, kif olusmasina izin
vermeyiniz.

isletme tavaninda yogunlasma oluyorsa derhal gerekli
onlemleri aliniz.

isletmede yeterli drenaj olmasinin, duvarlarin uygun bir
yUkseklige kadar plrlzstz olmasinin hijyen agisindan
onemli oldugunu unutmayiniz.

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

Drenaj sistemini bulasma riskini nleyecek sekilde tasarlayiniz
ve inga ediniz. Drenaj kanallarinin tamamen veya kismen acik
olmasi halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz alana,
ozellikle son tiketici icin yliksek risk olusturan gidalarin
muamele edildigi alanlara dogru veya bu alanlarin icerisine
akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmalidir.

>

Zemin/duvar baglantilarinda, borularin baglantilarinda
keskin ve koseli ddnuslerden kagininiz!
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Hasarli, gatlak ve kink ylzeyleri onarmadan kullanmaya
devam etmeyiniz.

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

Temizlik ve dezenfeksiyon icin yeterli donanim/techizat
saglayiniz.

Yeterli dogal/yapay aydinlatma ve havalandirma saglayiniz.

Yapay aydinlatmanin gin isigina esdeger olmasina dzen
gOsteriniz.

Aydinlatmanin yaniltici ve uygunsuzluklar maskeleyici
bicimde olmasina yol agmayiniz.

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

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

Lavabolarda ellerin  hijyenik bir sekilde ykanmasi,

kurulanmasi i¢in yeterli imkan saglayiz.
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Personel

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

v

Calisma kiyafetlerinin kirli olmasina hosgdrt gdstermeyiniz.

v

isletmede temizlik ve personel hijyeninden sorumlu kisi
veya kisiler bulundurunuz.

’ isyerinde gbrev yapan personelin gida Uretimine engel
olacak bir hastaligi olmadigindan; temizlik ve hiyen
kurallarina uygun davrandigindan emin olunuz.

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

) isletmenizde gida hijyeni egitimi alarak kurs bitirme belgesi
almis calisanlarin bulunmasinin yasal zorunluluk oldugunu
unutmayiniz.

Su Temini

’ isletmede her zaman kullanima hazir ve yeterli miktarda
icilebilir su olmasini 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.

’ Yangin kontroll, buhar Uretimi gibi gida ile temas
etmeyecek su hatlarini ayri bir sistemle, karismayacak
sekilde dizenleyiniz.

Depolama

Hammaddeleri, ¢ig ve tlketime hazir gidalari, temizlik
malzemeleri, gida olmayan materyalleri ayr ayn
depolayiniz.

’ Ozellikle kimyasallarin ve temizlik/dezenfeksiyon arag ve
malzemelerinin tanimlanmis oldugundan ve Kkilitli odalarda
depolandigindan emin olunuz.

’ Depoya “llk giren ilk cikar” kuralini unutmayiniz.

HACCP

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

Ydrtrlikte olan mevzuat geregi 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, glivenilir ve hijyenik gida
Uretimi araci oldugunu unutmayiniz!

Etiket

} Urinlerinizin mutlaka kuralina uygun etiket icermesini
saglayiniz.

’ isletmeden cikan Uriinlerin  etiketsiz  olmasina  izin
vermeyiniz.

’ Unutmayiniz: Kuralina uygun etiketleme, izlenebilirligin
temelidir!

Elde ettiginiz (iriin 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, Tarim ve Orman Bakanligi’nin Gida Kontrol
Genel Madarlagd, Hayvancilik Genel Maddarligd’nin web
sayfalarini sirekli takip ediniz.
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3. KANATLI ETi KESIMHANELERI, PARCALAMA
TESISLERI

’ Kesimhanelerin  gida guvenilirligi  riskleri ytksek olan
isletmeler oldugunu ve icerdigi riskleri biliniz. Kurallara
uyunuz!

Riskler:

e Hastalik yapici mikroorganizma varligi (hasta veya saghkli
gériinen hayvanlardan, dis ortamdan veya calisanlardan
bulasan)

e Kimyasallar (hayvandan gelen ilac kalintilari; cevreden,
temizlik malzemelerinden; zararli miicadelesinden kalan)

e Yabanci maddelerin varligi

isletmenizin hayvan refahi, hijyen ve cevre gerekliliklerini
saglayacak sekilde projelendirilerek isletilmesini saglayiniz.

Proje ve isleyiste yapilacak bir yanlisin, UrUnlerin glivensiz
olmasina neden olabilecegini biliniz!

vV Vv Vv

Kesimhaneye gelen hayvanlarin derilerinde, postlarinda
ve bagrrsaklarinda bulunan mikroorganizmalari  ete
bulastirmayiniz.

Canli Hayvanlarin Kesimhaneye Nakli

’ Kesimhaneye saglikli hayvanlar naklediniz.

Istisnalar: Hastalik belirtileri gésteren veya halk saghdi
acisindan énemli olan hastalik etkenleriyle bulasmis oldugu
bilinen surtlerden gelen hayvanlar, Bakanlik¢a izin verilmesi
halinde kesimhaneye nakledilmelidir.

’ Hayvanlarin kesimhaneye geldiklerinde uygun sartlarda
olduklarindan emin olunuz.

’ Hayvanlarin tasindigi kafesler veya ekipmanlarin paslanmaz
malzemeden, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
olmasini saglayiniz.

’ Canli hayvanlarin toplanmasi ve dagitimasi igin kullanilan
tim ekipmanlari hayvanlar bosaltildiktan hemen sonra
ve gerekli durumlarda yeniden kullanimadan &6nce
temizleyiniz, yikayiniz ve dezenfekte ediniz.

’ Hayvanlarin ciftliklerden toplanmasi ve kesimhaneye nakli
sirasinda en az stres, acl ve istiraba yol agacak sekilde
davraniniz.

' Yikleme, bosaltma, tasima araglarini/ekipmanlarini
temizlige ve dezenfeksiyona ve hayvan refahina uygun
sekilde tasarlayin ve rutin bakimini yapiniz.

’ Temizlk ve dezenfeksiyon islemleri yapilmamis nakil
araglarini hayvan naklinde kullanmayiniz.
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isletme

Bina, plan ve ekipmanlar

>

Kesimhanede ete bulasmalarn &nlenmesi _amaciyla
yUrUtllmekte olan islemlere uygun ve yeterli sayida oda
bulundurunuz.

Veteriner hizmetlerinin kullanimi,

Hayvanlarin kabull ve 6lim 6ncesi muayenesi,
Stphelenilerek alikonulan etlerin sogutularak depolanmasi
ile insan tdketimi icin uygun olmadigi belirlenen etlerin
depolanmasi,

BUtlUn haldeki kanatl karkasina lezzet vericilerin eklenmesi,
i¢ organlarin gikarimasi ve karkasin ilave islemleri,

Tavuk ayag, ibik ve kanat ucunun muamelesi i¢in ayri oda
Ciftlikte beslenmis ve kesiimis devekuslarinin karkaslarinin
kabulli ve depolanmasi ile kiiglk yaban av hayvanlari icin
ayri imkanlar,

Sersemletme ve kanin akitimasi, haslama, tly yolma
veya derinin yUzUlmesi, i¢ organlarin ¢ikarimasi ve etlerin

sevkiyatl islemleri icin farkli zaman veya farkl yer sadlayiniz.

Etin, zemin, duvar ve tUm sabit donanimlarla temasini
Onleyecek bir isletme dizayni sagdlayiniz.

Kesim isleminde surekli ilerlemeye izin veren veya kesim
hattindaki farkll kismlar arasindaki ¢apraz bulasmalari
Onleyecek sekilde tasarlanmis kesim hatti bulundurunuz.

Ayni kesimhanede birden fazla kesim hattinin ¢alistirimasi
halinde, ¢apraz bulasmayl dnlemek igin yeterli sayida ve
birbirinden yeterince ayri hat olmasini saglayiniz.

Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama
isleminin  yapildigi lavabolarin, bulasmanin yaylmasini
Onlemek Uzere tasarlanmis musluklara (elle-kolla kumanda
edilmeyen) sahip olmasini saglayiniz.

En az 82 °C’da sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip
alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte edecek olanak
saglayiniz.
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is akisi

’ Kesimhaneye sadece kesim amaclyla canli hayvan
getiriniz.

} Hayvan kesimden 6nce dlmuUs ise etlerini insan tuketimi
icin kullanmayiniz.

istisnalar: Uretim yerlerinde kesilen ciftlik av hayvanlari, kiiciik
yaban av hayvanlari, i¢ organlarinin cikarilmasi geciktirilmis
kanatllar, kaz ya da érdek cigeri Gretimi icin yetistirilen kazlar
ve Ordekler; ciftlikte kesilen ve evcil olarak kabul edilmeyen
ancak evcil hayvan gibi ciftlikte yetistirilen kuglar.

’ Hayvanlarin  6lum Oncesi ve sonrasi muayenelerinin
Tarm ve Orman Bakanligi’'nin talimati ile uyumlu bigimde
gergeklesmesini sagdlayiniz.

’ isletmeniz farkli hayvan tirlerinin veya ciftlikte yetistirilen
deve kuslarinin ve kicgUk yaban av hayvanlarinin kesimi
icin onaylanmis ise, her hayvan tUrlnin kesimini ayri
zaman veya yerde gerceklestiriniz.

} Farkli hayvan tUrlerini ayni ortamda veya zaman diliminde
kesmeyiniz.

’ Kesim salonuna getirilen hayvanlari bekletmeden kesiniz.

’ Olim sonrasi muayeneden sonra; insan tiketimi icin
uygun olmayan kisimlari tesisin temiz kisimlarindan hizla
uzaklastiriniz.

’ Bobrekler harig, i¢ organlar veya karkasta kalan i¢ organ
parcalarini tamamen ve mimkin oldugunca cabuk

uzaklastiriniz.

Kesilen hayvanlarin insanlar tarafindan tuketilmeyen yan
Urtnlerini kesim ortaminda bekletmeyiniz.

Eti hayvanin derisi ve i¢ organlarindan gelebilecek
istenmeyen bulasilara maruz birakmayiniz.

“Temiz” ve “kirli” islemlerin alanlarini ayiriniz.

vV Vv V

Kirli alanda c¢alisan personelin temiz alana ge¢mesini
onleyiniz.
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AYIRIN!

Farkl tiir hayvanlarin etlerini birbirleri ile; hastalik
stiphesi olan etler, insan tiiketimine uygun
olmayan etler ve yan liriinleri, insan tiiketimine
uygun etlerle; et ve sakatati birbirleri ile temas

ettirmeyiniz!

’ Etler ve sakatatin zemin, duvar veya galisma tezgahlari ile
temas etmesini Onleyiniz.

’ Ante mortem, post mortem muayeneleri yapilmayan etleri
insan tiketimine sunmayiniz.

’ Temizlenen karkasl sicak iken pargalamayacaksaniz
4°C’den fazla olmayan bir sicakliga mumkin oldugunca
¢abuk sogutunuz.

’ Etin  bulundugu tUim ortamlarda sicaklik takibi ve
kaydedilmesinin ¢ok énemli oldugunu unutmayiniz.

’ Karkaslarn  daldirarak  sogutmak  gerekir;  karkasin
bulasmasini énlemek igin karkas agirgi, su sicaklidi, su
miktari ve suyun akis yonl ve sogutma stresinin dogru
belirlendiginden emin olunuz.

’ Kullanilan ekipmanlari giinde en az bir defa tamamen
bosaltarak, temizleyip dezenfekte ediniz.

Parcalama

isletme, Bina, Plan

) Ete bulasmalann 6nlenmesi amaciyla yuritilmekte olan
islemlere uygun ve yeterli sayida oda bulundurunuz.

e Beslendigi ciftlikte sersemletilen, kani akitilan ve tiyleri
yolunan kaz ya da &rdek cigeri Gretimi icin yetistirilen
kazlarin ve érdeklerin i¢ organlarinin ¢ikariimasi.

e ¢ organlaninin cikanlmasi isleminin geciktirilmis oldugu
kanatlilarin ic organlarinin ¢cikariimasi.

) Tesisin insasini iglemlerin strekli ilerlemesine izin verecek
veya farkll Uretim partileri arasindaki ayinmi saglayacak
sekilde gerceklestiriniz.

) Aclk etler ve paketlenmis etlerin depolanmasi igin ayri ayri
imkanlar saglayiniz.

Istisnalar: Depolamanin, farkli zamanlarda yapilmasi veya
paketleme materyali ve depolama sekli ile gerekli izolasyonun
saglanmas! durumunda bu gereklilik aranmaz.

’ Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama
isleminin  yapildigi lavabolarin, bulasmanin yaylmasini
Onlemek Uzere tasarlanmis musluklara (elle-kolla kumanda
edilmeyen) sahip olmasini saglayiniz.

’ En az 82 °C’da sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip
alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte edecek olanak
saglayiniz.

is akisi
’ Eti zaman kaybetmeden, en kisa stirede pargalayiniz.

’ Etin sicakliginin tlm iglemler ve nakil sirasinda 4 °C'yi
asmayacak sekilde kalmasini saglayiniz.

istisnalar: Bakanligin izin vermesi halinde, Bakanligin
belirttigi kurallara uymak sartiyla kaz ve érdek cigeri Gretimi
ile elde edilen karacigerler 4 °C’den fazla olan sicaklikta
nakledilebilir. Bu amacla etin kesimhaneden veya parcalama
tesisinden hemen ayrilmasi ve nakliye slresinin 2 saati
asmamasi saglanmalidir.
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’ islemlerin strdigt ortamin sicakliginin 12 °C’den fazla
olmamasini saglayiniz.

’ Farkl hayvan turlerine ait etleri farkli yer veya zamanda
parcalayarak, capraz bulasmayi 6nleyiniz.

} Dondurulmasiamaclanan etlerigecikmeksizindondurunuz.

’ Aclk ve paketlenmis etleri ayrn ayn depolayiniz ve
naklediniz!

istisnalar: Depolama ve nakliyenin, farkli zamanlarda
yapilmasi veya paketleme materyali ve depolama sekli ile
gerekli izolasyonun saglanmasi durumunda bu gereklilik
aranmaz.

} Depolari ve nakil araclarini farkll hayvan tlrleri veya
etin ambalajll veya agik olmasi gibi farkli kosullardaki
drdnler icin kullanmadan énce temizleyiniz, yikayiniz ve
dezenfekte ediniz.

’ Depolar ve nakil araglarinda yetersiz hijyen uygulamalar
nedeniyle gapraz bulasmaya yol agmayiniz!

’ Parcalama, kemiklerin ayrimasi, trimleme, dilimleme,
zarlarin ayrimasi, ambalajlama ve paketleme suresince
etlerin ve ortamin sicakliginin kurallara uygun oldugunu
Olcerek kaydediniz.

Parcalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme, zarlarin
ayrilmasi, ambalajlama ve paketleme sliresince;

e FEtlerin sicakliklarinin 4°C’yi asmayacak sekilde,
e Ortamin sicakliginin 12°C’yi asmayacak sekilde kalmasi

saglanmalidir!

} Urtin  etiketinde mutlaka tanimlama isaretinin  dogru
bicimde yer almasini saglayiniz.

Etiket

’ Dondurulmus etlerin dondurulma tarihini etikette belirtmeyi
unutmayiniz.
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4. KANATLI ETi iSLEME TESISLERI

’ isleme tesisinize aldiginiz etin onayl bir isletmeden
geldiginden ve saglik isareti icerdiginden emin olunuz.

’ Kurallara uygun, guvenilir hammadde almanin birincil
sorumlulugunuz oldugunu unutmayiniz.

Gida igletmecisi, parcalamadikca veya islemedikce veya
baska tarzda (zerinde calismadikca, Hayvansal Gidalarin
Resmi  Kontrollerine fliskin Ozel Kurallan Belirleyen
Yénetmelik hikamlerine uygun olarak uygulanan saglik
isaretini etten kaldiramaz.

} Uretimde kanatli hayvanlarin ibik ve kulaklarni; gerdan
ve ibik benzeri sarkik etlerini; baslarini; ayaklarini; yemek
borulanni; kursaklarni; bagirsaklarini ve genital organlarini
kullanmayiniz.

Kiyma, Hazirlanmis Et Karisimlari ve Mekanik Olarak
Aynilmis Et (MAE)

) MAE, kiyma ve hazirlanmis et karisimlarini ¢ézdtrtldikten
sonra tekrar dondurmayiniz.

Tesis

’ Et ve dUrlnlerin bulasmasini dnlemek Uzere; tesisin
insasini islemlerin strekli ilerlemesine izin verecek veya
farkll Uretim partileri arasindaki ayinmi saglayacak sekilde
gerceklestiriniz.

} Aclk etler ve paketlenmis etlerin depolanmasi icin ayr ayri
imkanlar saglayiniz.

istisnalar: Depolamanin, farkli zamanlarda yapilmasi veya
paketleme materyali ve depolama sekli ile gerekli izolasyonun
saglanmasi durumunda bu gereklilik aranmaz.

’ En az 82 °C’da sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip
alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte edecek olanak
saglayiniz.

' Hazirlanan Grtnlerin sicaklik gereksinimlerinin saglayacak
odalar olusturunuz.
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Hammadde ) MAE _Gretimini  kemiklerin - yapisinda degisiklige yol
acmayan bir teknikle yapiniz ve MAE’nin kalsiyum

MAE uretiminde hammadde olarak; iceriginin kiymadan fazla olmadigindan emin olunuz.

e Basi

* Ayaklan P MAE tretimi konusunda onayli degilseniz, MAE (retimi

e Boyun derisini kullanmayiniz! yapmayiniz.

Uretim ve Sonrast } Etli kemikleri MAE Uretiminde kullanmayiniz, bu amagla

. o nakletmeyiniz ve satmayiniz.
) Muameleye alinacak etleri hazirlama odasina ihtiyac

duyuldukga, islem hizina gére uygun miktarlarda getiriniz.

UNUTMAYIN!
) Muamele sirasi gelmeyen etleri hazilama odasina
getirmeyiniz ve hazirlama odasinda bekletmeyiniz. MAE liretiminde kullanilacak  materyali
kemikten ayirma islemi yapilmasi durumunda
P Muamele edilecek kanatl hayvan etinin 4 °C’den daha kanatli hayvan karkaslari kesim tarihinden
yiksek sicaklikta olmamasini saglayiniz. itibaren en fazla 3 glinliik olmalidir.

’ Taze kanath etinden Uretilen kiyma ve hazidanmis et
kansimlarini Uretimden hemen sonra ambalajlayiniz veya

paketleyiniz.

Mekanik Ayirma Siireci

’ Kemikten ayirma isleminden hemen sonra mekanik

’ Kiymayr 2 °C’den, hazirlanmis et kansimlarini 4 °C’den ayrmay! gergeklestiriniz.

ylksek olmayan bir ic sicakliga sogutunuz veya I

sicakliklari =18 °C veya daha dusUk sicakliklarda olacak Mekanik ayirma, kemikten ayirma isleminden hemen sonra

i yapilamayacaksa, 2 °C’den ylksek olmayan bir sicakliga
sekilde dondurunuz. sogutulmali veya —-18 °C veya daha dlisiik sicakliklarda
. olacak sekilde dondurulmalidir.
Bu sicaklik kosullarini depolama ve nakliye sirasinda da
strddrindz! P Mekanik ayirma yapilacak materyal donmus karkastan
elde edildi ise tekrar dondurmayiniz!

’ Kanath sogutulmus hayvan etinden elde edilecek
kiymalari; kesim tarihinden itibaren en fazla 3 gin

icerisinde hazirlayiniz.

’ Dondurulmus veya derin dondurulmus etten kiyma veya
hazirlanmis et karnsimlar hazirlayacaksaniz, kullanacaginiz

eti dondurulmadan 6nce kemiklerinden ayiriniz. Bu yolla
elde edilen kiyma veya hazirlanmis et karisimlarinin sadece
kisa bir surre igin depolanacagini unutmayiniz.

} Cig kanatl etlerini piyasaya mutlaka hazir ambalajli olarak
sununuz.
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Mekanik Ayirma Sonrasi

>

MAE elde edildikten hemen sonra kullanimayacak ise
ambalajlayarak veya paketleyerek; 2 °C’den yiksek
olmayan bir i¢ sicakliga sogutunuz veya ig sicakligi =18 °C
veya daha dusUk sicakliklarda olacak sekilde dondurunuz.

Bu sicaklik kosullarini depolama ve nakliye boyunca
strdtrinlz.

MAE sogutulduktan sonra 24 saat igerisinde Uretimde
kullaniimayacaksa, elde edilmesinden itibaren 12 saat
icerisinde dondurunuz ve 6 saat icerisinde —18 °C veya
daha dusUk sicakliklara getiriniz.

Dondurulmugs MAE ambalajli veya paketli olarak depolanmali
ve tasinmalidir. MAE 3 aydan fazla depolanamaz ve tasima
ile depolama stiresince —18 °C veya daha dislik sicakliklarda

olmasi saglanmalidir.

} Dondurulmus karkaslardan elde edilen etli kemikleri tekrar

dondurmayiniz.

<

Etiket

v

vV v Vv

Urtinlerinizin mutlaka kuralina uygun etiket icermesini
saglayiniz.

isletmeden cikan Gr(inlerin  etiketsiz  olmasina  izin
vermeyiniz.

Uriin  etiketinde mutlaka tanimlama isaretinin - dogru
bicimde yer almasini saglayiniz.

Son tuketiciye sunulmasi amaglanan kiyma ve hazirlanmis
et kansimlarinin etiketinde tiketimeden &nce pisirimesi
gerektigi ydninde uyarici bilgiye mutlaka yer veriniz.

Cig kanath eti, kanath kiyma ve hazirlanmis kanatl eti
karnisimlarinin etiketinde “Pisirme sirasinda merkezi sicaklik
en az 72 °C’ye ulagsmalidir.”

411123457

590123
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5. CEVRE

Cevresel Etki Degerlendirme

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

CED Yonetmeligi'ne gére isletmeler henliz faaliyete
baslamadan &énce kapasitelerine gbére kapsam disi, CED
gerekli degildir veya CED olumlu gériglerinden birini
almalidirlar. CED gdériisti alinmadan faaliyete baslayan
isletmelere idari yaptinm uygulanir.

’ isletmenizde CED  gérlisiinii yenilemeden kapasite
artinmina gitmeyiniz.

isletmenizde CED gériisii alinan kapasite (izerinde herhangi
bir artisa gidilmeden énce CED gérisinin yenilenmesi
gerekmektedir.

Kanatli eti ve et Grinlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
isletmeleri CED Yénetmeligi kapsaminda asagidaki
sekilde yer almaktadir;

Ek-1

Madde 18- Hayvan kesim tesisleri:

b) Kanatl hayvanlarin kesiminin yapildigi tesisler [(60.000
adet/glin ve Uzeri tavuk ve esdegeri diger kanatlilar)

(1 adet hindi = 7 adet tavuk esas alinmalidir)].

Ek-2

Madde 28- Hayvansal Grdnlerin dretimi:

f) Kanatli hayvanlarin kesiminin yapildigi tesisler [(1.000

adet/gin ve Uzeri tavuk ve esdegeri diger kanatlilar)
(1 adet hindi = 7 adet tavuk esas alinmalidir)].
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Cevre izni J

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

isletmenizin faaliyete gecme asamasinda, kapasitenize gére
Cevre Izin Lisans Yénetmeligi kapsamina girip girmedigi
kontrol edilmelidir. Faaliyetiniz ¢evre izni kapsaminda ise
Cevre ve Sehircilik il Maddrliigia basvuruda bulunmaniz
gereklidir.  Faaliyetiniz kapsam disi olsa dahi, bunu
belgelendirmek (izere yine Cevre ve Sehircilik Il Miidirliigi
basvuruda bulunmaniz gereklidir.

Kanatl eti ve et drdnlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
isletmeleri Cevre Izin Lisans Yénetmeligi kapsaminda
asagidaki sekilde yer almaktadir;

Ek-1
Madde 7.8.- Hayvan kesim tesisleri:

7.8.2 - Kanatli hayvanlarin kesiminin yapildigi tesisler (50
000 adet/giin ve Uzeri tavuk ve esdegeri diger kanatlilar,
1 adet hindi = 7 adet tavuk esdegeri).

Ek-2
Madde 7.28 Hayvan kesiminin yapildigi tesisler.

7.28.2 - Kanatl hayvanlarin kesiminin yapildigi tesisler
(1.000-50 000 adet/gin aras! tavuk ve esdegeri diger
kanatlilar, 1 adet hindi = 7 adet tavuk esdegeri).

’ isletmenizin cevre izni alirken sadladigi uygunluk sartlarinda
degisiklik yapmayiniz.

isletmeniz cevre izni aldi ise, bu izini alirken sagladigi
havalandirma tertibati, atik su aritma altyapisi gibi uygunluk
sartlarinin bozulmasi cevre izninin iptaline sebep olabilir.
Bu altyapilarda yapilmasi gereken zorunlu degisiklikler icin
mutlaka Cevre ve Sehircilik il Midtirligini bilgilendirmeniz
gereklidir.
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23 o]

Gida isleme tesisleri 6nemli tehlikeli atik kaynaklarindandir.
isletmede kullanilan makinelerden olusan atik yaglar, bos yag
tenekeleri, kullanilan bazi katki maddelerinin bos ambalajlari,
atik elektronik esyalar, atik pil ve akiimduilatérler, atik floresan
lambalar gida isleme tesislerinden olusabilecek tehlikeli
atiklara érnek olarak verilebilir.

Atik Yonetimi

) isletmenizdeki tehlikeli atiklan belirleyiniz.

} isletmenizden olusan atiklarin neler oldugunu belirleyiniz.

Kanatl eti ve et drinlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
tesislerinden kaynaklanmasi beklenen atik ve atik kodlarina
drnekler;

<

02 02 01 Ykama ve temizlemeden kaynaklanan
camurlar,

02 02 02 Hayvan dokusu atig,

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

02 02 04 Isletme icerisindeki atk su artimindan

AEENENEN

kaynaklanan atiklardir.

’ isletmenizde olusan atiklar kaynaginda ayr toplayniz.

Farkli  karakterdeki atiklar birbirleri ile kanstinldiginda
reaksiyona girebilir veya kontaminasyona neden olarak
tehlikesiz atiklar da tehlikeli hale getirebilir. Atiklarin kodlarina
gére ayn bertaraf tesislerine génderilmesi gerekebilir. Bu
nedenle Atik Yénetimi Yénetmeligi’ne gére tesis icinde atiklar
mutlaka ayri depolanmall, tehlikeli ve tehlikesiz karakterdeki
atiklarin karismasi engellenmelidir.

’ Atiklarinizi sadece lisansli isletmelere veriniz.

Atik Yénetimi Yénetmeligi’ne gére atiklar sadece Cevre ve
Sehircilik Bakanligi’ndan lisansli isletmelere teslim edilmelidir.

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

’ isletmeniz icin atik yénetim plani hazirlayiniz.

Atik Ydnetimi Yénetmeligi'ne gdre atik Ureticileri olusmasi
beklenen atiklarin yillik miktarini, bu atiklarin hangi lisansli
isletmelere teslim edilecegi ve tesis icindeki depolama
kosullarini iceren bir atik yénetim plani hazirlayarak Cevre ve
Sehircilik il Midtirliklerine onaylatmalidr.

’ Atk — Yan Urlin ayrmini yapiniz.

Atik Yénetimi Yénetmeligi’ne gére bazi ézelliklerin saglanmasi
halinde atik yerine yan triin degerlendirilmesi yapilabilir. Bu
durumda bu drdnlerin lisansli isletmelere atik olarak verilmesi
gerekmez, yan Ur(n olarak satilabilir. Bu durumun mutlaka
Bakanligi tarafindan degerlendiriimesi gerekmektedir.

} isletmenizin yillik atik beyanlarini yapmayi unutmayiniz.

isletmenizde olusan atiklara ait yillik beyanlari Cevre ve
Sehircilik Bakanligi Entegre Cevre Bilgi Sistemi (ECBS)
Uzerinden yapilmaldir.

) Ambalaj atiklari icin piyasaya stren beyanlarinizi yapiniz.

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

} TUketime uygun olmayan atiklari imha ediniz.

Raf émrl bitmis olmasi veya baska bir nedenle tlketime
uygun bulunmayan atiklar piyasaya strilmemeli, imha
edilmek lzere Cevre ve Sehircilik Bakanligi tarafindan lisansii
isletmelere teslim edilmelidir.

Su Kirliligi

} isletmelerden kaynaklanan atik sularin limitlerine gore
aritiimasini saglayiniz.

Kanatll eti isleme tesisleri atik sularini, Su Kirliligi Kontrolii
Yénetmeligi’nde belirtilen limitlerine uygun olacak sekilde
aritmalidir.
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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.



