KANTIN DENETLEME FORMU

A. Fiziki Kosullar, Ara¢ Geregler Uygun Uygun Degil

1.Zemin, tavan ve duvarlarin temiz ve bakimli olmasi

2.Zeminde kirli, sularin, yiyecek kirintilarinin kolay tahliyesini saglayan
gider bulunmast

3.Havalandirma ve Baca diizeyinin her tiirlii kokuyu 6nleyecek diizeyde
olmas1

4.0Ortamin aydinlanmasi ve 1sinmasinin yeterli ve saglikli olmasi

5.Gidalarin hazirlandig ¢alisma tezgahlarinin mermer, paslanmaz gelik ve
benzeri malzemeden yapilmis olmasi

6.Gidalarin hazirlandigi ¢alisma tezgahlarinin, dograma tahtalarinin ve
diger ara¢ gerecin temiz olmasi

7.Tost makinesi, bigak, spatula gibi araclarin ve gidalar ile temas eden diger
malzemelerin paslanmaz g¢elikten yapilmis olmasi, diizenli olarak
temizlenmesi ve bakimlarinin yapilmasi

8.Soguk su tesisatinin bulunmasi

9.*Bulagik yikama lavabosunun olmast

10.* Ambalajsiz gida satis1 varsa(tost, sandvig, simit ve benzeri) ayr bir el
yikama lavabosunun bulunmasi ve burada el yikama amacli dezenfektanli
stvi el sabunu ile kdgit havlunun bulunmasi

12.Tuvaletlerin kantinlerdeki gida tiretim, satis ve tiiketim yapilan yerlerden
uygun uzaklikta bulunmasi

13.C0p ve her tiirlii atiklarin konulacagi yeterli sayida ve biiyiikliikte, agzi
kapali, paslanmaz, metal veya plastik malzemeden yapilmas, silindirik kolay
yikanabilir, ayak pedalli ¢6p kutusu olmasi ve ¢dp kutusunun igerisinde ¢op
torbasi bulunmasi

14.11gili mevzuat geregince hasere ve kemirgenlere kars: gerekli nlemlerin
alinmig olmasi

15.Temizlik amagli kullanilan bezlerin temiz olmasi ve rutin araliklarla
dezenfeksiyonun saglanmasi(Miimkiinse tek kullanimlik temizlik bezlerinin
tercihi 6nerilmektedir.)

16.*Satis1 yapilan gidalarin tiiketimi i¢in kantin 6niinde uygun, hijyenik ve
giivenilir bir tiiketim alaninin olmasi

17.Kantin 6nii temizligi (masa ve ¢dp bidonlar1 ) nin uygun olmasi

B.Gida Hijyeni Uygun Uygun Degil

18.Gida ile temas eden tezgah ve/veya dograma tahtalari, ara¢ ve gereglerin
temizliginde uygun dezenfektanli maddelerin kullanilmasi, kullanilan
deterjan ve dezenfektanlarin ilgili mevzuat uyarinca Saglik Bakanlig1' ndan
izinli, ruhsatli olmasi

19.Kullanilan ve satiga sunulan tiim gida maddelerinin ilgili mevzuat
uyarinca Tarim ve Koy Isleri Bakanligi' ndan iiretim veya ithalat izinli
olmasi

20.Son kullanim tarihi gegmis gida maddelerinin tiiketime sunulmamast,
kirlenmis, kokugmus, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmuis,
kurtlu ve kiiflii olmamasi

21.Gidalarin ambalajsiz ve agikta satiginin yapilmamasi, satig ve servis
strasinda gazete kdgidinin kullanilmamasi, uygun gida ambalajt
kullanilmasi, ambalajli gida maddesinin ambalajinin yirtilmis, kirilmas,
paslanmis olmamasi

22.Ambalajli ve soguk ortamda saklanmasi gereken gidalarin (siit, ayran,
yogurt v.b) muhafazasi i¢in bir buzdolabi bulunmasi

23.Cig et ve iirlinlerinin hicbir sekilde bulundurulmamasi

24 Hazir ve yar1 hazir islenmis et ve et iiriinlerinin(kirmiz1 ve beyaz etten
imal edilmis doner, kofte, nugget, snitzel, hamburger koftesi, tavuk burger,
sucuk ve benzeri) Tarim ve Koy Isleri Bakanlig1' ndan iiretim veya ithalat
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izni almus, etiketinde iiretim ve son kullanim tarihi bulunmus olmasi ve
uygun kosullarda ve sicaklikta muhafaza ediliyor olmasi

25.Cig olarak servis edilecek olan gidalarin (salata, meyve v.b) bol su ile
iyice yikanarak hazirlanmasi, hazirlandiktan sonra iizeri streg-film ile
kapatilarak servise kadar buzdolabinda muhafaza edilmesi

*Bu hiikimler sadece ambalajl1 gida (biskiivi, UHT siit, kraker v.b) satis1
yapan yerler i¢in gecerli degildir.

26.Satis yapiliyor ise sebzeler ile et iirlinlerinin hazirlanacagi ekipmanlarin
(bigak, tezgah, dograma tahtasi) ayr1 olmasi

27.Siit, ayran, yogurt, meyve suyu, sebze suyu, taze sikilmis meyve ve
sebze suyu, tane ile meyve sebze satiginin yapilmasi

28.Yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek gida maddelerinin
tiiketimini 6zendirici her tiirlii reklam, promosyon ve tanitim amagl afis,
poster, brosiir v.b bulunmamasi

29.El ile temas etme zorunlulugu olan gida maddelerinin satis ve servisinin
uygun malzeme ve alet-donanim ile yapilmasi, hazirlama ve ambalajsiz
iriinlerin servisi sirasinda tek kullanimlik eldiven kullanilmasi

30.Gidalar temas eden madde ve malzemelerin temizlik maddeleriyle ayni
yerde bulundurulmamasi

31.Satiga sunulan gida maddelerinin uygun kosullarda (sicaklik, nem v.b)
saklanmast; doner, pizza v.b sicak servis yapilacak gidalarin 65 C'
iizerindeki sicakliklarda bekletilmesi; oda sicakliginda iki saatten fazla
bekletilmemesi, siit, yogurt, ayran, puding v.b gidalarin 5 C' ve altindaki
sicakliklarda uygun kosullarda bekletilmesi, kullaniliyor ise dondurulmus
iiriinlerin -18C 'de iken teslim alinmasi ve son kullanma tarihine kadar -18
C' de saklanmasi

32.Servise sunulan gidalarin tiiketimi i¢in tek kullanimlik arag-
gereclerin(bardak, catal, tabak, kagik vs) kullanilmasi, bu arag ve gereclerin
tekrar kullanilmamasi

C. Personel Hijyeni

33.Kantinde ¢alisan personellerin Hijyen Belgelerinin olmasi

34.Personelin kantinde ¢aligmasini engelleyecek hastaliginin olmamast

35.Caliganlarin tirnaklarinin kisa kesilmis ve temiz olmasi, sakalsiz olmasi,
ellerde agikta yara ve kesi bulunmamasi, eger var ise su gegirmez bandaj ile
iyice kapatilmis olmasi

36.1s kiyafetlerinin bulunmasi

37.1s kiyafetlerinin temiz ve yedekli bulunmasi

38.Personelin tiim hizmet agsamalarinda eldiven, maske ve bone kullanmasi

39.Personelin soyunma dolabinin olmasi

40.Kantin personelinin yaka karti bulunmasi

D.Is Giivenligi

41.1Ik Yardim malzeme dolabinin olmasi, ilk yardim malzemelerinin
eksiksiz bulunmasi

42.Tiipgaz kullaniliyor ise emniyetinin bulunmasi

43.Yangin sondiiriiciiniin bulunmasi

E.Diger Kurallar

44 Kantinin goriiniir bir yerinde uygulanan fiyat tarifesinin bulunmasi

45 Tlgili mevzuat ile cocuklar ve gengler igin satis1 yasak olan (enerji
icecekleri, alkol, tiitiin ve tiitiin mamulleri) {irlinlerin satiginin olmamasi

F.Goriilen Diger Eksiklikler, Diisiinceler
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