
T.C. 


MU~ VALiLidi 

il Milli Egitim Mudurlugu 


SaYl : 17480297-165-E.3257358 22.03.2016 
Konu : Okul Kantinlerinde SatIlacak 

Gldalar ve Egitim Kurumlanndaki 
Glda i~letmelerinin Hijyen YonUnden 
Denetlenmesi 

................................. KA YMAKAMLIGINA 
iIye Milli Egitim Mudurlilgu 

...................................... MODORLOdONE 


Bakanhglmlza bagh resmi ve ozel egitim kurumlarmda ogrenim goren ogrenci ve 
kursiyerlerin beslenme ihtiyaylan; okullkurumlann bunyesinde faaliyet gosteren yemekhane, 
kantin, kafeterya, bilfe, yay ocagl gibi glda i~letmelerinin denetimi ile ilgi M.E.B Mesleki ve 
Teknik Egitim Genel Mudurliigunun 10/03/2016 tarih ve 90757378-81O-1O.06-E.2852893 
saYlh Genelgesi ekte sunulmu~tur. Ekli genelge dogrultusunda i~lem yaptlmasl hususunda; 

Bilgilerinizi ve geregini onemle rica ederim. 

Cevdet ARSLAN 


Vali a. 

Milli Egitim Mudurii 


Ekler: 
1- Kantin, Yemekhane, Kafeterya, Bufe, <;ay Ocagl, vb. Yerlerin Ta~lmasl Gereken, Glda 

Guvenligi ve Hijyen ~artlan (3 sayfa) 
2- Okul Saghgl BHim Kurulu Karar Tutanagl (2 sayfa) 
3- Mim Egitim Bakanhgma Bagh (Resmi-6zel) Okul/Kurumlann Bunyesinde Faaliyet 

Gosteren Yemekhane, Kantin, Kafeterya, Bufe, <;ay Ocagl Gibi Gtda i~letmelerine Ait 

Kontrol ve Denetim Formu (4 sayfa) 

DAGITIM: 
Tum iIye Milli Egitim Mudurliiklerine 
Tum YBO ve Kantini Bulununan Okul Mudurliiklerine 

Bu evrak gtivenli elektronik irnza ile imzalanml~tlr. http://evraksorgu.meb.gov.tr adresinden b60e-ff35-3093-949b-feOd kodu ile teyit edilebilir. 

http://evraksorgu.meb.gov.tr


T.e. 
MiLLI EGiTiM BAKANLIGI 


Meslekl ve Teknik Egitim Genel Mtidtirliigti 


SaYI 	 : 90757378-1O.06-E.2852893 10.03.2016 
Konu : Okul Kantinlerinde SatIlacak 

Gldalar ve Egitim Kurumlanndaki 

Glda i~letmelerinin Hijyen Y ontinden 
Denetlenmesi 

GENELGE 
< ... > 

ilgi: 	 a) 5996 Saytll Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgl, Glda ve Yem Kanunu. 

b) Miltl Egitim Bakanhgl (MUlga Saghk i~leri Dairesi Ba~kanhgl)'nm 17.04.2007 

tarihli ve B.08.0.SDB.0.31.06.01l1008 - 2007/33 sayIll Genelgesi. 

c) 28.09.2010 tarihli ve 2010/22 saYlh Ba~bakanhk Genelgesi. 

d) Milli Egitim Bakanhgl (MUlga Saghk i~leri Dairesi Ba~kanhgl)'mn 21.07.2011 

tarihli ve B.08.0.SDB.O.ll.OO.00.313.01.03/11782 - 2011141 saYlh Genelgesi. 

e) 05.02.2013 tarihIi ve 28550 saYlh Resmi Gazete'de yaymlanan Okul Kantinlerine 
Dair Ozel Hijyen Kurallan yonetmeligi. 

f) Glda, Tanm ve Hayvanclhk Bakanhgl Glda ve Kontrol Genel Mtidtirltigtintin 

28.05.2013 tarihli ve 13287732-000119721 sayIll yazlSl. 

g) Saghk Bakanhgl (Ttirkiye Halk Saghgl Kurumu Ba~kanhgl)'nm 10.06.2015 tarihli 

ve 92148377/321/598-11100099 saYl1t yazlSl. 
h) Milli Egitim Bakanhgl (Hukuk Mti~avirligi)'nin 25.08.2015 tarihli ve 141168703-10. 

06-E.8374889 saYlh yazl ve ekinde yer alan Saghk Bakanhgl (Ttirkiye Halk Saghgl 
Kurumu Ba~kanhgl)'nm gorti~ yazlsL 

Bakanhglmlza bagh resmi ve ozel egitim kurumlannda ogrenim goren ogrenci ve 
kursiyerierin beslenme ihtiyaylan; okullkurumlann bUnyesinde faaliyet gosteren yemekhane, 
kantin, kafeterya, bUfe, yay ocagl gibi glda i~IetmeIerinden kar~llanmaktadlr. 

ilkogretim ve ortaogretim ya~ grubundaki yocuklarda enerji yogunlugu yUksek 
att~tlrmahklann ve iyecekierin, hlzh-hazlr besinlerin tUketim slkhgl ve miktanndaki artl~m 
saghkslz besin seyimi ve dengesiz beslenmeye bagh hastahk ve risklerini artlrdlgl rapor 
edilmektedir. Yetersiz ve dengesiz beslenmeye bagh olarak ortaya ylkan ~i~manhk, zaylf1lk, 
kemik/di~ saghgl bozukluklan, ye~itli vitamin ve mineral yetersizlikleri gibi rahatslzhklann 
yeti~kinlik doneminde gortilen bazl kronik hastahklara (kardiyovasktiler hastahklar, diyabet, 
bazl kanser tUrieri vb.) zemin olu~turdugu bilinmektedir. 

Bu kapsamda ya~am kalitesini dU~tiren ve tUm dtinyada hlzla artan hastahklardan bir 
tanesi olan obezitenin onienmesine yonelik bilimsel ve politik kararhhgm olu~turulmasl ve 
sektOrler araSl i~birligi ve e~ gtidtimtin gUylendirilmesi amaclyla Saghk Bakanhgmca ilgili 
tUm kurulu~lann katlhml ile hazlrlanan "Tilrkiye Saghkh Beslenme ve Hareketli Hayat 
Programl'''nm etkin bir ~ekilde uygulanmaSl icin tum kamu kurum ve kurulu~lan, 
tiniversiteler, ozel sekt6r ve sivil toplum kuruIu~lannca gereken destek ve yardlmm 
i.tali.irk Elv No:98 Ob64S KlZIlay/ANKARA AynntliJ hilgi i~in: Ogrenci i91eri ve Sosyal Etkinlikler Dairc Ba~kanl1g1 
Eieklronik Ag: www.meb.gov.lr Tel: (0312) 413 13 02;12 45 

c-posta: mte_ogrenciisieri(a;meb.gov.tr Faks: (0 312) 4251967 

Bu evrak gtivenli elektronik imza He imzalanml~tlr. http://evraksorgu.meb.gov.tr adresinden S09b-f61b-398b-be86-9SbO kodu ile ley!t edilebilir. 

http://evraksorgu.meb.gov.tr


saglanmasl gerektigi ilgi (c) Genelge ile duyuruImu~tur. 
Ogrenci, kursiyer ile kantin, kafeterya, bOfe, yay ocagl gibi glda i~letmelerinde 

yah~anlann; gOvenli ve saghkh beslenme bilinci kazanmalarma katkl saglamak, muhtemel 
glda zehirlenmeleri, bula~lcl hastahklar, yetersiz ve dengesiz beslenmeye bagh geli~en 

hastahklar ile ~i~manhgl ve zayIfhgl onlemek amaclyla glda gOvenligi konusunda baZI 
onlemlerin almmasl zorunluluk haline gelmi~tir. 

Bu nedenle, Bakanhglmlza bagh resmi ve ozel egitim kurumlannm btinyesindeki 
yemekhane, kantin, kafeterya, bOfe, yay ocagl gibi glda i~letmelerinin, glda gOvenligi ile 
teknik hijyen ~artlan baklmmdan ilgi (a) Kanun He ilgi (e) Yonetmelik hOkOmleri 
yeryevesinde denetlenmesi gerekmektedir. 

Bakanhglmlza bagh resmi ve ozel egitim kurumlanmn bOnyesinde yer alan kantin, 
yemekhane, kafeterya, bOfe, yay ocagl gibi yerlerde satJ~1 yapIiabilecek glda maddeleri He 
glda gOvenligi ve hijyen ~artlanmn saglanmasma yonelik olarak; 

1. "Kantin, Yemekhane, Kafeterya, BOfe, <:;ay Ocagl vb. Y erlerin Ta~lmasl Gereken, Glda 
GOvenligi ve Hijyen ~artlan" (EK-1) dikkate ahnacakhr. 

2. Satt~l yapllacak veya yapIiamayacak OrUnler iyin; ilgi (g) ve (h) yazllar kapsammdaki 
Okul SagiIgl Bilim Kuruiu Karar Tutanagma (EK-2) uyulacakttr. 

3. SatI~a ve tOketime sunulan gldalann gOvenilirIigi ve kontrolO yonOnden soz konusu 
glda i~letmeleri; iJgi (f) yazl ekinde yer alan "Milli Egitim Bakanhgma Bagh (Resmi-Ozel) 
OkullKurumlann BOnyesinde Faaliyet Gosteren Yemekhane, Kantin, Kafeterya, BOfe, <:;ay 
Ocag\ Gibi Glda i~letmelerine Ait Kontrol ve Denetim Formuna" (EK-3) gore denetlenecektir. 

Bu Genelgenin 2016-2017 egitim-ogretim Ylhndan itibaren yOrOrlOge girmesi ile 
birlikte, ilgi (b) ve (d) Genelgeler yOrUriOkten kaldmlml~tlr. 

Bilgilerinizi ve geregini onemle rica ederim. 

Nabi Avel 
Bakan 

Ek: 
1- Kantin, Yemekhane, Kafeterya, BOfe, <:;ay Ocagl, vb. Yerlerin Ta~\mas\ Gereken, Glda 

GOvenligi ve Hijyen ~artlan (3 sayfa) 
2- Okul Saghgl Bilim Kurulu Karar Tutanagl (2 sayfa) 
3- Milll Egitim Bakanhgma Bagh (Resmi-Ozel) OkullKurumlann BOnyesinde Faaliyet 

Gosteren Yemekhane, Kantin, Kafeterya, BOfe, <:;ay Ocagl Gibi Glda i~letmelerine Ait 
Kontrol ve Denetim Formu (4 sayfa) 

DAGITlM: 
Geregi: Bilgi : 
BPlam APlam 

Saghk Bakanligma 
Glda, Tanm ve Hayvanclhk Bakanhgma 

AtaUirk Blv No:98 06648 KlZllay/ANKARA Aynnllh bilgi iliin: Ogrenci i~leri ve Sosyal Etkinlikler Daire Ba~kanhgl 
Elektronik Ai!,: www.meb.gov.tr Tel: (0312) 41.3 130111245 

c-posta: mtc Ob'TCnciisieri@mcb,gov,tr Faks: (0312)425 19 67 

Bu evrak gilvenli elektronik imza ile imzalanml~lIr, http://evraksorgu,meb.gov,tr adresinden S09b-f61b-398b-be86-9SbO kodu ile teyit edilebilir. 
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EK.l 

KANTiN, YEMEKHANE, KAFETERYA, BUFE, <;AY OCAGI, VB. 
YERLERiN TA~IMASI GEREKEN, GIDA GUVENLiGi VE HiJYEN 

~ARTLARI 

A. GENEL KURALLAR 
1. 	 Satl~l yapllan gldalarm tUketimi i<;in kantin onilnde uygun, hijyenik ve gilvenilir bir 

tilketim alam olmahdu. 
2. 	 Havalandmna ve baea dilzeni her tUrIil kokuyu onleyeeek ~ekilde yapIlmah, 

ortamm aydmlanmasl ve IsmmaSI yeterli ve saghkh olmahdu. 
3. 	 Kantinlerde; Uzeri mermer, paslanmaz <;elik veya benzeri malzeme ile kaph tezgah, 

i<;ilebilir nitelikte soguk ve sleak su tesisatl bulunmah, bUla~lk Ylkama lavabosu ve 
aynea el Ylkama lavabosu olmah, dezenfektanh SIVl el sabunu He kaglt havlu 
bulunmahdu. 

4. 	 Tezgah ve lavabonun bulundugu yerdeki duvar (do lap klslmlarl hari<;) en az 2 
metre yilkseklige kadar a<;lk renkli fayans, mermer veya benzeri kolay 
temizlenebilir malzeme ile zemin ise; mermer, seramik, karo vb. su ge<;irmez 
malzeme ile kaph olmahdlr. Zemin, taban ve tavan baklmh (kmkslz, <;atlakslz vb.) 
ve gozle gorillilr ~ekilde temiz olmahdu. Zeminde kirH sularm, yiyeeek 
kmntIlarmm kolay tahliyesini saglayan bir gider bulunmahdu. 

5. 	 Okul ve pansiyonlara; yemek saglayan glda i~letmeleri, yemek fabrikalarl ve okul, 
pansiyon yemekhaneleri ilrettikleri yemek partisinin her <;e~idinden alman en az 
250 gr'hk bir omegi (72) saat uygun ko~ullarda (sogukta yada dondurarak) 
saklamakla yilkilmlildilr. 

6. 	 Kantin, yemekhane, kafeterya, bilfe, <;ay oeagl, vb. yerlerde '4 insani TUketim 
Ama<;h Sular Hakkmda Yonetmelikte" belirtilen kalite standartlanm saglayan 
suyun kullanllmasl bu suyun bulunmadlgl durumlarda suyun 0,3-0,5 ppm 
dilzeyinde klorlanmasma milteakip tilketime verilmesi saglanmahdu. 

7. 	 Yapllan i~in niteligine gore soguk ve sleak su baglantlsl bulundurulmahdtr. 
8. 	 a) Su; toplama ve manevra bolUmil olmak Uzere 2 bolilmden olu~mah, su He temas 

eden yilzeyler suyun kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik niteligini degi~tirmeyeeek 
bir malzemeyle kaph olmahdlr, 
b) Suyun toplandlgl bolUme giri~ler manevra odasmdan saglanmah ve ilzerinde 
<;evresel kirletieilere kar~l maruziyeti engelleyeeek ~ekilde havalandtrma baeasl 
bulunmahdu, 
e) Manevra odasmda yapdaeak denetimlerde suyun kontrolil amaetyla numune 
ahnmaSlnI saglayaeak numune musluklarl olmahdtr, 
d) Su depolart su kesintilerinin oldugu donemlerde 3 ayda bir diger zamanlarda 6 
ayda bir temizlenmeli ve bu ama<;la kullanIlaeak dezenfektanlar Saghk 
Bakanhgl'ndan izinli olmahdu. 

9. 	 <;op ve her tilrlU atIklarm konulaeagl yeterli saYlda ve bilyilklUkte, agzl kapah, 
paslanmaz metal veya plastik malzemeden yapllml~, silindirik, kolay Ylkanabilir, 
ayak pedalh <;op kutusu bulundurulmah ve <;op kutularma aynea <;op torbasl 
ge<;irilmelidir. 

10. Saghk Bakanhgmm ilgili mevzuatl gereginee ha~ere ve kemirgenlere kar~l gerekli 
onlemler ahnmahdtr. 

11. 	 Yilzey, ara<; ve gere<;lerin temizligi amaelyla deterjan yanmda dezenfektanlar 
kullamlmah, kullanIlan deterjan ve dezenfektanlar i<;in ilgili mevzuatmda belirtilen 
yetkili kurumundan izin ahnml~ olmahdu. 
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12. Temizlikte mumkunse tek kullammhk temizlik bezleri tercih edilmeli, 	mumkUn 
olmadlgl durumlarda kullamlan bezler temiz olmah rutin arahklarla bezlerin 
dezenfeksiyonu yapllmahdu. 

13. 	Kantinlerde ~ig et ve urunleri hi~bir ~ekilde bulundurulmamah ve bu UrUnler 
kantinlerde pi~irilerek satl~a sunulmamahdlr. Hazu veya yan hazlr halde i~lenmi~ 
et ve Urunleri ise soguk zincir kmlmadan uygun ~artlarda muhafaza edilmelidir. Bu 
UIiinlerin Glda Tanm ve Hayvanclhk Bakanhgmdan onaylkaylt numarasl veya ithal 
izni olmah, ISltilarak servise sunulacak bu Urunlerin servisi suasmda mUmkunse 
garnitUr olarak salata verilmelidir. 

14. Cig olarak servis edilecek olan gldalar (salata, meyve vb.) bol su ile iyice Ylkanarak 
hazulanmah, hazulandlktan sonra Uzeri Glda Tanm ve Hayvanclhk Bakanhgmdan 
uretim veya ithalat izni olan stre~-film gibi ambalaj malzemeleri ile kapatllarak 
servise kadar buzdolabmda muhafaza edilmelidir. 

15. Yetersiz 	ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek glda maddelerinin tuketimini 
ozendirici her turIu reklfun, promosyon ve tanltlm ama~h afi~, poster, bro~ur vb. 
kullamlmamahdu. Reklfun, promosyon ve tanltlm ama~h afi~, poster, bro~ur vb. 
materyalin ogrencilerin saghkh beslenmelerini olumlu yonde etkileyecek nitelikte 
olmasma ozen gosterilmeli ve bu konuda okullkurum yonetiminden izin ahnml~ 
olunmahdu. 

16. 	 EI ile temas etme zorunlulugu olan glda maddelerinin satl~ ve servisi uygun 
malzeme ve aletldonamm ile yapllmah, hazlrIama ve ambalajslz urunlerin servisi 
suasmda mutlaka tek kullammhk eldiven kullantlmahdtr. Temizlik slrasmda 
kullamlan eldivenler, hazlrIama ve servisi strasmda kesinlikle kullantlmamahdtr. 
Satl~ ve servis strasmda ambalaj ama~h gazete kagldl kullanllmamah, uygun glda 
ambalajl kullantlmahdlr. 

17. Servise 	 sunulan gldalarm tuketimi i~in tercihen tek kullanlmhk ara~-gere~ler 
(bardak, tabak, yatal, ka~lk vb.) kullamlmahdlr. 

18. 	Kantinin gorunUr bir yerinde uygulanan fiyat tarifesi rahathkla okunabilecek bir 
~ekilde bulundurulmahdtr. 

19. "Milli Egitim Bakanhgl T~lma Yoluyla Egitime Eri~im Yonetmeligi" kapsammda 
ta~man ozel egitim ogrenci/kursiyerleri ve ilkogretim ve ortaogretim ogrencilerine 
veri len ogle yemegi hizmeti slrasmda yemek dagltlm vb. i~lerde ogrenciler gorev 
aldmlmamahdlr. 

20. 	 Ogrenciler seyyar satlcilardan yiyecek satm almamalarl konusunda uyanlmah ve 
okul onlerinde yiyecek satllmaslm onleyici tedbirler ahnmahdlr. 

21. iIkyardlm malzemeleri eksiksiz bulundurulmahdlr. 
22. Glda 	 Tanm ve Hayvanclhk Bakanhgm tarafmdan kantinlere yonelik olarak 

~lkanlml~ olan okul kantinlerine dair hijyen ktlavuzunun yol gosterici niteligi 
vurgulanmahdlr. Bu ktlavuzun okullkurumlarm yonetimlerince personele yol 
gosterici niteliginden dolaYl okul kantin denetim ekibinin, kantin i~letmecisil 
~ah~anlanmn ve okul aile birliklerinin ula~acagl bir yerde olmasl saglanmahdIr. 

B. KiRACI VE CALI~ANLAR iLE iLGiLi KURALLAR 

1. Okullkurumlarm bunyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, bufe, 
~ay ocagl vb. yerlerde ~ah~anlar yaka kartl takmahdIr. 
2. Kiracl ve ~ah~anlar; ogrenciye ve diger personele kar~l kibar ve sayglh 
davranmahdlr. 
3. Glda i~letmecileri tarafmdan Alo-I74 ile ilgili bilgilendirme afi~leri asIlmahdtr. 
4. Personele ait soyunma dolabl 05.02.2013 tarih ve 28550 SaYlh Resmi Gazete ile 
yaylmlanan "Okul Kantinlerine Dair Ozel HUyen Kurallan Yonetmeligi" hukUmlerine 
uygun olmahdlr. 
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5. "Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeligi" geregi i~letmede 
s:ah~an personelin glda giivenilirliginin saglanmasl, insan saghgmm korunmasl ve 
gldaya bul~malarm engellenmesi amaclyla glda i~letmesi sorumlulugunda, glda 
i~letmesinde (yemekhane, kantin, kafeterya, biife, yay ocagl vb.) s:ah~an personele 
diizenli olarak egitim verilmesi saglanmahdlf. 
6. "Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallarl Yonetmeligi" geregi egitim alan 
personele katIhm belgesi verilir. Belgesi olmayan personel okuIlkurumlann 
biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, yay ocagl vb. 
yerlerde yah~tlfllmamahdlr. 
7. Kiracl ve s:ah~anlarm, i~ bu Genelge kapsammda hareket etmemesi durumunda; 
"Mim Egitim Bakanhgl Okul Aile Birligi Yonetmeliginin" sozle~menin feshi iptali ve 
kiralanan yerlerin tahliyesi ba~hkh Madde 22- hiikmiine gore hareket edilmelidir. 
8. <;ah~anlar aylsmdan bu i~ yerlerinde yah~maya engel bula~lci hastahklar ve cHt 
hastahklan baklmmdan Saghk Bakanhgl, is:i~leri Bakanhgl ve Glda, Tarun ve 
Hayvanclhk Bakanhgmca ylkanlml~ olan "Hijyen Egitimi Yonetmeliginin" ilgili 
hiikiimlerine gore hareket edilmelidir. 

c. niGER HUSUSLAR 

1. OkuIlkurumlarm biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, 
s:ay ocagl vb. yerlerin resmi kontrolii, tanm iIIilye miidiirliikleri tarafmdan 
yetkilendirilen glda kontrolOrlerince yaplllf. Kantinlerin genel denetimi ise; okul 
miidiiriiniin kendisi veya gorevlendirecegi bir mUdUr yardlmclsl ba~kanhgmda 
kurulacak bir komisyon tarafmdan ayda en az bir kez Milll Egitim Bakanhgma bagh 
resmi/ozel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, 
kafeterya, bUfe, yay ocagl gibi glda i~letmelerinin ozel hijyen denetim [ormuna uygun 
olarak denetlenir. Bu komisyon ogrenim yIll ba~mda ogretmenler kurulu toplantIsmda 
ses:ilir. Komisyon; mUdiir, miidiir ba~yardlmclsl veya miidiir yardlmclsmm 
ba~kanhgmda tercihen "Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeligi" 
kapsammda egitim alan ogretmenlerden en az bir ki~i, okul aile birliginden bir yetkili, 
ogrencilerin oylanyla seyilen okul meclisi ba~kam veya yardlmclsmdan 
olu~turulmahdlf. Acil durumlarda geregi is:in mutlaka tarIm illilye miidUrlUklerine 
haber verilmedir. 
2. Yukarlda belirlenen glda giivenligi ve hijyenik ~artlarla iIgili eksiklikler var ise, 
okullkurum yoneticileri; il/ilye tarIm miidiirliikleriyle i~birligi yaparak, okul ve 
kurumlarmm bUnyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, s:ay 
ocagl vb. yerlerdeki bu eksikliklerin en klsa siirede giderilmesini ve siirekli takibinin 
yapIlmasml saglamahdlrlar. Denetim formlan okulda dosyalanmah geregi halinde 
illilye tanm miidiirliiklerine gonderilmelidir. 
3. YapIlan uyanlara ragmen i1gili mevzuatlara uygun s:ah~madlgl gerek okul 
biinyesinde kurulan komisyonun gerekse resmi kontrole yetkili makamlarca tespiti 
halinde yiikiimliiliiklerini yerine getirmeyen yemekhane, kantin, kafeterya, bUfe, yay 
ocagl vb. i~letmecilerin, insan saghgml tehlikeye attlklan gereks:esiyle sozle~melerinin 
feshi yoluna gidilecek ve ilgili kanun hiikUmleri geregince haklarmda yasal i~lem 
uygulanacaktlr. 
4. Aynca Valiliginiz sorumlulugunda ilgili kurum ve kurulu~larla ileti~ime geyilerek; 
it Hlfzlsslhha Kurulunda, egitim kurumlanndaki ogrencilkursiyerlerin saghgmm 
korunmasl amaclyla yemekhane, kantin, kafeterya, bUfe, yay ocagl vb. yerlerle ilgili 
gereken kararlarm ahnmasl saglanacaktlf. 
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EK.2 

OKUL SAGLIGI BiLiM KURULU KARAR TUTANAGI 

Egitim kurumlanmn yatIlI veya pansiyonlu yemekhaneleri diihil olmak uzere 
kantinleri, ~ay ocaklan, bufeleri vb. yerlerde satI~l yapllacak glda ve i~eceklerin 
kriterleri ~aglda belirtilmi~tir: 

1. Egitim KurumIarmda Satl~1 Uygun Oimayan Glda ve i~ecekler; 
• 	 Enerji i~ecekleri, gazh iyecekler, aromah iyecekler (soguk yay, ice tea), kolah 

iyecekler, aromah dogal mineralli iyecek, aromah ~urup, aromah i~ecek tozu, 
aromah su, meyveli iyecek, meyveli iyecek tozu, meyveli dogal mineralli iyecek, 
yapay soda, meyveli ~urup, sporcu i~ecekleri, sporcu sularl, meyve nektan, meyve 
suyu konsantresi 

• 	 Klzartmalar 
• 	 Cipsler (patates, mlSlf, ~ekillendirilmi~ vb.), gevrek ~erezler 
• 	 Tum ~ikolata tUrleri (ayn sablan veya urilnlere eklenmi~, damla ~ikolata, surUlebilir 

yikolata ve ~ikolata kaplanml~ olanlar dahil), gofretler (sade, dolgulu, kaplamah 
vb.) 

• 	 Tum ~eker ve ~ekerleme tUrleri Gole ~ekerleme, sert ~ekerlemeler, yumu~ak ~eker, 
dolgulu-dolgusuz, kaplamah, draje, tUm lolipoplar vb.) 

• 	 Guarana, guarana ozu, eklenmi~ kafein i~eren urilnler 
• 	 Kremah, yikolata dolgulu, joleli, kekler ve pastalar (ya~ pastalar, ekler, kruvasan, 

donut, parfe, mozaik pasta, muffin, cupcake vb.) 
• 	 Hamurlu, ~erbetli tathlar (kuru baklava dahil) 
• 	 TatlandmcI i~eren yiyecek ve i~ecekler 
• 	 Krema, hindi stan cevizi sUtU ve kremasl 
• 	 <;ay ve kahve tarzl i~ecekler (liseler hari~) 

2. Egitim KurumIarmda SatI~1 Uygun Olan Glda ve i~ecekler; 
• 	 Meyveler, ~ig tuketilebilen sebzeler (mevsimine uygun olarak), salatalar 

(zeytinyagl ve limon eklenebilir) 
• 	 Kuru meyveler (30 g, ambalajh, kaplamaslz ve ~eker katklslz - incir, kaYlsl, uzum 

vb.) 
• 	 Kuruyemi~ler (30 g, ambalajh, soslanmaml~, tuzsuz, kabuksuz - ceviz, fmdlk vb.) 
• 	 iyme suyu (~eker veya tatlandmcl eklenmemi~) 
• 	 i~me sutU (UHT/PastOrize sut) 
• 	 Taze slkIlml~ meyve ve sebze suyu (~eker ilavesiz olmah, 250 mL den buyUk 

olmamahdlr) 
• 	 Yogurt (100-150 g, paketli) 
• 	 Ayran (200 mL'lik paketli) 
• 	 Peynir (pastOrize) 
• 	 GunlUk ha~lanml~ yumurta 
• 	 <;e~nili ekmekler (~e~nisi; sert kabuklu meyveler, kurutulmu~ meyveler, yagh 

tohumlar, baharat olan ekmekler) 
• 	 Tam bugday ekmegi, tam bugday unlu ekmek, kafl~lk tahllh ekmek vb. urunlerden 

yapIlan a~agldakileri i~eren yag eklenmemi~ sandviyler; 

• -Yumurta veya peynir 

• -Tur~u hariy taze domates, havuy, maruI, biber vb. sebzeler 

• 	 Dogal mineralli su 
• 	 Sekersiz saklzlar 
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3. 	 A~agldaki Kriterleri Sagladddarmda SatJ~1 Uygun Goriilen Ambalajh Gldalar 
(kek, biskuvi, kraker, ~e~nililaromah yogurtlar vb.) ve i~ecekler 
(~e~nililaromah sutler, meyve suyu vb.); 

• 	 UrUnun toplam enerji igerigi ~ 200 kkal'i a~mamahdIr. 
• 	 Urunun yagdan gelen enerjisi toplam enerjisinin % 35'ini a~mamahdIr. 
• 	 Uriinun doymu~ yagdan gelen enerjisi, toplam enerjinin % 10'unu a~mamahdlr. 
• 	 Dogal ve eklenrni~ ~ekerden gelen enerji, toplam enerjisinin % 35'ini a~mamahdlr. 
• 	 UrUnun sodyum igerigi ~ 200 mg'l a~mamahdlr. 
• 	 Dondurma, sutlu buz, bitkisel yagh sutlu buz, sutlu tathlar da iirUniin enerjisi ~ 150 

kkal ve doymu~ yag ~ 3 g 'I a~mamahdn. 
• 	 Yenilebilir buzlu iiriinler % 99'dan fazla meyve suyu igermeli, ~eker eklenrnemi~ 

ve miktarl 125 mL'den az olmahdn. 
• 	 Ezilmi~/ kmlml~ buzlu igecekler %99'dan fazla meyve suyu igermeli, ~eker 

eklenmemi~ ve miktan 200mL den az olmahdu. 
• 	 Uretiminde ~eker kullamlan, ge~nili ve/veya aroma verici igeren i9me siitlerinde; 

eklenrni~ ~eker : ~ 5g/100mL ve toplam ~eker (do gal slit ~ekeri ve eklenmi~ ~eker): 
~ 9,5g1I00mL olmahdlr. 

• 	 Uretiminde ~eker kullamlan ge~nili ve/veya aroma verici igeren yogurtlarda; toplam 
~eker miktarl ~ 12,5g 1I00g olmahdlr. 

• 	 Meyve ve sebze sulan; % 100 meyve ve sebze suyu olmah, ilave ~eker 
igermemeli, 250 mL den biiyiik olmamahdu. 

• 	 Liselerde 9ay ve kahve tarzl igecekler en fazla 375mL olmahdtr. 
4. 	 A~agldaki Kriterleri Sagladlklarmda Sah~1 Uygun Gorfilen Ah~tlrmahk 

(aperatit) Hazlrlanan Glda Maddeleri 
• 	 Poga9a (I buyuk boy=75 g), tost (15 g ka~ar peynirli veya 30 g beyaz peynirli), 

simit (1 kii9Uk boy=90 g) i9in enerji igerigi ~ 250 kkal, doymu~ yag igerigi < 5 g ve 
sodyum igerigi ~ 400 mg olmahdlr. 

• 	 Sade kek (ev yaplml/pastane; 1 biiyiik dilim=60 g) enerji igerigi ~ 240 kkal ve 
doymu~ ag igerigi ~ 3 g olmahdn. 

5. 	 A~agldaki Kriterleri Sagladddarmda Satl~1 Uygun Goriilen Sicak ve i~lenmi~ 
Glda Maddeleri (100 g i~in) 

• 	 Tuzlu hamur i~leri, sandvi91er, makarnalar, pizzalar, pideler, fmnlanml~ patates 
UrUnleri, pilav ve spagettiler i9in enerji iI;erigi < 250 kkal, doymu~ yag igerigi ~ 5 g 
ve sodyum igerigi ~ 400 mg olmahdlr. 

• 	 Et urUnleri (burgerler, kofteler, nuggetlar vb.), sosisler i9in enerji igerigi ~ 250 kkal, 
doymu~ yag igerigi ~ 5 g ve sodyum igerigi ~ 450 mg olmahdlr. 

• 	 i~lenmi~ etler (salamlar, pastlrmalar, sucuklar vb.) i9in enerji igerigi ~ 250 kkal, 
doymu~ yag igerigi ~ 3 g ve sodyum igerigi ~ 750 mg olmahdu. 

Hazn ambalajh gldalar ile sandvi9ler ve satI~1 yapllan diger blitiin gldalar, "TUrk 
Glda Kodeksi Glda ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi" ve "Okul 
Kantinlerine Dair 6zel Hijyen Kurallarl Yonetmeligi" ne uygun ~ekilde hazlrlanml~ ve 
ambalajlanml~ olmahdlr. 

Sayfa 2 / 2 



i 

EK.3 


MiLLi EGiTiM BAKANUGINA BAGU (RESMi.OZEL) OKUL/KURUMLARIN BUNYESiNDE FAALiYET 
COSTEREN YEMEKHANE, KANTiN. KAFETERYA, BUFE, C;AY OCAGI CiBi GInA j~LETMELERiNE AiT 

KONTROL VE DENETiM FORMU 
i~YERi HAKKINDA BiLGILER KONTROL VE DENETiMiN AMACI 

Yemekhane () Kantin () Kafeterya ( ) 

BUfe () Cay ocagl ( ) D RUTiN KONTROL VE DENETIM 

i~YERjNIN UNVANI: 
i~LETME SAHiBiNiN ADI SOYADI: 
ADRESi D ~iKAYET 
TELEFONNO: 


IKAYITNO 

A· CInA GUVENiLiRLtCi Uygun 
Uygun 
Deitil I 

I I.Mevzuat geregince glda i~letmesi kaYlt belgesi almah, 

I 2.Glda mevzuatma uygun olmayan hammadde, glda bile~enleri veya glda He temas eden madde ve 
i malzemeler Uretimde kullamlmamah ve sah§a sunulmamah, 

3.Glda ve glda ile temasta bulunan madde ve malzemelerin depolanmasl, hazlrlanmasl, sergilenmesi ve 
ta~mmasl slrasmda tekni~ine uygun olarak korunmah, 
4.Kirlenmi~, koku~mu~, ek~imi~, nitelikleri ve gtlrilnUmi.i bozulmu~, bombaj yapml~, kurtlu, kuflu oimasl 
gibi ozellikleri ile kolayhkla aylrt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugraml~, 
ambalail YIl1!1ml$, klnlml~, pasianml§ ve son ti.iketim tarihi get;:mi§ glda maddeleri satl§a sunulmamah 
5.Depolanan, sergilenen ve tUketime sunulan her turlU glda maddesinin Uzerinde, niteligini ve varsa ozel 
saklama ko~ullanm belirten glda mevzuatma uygun etiket bulunmah, 
6.Glda maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade Urilnler uygun etiketleme yapllarak ayn 
yerlerde muhafaza edilmeli, 
7.Glda attgl ve diger atlklarm birikmelerini engelleyecek ~ekilde, gldanm bulundugu mekanlardan 

i uzakla~tlfllmah, dogrudan veya dolayh bul~ma kaynagl olu§turmayacak §ekilde attlmah, 
I 8.Ambalajlama ve paketleme i~lemleri gldalarm bula~masml tlnleyecek §ekilde yapilmah, ambalajlama ve 
i paketleme malzemelerinin gi.ivenilir olmasl ve temiz tutulmasl sa~lanmah, I 
I 9.Soguk zincir bozulmadan ta~mmasl gereken hammaddelerin kabuli.i slrasmda mutlaka slcakhk kontrolU I 

I yapllmah ve soguk zincir kesintiye ugratllmakslzm hammaddelerin depolanmasl saglarunah. 
i B-PERSONEL HiJYENi 

1.i§letmelerde t;:ah~an ki~iler temizlik ve hijyen kurallarma uymaiJ, 

i 2.Glda hazlrhk ve Uretim alanmda t;:ah~an personel, ozel klyafet giymeli, 

3.Glda hazlrhk ve Uretim alam ic;:inde sac;:, sakal ve blYlgm kapatllmasl amaclyla keplbone/§apka/maske I 
kullanllmah, hazlrhk ve Oretim alam i£inde takl takmamah, I 

· 4.Hazlrhk ve Uretim alanmda yah~an personelin ttmaklan klsa ve temiz olmah, oje, cila ve makyaj 
iI malzemesi kullaOllmamah, I 

5.HaZIrhk ve Uretim alam i inde ah an ersonel, uzun kollu i elbisesi gyi meli ya da tek kullammhk I ! 

kolluk takmah, 
• 6.Ellerinde aylk yara, ylban, deri hastahgl olan ki~iler gldaya temas ettirilmemeIi, koruyucu bant ve 
· eldiven He ali mail, all ani ann el kesiklerinde mavi renkli ara bandl kullanmalt, 

7.Gldalarla ta~mmasl ihtimali olan bir hastahgl olan veya bula~lci yara, deri enfeksiyonlan ve ishal gibi 
I hasta!tgl olan ki~ilerin glda i~letmesinde t;:ah~masma izin verilmemeli ve belirtilen durumlar dl~mda 
· eldiven kullamlmah, . 

8.Depolama, Uretim ve hazlrhk alanlarma yetkili personel dl~mda girebilecek tum ki~ilerin hijyen 
· kurallarma u masl sa lanmah, 

9.Glda Oretim ve haZlfhk alanlarma giri~te el dezenfektanlan bulundurulmah, 
10. 05 Temmuz 2013 tarihli ve 28698 saYll! Resmf Gazete'de yaYlmlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi 
kapsammda; yemekhane, kantin, kafeterya, bUfe, yay ocagl gibi glda i~letmelerinde gorev yapan 
ki~i1erden, dogrudan hizmetin it;:inde olan yah~anlar ile bizzat ya1t~malart durumunda i~ yeri sahiplerinin 

· ve i§letenlerinin Milli Egitim Bakanhgl Hayat Boyu Ogrenme Genel MUdUrlUgUne bagh halk egitimi 
merkezlerinden, mesleki egitim merkezlerinden, turizm egitim merkezlerinden ve olgunla~ma 

• enstitUlerinden hi' en e itimi bel esi alml~ olmalldlr. 
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· C- ALET EKiPMAN HiJYENi 

I.Kullamlan tUm ekipmanm, baklm planlan dogJ"ultusunda baklml yapllmall, 

· 2.Kirli, kmk, pash, e;:atlak, lekeli, kotU kokulu, yU1lk, sim dokUlmU~ ve uygun olmayan madde ve 
i 	 malzemelerle glda satJ~ ve servisi yapllmamah ve glda maddesinin ta~mmasmda, muhafazasmda • 

kullamlan ka lar, ba ka ama lar i in kullamlmamah, ! 

3.Kullamlan her tUrlU malzeme ve ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon planlannda belirtildigi ~ekilde 
temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli, 

4.Kullamlan her turlu ekipmamn kalibrasyonu dUzenli olarak yaptlfllmah ve belgeler istenildiginde 

osterilebilecek ekilde hazlr bulundurulmah, 


5.i~yerlerinde kullamlan ble;:akhk, ble;:aklarm saplan tahta malzemeden olmah, ble;:aklar kullamlmadlklan 

zaman, b kl kl I da bekle I t'Ime I, Ie;:aklI a g k . I'kle k' r bIe;:ak k lIb akl k . I'kl d
Ie;:a ar r b esm I Ir I onu mama I ve Ie;: ar esm I e uvar 

i ile tezgah arasma Slkl~ttrllmamah, I 
6.Gldalann dogranmasmda ve hazlrlanmasmda kullamlan dogJ"ama tezgahlan tahta malzeme dl~mda kolay 

· temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olmah, 

7.Tost makinesi, Izgara gibi ekipmamn temizligi ve dezenfeksiyonu gUnlUk olarak yapllmah, 
8.Bula~ma riskini en aza indirecek uygun malzemeden Uretilmi~, e;:ah~lr durumda, baklmh ve iyi ~artlarda 
olmah, 

· 9. Kendisinin ve e;:evresindeki alamn, yeterli temizligine imkan verecek ~ekilde yerle~tirilmeli, 

IO.Gerektiginde uygun bir kontrol cihazl yerle~tirilmi~ olmah, 
I I.Korozyonu onlemek ie;:in kimyasal maddelerin kullamlmasl gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama 

I 
ilkelerinegore kullamlmah. 

0- i,sYERi HiJYENi 

; I.Tuvaletler, gldalann hazlrlandlgl odalara dogrudan ae;:lk olmamah ve hijyen kurallarml hatJrlatlcl uyan 
levhalart bulundurulmah, . 

I 2.Yeterli baklm, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, yevreden ve i~letmeden kaynaklanan 
! bula~maYI engelleyen veya en aza indiren ve bUtUn i~lemler iyin hijyenik yah~maya uygun yeterli yah~ma 
I alam saglanmah, 
~ 3.Glda i~letmesinde Uretim ve hazlrhk alanlannm giri~lerinde hijyen paspasl bulundurulmah ve bu 

EasEaslarm temizligi dilzenli arahklarla yapllmah, 
• 4.Gldalarm uygun slcakllklarda muhafazasl iyin yeterli kapasitede, uygun slcakhk kontrollil hazlrlama, 
I de~olama ve sunum ko~ullan saglanmah ve sicakhk degerleri izlenmeli ve sicakhk kaYltlan tutulmah, I 

~.t~letme ve i~letme yevresinde zararh barmmasml engellemek amaclyla, atlk birikimine izin verilmemeli 
ve olu~an atlklar en klsa sUrede ortamdan uzakla~tIrllmah,

I 6.i~letme iyerisinde, mal kabul alan I, hazlrhk alam ve kimyasal malzeme depolan bula~malan 

i engelleyecek ~ekilde birbirinden ayn yerlerde olmah, 
7.Camm mevcut oldugu yerlerde, camm klfllarak gldaya bula~ma riskini kontrol altma almak iyin; depo, 
Uretim, hamhk alanlarmda bulunan, sinek tutucu lambalarl da dahil tUm 1~lk kaynaklannda bulunan I 
camlar, kmlmaya kar~1 koruma altma ahnmah, 
8.Deponun kapl, pencere ve diger klslmlan her tUrlu zararhnm girmesini Onleyecek uygun donamma sahip l 

i olmah, 
~Depolarda zemin pUrUzsUz, duvarlar dUzgUn, kolay temizlenebilir nitelikte, slvasl dokUlmemi~, Urunlere I 
I olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmah, 

IO.Depo ve satl~ yerlerinde ham madde, glda biJe~enleri, glda ve glda ile temasta bulunan madde ve 
malzemeler, bozulmalanm, zarar gormelerini ve kirlenmelerini 6nleyecek ve yerle temas etmeyecek 
~ekilde palet yUksekliginde ve rutubet ~es:irme:ten uy&un malzeme Uzerinde muhafaza edilmeli, 
II.Glda servisi ve toplu tuketim yaptJan yerlerde bula~lk Ylkama dilzeni saglanmah. 

E- TA,sIMA 
I.Gldanm ta~mmasl iyin kullamlan aray ve/veya kaplar, gldaYI bula~madan korumak, iyi ~artlarda 

i muhafaza edilmesini saglamak, temizlige ve gerektiginde dezenfeksi:tona izin verecek ~ekilde olmah, 
2.Ta~lmada kullamlan kaplarm gldanm ta~mmasl iyin kullamldlgml gi:>stermek amaclyla, aylkya 
gortilebiJecek ve silinmeyecek ~ekilde "yalmz gldanm ta~mmasmda kullamlmahdlr" ifadesi belirtilerek 
i~aretlenmeli, 

3.(:apraz bula~maya neden olabilecek gldalar bir arada aym kap iyinde ta~mmamah, 

4.SIVI, granUle ve toz halindeki dokme gldalar, gldalara uygun kaplarda ta~mmah, 

I 5.KullaOllan kaplar i~ bitiminde iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli. 

i I 
! I 

i 

I 

! 

! 

i 

I 

I 
I 

I 

i 
i 
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F-DEPOLAMA VE MUHAFAZA I 

I I.GldaJar gruplanna gore slmflandJrllarak muhafaza edilmek Uzere uygun depolara yerIe~tirilmeli, 1 

I 2.Gldalar, grup bazmda i1gili mevzuatta belirtilen slcakhk derecelerinde muhafaza edilmeli, 
I 3.Gldalar temiz ve hijyen kurallanna uygun ortamlarda ve zararhlara kar~1 gerekli koruma tedbirleri 
• ahnarak muhafaza edilmeli, I 

I 

I 
I 4.Dondurulmu~ olarak muhafaza edilecek gldalar zaman kaybettirilmeden uygun depolara ahnmah, ! 

I 

5.i~letmenin depolarmdaki ilgili mevzuata uygun olmayan gldalar ayn bir alanda, diger glda maddelerine 
bula~masma izin vermeyecek ~ekilde, ~effaf po~et i~inde ve tammh etiketler i1e etiketlenmi~ olarak 
muhafaza edilmeli, I 

I 6.Hazlrhk ve Uretim alanlan sadece glda hazlrlama ve Uretim amaclyla kullamhr ve bu alanlarda glda 
maddesi depolanmamah, 
7.Depolarda glda ta~mmasma uygun plastik malzemeden yaptlmt~ ve kolayca temizlenebilir, dezenfekte I 

· edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun bir yUkseklikte paletler kullamlmah, 
I 8.Hazlrhk ve tlretim alanlanndaki panolarda metal malzeme kullantlmamah, 

I 9.Soguk hava depolarmda, su yogunla~masl veya suyun gldaya bul~masl engellenmeli ve bu ama~la, I 

I sogutucu klimalarm altmda glda maddesi depolanmama1t, 

I 1O.Depodaki gldanm duvarlardan uzakhgl ve zeminden ytlksekligi en az IS cm olmah, 

illDepolarda stok yonetimini ve temizligini zorla~t1racagl ve zararh ~ogalmasma neden olabilecegi i~in 
depo kapasitesi goz ontlne altnarak a~1fl Ylgtlma yaptlmamah, I 

I 12.Depo slcakhgl gtlnltlk olarak stlrekli kontrol edilmeli ve slcakhk degerleri kaYlt edilmeli, 

i 13.<;:ig gldalar, ozellikle ttlketime ham hale getiriImi~ gldalardan ayn bir yerde ve uygun ko~ullarda ! 

muhafaza edilmeli, I 
I 14.Glda ve glda He temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen ~artlanna uygun depoda 

muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirleri almmah, I 
15.Depolarda ambalajl a~lk blrakllml~ glda maddesi bulundurulmamah. I 
G.GIDA MADDELERiNiN HAZIRLANMASJ VE iSLENMESi 

I 

I.Gldalarm hazlrlamasmda ~ah~an personelin mikrobiyolojik bula~maYI engelleyecek ~ekiJde ki~isel ! 
hijyen kurallarma uymah, I 
2.<;:apraz bula~maYI onleyici i~ akl~lan hazlrlanmah ve uygulanmahdlr. <;:ig ve ttlketime hazlr hale ! 

I 4.Et ve et ilrtlnlerinden yapllan gldalann pi~irilmesi esnasmda, gldanm merkez slcakhgl en az nOC'de 15 
L!~i e bu slcaklt a maruz kalmah, 

5.Dondurma i~lemi uygulanacak gldalarm taze ve temiz olmasma dikkat edilmeli, 
· 6. Dondurulacak gldalar uygun ko~ullarda ve tlzerleri kapah kaplarda muhafaza edilmeli ve dondurulmaya 
I mUsait ambala'lar kullamlmah, 

· 7.Dondurulacak gldalar kendi UrUn gruplarma gore smlflandmlarak dondurucuya yerle~tirilmeli, 

• 8.Dondurulacak gldalarm etiketlerinde gldanm son tOketim tarihi bilgileri He birlikte muhafaza slcakhgl 
I belirtilmeli, 

9.<;:oztinme i~lerni, gldada patojenik mikroorganizma geli~irnini, toksin olu~umunu, kimyasal ve fiziksel 
· bula rnalan en elle ecek bi imde a llrnah, 
I 1O.<;:oziinrne i~lemi slrasmda, insan saghgl ve gtlvenilir glda i~in risk olu~turabilecek SIVl akmtIsl uygun 
· bir ekilde ortamdan uzakla tlfllmah, 
rU.Dondurulmu~ gldalar oda sicakhgmda degil, +4 °C buzdolabl slcakhgmda ~ozUndUrillmeli. 

G-SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZtNCtR 

I.GldaOln sogutma i~lemi hlzla ger~ekJe~tirilrneli ve gJdaOln slcakhgJ 60°C'den 37°C'ye en c;ok iki saatte, 
· 37°C'den 4°C' e en ok dort saatte dU Urtllmeli, 

2.Glda tUketilinceye kadar slCak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza slcakhgl 63°C'nin Uzerinde olrnah, 

3. Soguk tuketiJen veya sogukta muhafaza edilen gJdalar 4°C'nin altmdaki ortamlarda bekletilmeli. 

. 

H.GIDA SERvisi, SATIS. VE TUKETtMi 

I I.Gldalara ~e~itli kaynaklardan gelecek bU'~IYI engellernek i~in, gldalar ambalajh veya kapall olarak 

ko ullan sa 

I ser ilenrneli ve bula rna ka naklanndan korunmah, 
2.Gldalarm soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde Oncelikli olarak 0 glda iyin tavsiye edilen sicakhk 

lanmah, 
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~azlr gldalar herhangi bir bul.,maYI Onleyecek ni!elik!e muhafaza edilmeli, sergilenmeli ve 
. ulmah, 

If-servis ~eklinde tUketime sunuluyorsa tUm bul~malardan etkin bir ~ekilde korunma 
it;in koruyucu perde, kapak veya camekan kullamlmah, 

5.Slcak servis edilen gldalar 63"C'nin altmda en yok 2 saat ve soguk gldalar ise g"C'nin nsttlnde en yok 4 
saat bekletilmelidir. Gldalarm slcakhk kontrolUniln silrekli yapllmasma dikkat edilmeli, 

• 6. Ambalajslz gldalar dogru slcakhkta ve uygun ko~ullarda muhafaza edilmeli, 

7. Ambalajslz gldalar bir personel gl)zetim ve denetiminde satl~ ve tuketime sunulmahdlr. Herhangi 

bula~ma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gldalarm satl~ma ve tilketimine izin verilmemeli, 

8.Gldalann sergilenmesi, satl~1 ve tUketimi S1rasmda kullamlan masa, tezgah ve servis ekipmanlarmm 

gldanm yaplsma uygun ve gUveniJir malzemeden yapllml~ olmah ve bu malzemeler saglam durumda 

korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu saglanmah. 


, 
9.Glda servisinin yaplldlgl alanda yah~an personelin hijyen kurallan konusunda egitimli olmah, 


IO.Ambalajl ayllarak satl~a sunulan ve sergilenen gldalann etiketlerinde raf l)mril mutlaka bulunmah, 

II.Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gldalar diger gldalardan ayn yerde tutulmahdlr. Hazlriama, sunum 

ve satl~mda ayn ekipmanlar kullamlmah ve ekipmanlann temizligi uygun olarak yapllmahdlr. 

I.iZLENEBiLiRLiK 

I.Gldanm geriye don Uk izlenebilirlik bilgileri gldanm kabul kaYltlan ile faturalirsaliyelerinden takip 

edilmeli. 


i.GORULEN DiGER EKSiKLiKLER, DO~ONCELER 


•• ~ ••••••••• 6 •••••••••••••••••••••• ~ •••••••••••••••••• ~ ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• ~ ••••••••••••••• - • - ••••••• 

•••••• ••••••••• •••••••••••••••••• '" ••• ~ •••••••••••••••••••• of' .~ •••••••••••••••• _'0 .~ ••• ' ' ••• 0•••••• ~ ............. ~ ••••• *'" •••••••••••••••••••• 


••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• * •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

•••••••••••••••••• ••••••• to ••• 0 ••••••••••••••• , ••••••••••• t •••••••• * •••••••••••••••••• 0 ••••• 0 ••••••••••• ~ .~. >9. 9'~ ~ ••••• ~ •• 9 ••• + •••••• ~ ••• ~ ••••• 

Kantin Sorumlusunun Adl/Soyadl 

Tarihi: 

Kontrol ve Denetim Denetleyenin Adl/Soyadl Denetleyenin Adt/Soyadl 

Onvam/imzaslOnvam/imzaslOnvam/imzasl 

* Uygun dejitil klsml i~aretIi olan formlar bir hafta i~erisinde bajith bulunulan iVll~e Glda, Tarim ve Hayvanclilk 
MiidilrlUklerine gonderilmelidir. 
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