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Yil Seciniz:
................... KANTIN Dénem Seginiz:
DENETIM FORMU

A) FiziKi KOSULLAR, ARAC - GERECLER Uygun Ugf;i:'
1 | Zemin, tavan ve duvarlarin temiz ve bakiml olmasi
2 | Havalandirma ve baca diizeninin, her tirli kokuyu dnleyecek sekilde olmasi
3 | Ortamin aydinlanmasinin ve isinmasinin yeterli ve saglkli olmasi
a Gidalarin hazirlandigi ¢alisma tezgahlarinin mermer, paslanmaz gelik veya benzeri
malzemeden yapilmis olmasi
5 Gidalarin hazirlandigi calisma tezgahlarinin, dograma tahtalarinin ve diger arag-gerecin
temiz olmasi
6 Tost makinesi, bigak, Ispatula gibi araglarin ve gidalar ile temas eden diger malzemelerin
paslanmaz gelikten yapilmis olmasi, diizenli olarak temizlenmesi ve bakimlarinin yapiimasi
Ambalajsiz gida satisi varsa (tost, sandvig, simit vb.) ayri bir el yikama lavabosunun
7 | bulunmasi ve burada el yikama amagli dezenfektanl sivi el sabunu ile kagit havlunun
bulunmasi
Cop ve her tirla atiklarin konulacagi yeterli sayida ve blyiklikte, agzi kapal, paslanmaz
8 | metal veya plastik malzemeden yapilmis, silindirik, kolay yikanabilir, ayak pedalli ¢cép
kutusu olmasi ve ¢op kutusunun icerisinde ¢op torbasi bulunmasi
9 | ilgili mevzuat geregince hasere ve kemirgenlere karsi gerekli énlemlerin alinmis olmasi
10 Temizlik amacl kullanilan bezlerin temiz olmasi ve rutin araliklarla dezenfeksiyonunun
saglanmasi (mimbkinse tek kullanimlik temizlik bezlerinin tercihi 6nerilmektedir)
B) Gida Hijyeni Uygun
Uvgun | pesii

Gida ile temas eden tezgah ve/veya dograma tahtalari, ara¢ ve gereglerin temizliginde
11 | uygun dezenfektanl maddelerin kullaniimasi, kullanilan deterjan ve dezenfektanlarin ilgili
mevzuat uyarinca Saglhk Bakanligindan izinli/ruhsatli olmasi

Kullanilan ve satisa sunulan tim gida maddelerinin ilgili mevzuat uyarinca Gida Tarim ve

12 " - . s
Hayvancilik Bakanhgi’ndan Uretim veya ithalat izinli olmasi,

Son kullanim tarihi ge¢mis gida maddelerinin tiketime sunulmamasi, kirlenmis,

13 kokusmus, nitelikleri ve gériinimi bozulmus, bomba) yapmis, kurtlu ve kiifli olmamasi

Gidalarin ambalajsiz ve agikta satisinin yapilmamasi, satis ve servis sirasinda gazete kagidi
14 | kullanilmamasi, uygun gida ambalaji kullanilmasi ambalajli gida maddesinin ambalajinin
yirtilmis, kirilmis, paslanmis olmamasi

Ambalajli ve soguk ortamda saklanmasi gereken gidalarin (stit, ayran, yogurt vb)

15 muhafazasi i¢in bir buzdolabi bulunmasi

16 | Cig et ve Urlnlerinin higbir sekilde bulundurulmamasi,

Hazir ve yari hazir islenmis et ve et Grlnlerinin (kirmizi ve beyaz etten imal edilmis doner,
kofte, nugget, snitzel, hamburger koftesi, tavuk burger, sucuk vb) Gida Tarim ve
17 | Hayvancilik Bakanligi'ndan Uretim veya ithalat izni almis, etiketinde Uretim ve son
kullanim tarihi bulunmus olmasi ve uygun kosullarda ve sicaklikta muhafaza ediliyor
olmasi,

Cig olarak servis edilecek olan gidalarin (salata, meyve vb.) bol su ile iyice yikanarak
18 | hazirlanmasi, hazirlandiktan sonra (zeri streg-film ile kapatilarak servise kadar
buzdolabinda muhafaza edilmesi

Satisi yapiliyor ise sebzeler ile et Uriinlerinin hazirlanacagl ekipmanlarin (bigak, tezgah,

19 .

dograma tahtasi vb.) ayri olmasi

El ile temas etme zorunlulugu olan gida maddelerinin satis ve servisinin uygun malzeme ve
20 alet/donanim ile yapilmasi, hazirlama ve ambalajsiz Urtinlerin servisi sirasinda tek

kullanimlik eldiven kullanilmasi
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Gidalar ile temas eden madde ve malzemelerin, temizlik malzemeleriyle ayni yerde

21 | bulundurulmamasi
Satisa sunulan gida maddelerinin uygun kosullarda (Sicaklik, nem vb.) saklanmasi;
doner, pizza vb. sicak servis yapilacak gidalarin 65°C {zerindeki sicakhklarda bekletilmesi;
oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletilmemesi, sit, yogurt, ayran, puding vb. gidalarin 5
22 | °C ve altindaki sicakliklarda uygun kosullarda bekletilmesi, kullaniliyor ise dondurulmus
Urlinlerin — 18 C 'de iken teslim alinmasi ve son kullanma tarihine kadar -18 C de
saklanmasi
Servise sunulan gidalarin tiiketimi icin tek kullanimhk aracg-gereclerin (bardak, catal, tabak,
23 | kasik vs.) kullanilmasi, bu arag ve gereglerin tekrar kullanilmamasi
24 | Cay kazanlarinin ise uygun olmasi ve igerisinin kirecten arindirilmis olmasi
C) PERSONEL HiLYENI Uygun | Uygun
Degil
25 Calisanlarin tirnaklarinin kisa kesilmis ve temiz olmasi, sakalsiz olunmasi, ellerde agikta
yara ve kesi bulunmamasi, eger var ise su gecirmez bandaj ile iyice kapatilmis olmasi
26 is kiyafetlerinin temiz olmasi
27 Personelin tiim hizmet asamalarinda eldiven, maske ve bone kullanmasi
28 Kantin personelinin yaka karti bulunmasi
D) is GUVENLIGi Uygun | Uygun
Degil _
29 ilk yardim malzeme dolabinin olmasi, ilk yardim malzemelerinin eksiksiz bulunmasi
30 | Tup gaz kullaniyor ise emniyetinin bulunmasi
31 | Yangin sondiriicinin bulunmasi
E) DIGER KURALLAR Uygun [ Uygun
Degil
32 Kantinin gortnar bir yerinde uygulanan fiyat tarifesi bulunmasi
33 ilgili mevzuat ile cocuklar ve gengler icin satisi yasak olan (enerji icecekleri, alkol, tiitiin ve
tltlin mamulleri) Grinlerin satisinin olmamasi
34 Alicilara yazarkasa fisinin verilmesi
35 Kantinde galisanlarin en son SGK pirim listelerinin asili olmasi
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F) GORULEN DIiGER EKSIKLIKLER, DUSUNCELER*

Denetl
ene. 'eme Denetleyen Denetleyen Kantin Sorumlusu
Tarihi
Ad| ve Soyadl ..................................................
+/-+/20.. Unvani | L el e,
imzasi

*Not: 5 Subat 2013 tarih ve 28550 sayili Resmi Gazetede yayimlanan “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallan
Yoénetmeligine”” uygun olmayan durumlarin tespit edilmesi halinde (F) boliminde de ayrica bu tespitler belirtilecektir.
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