SULEYMAN DEMIREL UNIVERSITESI Dokiiman No FR-006
idari ve Mali isler Daire Baskanhg ilk Yaym Tarihi 25.02.2022
Revizyon Tarihi 26.06.2025
Kantin-Kafeterya-Cay Ocag1 Denetleme Formu Revizyon No 2
Sayfa No 3
DENETLENEN YER:
Denetleme Sebebi Rutin Sikayet Kontrol Diger
et UYGUN
A. FIZIKI KOSULLAR, ARAC GERECLER UYGUN DECGIL ACIKLAMA
1 Zemin, tavan ve duvarlarin temiz ve bakimli olmasi, ortamin aydinlatma ve 1sinmasinin yeterli olmasi.
2 Zeminde kirli sulari, yiyecek kirmntilarinin kolay tahliyesini saglayan giderin bulunmasi veya zemin temizligi i¢in gerekli tedbirlerin alinmis olmasi.
3 Havalandirma ve baca dii ginin (davlumbaz gibi) her tiirlii kokuyu 6nleyecek kapasitede olmasi.
4 Gidalarin hazirlandigi galisma tezgahlarimin ilgili standartlar geregi mermer, paslanmaz ¢elik ve benzeri malzemeden yapilmis olmasi ve bunlarin kullanilir durumda olmasi.
5 Universitemizin internet hatti, elektrik, su gibi altyapt imkanlarinin kagak olarak kullanilmamas.
[ Sézlesmede belirtilen alan disinda isletmeci tarafindan kullamlan yer olup olmadig, varsa yiizol in tespit islemi |
7 Kantinlerde igilebilir kalitede devamli sicak su bulunan ayr1 bir bulasik yikama lavabosunun bulunmast.
8 Tezgah ve lavabonun bulundugu yerdeki duvarin en az 2 metre yiiksekliginde ve agik renkli fayansla, mermer benzeri kolay temizlenebili 1 ile kaph ve kullanilabilir durumda olmasi.
9 Tavanlar veya catinin ig yiizeyi kir birikimini, yogunl ve kiif geligimini k bigimde ol
10 Tuvaletlerin gida iiretim, satis ve tiiketim yapilan yerlerden uzakta bulunmasi.
11 Gerekli durumlarda depoda sicakligin izlenebilecegi termometre bulunmasi.
12 Gaz kagak sensorii bulunmasi.
13 Giincel tarihli Yangin Sondiiriiciiniin bulunmasi.
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. . UYGUN
B. GIDA HIJYENI 2
UYGUN DEGIL ACIKLAMA
1 Tost makinesi, bigak, spatula gibi araglarin ve gidalar ile temas eden diger malzemelerin paslanmaz gelikten yapilmis olmasi, diizenli olarak temizlenmesi ve bakimlarmin yapilmasi.
2 Ambalajsiz gida satig1 varsa (tost, sandvig, simit ve benzeri) ayr1 bir el ytkama lavabosunun bulunmasi ve burada el yikama amagh dezenfektanli sivi el sabunu ile kagit havlunun bulundurulmasi.
3 Gerekli durumlarda, ¢aligma alet ve ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyonu igin yeterli boliim ve uygun donanim hazir bulundurulmast.
4 Temizlik, dezenfeksiyon ve kimyasal maddelerin gida maddelerini tehdit etmeyecek sekilde depolanmast.
5 (Cop ve her tiirlii atiklarin konulacag yeterli sayida ve biiyiikliikte, agz1 kapali, paslanmaz, metal veya plastik malzemeden yapilmus, silindirik kolay yikanabilir, ayak pedalli ¢&p kutusu olmasi ve ¢6p kutusunun igerisinde ¢op torbasi bulunmasi.




6 Temizlik amagli kullanilan bezlerin temiz olmasi ve rutin araliklarla dezenfeksiyonun saglanmasi.
7 TS 6075'e Uygun ve yeterli igerige sahip ik Yardim Malzeme Dolabinin olmast.
8 Gada ile temas eden tezgah ve/veya dograma tahtalari, arag ve gereglerin temiz olmasi ve temizliginde uygun 1 maddelerin kullamilan deterjan ve n ilgili mevzuat uyarinca Saglik Bakanhigi' ndan ruhsatli olmas.
9 Gidanin yikanmasi igin yeterli donamm saglanmasi, gidanin yapisina uygun sicaklik sartlari korunmasi ve izlenmesi.
10 Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iiriinler ve diger atiklar; kapatilabilir kaplarda veya alternatif bir sistemle toplanmal ve depolanmali. Bu sistem, kolayca temizlenmeye ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona uygun olmasi.
11 Biitiin atiklar, mevzuatina gore hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastirilmali, dogrudan veya dolaylh bulasmanin engellenmesi.
12 Gida isl inde depol. tiim bi ve ham maddelerle ilgili siirecin; bozulma, kokusma ve bulasmaya engel olunacak sekilde tasarlanmasi ve tiim tiriinlerin uygun sartlarda muhafaza edilmesi.
13 Dondurulmus gidanin ¢oziindiiriilmesi; jenik mikroorganizmalarin {iremesi veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik i¢in bir risk olusturmayacak sicakliklarda yapilmasi ve ortaya ¢ikan sivilarin drene edilmesi.
14 Son kullanma tarihi gegmis, kirlenmis, kokugmus, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmus, kurtlu ve kiiflii gida maddelerinin satilmamasi.
15 Gidalarin ambalajsiz ve agikta satiginin yapilmamasl, satis ve servis sirasinda gazete kagidinin kullamlmamasi, uygun gida ambalaji k balajli gida maddesinin ambalaj yirtilmug, kirtllmug, paslanmig olmamasi.
16 Ambalajli ve soguk zincir gereken gidalar i¢in (siit, ayran, yogurt vb.) buzdolabi bulunmali.
Hazir ve yari hazir islenmis et ve et iiriinlerinin (kirmuzi ve beyaz etten imal edilmis doner, kofte, nugget, snitzel, hamburger koftesi, tavuk burger, sucuk ve benzeri) Tarim Bakanhg' ndan iiretim veya ithalat izni alms, etiketinde iiretim ve son kullanim
v tarihinin bulunmas:.
18 Cig olarak servis edilecek olan gidalarin (salata, meyve vb.) bol su ile iyice yikanarak hazirlanmasi, hazirlandiktan sonra iizeri stre¢-film ile kapatilarak servise kadar buzdolabinda ve et, yumurta vb. bulas: tehlikesi olusturan gidalardan ayri bir yerde
muhafaza edilmesi.
19 Satis yapiliyor ise sebzeler ile et iiriinlerinin hazirlanacag: ekipmanlarin (bigak, tezgah, dograma tahtasi) ayr1 olmasi.
20 Satisa sunulan gida maddelerinin uygun kosullarda (sicaklik, nem vb. faktorlerden etkilenmeyecek sekilde) saklanmasi; doner, pizza vb. sicak servis yapilacak gidalarin 65°C iizerindeki sicakliklarda bekletilmesi; oda sicakliginda iki saatten fazla|
bekletilmemesi, siit, yogurt, ayran, puding vb. gidalarin 5 °C ve altindaki sicakliklarda uygun kosullarda bekletilmesi, kullamiliyor ise dondurulmus tiriinlerin -18°C 'de iken teslim alinmasi ve son kullanma tarihine kadar -18 °C de saklanmasi.
27 Servise sunulan gidalarin tiiketimi i¢in kantinlerde gida ile temasinda sakinca bulunmayan tek kulammlik arag-gereglerin (kagit bardak; koku icermeyen kaliteli saglikli plastik tabak ve catal, tabak, kasik vs) kullanilmasi, kaferteryalarda ise tek kullanimlik|
malzemeler veya gelik-porselen-cam mal ler kullamlmalidir. Bu malzemeler tercih edilecekse isletmede bulagik makinesi bulundurulmasi.
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C. PERSONEL HiJYENi UYGUN DS ACIKLAMA
DEGIL
1 Calisanlarin tirnaklarinin kisa kesilmis ve temiz olmas, ellerde agikta yara ve kesi bulunmamasi, eger var ise su gegirmez bandaj ile iyice kapatilmis olmast.
2 is kiyafetlerinin temiz ve yedekli bulunmast.
3 Personelin gida hazirlama agamalarinda eldiven, maske ve bone kullanmasi.
4 Personelin kantinde ¢al 11 k hg Imadigina dair portér muayenesi raporu
5 Cahsanlarin Hijyen Egitim Belgelerinin olmasi. (Her ¢ahisan i¢in ayr1 ayr: ibraz edilmesi istenilecektir.)
D. i$ GUVENLIGi VE DIGER KURALLAR UYGUN L]")\:%I"E' ACIKLAMA
1 Kantinin goriiniir en az iki yerinde Universitemizce belirlenen Tavan Fiyat Tarifesine uygun Fiyat Listesi bulunmast. (en az A3 ebatinda)
2 Yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek gida maddelerinin tiiketimini 6zendirici her tiirlii reklam, promosyon ve afis, brosiir vb. bulunmamast.




Kantin - kafeteryalarda alkollii igecek ve enerji igecekleri bulundurulamaz ve satilamaz, ¢alisanlar alkollii vaziyette bulunamazlar. Tiitiin ve tiitiin mamiilleri, uyusturucu veya keyif verici maddeler bulundurulamaz, satilamaz ve kullamlamaz kumar

8 oynanamaz ve oynatilamaz, dgrencilerin genel ahlak vb. konularinda zarar gorebilecekleri ortam saglanamaz ve buna benzer uygun olmayan durumlarin olmamast.
4 Cevre temizliginin (agik alan kullanan igletmelerin ¢evresinde sigara izmariti, ambalaj atiklari, gazel gibi gevreyi kirleten olumsuz unsurlarin) saglanmasi.
5 Isletmede 3. sahis ve firmalara yonelik basili ve gorsel afis, ilan, brosiir gibi reklama yonelik materyaller bulunmamast.

6 Kiracimn yapmus oldugu sartname ile bagdagmayan i ve hizmet (langurt, telefon sok sarj cihazi, fotokopi, kirtasiye malzemesi vb.) satis1 yapilmamasi.
7 Kantin personelinin fotografli Yaka Kartimin bulunmasi.

8 Calisanlarin Sabikasizhik Belgesinin olmasi.

9 Is yerinde calisanlarin ise Giris Belgeleri ve Sigorta Kayitlarmin olmasi.

10 Gida Tarim ve Hayvancilik il Miidiirliigii Isletme Kayit Bel olmast ve belediyel isyeri agilmasi ve isletilmesi igin ruhsat olmasi

11 Hasareyle Miicadele Belgesi olmasi.

12 Miistecirin is baginda bulunmasi, vekil tayin etmisse idareden alinmus izin belgesi ve noter onayli vekaletnamenin bulunmast.

13 Is Saghg1 ve giivenligi egitimleri verilmis ve belgelenmis olmast

14 Elktrik Cihazlarimin periyodik bakimlarinin yapiliyor olmas.

15 Acil durum planlari ve talimatlarinin asili olmast.

16 Baca ve havalandirma filitrelerinin periyodik olarak temizleniyor olmasi, bakimlarinin yapilmasi ve kayitlarimin olmasi

17 Baca sizdirmazligimin saglanmasi ve havalandirma sisteminin yeterli olmas.

18 Havalandirma kanallarinda yangin damperinin meveut ve ¢ahsir durumda olmasi.

19 Baca ve havalandirma motorlarinin galisir durumda olmasi, bakimlarinin yapilmasi ve kayitlarinin olmasi.

E. GORULEN DiGER EKSIKLIKLER, DUSUNCELER

Denetleme Taril

DENETLEME KOMiSYONU UYELERI (isim Soyisim, Unvan, imza)

OKUL YONETIMi

ISLETMECI
(isim Soyisim, Kage, imza)

i, tespit edilen veya eksikli in 10 is giinii i¢erisinde giderilmesi konusunda uyarilmistir. Bu Raporun 1 sureti isletmeciye ihtaren elden teblig edilmistir.

Geregi icin Rapor sureti teslim
ahnd.




