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SAGLIK BAKANLIGI
Hudut ve Sahiller Saglik Genel Miidiirliigii

Say:r :B.10.1.HSS. 0.12.00.01. ql’)’% [ 09 aw
Konu : Gemi Saghk Denetimi .

-------------------------------------------------------

Bu Genelgeyle, Tiitk limanlarma gelen gemilerin siirekli denetlenmesi anlayis:
yerine; gemilerin cinsi, gelis sikhig, yasi, tasidips yiik, geldigi ve bir Snce ugradifi liman,
seyahat esnasinda yasanan durumlar gibi risk analizine gre belirlenen, “Gemi Saghk
Denetimi Kontrol Listeleri” dogrultusunda denetlenmesi amaglanmaktadir. Gemi Saflik
Denetimi Kontrol Listelerinde gésterilen standartian karsilamayan gemilerin, bu gereklilikleri
karsilayan gemilerden farkli bir uygulamaya tabi tutularak, gemilerin saglik kosullarim
diizeltilmesi amaglanmaktadir. Gemilere saghk gereklilikleri igin yapilacak denetim ve
gerektipinde bu denetime dayamlarak yapilacak gézetim sonucuna gire diizenlenecek saflik
kontrol kart:, geminin limandan hareketinden ¢nce verilecektir.

Bu doprultuda; Diinya Saglik Orgiitit, Saghk Bakanhg ya da Genel Midiirlitgiimiiz
tarafindan ilan edilmis ulusal ya da uluslararas: halk sagligi acil durumu haricinde;

1- Ulkemiz limanlarma gelen ve yurt disina gikmadan énce her seferinde Gemi
Saglik Denetimi Kontrol Listesine gore rutin saglik denetimi yapilacak gemiler sunlardir;

a) Herhangi bir sebeple ( kaza, yangin vb.) ciddi bir tadilat veya tamirat yapilan
gemiler sefere baglamadan nce,

b} Halk Saghgim olumsuz yonde etkileyebilecek nitelikte tehlikeli madde ve atik
tagiyan gemiler,

c) Ik defa uluslararas: sefere gikacak gemiler,

d) Uluslararas: yayilim giiphesi olan enfekte bolgeden gelen gemller,

e) Gemi Saglik Kontrol Sertifikas: ile gelen gemiler,

f) Gegerli bir gemi saghk sertifikas: olmayan gemiler,

g) Ulkemize ilk defa gelen gemiler,

h) Tiirit ne olursa olsun son 6 (Alt1) ay icerisinde tilkemiz limanlarina gelmem1$
gemiler,

2- Gemi saglhk denetimlerinde genelgenin ekinde bulunan EK1 ve EK2 Gemi Saglik
Denetimi Kontrol Listeleri kullanilir. 12 veya daha az yolcu kapasitesine sahip gemiler EK-1
Kontrol Listesine, 12 yolcudan fazla yolcu kapasiteli gemiler ise EK-1 ve EX-2 Kontrol
Listeleri birlikte kullamlarak denetlenir. Burada &nemli olan gemideki yolcu sayis1 defil
yolcu ve miirettebat dahil geminin tasima kapasitesidir. Kontrol listelerinde belirtilen alanlar
gemide yoksa bu alanlar bog birakilir. Saglik Kontrol Kart1 diizenlemek {izere EK1 ve EK2
kontrol listeleri kullamilarak yapilan denetimlerde bir halk sagligi riski ve/veya
kontaminasyon kamiti bulundugunda, geminin mevcut “Gemi Saglik Kontrolinden Muafiyet
Sertifikas:” alinarak “Gemi Saglhk Kontrol Sertifikas:” diizenlenir. Gemi Saghik Sertifikalar:,
2 Nisan 2010 tarih ve 1651 say: ile yayunlanan “Gemi Saglk Sertifikalart Uygulama
Genelgesi” ne gore diizenlenir.
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3- Gemi Saghk Denetimi Kontrol listesine goire, rutin saglik denetimi
uygulandifinda herhangi bir sorunu olmayan tiim gemilere ilk denetimden 6 ay sonra rutin
saglik denetimi yapulir,

Kontrol listesine gére sorun tespit edilen (igme suyu, hijyen, yasam mahalleri, gida,
vektor gibi) ve risk analizine gore tehlikeli oldugu diisiiniilen gemiler ise her gelislerinde
mutlaka kontro] listelerine gére denetlenir,

Gemi Saghk Denetimi Kontrol listesi dikkate alinarak yapilacak denetim sonrasinda
kisa vadede ciddi halk sagligi riski olugturmadig: diistiniilen, ancak problemleri olan gemiler
icin saglk denetmeni tarafindan geminin 6zellikleri de dikkate alinarak 6 aya kadar tekrar
saglik denetimi tarihi belirlenir ve Hudut ve Sahiller Saghk Bilgi Sistemine kayit edilir. Bu tiir
gemilerin muafiyet sertifikalar1 kontrol sertifikasiyla degistirilir. Eger belirlenen siire
sonrasmda yapilan denetimde eksiklikler giderilmis ise Gemi Saglik Kontroliinden Muafiyet
Sertifikas: diizenlenir, '

4- Bu genelge hitkiimleri dogrultusunda saglik denetmenleri, “Ingilizee hazirlanmus
Saghk Denetmeni Kimlik Karfi, kurum kiyafeti ve denetim cantasiyla” denetime
cikacaklardir. Bu genelge 01.01.2011 de yiiriirliige girecektir.

Bilgilerinizi ve geregini nemle rica ederim.

EKLER
I- Gemi Saglik Denetimi Kontro! Listesi
2- Biiytik Gemiler Igin Saglik Denetimi Kontrol Listesi

DAGITIM
Geregi : Bilgi
B6lge Koordinatér Tabiplikleri I¢ Denetim Birimi

Strateji Gelistirme Daire Bagkanhg
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GEMIi SAGLIK DENETIMI KONTROL LISTESI (SHIP INSPECTION CHECK LIST)

Tarih (Date): Gene! sira no: Merkez Sira No:

Geminin veya i¢ su gemisinin ad: Bayrag) Kayit/ IMO Numarasi
Narme of ship or inland navigation vessel Flag Registration/IMO No
incelemenin yapildifi tarihte ambarlar ton kargo ile doludur/bostur.,
At the time of inspection the holds were unladen/laden with tonnes of Cargo

Onceki Liman {Last Port ) Bulagik bélge (Affected area) : [1 Sonraki Liman {Next Port):
Miirettebat sayist (Crew): Yoleu says) (Passenger): Hasta sayisi (Sick):
Onceki GSKS/GSKMS 'nin verildigl yer: tarihi

Pravious S.5.C.E Cerlificate's place and Date

Varsa Medikal Sertifikanin verildigi yer tarihi MFAG [ Diger{Other) (]
Medical Certificate’s Issuing place and Date

GEMi MUTFAG! (GALLEY)
1.1, Mutfak personeli gida tiiriine gore yiyecekler icin 1: normlarine ve ¢apraz-bulagdan kagmma prosedilrlerini biliyor mu?
Do the galley staff know temperature requirement for food and avoidance of cross-contamination procedures?
1.2. Mutfak personeli hifyen kurallarim uyguluyor mu? Ellerini ne zaman ve nasi yiknyacagim biliyor mu?
Does galley staff display good personal hygiene? Do they know when and how to wash their hands
1.3. Mutfak personeli icin en az bir el yikama istasyonu var mi? {(kigit havlular, sivi snbun ve ¢ép kutusu var mi?)
- Is there at least one dedicated handwash station for galley staff? (Paper towels, liquid soap, wasle receplucle)
1.4, Mutfak ekipmanlarinin gida ile temas eden biltimleri yeterli Slgiide temizleniyor mu?
Are utensils, pots, pans and food contact portions of equipment adequately cleaned and sanitized?
1.5, Mutfakta Kemirgen veya biicekleri celten grda at1fr var ru?
Is there a build-up of food attractive to rodents or insects?
1.6. Mutfakta hastalik tagiyabilecek kemirgen veya biceklerin yuvalanacap: alanlar var m?
Is there any palley area that could provide harborage for rodent or insect disease vectors?
1.7. Gida hazirlama alanlari sadece bu amag igin mi kullanthyor?
Are the food handling areas restricted for this purpose only?
1.8. Yeterli kullamlabilir sienk-soguk su var m?
Is there and adequate supply of safe hot and eqld vwater?
1.9. Mutfak personelinde bulagier hastalik semptomlar var mi? (sarlik, diyare, kusma, ateg, enfelte cilt lezyonlar)
Docs any of galley staff communicable disense symptoms? (Jaundice, diarrhen, vomiting, fever, skin lesions)
1,10. Kirli havay digar1 atan sitem var mi ve mutfak personeli igin yeterli mi?

Is exhaust ventilation provided and is it adequate for the equipment and galley staff?
1.11. Yeterli aydnlatma var m? - :

Is adequate lighting provided?
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1.12. Yiyecelc hazirlama alankar kolay temizienir ve béceklerin barmmasina engel olacak gekildé mi?

- Are all fond handling aress had been constructed in order to clean easily and avoid the harborage for rodent or imect?

KiLER VE DEPOLAR (PANTRY AND STORES)

2.1 Guda saklama alanlan kolay temizlenir ve biiceklerin barinmasinn engel olacalk sekilde mi? ] Al
Are oll food storage arens hud been construcled in order to clean easily and avoid the harborage for rodent md insect?
2.2 Depoiarda mdalar yerden 15 cm yukarda mi? Su ile temasi engellenmis mi? [ ]

Is all food in safe distance off the deck (15 cm) and protected. from the entry of water?

2.3 Gidalar agafidaki uygun 1s1 kosullarmda mi muhafaza ediliyor? (Are the foods be held under the iemperatures following?)

Sicak grdalar en az 62.8°C (145°F) sicakhkta (Hot-holding apparatus temperatures of at least 62.8°C (145°F)) O O

Dayanaksiz yiyecek 4°C (40°F) (Perishable food below 4°C (40°F) ‘ 0. 0O

- Meyveler ve sebzeler 7-10°C (45 ila 50°F) (Fruits and vegetables 7-10°C (45 to 50°F) [ O

Et ve balik 0 ila 3°C (32 ila 37°F) (Meat and fish 0-3°C (32 to 37°F) ) O [

Siit ve sit dridnleri 4°C (40°F) {(Milk and Milk producis below  4°C (40°F) ) [

Yumurta ve yumurta iiriinleri 5°C’de (41°F) altinda (Egg und Egg products below 5°C’de (41°F) [ O

Donmus gidalar -12°C (10°F) altinda saklanir, (Frazen food helow -12°C (10°F)) O [

2.4 Gadalar saglifa uygun mu? O 0
Is the food good for health 7

2.5 Guda saklama sistemleri gidalar toz ve ynbaneir maddelerden koruyor mu? | |l

Do storage systems protect the foods ffom dust and foreign bodies?
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AMBARLAR (HOLDS)

E

3.1.

Tiim ambarlar, enfeksiyon ve kontaminasyona engel olmak igin su, bicek ve kemirgen girlyine karsi korunmus mu?

]

- Are all holds protected against entry of water, insector rodents vectors in order {o avoid contamination and infection?

MURETTEBAT VE ZABITLERIN YASAM ALANLARI (QUARTERS; CREWS MEMBERS AND OFFICERS)

4.1,

Yagam alanlar saghk agisimdan uygun mu?

]

Are Quarters of crew members and officers sufficient in terms of health?

ICME SUYU (POTABLE WATER)

3.1.

igme suyuna ait tiim techizat yaz ile (sndece icme suyu igindir) belirtilmis mi?

Is all equipment belonging potable water system clearly iabeled (example for potable water only)?

5.2,

Ieme suyu tank ve bory sistemleri, baska maddeler igeren tanklar veya boru sistemlerinden bagrmsiz m?

Are the sysiems and tanks of potable water sepurate from the lanks or piping contnining nan polable water or other malerials?

5.3

Teme suyu tanklar, bulaga engel olacak malzemelerden yapilms m1?

Are Potable water tanks constructed of materials preventing contamination?

5.4,

I¢me suyu tanklart kirden, béeekten, kentaminasyondan ve agirsidan etkilenmeyeeek alanlarda mi?

Are potable water tanks located in areus where they will not be affected by dirt, insects, rodents, and excessive heat?

5.5

+

Igme suyu tanklarinda inceleme kap#gi ve bafimsiz bogaltma sistemi var m?

Do potable water tanks have inspection cover and independent dminage system?

5.6

b

Suyun raporu var mi? ( gemideki test kitleri de kabul edilebilir,)

Is there water quality report? (Oriboard test kits are also acceptable)

5.7.

Ieme Suyu sistemlerine “geri akis” Bnleyici mekanizmast var mi?
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" Does potable water system have any avoidance system for “beckflow™?

PIS SU (SEWAGE)

6.1.

Atk su sistemleri sizinti ve eapraz-bulagmaya karsi emniyetli mi?

O

Is sewage system secure for lenkuge and cross-contamination? (The bilge water shoutld be no discharge in poris}

BALAST TANKLARI ( BALLAST TANKS)

7.1

Balast tanklariin vanalar kapals mi?

Arc the valves of ballast tmks off?

KATIVE TIBBI ATIKLAR (SOLID AND MEDICAL WASTE)

8.1

Atk depolams alanlar: veltirlere kary: korunakl; mi?

__Are storage areas protected aganst vermin?

8.2,

Enfeksiydz tibbi atiklat icin korunakh bir depolama yeri var mt? -

Is there nny sheltered storage for infecliousmedical waste?

8.3.

Kati, mida ve tihbi atillarin bosaltim uluslararas: ve ulusal kanunlara uygun olarak yapihyor mu?

Is the discharge of solid, food md medical waste compliance with international and local regulations?

SU BIRIKINTISI (STANDING WATER)

9.1

Gemide enfeksiyon odag olabitecek su birikintilering kars tnlem alinmig mi?

Had the measures taken ngainst standing water which may be reservoir?

MAKINE DAIRELERI (ENGINE ROOM)

101,

Makine dairelerinde kemirgenler veya biiceklere kargi Snlem altnmig mi?

O

Had the measures taken against rodents and insects itl engine room?

TIBBi TESISLER (MEDICAL FACILITIES)

11.1. Aydmlatmna ve havalandirma yeterlimi?

Is there adequate well-1it ind ventitation?

11.2. Hastn kayt defteri tutuluyor mu?

Is the trestment log maintained?

11.3.

Delici alet ve biyo-tibbi atikdar uygun muhafaza ediliyor mu?

- Is detaining of disposal of sharps and bio-medical wasle adequate?

114.

llag ve sayilar: ulusal mevzuata ve uluslararast anlasmalara ghre yeterli mi?

0y (O] al 1o
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The number of drug is sufficient according to national laws and intermnational conventions?

- Signature Master/officer in charge

Signature Port Health Officer
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BUYUK GEMILER iGiN SAGLIK DENETiIMI KONTROL LISTESI
(SHIP INSPECTION CHECK LIST FOR PASSENGER VESSELS)

1. YIYECEK {(FOOD)

1.1. Kaynak (Source) E H
Tim yiyecekler, ilgili kiy1 saghk yGnetimince kabul edilen veyn onaylanmig yerlerden mi ahnmis? O [l
IHad all food obtained from shore sources approved or considered satisfactory by the relevant health administration.

1.2. Depo (Staruge)

1.2.1. Sogutmah bélmelerdeki, gidalar uygun sicakliklarda muhafaza edilip, kaytlar tutuluyor mu? 1 O
Are Refrigerated compartments being maintained frozen foods at appropriate temperatures and records be kept? '

1.2.2. Kimyasallar veyn toksik maddeler ayri ve giivenli yerlerde muhafaza ediliyor mu? L] Cl
Are Chemicals or toxic ilems being stored in separate and secure facilities?

1.2.3. Gadalar, bulagma ve istilaya karsi korunakl bir yerde saklamiyor mu? ] [

Are foods being stored in = designated secured space, protected from contamination and infestation?

13.  Hazirlama (Preparation)
1.3.1. Mutfakta, bulngma veyn enfeksiyon olugabilecek kritik alanlar igin yazih temizlik, balkim siirecleri var m? 1 |
Are there written cleaning, maintenance procedures for infection or contamination of food in eritical areas on board?
1.3.2, Gidalari saklama sicakliklarma iligkin kayitlar tutuluyor mu? '
Are logs of food holding temperatures being kept? )

1.3.3. Tiim yiizey, techizat ve donamimlar emici olmayan, vektirlere karsi korunakh maddeden yaptlmig mi? ] ]
Had all surfaces, equipment and fixtures been made nonabsorbent, protected from the entry of vectors?

1.3.4. Gidalar giivenli kaynaklardan satin ahinip, uygun bicimde mi hazirlaniyor? ] ]
Had foods been purchased from safe sources and prepared properly?

1.4. Hizmet (Service)

1.4.1. Biife tezgAhlarmda ve teghir dolaplarindalki yiyeceltler, kontammusyondnn korunacak sekllde sergileniyor mu? I O
Are the foods on display at buffet counters appropriate protected from contamination?

1.4.2. Yenilmeye hazir gidalar kontaminasyonu Gnleyecek yintemlerile hazirlanip mi servis yapihyor? O] [

- Are the ready-to-eat foods prepared and served with appropriate protection methods against contamination?

1.4.3. Gidalar depolama veya nalkliye sirasinda her tiirlii kontnminasyona karsi korunakli m? O] Ol

__Are the food protected from contamination during the transpart or in storage?

1.44. Teshir ve servis alanlarmdaki mdalar agaFdaki 1st kosullarmda muhafaza ediliyor mu? ] ]

Are the foods kept under the temperatures and served mentioned below?
Sicak yemekler 60°C (140°F) 1stn distiinde  Hot foods should be kept above 60°C (140°F). Ll ]
Soguk yiyecekler 7°C (44°F) 1smn alinda  Cold foods should be kept under 7°C (44°F). O O

2. SU(WATER) '

2.1. Ku}gnak (Source)

2.1.1, Kendisi Su iireten gemilerde bu sistemler kirlenmiy alanlarda, limanlarda veya demirdeyken kapah m1? ] ]
Is Evaporator systein of the Ships that produce water onboard closed in polluted areas, harbors or at anchor zones?

2.1.2. Gemi su ynetim iglemleri (teslim alma, tasima, depolama vs.) snghikh kosullar altinda yapiliyor mu? ] |

Are the ship water management procedures {reception, storage and delivery io ship) carried out under sanitary conditions?
2.1.3, ieme suyu dolum hortumlar yalnizea bu amag igin mi yapilmis ve kullaniiyor? ] Sl ]
Is the potable water filling hoses construcied and used for this purpose only?
2.2,  Depalama (Storpge) -
2.2.1. igme suyu icin imal edilen tanklar uygun yerde, kentaminasyondan korunacak sekilde mi? | |
~ Are the tanks, which constructed for potahle water, located and protected against any contamination?

2.3, DaBitin (Distribution)

2.3.1. igme suyu sistemini korumak igin geri akiy 6nleme mekanizmalari var mi? ] 1
Are there backflow prevenlion devices to protect the potable water system?

2.3.2. Geri akis §nleme mekanizmalar balamm ditzenli olarak yapdiyor mu? | |
Are the backflow preventers inspected and maintained periodically? .

3, ATIKLAR (WASTE) '

3.1, Gemide tutulan (Holding) :
Tiim kat: gida ve tibbi atiklar yalnezea bu amag igin ayrilmis, belirgin higimde isaretlenmis bir yerde tutuluyor mu? [] |l

Are all solid food and medical waste mutertal should be held in a clearly marked space that is identifi ed for this purpose only?

3.2. [Islem girmity (Treatment)
‘Titm atik tutma ve bogaltma islemlerine it uygun yazmh hir atk yinetim plam var ou? il i
Is there any waste management plan about holding and discharge of waste in written

{33 Imbha edilmis{Disposal)




. Arethe wastes discharged by the approved waste management firms or agencies?

4, YUZME HAVUZLARI/ TERMAL BANYOLAR (SWIMMING POOLS/SPAS)

41. Donamm gEg' nipment)

4.1.%. Termal ve eflence amaclh su artamlar: hijyenik sartlars uygun mu? ]

Do Swimming pools and whirlpools meet the hygiene requirements?

4.2,  Islevis (Operation)

4,2.1. Havuzlar dezenfeksiyon igleminden geciyor mu? 0
Do the pools go through a disinfection process?
4.2.2. Dezenfelisiyon ve bakim islemleri iiretici talimatlarma uygun elarak yapthyor mu? [l

. Are the disinfection processes and maintenance maintained in accordance with manufacturer's recommendations?

5. TIBBi TESISLER (MEDICAL FACILITIES)

5.1, Donanim ve Tibbi cihazlar(Equipment and Medical devices)

Donanim ve tibbi cihazlar iiretici tavsiyelerine gire ¢calistimlip bakemlar: yapiliyor mu? ' O

Are the medical equipment and devices operated and maintained according to manufacturer’s recommendations?

5.2, lIsleyis {Operation)

5.2.1, Olkunakl ve giincellestirilen bir fibbi jurnal tutuluyer mu? [l
Is there legible and up to date medical log in these facilities? )
5.2.2, Munyene/tedavi alanlan iginde yeterli el yikama bilmeleri var m1? ]

Are there adequate hand washing facilities within the examination/treatment arcas?

5.3. ilaglar {Medicines) ‘

Kirmiz ve yesil regeteye tabi ilaglar kilitli ortamda muhafaza edilip, kayitlart tutuluyor mu? ||

Are the medications, which can be used only with a red or green presscription, kept in locked cabinets and kept their records?

6. DIGER INCELENEN BOLUMLER (OTHER AREAS INSPECTED)

6.1.  Titm hayvanlar ve bunlarin atiklar: igin de saglik kontrol $nlemleri var mi? O

Are there sanitary control measures in place for all animals and their waste products 7

Signature Master/officer in charge Signature Port Health Officer



