EK.1

KANTIN, YEMEKHANE, KAFETERYA, BUFE, CAY OCAGI, VB.
YERLERIN TASIMASI GEREKEN, GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN
SARTLARI

A. GENEL KURALLAR
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Satisl yapilan gidalarin tiiketimi i¢in kantin 6ntinde uygun, hijyenik ve guvenilir bir
tuketim alani olmahdir.

Havalandirma ve baca duzeni her turli kokuyu Onleyecek sekilde yapilmal,
ortamin aydinlanmasi ve isinmasi yeterli ve saglikli olmahdir.

Kantinlerde; tizeri mermer, paslanmaz celik veya benzeri malzeme ile kapli tezgéh,
icilebilir nitelikte soguk ve sicak su tesisati bulunmali, bulasik yikama lavabosu ve
ayrica el yikama lavabosu olmali, dezenfektanl sivi el sabunu ile kagit havlu
bulunmahdir.

Tezgah ve lavabonun bulundugu yerdeki duvar (dolap kisimlari hari¢) en az 2
metre yukseklige kadar acik renkli fayans, mermer veya benzeri kolay
temizlenebilir malzeme ile zemin ise; mermer, seramik, karo vb. su gegirmez
malzeme ile kapl olmalidir. Zemin, taban ve tavan bakimli (kiriksiz, catlaksiz vb.)
ve gozle gorulir sekilde temiz olmahdir. Zeminde kirli sularin, yiyecek
kirintilarinin kolay tahliyesini saglayan bir gider bulunmalidir.

Okul ve pansiyonlara; yemek saglayan gida isletmeleri, yemek fabrikalar1 ve okul,
pansiyon yemekhaneleri drettikleri yemek partisinin her cesidinden alinan en az
250 gr’hk bir ornegi (72) saat uygun kosullarda (sogukta yada dondurarak)
saklamakla yikamladar.

Kantin, yemekhane, kafeterya, biife, cay ocadi, vb. yerlerde “‘insani Tiketim
Amach Sular Hakkinda Ydnetmelikte’” belirtilen kalite standartlarini saglayan
suyun kullanilmasi bu suyun bulunmadigi durumlarda suyun 0,3-0,5 ppm
dizeyinde klorlanmasina miteakip tuketime verilmesi saglanmalidir.

Yapilan isin niteligine goére soguk ve sicak su baglantisi bulundurulmalidir.

a) Su; toplama ve manevra bolimi olmak tzere 2 boliimden olusmali, su ile temas
eden yuzeyler suyun kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik niteligini degistirmeyecek
bir malzemeyle kapli olmahdir,

b) Suyun toplandigi bélime girisler manevra odasindan saglanmali ve Gizerinde
cevresel kirleticilere karsi maruziyeti engelleyecek sekilde havalandirma bacasi
bulunmahdir,

¢) Manevra odasinda yapilacak denetimlerde suyun kontrolli amaciyla numune
alinmasini saglayacak numune musluklari olmahdir,

d) Su depolari su kesintilerinin oldugu dénemlerde 3 ayda bir diger zamanlarda 6
ayda bir temizlenmeli ve bu amagla kullanilacak dezenfektanlar Saglik
Bakanligi’ndan izinli olmalidir.

Cop ve her turlu atiklarin konulacagi yeterli sayida ve buyiklikte, adzi kapall,
paslanmaz metal veya plastik malzemeden yapilmis, silindirik, kolay yikanabilir,
ayak pedalli ¢op kutusu bulundurulmali ve ¢o6p kutularina ayrica ¢op torbasi
gecirilmelidir.

Saghk Bakanhginin ilgili mevzuati geregince hasere ve kemirgenlere karsi gerekli
onlemler alinmahdir.

Yuzey, ara¢c ve gereclerin temizligi amaciyla deterjan yaninda dezenfektanlar
kullaniimali, kullanilan deterjan ve dezenfektanlar icin ilgili mevzuatinda belirtilen
yetkili kurumundan izin alinmis olmalidir.
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Temizlikte mimkinse tek kullanimhik temizlik bezleri tercih edilmeli, mumkiin
olmadigi durumlarda kullanilan bezler temiz olmali rutin araliklarla bezlerin
dezenfeksiyonu yapilmahdir.

Kantinlerde ¢ig et ve drlnleri hicbir sekilde bulundurulmamali ve bu Grinler
kantinlerde pisirilerek satisa sunulmamahdir. Hazir veya yari hazir halde islenmis
et ve Urunleri ise soguk zincir kirilmadan uygun sartlarda muhafaza edilmelidir. Bu
urtnlerin Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan onay/kayit numarasi veya ithal
izni olmali, 1sitilarak servise sunulacak bu Grtinlerin servisi sirasinda mimkinse
garnitdr olarak salata verilmelidir.

Cig olarak servis edilecek olan gidalar (salata, meyve vb.) bol su ile iyice yikanarak
hazirlanmali, hazirlandiktan sonra Gzeri Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgindan
Uretim veya ithalat izni olan stre¢-film gibi ambalaj malzemeleri ile kapatilarak
servise kadar buzdolabinda muhafaza edilmelidir.

Yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek gida maddelerinin tiketimini
Ozendirici her tarlu reklam, promosyon ve tanitim amacli afis, poster, brosur vb.
kullaniimamalidir. Reklam, promosyon ve tanitim amagli afis, poster, brosur vb.
materyalin dgrencilerin saglikli beslenmelerini olumlu yénde etkileyecek nitelikte
olmasina 6zen gosterilmeli ve bu konuda okul/kurum yonetiminden izin alinmig
olunmalidir.

El ile temas etme zorunlulugu olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun
malzeme ve alet/donanim ile yapilmali, hazirlama ve ambalajsiz Urtnlerin servisi
sirasinda mutlaka tek kullanimlik eldiven kullaniimalidir. Temizlik sirasinda
kullanilan eldivenler, hazirlama ve servisi sirasinda kesinlikle kullaniimamaldir.
Satis ve servis sirasinda ambalaj amacl gazete k&gidi kullaniimamali, uygun gida
ambalaji kullaniimalidir.

Servise sunulan gidalarin tuketimi icin tercihen tek kullanimlik arag-gerecler
(bardak, tabak, catal, kasik vb.) kullanilmahdir.

Kantinin gorlndr bir yerinde uygulanan fiyat tarifesi rahatlikla okunabilecek bir
sekilde bulundurulmahidir.

“Millt Egitim Bakanhgi Tasima Yoluyla E§itime Erisim Yonetmeligi” kapsaminda
tasinan 6zel egitim 6grenci/kursiyerleri ve ilkdgretim ve ortadgretim dgrencilerine
verilen 6§le yemegi hizmeti sirasinda yemek dagitim vb. islerde égrenciler goérev
aldiriimamalidir.

Ogrenciler seyyar saticilardan yiyecek satin almamalari konusunda uyariimali ve
okul 6nlerinde yiyecek satilmasini 6nleyici tedbirler alinmalidir.

Ilkyardim malzemeleri eksiksiz bulundurulmalidir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgin tarafindan kantinlere yonelik olarak
cikarilmis olan okul kantinlerine dair hijyen kilavuzunun yol gdésterici niteligi
vurgulanmalidir. Bu kilavuzun okul/kurumlarin yonetimlerince personele yol
gosterici niteliginden dolayr okul kantin denetim ekibinin, kantin isletmecisi/
calisanlarinin ve okul aile birliklerinin ulasacagi bir yerde olmasi saglanmahdir.

B. KIRACI VE CALISANLAR ILE ILGiLI KURALLAR

1. Okul/kurumlarin bunyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, bife,
cay ocag! vb. yerlerde calisanlar yaka karti takmahdir,

2. Kiract ve calisanlar; oOgrenciye ve diger personele karsi kibar ve saygili
davranmalidir.

3. Gida isletmecileri tarafindan Alo-174 ile ilgili bilgilendirme afisleri asiimalidir.

4. Personele ait soyunma dolabi 05.02.2013 tarih ve 28550 Sayili Resmi Gazete ile
yayimlanan “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” hikiimlerine
uygun olmalidir.
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5. “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” geregi isletmede
calisan personelin gida glvenilirliginin saglanmasi, insan saghginin korunmasi ve
gidaya bulasmalarin engellenmesi amaciyla gida isletmesi sorumlulugunda, gida
isletmesinde (yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagl vb.) calisan personele
dizenli olarak egitim verilmesi saglanmalidir.

6. “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” geregi egitim alan
personele katilim belgesi verilir. Belgesi olmayan personel okul/kurumlarin
binyesinde faaliyet gdsteren yemekhane, kantin, kafeterya, blfe, cay ocagi vb.
yerlerde calistiritimamalidir.

7. Kiraci ve calisanlarin, is bu Genelge kapsaminda hareket etmemesi durumunda;
“Millt Egitim Bakanligi Okul Aile Birligi Yonetmeliginin” s6zlesmenin feshi iptali ve
kiralanan yerlerin tahliyesi bashkli Madde 22- hiukmine gore hareket edilmelidir.

8. Calisanlar agisindan bu is yerlerinde calismaya engel bulasici hastaliklar ve cilt
hastaliklari bakimindan Sadlik Bakanhgi, icisleri Bakanligi ve Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginca cikarilmis olan “Hijyen Egitimi Yonetmeliginin” ilgili
hikimlerine gore hareket edilmelidir.

C. DIGER HUSUSLAR

1. Okul/kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, bufe,
cay ocagl vb. yerlerin resmi kontroli, tarim il/ilge muddrlukleri tarafindan
yetkilendirilen gida kontrolérlerince yapilir. Kantinlerin genel denetimi ise; okul
madarinin  kendisi veya gorevlendirecegi bir midir yardimcisi baskanhginda
kurulacak bir komisyon tarafindan ayda en az bir kez MillT Egitim Bakanligina bagh
resmi/6zel egitim kurumlari blnyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin,
kafeterya, bife, cay ocagi gibi gida isletmelerinin 6zel hijyen denetim formuna uygun
olarak denetlenir. Bu komisyon 6grenim yili basinda égretmenler kurulu toplantisinda
secilir.  Komisyon; muaddr, madur bagyardimcisi veya mudir yardimcisinin
baskanliginda tercinen “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Y6netmeligi”
kapsaminda egitim alan égretmenlerden en az bir kisi, okul aile birliginden bir yetkili,
ogrencilerin - oylariyla secilen okul meclisi baskani veya yardimcisindan
olusturulmahdir. Acil durumlarda geregi icin mutlaka tarim il/ilce mudurliuklerine
haber verilmedir.

2. Yukarida belirlenen gida guvenligi ve hijyenik sartlarla ilgili eksiklikler var ise,
okul/kurum yoneticileri; il/ilge tarim muadadrlukleriyle isbirligi yaparak, okul ve
kurumlarinin biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, bufe, cay
ocag! vb. yerlerdeki bu eksikliklerin en kisa stirede giderilmesini ve sirekli takibinin
yapilmasini saglamahdirlar. Denetim formlari okulda dosyalanmali geredi halinde
il/ilce tarim madurluklerine gonderilmelidir.

3. Yapilan uyarilara ragmen ilgili mevzuatlara uygun c¢alismadigr gerek okul
blinyesinde kurulan komisyonun gerekse resmi kontrole yetkili makamlarca tespiti
halinde ylkumlaluklerini yerine getirmeyen yemekhane, kantin, kafeterya, bife, cay
ocag! vb. isletmecilerin, insan saghgini tehlikeye attiklari gerekgesiyle sdzlesmelerinin
feshi yoluna gidilecek ve ilgili kanun hukimleri geregince haklarinda yasal islem
uygulanacaktir.

4. Ayrica Valiliginiz sorumlulugunda ilgili kurum ve kuruluglarla iletisime gegilerek;
il Hifzissihha Kurulunda, egitim kurumlarindaki o6grenci/kursiyerlerin  saghiginin
korunmasi amaciyla yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢cay ocadi vb. yerlerle ilgili
gereken kararlarin alinmasi saglanacaktir.
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