SIHHİ MÜESSESELER İÇİN SINIFLARINA VE ÖZELLİKLERİNE GÖRE ARANACAK NİTELİKLER

İŞYERLERİNDE ARANACAK GENEL ŞARTLAR
 İşyeri açma ve çalışma ruhsatı verilen işyerleri aşağıda belirtilen şartları taşımak zorundadır:
a) İş sağlığı ve güvenliği ile ilgili olarak mevzuatta öngörülen tedbirlerin alınmış olması,
b) 634 sayılı Kat Mülkiyeti Kanunu kapsamına giren gayrimenkullerin, tapu kütüğünde mesken olarak gösterilen bağımsız bölümlerinde kahvehane, gazino, pavyon, bar, kulüp, dans salonu ve benzeri eğlence ve toplantı yerleri; fırın, lokanta, pastane, süthane gibi gıda ve beslenme yerleri; imalathane, boyahane, basımevi, dükkan, galeri ve çarşı gibi işyerlerinin açılması hususunda kat maliklerinin oy birliği (%100) ile karar alması,
Tapuda iş yeri olarak görünen yerlerde, umuma açık istirahat ve eğlence yeri açılması durumunda yönetim planında aksine bir hüküm yoksa, kat maliklerinin oy çokluğu ile aldığı kararın bulunması,
c) Özel yapı şeklini gerektiren sinema, tiyatro, düğün salonu, otel, hamam, sauna; ekmek fırını ile akaryakıt, sıvılaştırılmış petrol gazı, sıvılaştırılmış doğal gaz ve sıkıştırılmış doğal gaz istasyonu için yapı kullanma izin belgesinin alınmış olması,

d) )3194 sayılı İmar Kanunu gereğince yapı tatil zaptı veya yıkım kararının bulunmaması,
e) Engellilerin işyerine giriş ve çıkışları için gereken kolaylaştırıcı tedbirlerin alınmış olması,
f) Yabancı uyrukluların işyeri açması ve çalıştırması konusunda, yabancılarla ilgili mevzuat hükümlerine uyulması.
Yetkili idareler, işyeri açma ve çalışma ruhsatının verilmesinden sonra yapacakları denetimlerde bu hususların yerine getirilip getirilmediğini kontrol eder.
Turizm işletme belgeli tesisler, işletme belgesinin düzenlenmesine esas hususlarla ilgili olarak sadece Kültür ve Turizm Bakanlığı tarafından denetlenir.
    A- İŞYERLERİNDE ARANACAK ASGARİ ORTAK ŞARTLAR

    1- İşyeri amaca uygun bir şekilde tasarlanmış, temiz ve aydınlık olacaktır.

    2- İşyerinin havalandırma tertibatı bulunacak; ısıtma ve havalandırma soba, kalorifer veya klima sistemlerinden uygun olanı ile yapılacaktır.

    3- Tek ruhsatla açılan ve birden fazla faaliyet alanı bulunan işyerlerinde her faaliyet dalı için ilgili bölümlerde öngörülen şartlar ayrıca aranacaktır.

    4- On kişiden fazla çalışanı bulunan müstakil işyerlerinde dinlenme yeri,kıyafet değiştirme kabini, bay ve bayan için ayrı tuvalet bulunacaktır. Ancak birden fazla işyerinin bulunduğu iş hanı, iş merkezi, pasaj, gar, terminal gibi yerlerde ortak kullanıma ayrılmış yeter sayıda lavabo ve tuvalet varsa, buralarda açılan işyerleri için ayrıca tuvalet ve lavabo şartı aranmaz.

    5- İşyerinde üretilen çöp ve benzeri atıkların toplanması ve muhafazası
için gerekli tedbirler alınacak ve atık suyun uygun bir şekilde tahliye

edilmesini sağlayacak bağlantı bulunacaktır.

    6- Yiyecek ve içecek satılan, depolanan ve servisi yapılan işyerlerinde,

yiyeceklerin hazırlandığı bölümlerin tabanları, duvarları ve yiyeceğin temas

ettiği yüzeyler seramik, mermer, paslanmaz çelik gibi kolay temizlenebilir,

yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir; tavanlar buğulanmayı, küflenmeyi, pislik

birikmesini önleyecek; kapılar, kolay temizlenebilir ve gerektiğinde

dezenfekte edilebilir nitelikte olacaktır.

    Yiyecek hazırlama ve pişirme bölümünde oluşan buhar, koku, duman ve

benzeri kirleticileri tahliye edecek baca sistemi kurulacaktır.

    Bardak ve tabaklar cam veya porselen; kaşık, çatal ve bıçak paslanmaz

çelikten olacaktır.

    7- İtfaiye raporu alması gerekmeyen işyerlerinde çalışanların ve

müşterilerin güvenliğini sağlamak amacıyla yangına karşı önlemler alınacaktır.

    8- Umuma açık istirahat ve eğlence yerleriyle, kişilerin yoğun olarak

giriş-çıkış yaptığı diğer işyerlerinde giriş ve çıkışlar ayrı kapıdan olacak

ve yangına karşı ayrıca tahliye çıkışı bulunacak, yangın çıkışları ışıklı

tabela ile gösterilecektir.

    9- Umuma açık istirahat, eğlence ve konaklama yerleriyle lokantalarda ve

pastanelerde şehir şebekesine bağlı su bulunacak, sigara içilen ve içilmeyen

bölümler duvar veya camla ayrılacaktır.

    10- Umuma açık istirahat ve eğlence yerleri, konaklama yerleri, düğün

salonları, lokantalar ve benzeri işyerlerinde bulunan tuvaletlerin zeminleri

ve duvarları mermer, seramik ve mozaik gibi kolay temizlenebilir, yıkanabilir

ve dezenfekte edilebilir malzemelerle kaplı olacaktır. Tuvalet ile mutfak yan

yana olmayacaktır.

    ET VE BALIK ÜRÜNLERİNİN SATILDIĞI YERLER

    Et ve balık ürünlerinin satıldığı yerlerde ortak hükümlere ilave olarak

aşağıdaki şartlar aranır:

    1- Şehir şebekesine bağlı soğuk ve sıcak su tesisatı, şebeke suyu olmayan

yerlerde içilebilir nitelikte depo tertibatlı yeterli su bulunacaktır.

    2- Etlerin parçalandığı, işlendiği ve temas ettiği her türlü yüzey,

malzeme ve makine kolay temizlenebilir, yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir

olacaktır.

    3- Et ve balıkların satışa hazırlandığı kısımlar şeffaf ve müşteriler

tarafından görülebilir şekilde düzenlenecektir.

    4- Et ve balıkların muhafazası amacıyla işyerinin kapasitesine uygun

soğutma tertibatlı dolap ve tezgah ile soğuk hava deposu bulunacaktır.

    5- Sakatat ürünlerinin satıldığı işyerlerinde sakatat hazırlama bölmesi ve

bol akan suyu olan bir havuz bulunacaktır.

    6- Satışa arz sırasında camekanlı teşhir dolapları kullanılacaktır.

    BAKKAL, MARKET, ŞARKÜTERİ, KURUYEMİŞÇİ, BÜFE, MANAV,

    KANTİN VE EKMEK BAYİLERİ

    Bakkal, market, şarküteri, kuruyemişçi, büfe, manav, kantin ve ekmek

bayilerinde ortak hükümlere ilave olarak aşağıdaki şartlar aranır:

    1- Birden fazla faaliyet konusunun bir arada bulunduğu 500 m2 den büyük

işyerlerinde danışma birimi bulunacaktır.

    2- Tüm tezgah ve raflar zeminden en az 15 cm yükseklikte olacaktır.

    3- Soğuk meze, et ve süt ürünleri, sakatat ve balık gibi farklı gıda

maddeleri için ayrı ayrı veya bölümlere ayrılmış soğutma tertibatlı dolap veya

tezgah bulunacaktır.

    4- Gıda maddeleri ile diğer maddeler farklı raf ve tezgahlarda satışa

sunulacaktır.

    5- Ekmekler ve unlu mamuller kapalı dolaplarda ve vitrinli tezgahlarda
satışa sunulacaktır.

    6- Kuruyemiş ve kuru kahve satılan işyerlerinde kavurma ve ısıtma işlemi

yapılacak ise bunun için gereken donanım kurulacaktır.

    7- (Değişik: 2007/11882 - 19.3.2007 / m.12) Hipermarket, grosmarket ve

megamarketlerde giriş ve çıkış olmak üzere iki kapı, çocuk emzirme yeri ile

satış alanının en az yarısı kadar olmak üzere otopark ve yeteri kadar depo alanı bulunacaktır.

    8- Manavlarda, sebze ve meyveler için kolayca yıkanabilecek şekilde

yapılmış masa ve raflar olacak, iki metre yüksekliğe kadar duvarlar su

geçirmez malzeme ile kaplanacaktır.Tezgah yüksekliği 70 cm olacaktır.
    9- Mutfak uygun olduğu takdirde, kantinlerde tost ve ekmek arası yiyecek

maddeleri satılabilir.

    LOKANTA, AYAKTA YEMEK YENİLEN YERLER, KAFETERYA, YEMEĞİ,    PAKETTE SATAN YERLER VE BENZERİ İŞYERLERİ

    Lokanta, ayakta yemek yenilen yerler, kafeterya, yemeği pakette satan

yerler ve benzeri işyerlerinde ortak hükümlere ilave olarak aşağıdaki hükümler

aranır:

    a) Birinci sınıf lokantalar

    1- Ustalık belgesine sahip en az iki aşçı bulunacaktır.

    2- Mutfak; hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama yeri olmak üzere üç

bölümden oluşacaktır. Bulaşık yıkamak için sıcak ve soğuk su tesisatı

bulunacaktır.

    3- Girişte yeterli büyüklükte bir antre bulunacaktır.

    4- Giriş ve salon dahil bütün duvarları yağlı boya veya benzeri maddeler

ile boyanmış veya kaplanmış olacaktır.

    5- Isıtma, soğutma ve havalandırma kalorifer veya klima ile yapılacaktır.

    6- Giriş ve salonun zemini ahşap parke, seramik veya mermer gibi kolay

temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir madde ile kaplanacaktır.

    7- İçki ve yemek servisi için yeterli sayıda tekerlekli servis masası
bulunacaktır.

    8- Masalar üzerinde iyi cins örtü ve peçete bulunacaktır.

    9- Tabaklar tek tip ve iyi cins porselen veya camdan; çatal, kaşık, bıçak

ise iyi cins paslanmaz çelikten olacaktır. Masalar üzerinde kristal, seramik

veya porselen tablalar olacaktır.

    10- Bay ve bayanlara ait sıcak suyu akan aynalı, lavabolu, sıvı sabunlu,

kurutma makineli veya peçeteli ayrı tuvaletler bulunacaktır. Ayrıca, çocuk

temizliği yapılmak üzere çocuk odası ve çocuk tuvaleti bulunacaktır.

    11- Mutfağın dışarıya açılan pencere ve kapılarında sineklik telleri
bulunacaktır.

    12- Garsonlar ve çalışanlar lokantanın belirlediği özel kıyafeti
giyecektir.

    13- Lokantanın müşteri kapasitesine uygun otoparkı bulunacaktır.

    14- Mutfak, müşterilerin doğrudan doğruya görebileceği şekilde dizayn

edilecektir.

    15- Müşteri kapasitesine yeterli bankolu vestiyer bulunacaktır.

    16. Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ve kağıt havlulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    b) İkinci sınıf lokantalar

    1- Ustalık belgesi bulunan en az bir aşçı bulunacaktır.

    2- Mutfak; hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama yeri olmak üzere üç

bölümden oluşacaktır. Bulaşık yıkamak için sıcak ve soğuk su tesisatı

bulunacaktır.

    3- Mutfak, giriş ve salonun zemini seramik veya mermer gibi kolay

temizlenebilir, yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir sert malzeme ile kaplı

olacaktır.

    4- Isıtma, soğutma ve havalandırma için yeterli tesisat bulunacaktır.

    5- Masalar üzerinde örtü ve peçete bulunacaktır.

    6- Mutfak salondan ayrı bir yerde olacak ve mutfağın dışarıya açılan kapı

ve pencerelerinde sineklik telleri bulunacaktır.

    7- Bay ve bayanlara ait aynalı, lavabolu, sıvı sabunlu yeteri kadar

tuvalet bulunacaktır.

    8- Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ve kağıt havlulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    c) Üçüncü sınıf lokantalar

    1- Ustalık belgesi bulunan en az bir aşçı bulunacaktır.

    2- Mutfak; hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama yeri olmak üzere üç

bölümden oluşacaktır.

    3- Zemin, seramik, mermer veya mozaik gibi kolay temizlenebilir,

yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir sert malzeme ile kaplı olacaktır.

    4- Havalandırma, en azından aspiratörle sağlanacaktır.

    5- Bay ve bayanlara ait aynalı, lavabolu, sıvı sabunlu yeteri kadar

tuvalet bulunacaktır.

    6- Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ve kağıt havlu ve sıcak sulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    d) Ayakta yemek yenilen yerler, kafeterya, yemeği pakette satan yerler
    1- Yemek pişirme ve kapları temizleme yeri olmak üzere en az iki bölümden

oluşacaktır.

    2- Havalandırma en azından aspiratörle sağlanacaktır.

    3- Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ,kağıt havlu ve sıcak sulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    e) Gezici piliç ve köfte satış yerleri

    Gezici satıcılık işkolu altında faaliyette bulunan sıhhi müesseselerin,

sattıkları ürünleri muhafaza etmek için merkez depoları ve satış yapmak için

özel ızgara kasalı araçları bulunacaktır.

    Gezici satış aracı için aranacak şartlar şunlardır:

    1- Et veya tavuğun pişirilmesini sağlamak üzere özel ızgara kasası

bulunacaktır.

    2- Kasa paslanmaz çelikten imal edilmiş olacaktır.

    3- Araçta, yeterli büyüklükte buzdolabı ve jeneratör bulunacaktır.

    4- Standartlara uygun 200 litreden fazla hacimli çift tanklı gaz tesisatı

bulunacaktır.

    5- Sıcak ve soğuk su tertibatı bulunacaktır.

    6- Aracın yemek hazırlama ve satış yeri hijyenik olacaktır.

f) (Ek : 2010/671 - 29.6.2010 / m.6) Su ürünleri seyyar satış araçları 

Su ürünlerinin perakende satışını yapacak seyyar satış araçlarında aşağıdaki şartlar aranır:

1- Araç kendinden hareket edebilir veya çekilebilir karavan tipi, kapalı kasalı olacaktır. 

2- Tezgahlar paslanmaz olacaktır.

3- Camekanlı ve soğutuculu satış ve sergi dolabı bulunacaktır.

4- Soğutuculu ürün ve buz muhafaza dolabı bulunacaktır.

5- Kapasiteye uygun su deposu ve lavabo bulunacaktır.

6- Sıcak ve soğuk su tertibatlı musluklar ile el dezenfeksiyon sistemi bulunacaktır.

7- Kesim ve dilimleme ekipmanları paslanmaz olacaktır.

8- Parazit kontrol lambası bulunacaktır. 

9- Elektrik ve aydınlatma sistemi için jeneratör bulunacaktır.

10- Dışarıdan elektrik çekebilme donanımı bulunacaktır. 

11- Atık su toplama deposu bulunacaktır.

     PASTANELER
    Pastanelerde ortak hükümlere ilave olarak, sınıflarına göre aşağıdaki

şartlar aranır:

    a) Birinci sınıf pastaneler

    1- Ustalık belgesi bulunan en az iki personel bulunacaktır.

    2- Mutfak; hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama yeri olmak üzere üç

bölümden oluşacaktır. Bulaşık yıkamak için sıcak ve soğuk su tesisatı
bulunacaktır.

    3- Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ,kağıt havlu ve sıcak sulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    4- Giriş ve salon dahil bütün duvarları yağlı boya veya benzeri maddeler

ile boyanmış veya kaplanmış olacaktır.

    5- Isıtma, soğutma ve havalandırma kalorifer veya klima ile yapılacaktır.

    6- Giriş ve salonun zemini ahşap parke, seramik veya mermer gibi kolay

temizlenebilir, yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir nitelikte olan sert madde

ile kaplanacaktır.

    7- Masalar üzerinde iyi cins örtü ve peçete bulunacaktır.

    8- Kullanılan masalar üzerinde kristal, seramik veya porselen tablalar

olacaktır.

    9- Bay ve bayanlara ait sıcak suyu akan aynalı, lavabolu, sıvı sabunlu,

kurutma makineli veya peçeteli ayrı tuvaletler bulunacak, çocuk temizliği

yapılmak üzere çocuk odası ve çocuk tuvaleti bulunacaktır.

    10- Mutfağın dışarıya açılan pencere ve kapılarında sineklik telleri

bulunacaktır.

    11- Garsonlar ve çalışanlar işyerinin belirlediği özel kıyafeti

giyecektir.

    12- Müşteri kapasitesine yeterli bankolu vestiyer bulunacaktır.

    b) İkinci sınıf pastaneler
    1- Ustalık belgesine sahip en az bir personel bulunacaktır.

    2- Mutfak; hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama yeri olmak üzere üç

bölümden oluşacaktır. Bulaşık yıkamak için sıcak ve soğuk su tesisatı

bulunacaktır.

    3- Zemin, seramik veya mermer gibi kolay temizlenebilir, yıkanabilir ve

dezenfekte edilebilir sert madde ile kaplı olacaktır

    4- Isıtma, soğutma ve havalandırma için yeterli tesisat bulunacaktır.

    5- Masalar üzerinde örtü ve peçete bulunacaktır.

    6- Mutfak salondan ayrı bir yerde olacak ve mutfağın dışarıya açılan kapı

ve pencerelerinde sineklik telleri bulunacaktır.

    7- Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ,kağıt havlu ve sıcak sulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    8- Bay ve bayanlara ait aynalı, lavabolu, sıvı sabunlu yeteri kadar

tuvalet bulunacaktır.

    c) Üçüncü sınıf pastaneler

    1- Ustalık belgesi bulunan en az bir personel bulunacaktır.

    2- Mutfak; hazırlama, pişirme ve bulaşık yıkama yeri olmak üzere üç

bölümden oluşacaktır.

    3. Mutfakta bulaşık ve sebze yıkama lavabosundan ayrı sıvı el sabunu, dezenfektan ,kağıt havlu ve sıcak sulu el yıkama lavabosu bulunmalıdır.

    4- Zemin seramik, mermer veya mozaik gibi kolay temizlenebilir,

yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir sert madde ile kaplı olacaktır.

    5- Havalandırma en azından aspiratörle sağlanacaktır.

    6- Bay ve bayanlara ait aynalı, lavabolu, sıvı sabunlu yeteri kadar

tuvalet bulunacaktır.
 DİĞER İŞYERLERİ İÇİN ARANAN ŞARTLAR

Genel kriterler yanında işyerlerinin kendine özel yasal düzenlemeleri ve özelliklerinde belirtilen şartlar dikkate alınır. (Örn spor salonları , güzellik salonları vb.)
.

