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TESİSLERDEN NELER İSTİYORUZ?

ÇALIŞMA İZNİ VE GIDA SİCİLİ MÜRACAATI BELGELERİ
· Dilekçe

· Bağlı olduğu meslek kuruluşundan üyelik veya faaliyet belgesi

· Şirket ana sözleşmesinin yayınlandığı Ticaret Sicil Gazetesi veya noter onaylı nüshası

· İmza sirküleri sureti (Noter onaylı)

· Kapasite raporu (Bağlı olduğu meslek kuruluşundan ATSO)

· Sorumlu yöneticinin noter onaylı sözleşmesi, diploma örneği ve söz konusu iş yerinde sorumlu yönetici olarak çalıştığına dair meslek odasından alacağı belge 

· Gayri Sıhhi Müessese Ruhsatı (Bağlı bulunduğu belediyelerden)

SORUMLU YÖNETİCİ OLABİLME ESASLARI

· Ziraat mühendisliğinin bütün kolları, gıda mühendisi, kimyager, kimya mühendisi,

· Gıda teknikeri, meyve sebze işleme teknikeri, süt teknikeri, gıda teknisyeni, ziraat teknisyeni, çevre sağlık teknisyeni, ev ekonomisi teknisyeni,

· İşletme gücü 60 Bg altında ve 10 işçiden az ise mühendis ve kimyagerler haftanın herhangi bir iş günü, 60 Bg ve üzeri ile 10 dahil fazla işçi çalıştıranlar ise haftanın her işgünü için sorumlu yönetici istihdam edilmek zorundadır.

· Tekniker ve teknisyen unvanı taşıyan şahıslar, 60 BG altı ve 10 işçiden az olan yerlerde haftanın 2.5 işgünü istihdam edilmek zorundadır.

· Noter onaylı sözleşmede sözleşme, süresi ile çalışma gün ve saati mutlaka belirtilmelidir.

· Sorumlu yöneticiler başka bir işte ve  ilde çalışamaz .
ÜRETİM İZNİ İÇİN İSTENEN BELGELER

· Dilekçe

· Marka Tescil Belgesi (Türk Patent Enstitüsü)

· Gıda Kodeksine Uygun Ürün etiket örneği

· Üretim Teknolojisi ve iş akış şeması

· Üretilecek ürünün bileşen listesi ve bileşenlerinin miktarı

TGK ETİKET ÖRNEĞİ

· Gıda maddesinin adı

· İçindekiler (yüzde bileşen listesi)

· Net miktarı (kg)

· Firman adı adresi, üretildiği yer

· Son kullanma tarihi

· Parti ve/veya seri numarası varsa kod numarası

· Üretim tarihi, sayısı ve sicil numarası

· Orijin ülke

· Muhafaza şartları

TEKNİK VE HİJYENİK AÇIDAN İSTENEN ŞARTLAR

· İşyeri koruma altına alınmış olmalıdır. (Tel örgü, duvar vb.)

· Bulaşmalara yol açabilecek çöp, atık ve su birikintileri olmamalıdır. 

· Zararlı canlıların yerleşmesine ve yaşamasına yol açacak ortamlar bulunmamalıdır.

· İşyeri çevresinde çevre düzenlemesi yapılmış olmalı, işletmeye risk oluşturacak bir şey bulunmamalıdır.

İŞLETME DIŞINDA ARANAN KOŞULLAR

· Katı, sıvı ve gaz atıklar için gerekli önlemler alınmış olmalıdır.

· İşletmeye ulaşım yolları araç geçişine uygun olmalıdır.

· İşletme çevreye zarar verecek şekilde olmamalı.

PAKETLEME TESİSLERİNDE ARANAN KOŞULLAR

· Sınırları net olarak belirlenmeli diğer bölümlerden izole edilmeli, giriş çıkışlar kontrollü olmalı, çalışanlar dışında hiç kimse tesise  alınmamalıdır.

· Havalandırma amacıyla açılan veya açılma ihtimali olan kapı ve pencerelere sineklik tel (kafes) takılmalıdır. Gerekiyorsa havalandırma aspirasyon sistemi ile yapılmalıdır. 

· Kapı ve pencerelerin altı ve etrafında içeriye sinek, böcek veya kemirgen girişine izin verecek şekilde aralık bulunmamalıdır.

· Zemin ve duvarlar yıkamaya ve dezenfeksiyona uygun seramik vb. malzeme ile kaplanmalıdır.

· Tavan ahşap, sunta, kontraplak veya strafor olmamalı, küflenmeye meydan vermeyecek şekilde bakımlı olmalıdır. 

· İş yerinde akvaryum canlıları dışında gıda maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamalıdır.

· Kullanılmayan veya üretimle ilgisi olmayan hiçbir alet ekipman tesiste veya depolarda tutulmamalıdır. 

· Aydınlatma tüm bölümlerde gün ışığına eşdeğer şekilde olmalı, aydınlatma ampulleri kırıldığında dağılmaması için mika muhafazalı olmalıdır.

· Kullanılan su içilebilir nitelikte, şehir şebekesi suyu olmalıdır.

· Üretimde kullanılan makinelerin olduğu bölümlerde duvarlara saat, resim, pano gibi düşme riski bulunan şeyler asılmamalıdır.

· Hammadde, yarı mamul ve mamul maddelerin işletme içindeki dağılımı hijyenik koşullarda yapılmalıdır.

· Yeterli sayıda ağzı kapaklı çöp bidonları bulunmalıdır.

· Üretim alanına direkt açılan tuvalet bulunmamalıdır.

ALET-EKİPMANDA ARANAN KOŞULLAR

· Makine, alet-ekipman korozyona dayanıklı, temizlik ve dezenfeksiyona kolay olan malzemeden yapılmalıdır. 

· Üretimde tahta, cam, gıdada kullanım izni olmayan plastik malzeme kullanılmamalıdır. Bu malzemelerin kullanılması durumunda kasa veya kutuların içine üretim izinli ambalaj malzemesi kullanılması gerekmektedir.

· Ambalajda kullanılan tüm malzemenin üretim izinli olması gerekmektedir.

DEPOLARDA ARANAN KOŞULLAR

· Ürün deposu bağımsız ayrı bir bölüm halinde olmalı, sıcaklık ve nem ölçer cihazlar bulunmalıdır.

· Temizlik malzemeleri ve ambalaj malzemeleri ayrı ayrı depolarda muhafaza edilmelidir.

· Kasaların altına dezenfekte edilebilir plastik paletler konmalıdır.

· Havalandırma yeterli ve uygun düzenekler yardımıyla yapılmalıdır.

·  Açılan kapı ve pencerelere sineklik tel takılarak izolasyonu sağlanmalıdır.

PERSONEL HİJYENİ

· Tesise giren herkesin (Sorumlu Yönetici, Tezgahtar, İşveren dahil) sağlık kontrolleri zamanında yapılmalı, sağlık karneleri bulunmalıdır.

· Tüm çalışanlar iş elbisesi, bone ve eldiven kullanmalı, iş kıyafetleri temiz ve yedekli olmalıdır.

· Çalışanların takıları çıkarılmış olmalıdır.

· İşletmede soyunma odası olmalı ve işçi sayısı kadar elbise dolabı bulunmalıdır.

· Personel için dinlenme odası olmalı, çay, sigara vs. burada içilmelidir.

· Çalışanlar kişisel temizlik ve bakım kurallarına uymalıdır.

· Tüm personel hijyen ve temizlik konusunda eğitilmeli ve bu kurallara uygun hareket etmeleri sağlanmalıdır.

· Soyunma odaları düzenli ve temiz olmalıdır.

ZARARLILARLA MÜCADELE KOŞULLARI

· Tüm havalandırma ve kapı altları uygun şekilde izole edilmeli, açılabilen pencereler, kapılar ve aspiratörlerin önü sineklik telle kapatılmalıdır.

· Tüm su giderleri ve logar çıkışları uygun ızgara ve kapakla kapatılmış olmalıdır.

· Zararlı mücadelesi gerekiyor ise gıda işletmelerine özel, kalıntı bırakmayan yöntem, alet-ekipman ve ilaçlar kullanılmalıdır.

· İlaçlama periyodik olarak, sertifikalı olan yetkili kuruluşlara yaptırılmalıdır.

SORUMLU YÖNETİCİLER

· Yapılan noter onaylı sözleşmede çalışma günü belirtilmeli, Sorumlu Yönetici o gün tüm mesai süresince işyerinde bulunmalıdır.

· Herhangi bir nedenle Sorumlu Yönetici görevinden ayrıldığında veya sözleşme süresi bittiğinden yeni bir Sorumlu Yönetici ile sözleşme yapılarak sözleşmenin bir örneği Müdürlüğümüze getirilmelidir.

· Sorumlu Yönetici belli periyotlarla personele hijyen konusunda eğitim vermeli, bu bilgileri klase etmelidir.

· Sorumlu Yönetici kendi görevi dışında işlerde çalıştırılmamalı, Türk Gıda Kodeksine uygun üretiminden sorumlu tutulmalıdır.

· Sorumlu Yöneticinin tespit ettiği ve yetkililere bildirdiği noksanlıklar en kısa sürede giderilmelidir.

· Çalışma İzni, Gıda Sicili ve Gıda Üretim İzni işlemlerinin Sorumlu Yöneticiler tarafından yürütülmesi sağlanmalıdır. 

HİJYEN KURALLARI

· Paketleme esnasında eldiven, maske ve bone kullanılmalıdır.

· Temizlik ve dezenfeksiyonda gıda için uygun kimyasallar kullanılmalıdır.

· Günlük, haftalık, aylık, yıllık temizlik ve bakım planı yapılarak uygulanmalıdır.

· Tuvalet ve lavaboda devamlı sıcak ve soğuk su, sıvı sabun, el kurutma cihazı veya kağıt havlu bulunmalı ve kullanılmalı, çıkışa  amacına uygun dezenfektanlı paspas koyulmalıdır.

· Hijyen ve temizlikle görevli ayrıca bir personel bulundurulmalıdır.

ÜRÜNLER İLE İLGİLİ KOŞULLAR

· Üretilen ve üretilecek tüm ürünler için Müdürlüğümüzden üretim izni alınmalıdır.

· Üretimde kullanılan tüm girdilerin (ambalaj malzemesi, mumlamada ve dezenfeksiyonda kullanılan kimyasallar) mutlaka üretim izni olmalı, ithal bir üren ise ithal izni olmalıdır.

· Meyve-sebzenin taşındığı plastik kasaların temizliğine özen gösterilmeli, yıpranmış olanları yenileri ile değiştirilmelidir.

· Nakliye aracının kasaları kapalı olmalı, yıpranmış, paslanmış olmamalı, taşınacak ürüne göre iç ısı ve nemi ayarlanabilir   ve havalandırılabilir olmalıdır.

· Ürün kasalarının tabanına gazete kağıdı vb. gıdaya uygun olmayan örtü malzemesi serilmemeli üretim izinli ambalaj malzemesi serilmelidir. 

· Servis şoförleri gıda taşıdığının bilincinde olmalıdır.

CEZAİ İŞLEMLER

· Yöneticilik görevini gereği gibi yerine getirmeyen sorumlu yöneticiye, ikiyüzyetmişsekizmilyon(278 YTL) lira idarî para cezası ; Eylemin tekrarı halinde idarî para cezasının iki kat artırılarak uygulanması ve üçüncü defa tekrarı halinde ise altı ay sorumlu yöneticilikten men cezası verilmektedir.

· İzin ve tescil işlemlerini yaptırmadan üretime geçen

Üretim izni alınmamış gıda ve gıda ile temasta bulunan madde ve malzemeleri veya miadı dolmuş gıda maddelerini satan ve

İzin ve tescil  işlemlerini yaptıran; ancak, asgarî teknik ve hijyenik şartlarını muhafaza etmeden üretim yapan işyerlerine durumlarını düzeltinceye kadar faaliyetten men, üretilen ürünlere el konma ve; birmilyaryüzonikimilyon lira idarî para cezası ile

Sorumlu yönetici istihdam etmeyen işyerlerine

birmilyaryüzonikimilyon lira idarî para cezası verilir. 

· Gıda kodeksine uygun faaliyet göstermeyen,

Tüketici haklarının korunması ile ilgili hükümlere uymayan gerçek ve tüzel kişiler ile, 

Üreticisi tarafından piyasadan toplattırılmasına karar verilen ürünleri bir hafta içinde toplamayan üreticiler ve 

Kanuna göre yapılacak denetimleri engelleyenlere 

Beşmilyarbeşyüzaltmışmilyon Lira İdari Para Cezası verilir.

· İhtiyatî tedbirlere  uymayan ve 

Sularla ilgili hükümler ve takviye edici gıdalar, bebek mamaları, özel tıbbî amaçlı diyet gıdalar ve tıbbî amaçlı bebek mamaları ile ilgili hükümlere aykırı hareket eden işyerine, bu şartları yerine getirinceye kadar

Faaliyetten Men ve Beşmilyarbeşyüzaltmışmilyon Lira İdari Para Cezası verilir.

· İşyeri sorumluluğu, izlenebilirlik, reklam ve tanıtımlarla ilgili hükümlere uymayan gerçek ve tüzel kişilere

Beşmilyarbeşyüzaltmışmilyon Lira İdarî Para Cezası; 

· Acil durumlarda alınacak tedbirlere uymayan ve ithalat ve ihracatla ilgili yükümlülükleri yerine getirmeyen gerçek ve tüzel kişilere 

Ürün Toplatma ve Beşmilyarbeşyüzaltmışmilyon Lira İdarî Para Cezası verilir, eylemin tekrarı halinde idarî para cezası iki kat olarak uygulanır.

· Kuruluş ve/veya faaliyet izni almadan faaliyete geçen özel gıda kontrol lâboratuvarı

Faaliyetten Men edilir ve Onbirmilyaryüzyirmimilyon Lira İdarî Para Cezası verilir.

· Bu Kanunun 18 inci maddesinde belirtilen sağlığın korunması ile ilgili yasakları ihlâl eden gerçek kişiler veya tüzel kişiliğin yasal temsilcileri

Üç Aydan Altı Aya Kadar Hapis ve Beşmilyar beşyüzaltmışmilyon liradan Yirmiikimilyar Liraya Kadar Ağır Para Cezasıyla cezalandırılır ve malların müsaderesine hükmolunur.

CEZALARIN TAHSİLİ VE İTİRAZLAR

· MADDE 30. - Bu Kanunda yazılı olan idarî para cezaları, o yerin en büyük mülki amiri tarafından verilir. Verilen idarî para cezalarına dair kararlar ilgililere 11.2.1959 tarihli ve 7201 sayılı Tebligat Kanunu hükümlerine göre tebliğ edilir. Bu cezalara karşı, yetkili idare mahkemesine itiraz edilebilir. İtiraz, idarece verilen cezanın yerine getirilmesini durdurmaz. İtiraz üzerine, verilen karar kesindir. İtiraz, zaruret görülmeyen hallerde evrak üzerinde inceleme yapılarak, en kısa sürede sonuçlandırılır. Bu Kanuna göre verilen idarî para cezaları 21.7.1953 tarihli ve 6183 sayılı Amme Alacaklarının Tahsil Usulü Hakkında Kanun hükümlerine göre tahsil olunur.
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