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MILLTEGITIM BAKANLIGINA BAGLI (RESMi-OZEL) OKUL/KURUMLARIN BUNYESINDE FAALIYET
GOSTEREN YEMEKHANE, KANTIN, KAFETERYA, BUFE, GAY OCAGI GiBi GIDA iSLETMELERINE AIT
KONTROL VE DENETIM FORMU

ISYERI HAKKINDA BILGILER KONTROL VE DENETIMIN AMACI
Yemekhane () Kantin () Kafeterya ()
Biife () Cayocadi () D RUTIN KONTROL VE DENETIM

ISYERININ UNVANI:

iISLETME SAHIBINiIN ADI SOYADI: oo

A?DRESi : D SIKAYET

TELEFON NO :

KAYIT NO

A- GIDA GUVENILIRLIGI Uygun UD{%L;I”

1.Mevzuat geregince gida isletmesi kayit belgesi almal,

2.Gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve
malzemeler Gretimde kullanilmamali ve satisa sunulmamali,

3.Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin depolanmasi, hazirlanmasi, sergilenmesi ve
tasinmasi sirasinda teknigine uygun olarak korunmal,

4.Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gériinimi bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu, kiflii olmasi
gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis,
ambalaji yirtilmis, kirilmis, paslanmis ve son tiiketim tarihi gecmis gida maddeleri satisa sunulmamali

5.Depolanan, sergilenen ve tilkketime sunulan her tirli gida maddesinin tzerinde, nitelidini ve varsa ozel
saklama kosullarini belirten gida mevzuatina uygun etiket bulunmali,

6.Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade triinler uygun etiketleme yapilarak ayri
yerlerde muhafaza edilmeli,

7.Gida atigr ve diger atiklarin birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan
uzaklastiriimali, dogrudan veya dolayli bulasma kaynagi olusturmayacak sekilde atilmal,

8.Ambalajlama ve paketleme islemleri gidalarin bulasmasini 6nleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama ve
paketleme malzemelerinin giivenilir olmasi ve temiz tutulmasi saglanmali,

9.Soguk zincir bozulmadan tasinmasi gereken hammaddelerin kabuli sirasinda mutlaka sicaklik kontroli
yapiimal ve soguk zincir kesintiye ugratilmaksizin hammaddelerin depolanmasi saglanmal.

B-PERSONEL HIJYENI

1.isletmelerde calisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina uymali,

2.Gida hazirhik ve Gretim alaninda calisan personel, 6zel kiyafet giymeli,

3.Gida hazirhk ve dretim alani iginde sag, sakal ve biyigin kapatilmasi amaciyla kep/bone/sapka/maske
kullanilmali, hazirhik ve dretim alani iginde taki takmamali,

4.Hazirhk ve Uretim alaninda calisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmali, oje, cila ve makyaj
malzemesi kullanilmamali,

5.Hazirhk ve dretim alani icinde calisan personel, uzun kollu is elbisesi giymeli ya da tek kullanimlik
kolluk takmal,

6.Ellerinde acik yara, ¢iban, deri hastaliyi olan Kisiler gidaya temas ettirilmemeli, koruyucu bant ve
eldiven ile calismali, calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanmali,

7.Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi olan veya bulasici yara, deri enfeksiyonlari ve ishal gibi
hastaliyi olan kisilerin gida isletmesinde galismasina izin verilmemeli ve belirtilen durumlar disinda
eldiven kullanilmali,

8.Depolama, Uretim ve hazirhk alanlarina yetkili personel disinda girebilecek tim Kisilerin hijyen
kurallarina uymasi saglanmali,

9.Gida dretim ve hazirhk alanlarina giriste el dezenfektanlari bulundurulmali,

10. 05 Temmuz 2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi
kapsaminda; yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagl gibi gida isletmelerinde gérev yapan
kisilerden, dogrudan hizmetin iginde olan calisanlar ile bizzat ¢alismalari durumunda is yeri sahiplerinin
ve isletenlerinin Milli Egitim Bakanhgi Hayat Boyu Ogrenme Genel Mudirliigine bagh halk egitimi
merkezlerinden, mesleki egitim merkezlerinden, turizm egitim merkezlerinden ve olgunlasma
enstitlilerinden hijyen egitimi belgesi almis olmalidir.
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C- ALET EKiPMAN HiJYENI

1.Kullanilan tiim ekipmanin, bakim planlari dogrultusunda bakimi yapilmal,

2.Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, kétd kokulu, yirtik, sirri dokilmis ve uygun olmayan madde ve
malzemelerle gida satis ve servisi yapilmamali ve gida maddesinin tasinmasinda, muhafazasinda
kullanilan kaplar, baska amaclar icin kullaniilmamali,

3.Kullanilan her tirlii malzeme ve ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon planlarinda belirtildigi sekilde
temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli,

4.Kullanilan her tirli ekipmanin kalibrasyonu diizenli olarak yaptirilmali ve belgeler istenildiginde
gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulmali,

5.isyerlerinde kullanilan bicaklik, bicaklarin saplari tahta malzemeden olmali, bigaklar kullanilmadiklari
zaman, bicakliklarda bekletilmeli, bicakliga kesinlikle kirli bicak konulmamali ve bigaklar kesinlikle duvar
ile tezgah arasina sikistirilmamali,

6.Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgahlari tahta malzeme disinda kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olmall,

7.Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonu giinlik olarak yapilmali,

8.Bulasma riskini en aza indirecek uygun malzemeden dretilmis, ¢alisir durumda, bakiml ve iyi sartlarda
olmali,

9. Kendisinin ve ¢evresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde yerlestirilmeli,

10.Gerektiginde uygun bir kontrol cihazi yerlestirilmis olmali,

11.Korozyonu onlemek igin kimyasal maddelerin kullaniimasi gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama
ilkelerine gore kullaniimali.

D- iISYERI HIJYENI

1.Tuvaletler, gidalarin hazirlandigi odalara dogrudan acik olmamali ve hijyen kurallarini hatirlatici uyari
levhalari bulundurulmali,

2.Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, cevreden ve isletmeden kaynaklanan
bulagmayi engelleyen veya en aza indiren ve bitiin islemler igin hijyenik ¢alismaya uygun yeterli calisma
alani saglanmall,

3.Gida isletmesinde dretim ve hazirlik alanlarinin girislerinde hijyen paspasi bulundurulmali ve bu
paspaslarin temizligi diizenli arahiklarla yapilmali,

4.Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazasi icin yeterli kapasitede, uygun sicaklik kontrollii hazirlama,
depolama ve sunum kosullari saglanmali ve sicaklik degerleri izlenmeli ve sicaklik kayitlari tutulmali,

5.Isletme ve isletme cevresinde zararh barinmasini engellemek amaciyla, atik birikimine izin verilmemeli
ve olusan atiklar en kisa siirede ortamdan uzaklastiriimali,

6.Isletme igerisinde, mal kabul alani, hazirlik alani ve kimyasal malzeme depolari bulasmalari
engelleyecek sekilde birbirinden ayri yerlerde olmall,

7.Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidaya bulasma riskini kontrol altina almak icin; depo,
uretim, hazirlik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalari da dahil tim 1s1k kaynaklarinda bulunan
camlar, kiritlmaya karsi koruma altina alinmali,

8.Deponun kapl, pencere ve diger kisimlari her tirli zararlinin girmesini dnleyecek uygun donanima sahip
olmali,

9.Depolarda zemin purizsiiz, duvarlar diizgun, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi dokilmemis, triinlere
olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmali,

10.Depo ve satis yerlerinde ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, bozulmalarini, zarar goérmelerini ve kirlenmelerini Onleyecek ve yerle temas etmeyecek
sekilde palet yiiksekliginde ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme (izerinde muhafaza edilmeli,

11.Gida servisi ve toplu tiiketim yapilan yerlerde bulasik yikama diizeni saglanmali.

E- TASIMA

1.Gidanin tasinmasi icin kullanilan ara¢ ve/veya kaplar, gidayr bulasmadan korumak, iyi sartlarda
muhafaza edilmesini saglamak, temizlige ve gerektiginde dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmal,

2.Tasimada kullanilan kaplarin gidanin tasinmasi icin kullanildigini  gostermek amaciyla, acikca
gorilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalniz gidanin tasinmasinda kullaniimahidir” ifadesi belirtilerek
isaretlenmeli,

3.Capraz bulasmaya neden olabilecek gidalar bir arada ayni kap icinde tasinmamali,

4.S1v1, graniile ve toz halindeki dokme gidalar, gidalara uygun kaplarda tasinmali,

5.Kullantlan kaplar is bitiminde iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli.
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F-DEPOLAMA VE MUHAFAZA

1.Gidalar gruplarina gére siniflandirilarak muhafaza edilmek tizere uygun depolara yerlestirilmeli,

2.Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatta belirtilen sicaklik derecelerinde muhafaza edilmeli,

3.Gidalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda ve zararhlara karsi gerekli koruma tedbirleri
alinarak muhafaza edilmeli,

4.Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybettirilmeden uygun depolara alinmali,

5.Isletmenin depolarindaki ilgili mevzuata uygun olmayan gidalar ayri bir alanda, diger gida maddelerine
bulagmasina izin vermeyecek sekilde, seffaf poset icinde ve tanimli etiketler ile etiketlenmis olarak
muhafaza edilmeli,

6.Hazirhik ve Uretim alanlari sadece gida hazirlama ve retim amaciyla kullanilir ve bu alanlarda gida
maddesi depolanmamali,

7.Depolarda gida tasinmasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca temizlenebilir, dezenfekte
edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun bir yikseklikte paletler kullaniimali,

8.Hazirhk ve tretim alanlarindaki panolarda metal malzeme kullanilmamali,

9.Soguk hava depolarinda, su yogunlasmasi veya suyun gidaya bulasmasi engellenmeli ve bu amagla,
sogutucu klimalarin altinda gida maddesi depolanmamali,

10.Depodaki gidanin duvarlardan uzakhgi ve zeminden yiiksekligi en az 15 cm olmall,

11.Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlastiracagi ve zararli cogalmasina neden olabilecegi igin
depo kapasitesi goz 6niine alinarak asiri yigilma yapilmamall,

12.Depo sicakhigi giinliik olarak stirekli kontrol edilmeli ve sicaklik degerleri kayit edilmeli,

13.Cig gidalar, ozellikle tuketime hazir hale getirilmis gidalardan ayri bir yerde ve uygun kosullarda
muhafaza edilmeli,

14.Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen sartlarina uygun depoda
muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirleri alinmali,

15.Depolarda ambalaji acgik birakilmis gida maddesi bulundurulmamali.

G.GIDA MADDELERININ HAZIRLANMASI VE iISLENMESI

1.Gidalarin hazirlamasinda calisan personelin mikrobiyolojik bulasmayi engelleyecek sekilde kisisel
hijyen kurallarina uymali,

2.Capraz bulasmayi onleyici is akislari hazirlanmali ve uygulanmaldir. Cig ve tliketime hazir hale
getirilmis gida maddelerinin ayri alanlarda ve ayr1 ekipmanlarla islenmesi saglanmall,

3.Dondurulmus et ve et driinleri 4°C de ¢ozindirilmeli ve ¢ozlindirilen gida dogrudan pisirilmeli,

4.Et ve et Urinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi esnasinda, gidanin merkez sicakligi en az 72°C’de 15
saniye bu sicaklia maruz kalmali,

5.Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkat edilmeli,

6. Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve tizerleri kapali kaplarda muhafaza edilmeli ve dondurulmaya
misait ambalajlar kullaniimali,

7.Dondurulacak gidalar kendi driin gruplarina gore siniflandirilarak dondurucuya yerlestirilmeli,

8.Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim tarihi bilgileri ile birlikte muhafaza sicakhg
belirtilmeli,

9.C6zinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimini, toksin olusumunu, kimyasal ve fiziksel
bulagmalari engelleyecek bicimde yapilmali,

10.Cozinme islemi sirasinda, insan saghgr ve givenilir gida icin risk olusturabilecek sivi akintisi uygun
bir sekilde ortamdan uzaklastiriimali,

11.Dondurulmus gidalar oda sicakliginda degil, +4 °C buzdolabi sicaklifinda ¢dzindriilmeli.

G-SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZINCIiR

1.Gidanin sogutma islemi hizla gergeklestirilmeli ve gidanin sicakliji 60°C’den 37°C’ye en ¢ok iki saatte,
37°C’den 4°C’ye en ¢ok dort saatte disurulmeli,

2.Gida tuketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza sicakligi 63°C’nin tizerinde olmall,

3. Soguk tuketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C’nin altindaki ortamlarda bekletilmeli.

H.GIDA SERVISI, SATISI VE TUKETIMI

1.Gidalara cesitli kaynaklardan gelecek bulasiyr engellemek igin, gidalar ambalajli veya kapali olarak
sergilenmeli ve bulasma kaynaklarindan korunmali,

2.Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde éncelikli olarak o gida icin tavsiye edilen sicakhk
kosullari saglanmali,
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3.Tiketime hazir gidalar herhangi bir bulasmayi 6nleyecek nitelikte muhafaza edilmeli, sergilenmeli ve
tiiketime sunulmal,

4.Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tim bulasmalardan etkin bir sekilde korunma
saglanmasi icin koruyucu perde, kapak veya camekan kullaniimal,

5.Sicak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalar ise 8°C’nin Ustiinde en ¢ok 4
saat bekletilmelidir. Gidalarin sicaklik kontroliiniin siirekli yapilmasina dikkat edilmeli,

6. Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmeli,

7. Ambalajsiz gidalar bir personel gézetim ve denetiminde satis ve tiketime sunulmalidir. Herhangi
bulasma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin satisina ve tiiketimine izin verilmemeli,

8.Gidalarin sergilenmesi, satisi ve tiketimi sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis ekipmanlarinin
gidanin yapisina uygun ve givenilir malzemeden yapilmis olmali ve bu malzemeler saglam durumda
korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu saglanmall.

9.Gida servisinin yapildigi alanda ¢alisan personelin hijyen kurallari konusunda egitimli olmali,

10.Ambalaji agilarak satisa sunulan ve sergilenen gidalarin etiketlerinde raf émrii mutlaka bulunmal,

11.Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayri yerde tutulmahdir. Hazirlama, sunum
ve satisinda ayri ekipmanlar kullaniimali ve ekipmanlarin temizli§i uygun olarak yapiimalidir.

LiZLENEBILIRLIK

1.Gidanin geriye donik izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlari ile fatura/irsaliyelerinden takip
edilmeli.

i.GORULEN DIGER EKSIKLIKLER, DUSUNCELER

Kontrol ve Denetim Denetleyenin Adi/Soyadi Denetleyenin Adi/Soyadi Kantin Sorumlusunun Adi/Soyadi

Tarihi: Unvani/imzasi Unvani/imzasi Unvani/imzasi

* Uygun degil kismi isaretli olan formlar bir hafta icerisinde bagh bulunulan il/ilce Gida, Tarim ve Hayvancilik

Muadurluklerine gonderilmelidir.
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