SU ÜRÜNLERİ İHRAÇ ETMEK ÜZERE KAYIT NUMARASI VERİLECEK BALIKÇI GEMİLERİNE İLİŞKİN GENELGE 

Genelge No: 2002-29

1. AMAÇ
Ülkemizin Avrupa Birliği ‘ne uyum çalışmaları doğrultusunda, Bakanlığımızca ruhsat verilen balıkçı gemilerinden elde edilen su ürünlerinin AB ‘nin 92/48/EEC Direktifinde yer alan kalite ve hijyen şartlarının sağlanarak tüketime sunulması amaçlanmaktadır. Bu çerçevede, uygun şartları taşıyan balıkçı gemilerine kayıt numarası verilmesi, AB ‘ne yönelik listelerinin oluşturulması ve bu listede yer alan balıkçı gemilerine doğrudan ihracat yapma imkanı sağlanması öngörülmektedir.

2. KAPSAM
Bu genelge; Fabrika gemileri hariç, taze, soğutulmuş veya dondurulmuş su ürünlerini paketleyen balıkçı gemilerine AB ‘nin 92/48/EEC sayılı Direktif şartlarına uygun olarak kayıt numarası verilmesi, bu gemilerde paketlenecek ürünlere ait sağlık sertifikası düzenlenmesi, tutulması gereken kayıtlar, HACCP planlarının oluşturulması ve uygulanması, ürünlerin paketlenmesi ve taşınması ile ilgili esas ve usulleri kapsamaktadır.

3. TANIMLAR
Bu genelge ‘de yer alan tanımlardan;

Bakanlık: Tarım ve Köyişleri Bakanlığı ‘nı,

İl Müdürlüğü: Tarım ve Köyişleri Bakanlığı İl Müdürlüğü ‘nü,

Balıkçı Gemisi: Taze, soğutulmuş veya dondurulmuş av ürünlerini gemide paketleyerek ihraç etmek üzere kayıt numarası verilmiş gemiyi,

Kayıt Numarası: Bu genelgenin 4. maddesinde belirtilen şartları taşıyan balıkçı gemisine Bakanlık tarafından verilen numarayı,

Av Ürünü: Bakanlıkça verilen avlanma ruhsatı doğrultusunda av gemisi tarafından avlanılan su ürününü,

Bütün Ürün: Avcılık sonrası doğal yapısı değişmemiş/değiştirilmemiş veya iç organları alınmamış av ürününü,

Taze, Soğutulmuş Ürün: Hiçbir şekilde dondurulmamış veya herhangi bir koruma amaçlı işleme tabi tutulmamış, bütün veya kanlarının akıtılması, kafalarının ve yüzgeçlerinin kesilmesi, iç organlarının alınması, derisinin yüzülmesi şeklinde işlem görmüş, ürün merkez sıcaklığı 0 ile +4°C ‘de olan av ürünlerini,

Dondurulmuş Ürün : Ürün merkez sıcaklığı -18°C olacak şekilde dondurulmuş bütün ürünü,

Ön Sağlık Sertifikası: Balıkçı gemisinin bulunduğu ilde gümrükleme yapılmıyor veya nakliye şekline göre çıkış kapısı bulunmuyor ise geminin paketlenmiş ürünleri için, ürünün karaya çıkartıldığı ilde düzenlenen ve çıkış kapısına kadar geçerli olan sertifikayı,

Sağlık Sertifikası: İhraç edilecek ürünün uygun teknik ve hijyen şartlarında paketlendiği ve pazarlanabileceğini gösterir sertifikayı,

Kullanma Suyu: Bakanlığımızca hazırlanan “Kalite Kontrol El Kitabı” ‘nın III. Bölüm ‘ünde belirtilen şartlara haiz suyu,

Temiz Deniz Suyu: 80/778/EEC nolu direktifte ön görülen hususlara sahip suya eşdeğer deniz suyunu,

ifade eder.

4. BALIKÇI GEMİLERİNDE ARANACAK ASGARİ ŞARTLAR
Avcılık yoluyla elde edilen su ürünlerini taze, soğutulmuş veya dondurma işlemine müteakip paketleyerek doğrudan AB ‘ne ihraç etmek isteyen balıkçı gemileri aşağıda belirtilen asgari teknik ve hijyen şartlarını taşımalıdır. 

4.1. Asgari Teknik ve Hijyen Şartları
- Balıkçı gemilerinde sadece, iç organ alma, baş ve yüzgeç kesme, deri yüzme, kan akıtma, bütün olarak soğutma, dondurma ve paketleme işlemi yapılabilir. Bu işlemlerin dışında herhangi bir işlem yapılamaz.

- Balıkçı gemisinde, av ve paketleme kapasitesine uygun olarak avlanmış su ürünlerinin konulması, tasnif edilmesi, hazırlanması, muhafazası, iç organ alma, kafa ve yüzgeç kesme, deri yüzme, soğutma, dondurma ve paketleme gibi işlemlerin yürütüleceği yeterli büyüklükte alanlar bulunmalıdır.

- Bu alanlar su ürünlerine fiziksel ve kimyasal zarar verebilecek ve mikrobiyolojik bulaşmalara neden olabilecek ürün ve cisimleri barındırmamalı, kolaylıkla temizlenecek tarzda yapılmış olmalıdır.

- Bu alanlar temizleme, yıkama ve buz erimesinden oluşan suların tahliyesini sağlayacak sisteme sahip olmalıdır. 

- Gemilerin sintineleri ve akaryakıt depoları hiçbir şekilde ürüne bulaşma olmayacak şekilde dizayn edilmelidir. 

- Geminin ahşap kısımları kirlenmeye ve bulaşmaya imkan vermeyecek özellikte olmalıdır.

- Balıkçı gemisinde su ürünleri ile temas eden su, 80/778/EEC ve 98/83/EEC sayılı direktifler çerçevesinde Bakanlığımızca hazırlanan kullanma suyu talimatının D ve E eklerinde gösterilen parametrelere uygun bir tatlı su veya temiz deniz suyu olmalıdır. Bu amaçla mekanik filtre, U.V. sistemi ve su deposu bulunmalıdır.

- Av ürünleri, canlı durumda tutulan ürünler hariç, gemiye alındıktan sonra mümkün olduğunca çabuk soğutulmalıdır. 

- Balıkçı gemisinde su ürünlerinin en kısa sürede soğutulmasını sağlayacak buz bulunmalıdır. Bu buz balıkçı gemisinde yukarıdaki paragrafta belirtilen tatlı su veya temiz deniz suyundan üretilmeli ve uygun koşullarda depolanmalıdır. Buz üretim kapasitesinin yetersiz olduğu durumlarda, Bakanlık tarafından onaylanmış tesislerden, belge karşılığı temin edilen buz kullanılabilir.

- Balıkların iç organlarının alınması, başlarının ve yüzgeçlerinin kesilmesi ve derisinin yüzülmesi için kullanılan ekipmanlar, kaplar, aletler ve su ürünleriyle temas halindeki çeşitli donanımlar, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay, su geçirmez, aşınmaz, pürüzsüz bir malzemeden yapılmış olmalı veya böyle bir malzemeyle kaplanmış olmalıdır.

- Balıkların başlarının ve yüzgeçlerinin kesilmesi, kanlarının akıtılması veya iç organlarının alınması işlemlerinin gemide yapılması halinde, söz konusu işlemler hijyenik şartlarda yapılmalı ve işlemden geçen ürünler hemen bol kullanma suyuyla veya temiz deniz suyu ile yıkanmalıdır. Halk sağlığı bakımından tehlike oluşturabilecek kısımlar ile bağırsaklar, insan tüketimine ayrılmış ürünlerden ayrılmalı ve bunlardan uzaklaştırılmalıdır. Ayrıca, insanlar tarafından tüketilmek amacıyla ayrılmış karaciğerler, yumurtalar soğutulmalı veya dondurulmalıdır. Bu işlemlerin yapılabilmesi için ayrı bir bölüm oluşturulmalıdır.

- Su ürünleri zedelenmeyecek şekilde işleme tabi tutulmalı ve depolanmalıdır. Delici aletler (kanca vb.) büyük boyda balıkların taşınmasında kullanılabilir. Bu kullanımda balığı taşıyan kişinin yaralanma riski göz önünde bulundurulmalı, bunu önleyici gerekli tedbirler alınmalıdır.

- Av ürünleri gemiye alındıkları andan itibaren, herhangi bir bulaşmaya, güneşin etkisine ve her türlü sıcaklık kaynağına karşı korumaya alınmalıdır.

- Ambar, tank veya konteynerlerin iç yüzeyleri su geçirmez, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi kolay olmalıdır. İç yüzey pürüzsüz bir malzemeden yapılmış olmalı veya bu bulunmadığında iyi durumda tutacak pürüzsüz bir boya ile kaplı olmalı ve balıkçılık ürünlerine dolayısıyla insan sağlığına zararlı maddeleri içermemelidir.

- Balıkçı gemisinde av ürünlerinin başlarının ve yüzgeçlerinin kesilmesi, kanlarının akıtılması ve/veya iç organlarının alınması, soğutma, dondurma ve paketleme işlemlerinde çalışan personel kişisel hijyen kurallarına eksiksiz uymalı, buna ilişkin eğitim programları ve kayıtlar oluşturulmalıdır.

- Gemi sahipleri veya bunların temsilcileri, çalışanların bu işi yapmalarında herhangi bir risk olmadığı açık olarak kanıtlanıncaya kadar, ürünlerle temasını engelleyecek her türlü önlemi almalıdır. Ürünle doğrudan temas halinde olan çalışanların sağlık durumlarının sürekli olarak izlenmesine yönelik Sağlık  Muayeneleri uygun olarak yaptırılmalı ve belgelenmelidir. 

- Balıkçı gemisinde uygulanacak temizlik ve haşere mücadele işlemleri yazılı hale getirilmeli ve bunların uygulanmasına ilişkin kayıt sistemi oluşturulmalıdır.

- Temizlik ürünleri, dezenfektanlar, böcek ilaçları ve belirli bir derecede toksidite gösterebilecek maddelerin tümü kilitli yer veya dolaplarda tutulmalı ve kullanım anında ürünlere bulaşma riski oluşturmamalıdır. Bu maddeler su ürünlerinde kullanım için onaylanmış olmalıdır.

- Balıkçı gemisinde teknik sorumlu olarak, su ürünleri konusunda en az 4 yıllık lisans eğitimi almış teknik (Su Ürünleri Mühendisi, Ziraat Mühendisi (Su Ürünleri Bölümü), Balıkçılık Teknolojisi Mühendisi) veya sağlık (Veteriner Hekim, Biyolog) personeli bulundurulmalıdır.

- Av ürünleri gemiden boşaltıldıktan ve/veya karaya çıkarıldıktan sonra bu ürünlerle doğrudan temas eden kaplar, aletler ve gemi bölümleri kullanma suyuyla veya temiz deniz suyuyla temizlenmelidir.

- Gemiden boşaltılan ve/veya karaya çıkarılan ürün bekletilmeksizin ihracata gönderilmelidir. 

- Gemiden ürün boşaltılırken ve karaya çıkarılırken kontaminasyona karşı gerekli önlemler alınarak, işlemlerin mümkün olduğu kadar süratli yapılması, pazara sunulurken çevresel etkenlerden etkilenmesinin önlenmesi, çalışmalar sırasında ürünün yenilebilecek kısımlarına zarar verecek işlemlerden kaçınılması gereklidir. 

- Gemilerde ürünlere ilişkin teknik ve hijyen kayıtları iki sene süresince muhafaza edilmeli ve tutulan kayıtlar hiçbir şekilde değişikliğe ve silintiye uğratılmamalıdır. 

4.2. Eğer balıkçı gemisinde avlanan su ürünlerinin 24 saatten fazla bekletilmesi söz konusu ise yukarıdaki şartlara ilaveten aşağıdaki hususlar sağlanmalıdır;
- Taze, soğutulmuş ürünler için ürün merkez sıcaklığının 0 ile +4°C arasında, muhafaza veya depolanmasını sağlayacak ambar, tank veya konteynerler bulunmalıdır. Bu yerler makine dairesinden ve personele ait bölümlerden uygun şekilde ayrılmalı ve bu ayırma depolanmış av ürünlerine her türlü bulaşmayı önleyecek yalıtımı sağlamalıdır.

- Ürünlerin muhafazası için kullanılan ambar, depo, tank ve kaplar tatmin edici hijyen şartlarını sağlayacak ve özellikle buzun erimesinden oluşan suyun akışına ve tahliyesine olanak verecek şekilde yapılmış olmalıdır. Kullanılması sırasında tamamen temiz bulunmalıdır.

- Çalışma alanları, ekipmanlar, tank ve konteynerler her kullanımın ardından temizlenmelidir. Bu amaç için ya kullanma suyu yada temiz deniz suyu kullanılmalıdır. 

- Ürünlerin soğutulmasında soğutulmuş deniz suyu veya buz kullanılmalı veya mekanik yollarla soğutma yapılmalıdır. Bu amaçla;

 Balıkçı gemisi deniz suyunun doldurulması ve boşaltılması için  yeterli bir tesisat ile tankın içerisinde homojen bir sıcaklık dağılımı sağlayan donatıma sahip olmalıdır.

 Tankta, hassas ucu sıcaklığın en yüksek olduğu yere  yerleştirilmiş otomatik sıcaklık kayıt cihazı bulunmalıdır.

 Tank sisteminin çalışması, su ürünlerinin içine konduğu deniz  suyu sıcaklığını yüklemeden itibaren en geç altı saat içinde 3°C ’ye, on altı saat içinde 0°C ’ye düşmesini sağlamalıdır. 

 Tankların sıcaklık kayıtları sürekli tutulmalı ve bu kayıtlar  yetkili mercilerin kontrolü için saklanmalıdır. 

4.3. Eğer balıkçı gemisinde dondurma işlemi de yapılacaksa yukarıda belirtilen şartlara ilave olarak aşağıdaki hususları sağlamalıdır.
- Dondurulmuş ürünler için ürün merkez sıcaklığının minimum -18°C ‘de muhafaza veya depolanmasını sağlayacak ambar, tank veya konteynerler bulunmalıdır. Bu yerler makine dairesinden ve personele ait bölümlerden uygun şekilde ayrılmalı ve bu ayırma depolanmış  balıkçılık ürünlerine her türlü bulaşmayı önleyecek yalıtımı sağlamalıdır.

- Dondurma işlemi yapacak gemilerde, geminin dondurma kapasitesi dondurulacak ürünün miktarına uygun kapasitede olmalı ve ürün merkez sıcaklığının minimum -18°C ‘de olmasını sağlamalıdır. 

- Dondurma işlemi yapacak gemilerde dondurma işlemine uygun alt yapı ve alt yapının sürekli sıcaklık kaydını veren sistem olmalı, bu sistemin dondurma odasındaki sıcaklık algılayıcısı odanın en yüksek sıcaklığa sahip olduğu noktaya konulmalıdır.

5. BAŞVURU:
Genelgenin 4 ‘üncü maddesinde belirtilen teknik ve hijyen şartlarını sağlayan Balıkçı gemisi sahibi veya donatanı, geminin bağlı olduğu limanın bulunduğu ildeki Tarım İl Müdürlüğüne aşağıdaki belgelerle başvurur.

- Başvuru dilekçesi

- Bilgi Formu (Ek-1)

- HACCP planı

6. BALIKÇI GEMİSİNE KAYIT NUMARASI VERİLMESİ
Yukarıda belirtilen şartları taşıyan ve istenilen belgeleri eksiksiz ibraz eden gemiler, İl Müdürlüğü denetim elemanlarınca, balıkçı gemisi bilgi formunda yer alan hususlar ile asgari ve teknik şartlar açısından Ek-2 ‘de verilen balıkçı gemisi ön denetim formu doğrultusunda yerinde incelenir. İnceleme sonucu uygun görülenler, ilgili belgelerin ve HACCP planının eklendiği bir üst yazı ile Bakanlığa bildirilir. Uygun görülmeyenlere ise bir tutanakla tespit edilen eksiklik ve aksaklıklar bildirilerek giderilmesi istenir. Ayrıca, Bakanlık merkez denetim elemanlarınca yerinde yapılan inceleme sonrası şartları uygun olan gemilere Bakanlık tarafından Kayıt Numarası verilir ve ilgili yerlere duyurulur. 

Balıkçı gemilerine kayıt numarası verilirken aşağıdaki kodlama sistemi uygulanır.

TR       : Türkiye          

00        : İl Kodu (Balıkçı Gemisinin bağlı olduğu liman dikkate alınacak)

PG       : Paketleme Gemisi

20        : Bütün veya baş, kuyruk, yüzgeci kesilmiş, derisi yüzülmüş, iç organları çıkartılmış taze ve soğutulmuş av ürünü

30        : Bütün olarak dondurulmuş av ürünü

001      : Sıra numarası

Örneğin Çanakkale ilinde bulunan ve yeterli görülen X balıkçı gemisinin kayıt numarası;

TR 17 PG 20 001

7. KAYITLAR
Bakanlığımızca Kayıt Numarası verilen balıkçı gemilerinde, çalışmasına izin verilen ürün formuna göre oluşturulmuş ve Bakanlığımızca onaylanmış HACCP planı doğrultusunda bütün kayıtların düzenli olarak tutulması gerekir.

Ayrıca, bir örneği Ek-3 ‘de verilen kayıt formları tutulmalıdır. Ek-3/A ‘da yer alan kayıt formu sadece avcılık yapan ve avladığı av ürünlerini Kayıt Numarası bulunan Balıkçı Gemisine veren av gemilerince tutulur. Bu form her av seferi sonrası 3 suret olarak düzenlenir ve avcılık yapan balıkçı gemisinin kaptanı tarafından doldurularak imzalanır. 1 sureti av gemisinde kalır, 1 sureti ve aslı avlanılan ürünlerin verildiği Kayıt Numaralı Balıkçı Gemisine ürünle beraber verilir. Aslı ön sağlık veya sağlık sertifikasını düzenleme aşamasında Bakanlık denetçisi tarafından alınır.

Ek-3/B kayıt formu ise Kayıt Numarası verilen Balıkçı Gemisinin teknik sorumlusu tarafından 3 nüsha olarak düzenlenir. Bakanlık denetçisi Ek-3/A ve Ek-3/B formlarındaki bilgileri kontrol eder. Doğruluğu halinde Ek-3/B formlarına “İncelenmiştir” şeklinde yazarak imzalar. Ek-3/B formunun bir sureti gemide muhafaza edilirken, diğer sureti ve aslı sağlık sertifikası düzenleme aşamasında Bakanlık denetçisi tarafından alınır. 

8. SAĞLIK SERTİFİKASI DÜZENLENMESİ
Kayıt Numaralı Balıkçı Gemilerinden ihracat yapılması aşamasında, ihracatın planlandığı tarihten bir gün önce paketlenmiş ürünün karaya çıkartılacağı yerin İl Müdürlüğüne veya yetki verilmiş İlçe Müdürlüğüne sağlık veya ön sağlık sertifikasının düzenlenmesi için başvurulur. Paketlenmiş ürünün karaya çıkışına izin verilen yerler Ek-4 ‘de verilmiştir. Bu yerler dışında ihracat amacıyla ürünü karaya çıkarmak ve sağlık veya ön sağlık sertifikası talebinde bulunmak yasaktır. Bu karaya çıkış noktalarında gerek duyulduğu taktirde Bakanlıkça değişiklikler yapılabilir.

İhracat aşamasında sağlık veya ön sağlık sertifikasını düzenleyecek olan Veteriner Hekim öncelikle geminin teknik, hijyen ve çalışma şartlarını ve kayıtlarını inceler, gemiye ait rutin denetim formlarını özelliklede bir önceki ayda yapılan denetime ait rutin denetim formunu kontrol eder, gemiye giren ürünle paketlenerek ihracata sunulacak ürün miktarı arasındaki bağlantıyı doğrular. Paketleme işlemi yapılan ürün taze, soğutulmuş ise “Su Ürünleri Kalite Kontrol El Kitabı” ‘nın VII. Bölümü doğrultusunda yapılacak organoleptik muayene sonucunda uygun görülüyorsa sertifika düzenlenir. Eğer paketlenen ürün dondurulmuş ise yine aynı kitabın ilgili bölümü doğrultusunda analizi yaptırıldıktan sonra rapor sonucu uygunsa sertifika düzenlenir. Denetçi tarafından paketlenen ürünlerde herhangi bir olumsuzluk görülmesi halinde sertifika düzenlenmez. Ön sağlık veya sağlık sertifikası Bakanlık denetçi listesinde bulunan Veteriner Hekimler tarafından Su Ürünleri Kalite Kontrol El Kitabının VII. Bölümünde belirtildiği şekilde düzenlenir.

8.1. Ön Sağlık Sertifikası Düzenlenmesi
Ek-3/A ve Ek-3/B kayıt formlarının ve ihracata ilişkin Dernek ödenti makbuzunun ve dondurulmuş ürün ise analiz raporunun varlığına istinaden ön sağlık sertifikası düzenlenecektir. Ön sağlık sertifikası bir asıl iki suret olmak üzere düzenlenir.  Ön sağlık sertifikasının bir sureti, Ek-3/A ve Ek-3/B kayıt formlarının birer sureti ile ihracata ilişkin Dernek ödenti makbuzunun bir fotokopisinin yanı sıra gümrüklemenin yapıldığı yerde düzenlenen gümrük beyannamesi de eklenerek (donmuş ürün ise analiz raporunun bir sureti) gemide dosyalanır ve denetimlerde gösterilmek üzere en az 2 yıl süreyle saklanır. Ön sağlık sertifikasının aslı ve Ek-3/B kayıt formunun aslı, (donmuş ürün ise analiz raporunun bir sureti) ürünle beraber çıkışın yapılacağı gümrük kapısının bulunduğu İl Müdürlüğü veya Tahaffuzhane ve Gümrük Veteriner Müdürlüğüne gönderilir. Ön sağlık sertifikasının bir sureti ile Ek-3/A ‘nın aslı ve Ek-3/B kayıt formunun bir sureti (donmuş ürün ise analiz raporunun bir sureti) ise sertifikanın düzenlendiği ilde saklanır.

8.2. Doğrudan Sağlık Sertifikası Düzenlenmesi
Ek-3/A ve Ek-3/B kayıt formlarının ve ihracata ilişkin Dernek ödenti makbuzunun ve dondurulmuş ürün ise analiz raporunun varlığına istinaden sağlık sertifikası düzenlenir. Sağlık sertifikasının bir sureti, Ek-3/A ve Ek-3/B kayıt formlarının birer sureti ile ihracata ilişkin Dernek ödenti makbuzunun bir fotokopisinin yanı sıra gümrük beyannamesi de eklenerek (donmuş ürün ise analiz raporunun bir sureti) gemide dosyalanır ve denetimlerde gösterilmek üzere en az 2 yıl süreyle saklanır. Sağlık sertifikasının bir sureti ile Ek-3/A ve Ek-3/B kayıt formlarının asılları (donmuş ürün ise analiz raporunun bir sureti) sertifikanın düzenlendiği ilde saklanır.

8.3. Ön Sağlık Sertifikasının Sağlık Sertifikasına Çevrilmesi
Ön sağlık sertifikası, sağlık sertifikasına “Su Ürünleri Kalite Kontrol El Kitabı” ‘nın VII. Bölümü doğrultusunda çevrilir. Ön sağlık sertifikasının aslı bununla birlikte gelen Ek-3/B kayıt formunun aslı, (donmuş ürün ise analiz raporunun bir sureti) ve düzenlenen sağlık sertifikasının bir sureti sağlık sertifikası düzenleyen kuruluşta muhafaza edilir. 

9. DENETİM
Bakanlıkça kayıt numarası verilen balıkçı gemileri ayda bir defa bulundukları ildeki denetim elemanlarınca bir örneği Ek-5 ‘de verilen Balıkçı Gemileri Rutin Denetim Formu doğrultusunda denetlenir. Balıkçı gemileri kayıt numarası aldıkları ilin dışına çıkmaları halinde, gittikleri ilin Tarım İl Müdürlüğüne başvurur. Bu il sınırlarında bulunduğu süre içinde balıkçı gemisi denetim ve sertifika düzenleme işlemleri bu İl Müdürlüğünce yürütülür. Balıkçı Gemilerinde yapılan denetime ilişkin değerlendirme, denetimi yapan İl Müdürlüğü tarafından Ek-6 ‘daki forma işlenerek aylık olarak Bakanlığa gönderilecektir. Ayrıca, eğer balıkçı gemisi bağlı olduğu ilin dışında denetlenmiş ise bu denetim formunun bir örneği bağlı olduğu İl Müdürlüğüne de gönderilir.

Balıkçı gemilerinde yapılan denetimlerde gerek asgari teknik ve hijyen şartlarında yetersizlik bulunduğu tespit edilir, gerekse kayıtlarında bir eksiklik veya tutarsızlık olduğu görülürse, Bakanlıkça askıya alma ve numara iptali uygulaması doğrultusunda gerekli işlemler yapılır.

Eğer kayıt numaralı balıkçı gemisi bir aydan fazla çalışmayacaksa, çalışmama gerekçesi ile birlikte geminin kayıtlı olduğu İl Müdürlüğüne başvurarak çalışmayacağı süreyi belirtir. Bu süre içinde İl Müdürlüğü tarafından balıkçı gemisinde denetim yapılmaz. Ancak, çalışmaya başlayacağı tarihten 15 gün önce İl Müdürlüğüne müracaat etmesi, yapılan denetim sonucu alt yapı, teknik ve hijyen şartlarının devam ettiğinin tespiti halinde tekrar çalışmasına izin verilir.



EKLER
 

· Bağlı ve İlgili Kurumlar l 

· Üyesi Bulunduğumuz Kuruluşlar l 

· Kurul, Komisyon ve Komiteler 
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