CIN HALK CUMHURIYETINE IHRAC EDILECEK KiRAZLARA YONELIK OLARAK
SOGUK HAVA DEPOLARINDA SOGUK iSLEM (COLD TREATMENT) UYGULAMA VE
ISLETME PROSEDURU TALIMATI

A-GIRIS:

Ulkemizden Cin Halk Cumhuriyeti(CHC) ne gerceklestirilecek kiraz ihracatina iliskin olarak
iki iilke arasinda imzalanan “Tiirk Kirazlarimn Cin’e Ihra¢ Edilmesine Yénelik Bitki Saglhg
Gereklilikleri Protokolii” uyarinca, CHC’ye ihra¢ edilecek kirazlara yonelik soguk islemin bu
Talimatta belirtilen prosediirlere gére uygulanmasi ve soguk islemin uygulanacagi isletmenin yine bu
Talimatta belirtilen sartlar1 tagimas: gerekmektedir.

B-UYGULAMA
1- SOGUK iSLEMIN UYGULANACAGI iSLETMENIN SARTLARI:

Tarim ve Orman Bakanligr yetkili 2(iki) inspektorii tarafindan soguk islem ve bu islemin
uygulanacag isletmeye ait Soguk Hava Deposu(Oda)’nda asagida aranan tiim sartlarin saglanip
saglanmadig1 denetlenerek, denetleme sonucuna gore uygun bulunarak onay verilen soguk hava
deposu kayit altina alinacak ve isletmeye bir kayit numarasi verilecektir.

S6z konusu isletmenin onay verilerek kayit altina alinmas1 oncesinde talep edilecek bilgi ve
belgeler sunlardir:

1.1 Isletme sahibinin/kullanicilarmnin iletisim bilgileri,

1.2 Tiim tesisin konumu ve bina planlari,

1.3 Tesisin boyutlar1 ve oda kapasitesi,

1.4 Duvarlarda, tavanlarda ve zeminde kullanilan yalitim tipi,

1.5 Sogutucu kondansatoriiniin ve buharlastirici/hava sirkiilasyonu yapisi, modeli, tipi ve
kapasitesi.

1.6 Ekipmanin sicaklik araligi, defrost dongii kontrolii ve entegre tiim sicaklik kayit
ekipmanin spesifikasyonlar1 ve detaylari.

1.7 Onay verilerek kayit altina alinan soguk islem uygulama tesisindeki soguk hava
deposuna “CiIN HALK CUMHURIYETI’NE KiRAZ iIHRACATINDA SOGUK
ISLEM (COLD TREATMENT) UYGULAMA ODASI-NO: .... ” levhasi asilacaktir.

1.8 Isletmede Akdeniz Meyve Sinegi (Ceratitis capitata) zararhsi takibine yonelik olarak
Teknik Talimatta belirtilen hususlar ¢ercevesinde tuzaklar asilacaktir.

1.9 Bakanlik her yil kiraz ihracat sezonunun baglangici dncesinde onay alarak kayit altina
alinmis soguk islem tesislerinin isimlerini ve adreslerini CHC’ye gonderecektir.

1.10 Sartlar1 tagimayan ve neticesinde Bakanligimizca onaylanmayan soguk hava

depolarinda CHC’ye kiraz ihracatina yonelik olarak soguk islem uygulanamaz.

2- SOGUK iISLEM UYGULAMASI iCiN GEREKLI MALZEMELER:

2.1 Sert plastik kova (4-6 litrelik Buz + Destile su karisimi i¢in)

2.2 Buz(4-6 Kg)

2.3 Dijital Termometre (Meyve i¢i sicaklik degerlerini 6lgmek igin)
2.4 Kiiciik Cekig¢ (Buzlar1 kirmak igin)

2.5 Bigak (Kutular1 kesmede kullanilmak amaciyla)

2.6 Kiiciik Merdiven



2.7 El feneri

2.8 Karton ve Kagit

2.9 Koli Band1

2.10 Tel zimba

2.11 Temiz bos meyve kutusu

2.12 Sicak tutan kiyafetler (Soguk hava odasinda ¢alismak amaciyla)

3. SOGUK HAVA DEPOSU(ODA)’NDA ARANACAK SARTLAR:

3.1 Oda da istenilen sicakligi saglayacak 6zellikte ve giigte sogutma cihazi bulunmalidir.

3.2 Kapu, tavan, zemin ve duvarlarin 1s1 yalitimi saglanmis olmalidir.

3.3 Isletme ve oda iyi derecede hijyenik sartlara (hastalik ve zararli barindirmayacak
nitelikte) sahip olmalidir.

3.4 Oda igerisinde nemlendirme sistemi olmalidir.

3.5 Nem gostergesi olmalidir.

3.6 Karbondioksit gostergesi olmalidir.

3.7 Oda’da en az 3 adet kiraz i¢in meyve eti sicaklik sensorii, 2 adet oda sicaklik sensorii
olmalidir.

3.8 Oda ve meyve i¢ sicakliklar1 kaydeden ve muhafaza eden veri kayit ekipmani olmalidir.

4. SICAKLIK SENSORLERININ(PROP) OZELLIKLERI:

4.1 Sensor ; Sensor ucu (Termokupl) ve Kablo(Kompenzasyon kablosu)’dan olusur.
Kablonun uzunlugu deponun uzunluguna gore ve sensor ucuna uyumlu olmalidir.
Sensdr, sicakliga bagl gerilim iireten tipte Celcius (°C) cinsinden dl¢iim yapmali,
1s1 direnci (Termistor) ve PTC (Positive Temperature Coefficient) prensibine gore
calismalidir.

4.2 Sensor sicakligr -3.0 °C ve +3.0 °C araliginda ve hassasiyeti 0.1 °C olmalidur.

4.3 Her sensoriin lizerinde kendine ait numaralar (No: 1, 2, 3, 4, 5 ) bulunmalidir.

4.4 Sensorlerin, Tiirk Akreditasyon Kurumu tarafindan akredite edilmis bir firma/kurulus
tarafindan her 6 ayda bir kalibrasyonu yapilmis olmali ve bu kalibrasyona iliskin
sertifikanin bulunmas1 gerekmektedir.

5. VERI KAYIT EKiPMANININ OZELLIKLERI:

5.1 Veri kayit ekipmani sabit veya seyyar olabilir.

5.1.1 Sabit veri kayit ekipmani; Sensor panosu (jak panosu), Otomasyon panosu
(Panoda tarayici), Sinyal ¢evirici, Bilgisayar (veri toplayici programi olan)
ve Yazict’dan olusur.

5.1.2 Seyyar veri kayit ekipmant; 5 kanalli(baglantili) kaydedici, Duvar montaj aparati,
Batarya, USB adaptorii (Bilgisayara veri aktarimi i¢in) ve Yazici’dan olusur.

5.2 Veri kayit ekipmani tarih, saat, meyve eti sicaklik sensorleri (T-1, T-2, T-3) ve oda
sicaklik sensorleri (T-4, T-5) degerlerine iliskin verileri her 1(bir) saat aralikta otomatik
olarak kaydetmelidir.

5.3 Veri kayit ekipmani verileri kaydetme ve muhafaza etme yetenegine sahip olmalidir.

5.4 Veri kayit ekipmani programina disaridan miidahale edilmemeli ve kayitlarda

degisiklik yapilmasina izin vermemelidir. Veri kayit ekipmani programina disaridan
miidahale edildiginin veya kayitlarda degisiklik yapildiginin tespiti halinde soguk
uygulama islemi gegersiz sayilacaktir.

5.5. Yapilan her isleme ait veriler 2 yi1l saklanmalidir.



6. SENSOR KALIBRASYONU:

6.1 Sensor kalibrasyonu, Bakanlik yetkili inspektdrii tarafindan her soguk uygulama
isleminden 6nce ve islem sonuglarinin dogrulanmasi amaciyla soguk islemin
tamamlanmasindan sonra yapilmalidir.

6.2 Kalibrasyon, inspektor tarafindan onaylanmis bir termometre kullanilarak % 85 kirilmis
buz (Buz damitilmis sudan elde edilmeli ve en az 4 kg olmali) ve % 15 destile su karigimi1
ile yapilmalidir.

6.3 5(bes) dakika siiresince, belirli bir sensoriin 1 dakikadan digerine 1s1 okuma farki 0,1 °C’yi
gecmemelidir.

6.4 Olgiim degeri 0 °C = 0.3 °C’1 asan sensdrler soguk islemde kullanilmamalidir ve bu
sensoOrlerin degistirilmesi gerekmektedir.

6.5 Her islem ve oda i¢in, firma/kurulusun yetkili teknik personelinin imzasi, yetkili
inspektdriin imzas1 ve miihiirii olan “Meyve Sicaklik Sensorii Kalibrasyon Kaydi”
formu ¢ikarilmalidir.

6.6 Sensorlerin kalibrasyon degeri, tarihi ve saati formda belirtilmelidir.

7. SENSORLERIN YERLESTIRILMESI:

7.1 On sogutmas1 yapilarak meyve eti sicaklig1 en fazla 4 °C ve altindaki sicakliga getirilmis
kiraz iiriinii paletleri yetkili inspektdr denetiminde odalara hava sirkiilasyonunu
saglamak amaciyla aralik birakilarak ve gevsek bir sekilde istiflenerek yerlestirilmelidir.
Her bir paletin iist, orta ve alt kutularindaki kirazlar kontrol edilerek 4 °C’den yiiksek
sicaklikta olan kirazlara ait paletler odadan ¢ikarilmalidir.

7.2 Odalara yerlestirilen en az 3 adet meyve sicaklik sensorii ve en az 2 adet oda sicaklik
sensoriiniin spesifik lokasyonlar1 sdyle olmalidir;

a- 1 no’lu sensor (T-1) odadaki ilk iiriin sirasinin en tepedeki katmani iizerindeki
merkezi bir konuma (giris kapisinin 6n tarafindaki ilk paletin merkezi bir
konumuna),

b- 2 no’lu sensor (T-2) odanin ortasinda bulunan paletin merkezine,

c- 3 no’lu sensdr (T-3) odanin en arkasinda yer alan paletin {ist kismindaki kutuda
bulunan meyveye,

d- Oda sicaklik sensorlerinden (T-4, T-5)biri, odadaki en sicak noktaya (soguk hava
ile sensoriin dogrudan temasini engellemek amaci ile tercihen soguk hava tiifleme
sisteminin altindaki en {ist noktaya ) digeri odadaki bosluga yerlestirilmelidir.

7.3 Tiim sensorler yetkili inspektor tarafindan yerlestirilmelidir.

7.4 Uriin ambalajlar1 bigakla kesilerek ambalajdan pencere agilmalidir.

7.5 SensOr meyvenin i¢ine disariya ucu ¢ikmayacak sekilde batirilarak, meyve sensoriin 3/4°
inii kaplayacak sekilde yerlestirilmelidir.

7.6 Sensorler dikkatli bir sekilde iiriin ambalaji igine yerlestirilmelidir.

7.7 Sensorler miimkiin oldugu kadar iiriin ambalajinin orta kismina yakin meyve i¢lerine
yerlestirilmelidir.

7.8 Uriin ambalajinda agilan pencere bantlarla kapatilmalidir.

7.9 Sensor kablolar1 bantlarla sabitlestirilmelidir.

7.10 Sensorler paletten diismemeli ve ezilmemelidir.



8. ODALARIN MUHURLENMESI:

8.1 Iclerine kiraz iiriinii yerlestirilen odalar yetkili inspektér tarafindan kodlu bir miihiirle
miihiirlenmelidir.
8.2 Miihiir 16. giiniin sonunda yetkili inspektdr tarafindan agilmalidir.

9. SICAKLIK KAYDI CIKTISI VE ONAYI:

9.1 Soguk islem uygulama siiresi meyve eti sensorlerinin istenen sicakligi okumasi
ile baglar ve 16. giiniin sonunda sona erer.(Soguk uygulama islemi ardigik 16 giin
boyunca 1 °C veya altinda kesintisiz olarak gerceklestirilecektir.)

9.2 Kayit herhangi bir zamanda baglatilabilir. Fakat islem siiresi; 3 meyve sicaklik
sensoriiniin istenen sicakliga (1 °C) ulastiktan sonra kesintisiz ve sicakligm 1 °C’nin
izerine ¢ikmamis olmasi sartiyla 16 glin olmalidir.

9.3 Yazdirilan sicaklik kayitlari, zamana karsilik gelen her sensoriin (No: 1, 2, 3, 4, 5)

Ol¢iim degerlerini, veri kayit ekipmaninin numarasi ve oda numarasini gosterecektir.

9.4 Sicaklik kayitlarin ¢iktilart yetkili inspektor tarafindan alinarak kontrol edilir. Tiim
sensorlerin kesintisiz olarak istenen sicaklik (1 °C) ve siirede (16 giin) oldugu tespit
edildikten sonra“Soguk Uygulama Islemi Raporu” yetkili inspektdr tarafindan onaylanir.

9.5 Soguk islem sonucu kararina yonelik olarak; islem kayitlarindaki verilerin islem sartlarina
uygun olup olmadigi ile islemin gegerli olup olmadigina yetkili inspektor karar verir. Bu
kapsamda, islem tamamlandiktan sonra islemin dogrulanmasi amaciyla sensorler yeniden
kalibre edilir. Sensorlerin, islemin tamamlanmasindan sonraki kalibrasyon degerinin
baslangic kalibrasyon degerinden daha yiiksek bir deger gostermesi halinde, sensor

kayitlart bu degerlere gore diizenlenecektir. Bu diizenleme sonucunda, uygulamanin
belirlenen islem sartlarina uymadiginin ortaya ¢ikmasi halinde islem basarisiz sayilacaktir.
Meyve yeniden soguk isleme tabi tutulabilir. Baslangi¢ sensor kalibrasyonu ve dogrulama
amaciyla yeniden sensor kalibrasyonu kayitlart denetim amacl saklanacaktir.

9.6 Soguk uygulama isleminin basarisiz oldugunun tespiti durumunda; kaydedici yeniden
baglanacak ve yetkili inspektor tarafindan, soguk uygulama prosediiriine gore islemin
siirdiiriildiigiiniin dogrulanmasi kosuluyla soguk isleme devam edilecektir. islemin
sonlandirilmasi ile yeniden baslatilmasi arasindaki siire 24 saati gegmeyecektir. Veri kayit
ekipmani verileri, kaydedicinin baglandig1 andan itibaren alacaktir. Islemin
sonlandirilmasindan dnceki ve yeniden baglatilmasi ile ilgili veriler, veri kaydedicinin
baglandig andan itibaren toplanacaktir.

9.7 Soguk uygulama islemi siiresince, yapilan islemi kontrol etmek {izere yetkili inspektor
tarafindan 4’er giin araliklarla soguk uygulama isleminin yapildig: isletme kontrol
edilecektir.

9.8 Herhangi bir sensoriin(probun) ardisik dort saatten fazla bir siireyle sicakligi
kaydedememesi durumunda islem gegersiz sayilacak ve yeniden baglayacaktir.

10. URUN YUKLEMESI

10.1 Bakanlik yetkili inspektorii yiikleme dncesinde, soguk islem gérmiis paletlere
disardan zararli organizma bulasmadigin1 ve mevcut havalandirmalarin zararh
organizmalarin girigini engelleyecek sekilde kaplandigini kontrol edecektir.

10.2 Meyveler, soguk hava deposu ile yiikleme yapilacak konteynir arasinda zararlh
organizma girisini engelleyen bir sistem kullanilarak yiiklenecektir.



11. SOGUK iSLEM GORMUS URUNLERIN DEPOLANMASI

11.1 Soguk islem uygulamasi sonrast hemen sevkiyati yapilmayacak {iriinler uygun ve
emniyet kosullarinin siirdiiriilmesi sartiyla bir sonraki sevkiyat i¢in depolanabilecektir.

11.2 Meyvenin islem odasinda depolanmasi halinde islem odasinin kapisi miihiirlenecektir.

11.3 Meyvenin depolanmak iizere bir baska odaya tasinmasi gerektiginde, yetkili inspektor
gbzetiminde uygun ve giivenli bir sekilde tasinacak ve odada bagka meyveler
bulundurulmayacaktir.

11.4 Uriiniin yiiklemesi yetkili inspektériin gozetimi altinda “Uriin Yiiklemesi” baslikli 10
uncu maddeye gore gergeklestirilecektir.

12. iLAVE BILGI

12.1 Sevkiyata konu Kiraz partisine ait diizenlenen Bitki Saglik Sertifikasina soguk islem
uygulama derecesi, uygulama siiresi ve miihiir numarasi yazilacaktir.

12.2 Kiraz sevkiyatinin Cin Halk Cumbhuriyetine girisinde “Bitki Saglik Sertifikas1”, “Soguk
Uygulama Islemi Raporu ve “Meyve Sicaklik Sensérii Kalibrasyon Kayd1” formu
orijinal belgeleri Cin Muayene ve Karantina Servisi(CIQ) yetkililerine verilecektir.



