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ON SOz

Degisen hayat kosullar1 ve gida sunumu ile gida iiretim teknolojisindeki gelismelere bagl
olarak beslenme aligkanliklarimiz da degistirmektedir. Degisen beslenme aliskanliklarinin koti
yonetilmesi nedeniyle obezite (sismanlik) ve yetersiz beslenmeye dayali bodurluk, bir hastalik olarak
kabul edilmekte ve gliniimiizde 6nemli bir sorun olarak goriilmektedir. Okul ¢ag1 cocuklarinin, yeterli
ve dengeli beslenme imkanina kavusturulmasi, saglikli beslenmelerinin saglanmasi iilkemizin
gelecegi acisindan stratejik 6neme sahip bir durumdur.

Ailede baglayan saglikli beslenme aliskanliginin okul ¢aginda devam etmesi igin, ¢cocuklar
beslenmelerinin en az bir 6giinlinli okul gida isletmelerinden karsiladiklarindan okulda da saglikli
beslenme alt yapisinin saglanmasi ¢ok dnemlidir.

Bakanligimiz, Saglik Bakanligi ve Tarim ve Orman Bakanligi ile diger kurum ve kuruluglar
is birligi igerisinde yayimlanan “Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki
Gida Isletmelerinin Hijyen Yoniinden Denetlenmesi” konulu Genelge ile grenci, kursiyer ve
calisanlar i¢in saglikli beslenme ortamlariin olusturulmasi hedeflenmektedir. Ayrica, yeterli ve
dengeli beslenmenin tesvik edilmesi ile dogru beslenme aligkanliklarinin kazandirilmasi, glivenilir
gidaya erigim saglanarak olabilecek gida zehirlenmeleri ve bulasici hastaliklar ile yetersiz ve dengesiz
beslenmeye bagli hastaliklarin (obezite, diyabet, kalp damar hastalilart vb.)  Onlenmesi
amaglanmaktadir.

Cocuklarimizin gilivenilir gidalarla dengeli ve yeterli beslenmelerini saglamak amaci ile okul
gidalarinda ortak logo uygulamasina gecilmekte olup 68renci velisi ve okul ¢agi ¢ocuklarinin bilingli
gida tliketme konusunda bilgi sahibi olmalar1 saglanacaktir. Ayrica logo uygulamasi ile kantin
denetimleri daha etkin bir sekilde yapilabilecegi gibi kantinciler agisindan da satis1 yapilacak
tirtinlerin belirlenmesi bakimindan kolayliklar saglayacaktir.

Ayrica, okul gida isletmelerinin denetimlerinin kilavuz sartlarina bagl olarak Bakanligimiz,
Tarim ve Orman Bakanlig1 ile Saglik Bakanlig: yetkililerince olusturulan denetim heyeti ile etkin bir
bicimde gerceklestirilmesi onemli goriilmektedir. Denetim heyeti iiyelerinin alanlarinda yetkin
olmalari, denetim unsurlarinin taraflarca agik ve anlasilir olmasi, sartlarin Olgiilebilirligi ve
izlenebilirligin saglanmasi, denetimin objektif kriterlere dayandirilmasi gerekli goriilmektedir.

Bu sebeple, alaninda uzman kisiler tarafindan ¢ok titiz bir ¢alisma ile olusturulan bu kilavuzun
uygulanmasi1 ile ulusal stratejik Oneme sahip bir tedbirin alinmasi saglanmis olunacaktir.
Cocuklarimizin sagliginin korunmasi amaciyla en st seviyede titizlikle rehberlik, denetim ve
gbzetim ¢aligmalar siirdiiriilecektir.

Gelecegimizin teminat1 gocuklarimizin yeterli ve dengeli beslenme aligkanlig1 kazanmalarina
yonelik hazirlanan denetleme kilavuzu yol gosterici olacaktir. Bu 6nemli kilavuzu hazirlarken
desteklerini esirgemeyen Tarim ve Orman Bakanligi ile Saglik Bakanligi yetkililerine tesekkiir
ederim.

Ismail COLAK
Destek Hizmetleri
Genel Miidiiri




TANIMLAR VE KISALTMALAR

Alerjik Reaksiyon: Bagisiklik sisteminden viicuda giren veya temas edilen maddelere karsi gelisen
duyarl tepki,

Antisepsi: Canli dokular iizerinde hastalik yapan mikroorganizmalarin kimyasallar ile ortamdan
uzaklagtirilmast,

Antiseptik: Antisepsi i¢in kullanilan kimyasal maddeler,
Bakanhk: Milli Egitim Bakanligini,

Bombaj: Gaz yapan mikroorganizmalar sonucu (konserve kutulari, icecek kutular1 vb.) olusan
siskinlik,

Bulas: Kirlenmis,

Dokme: Ambalajsiz gida maddelerinin gidanin niteligine uygun ve sekli sinirlandirilmamis kaplarda
satisa sunulma hali,

Gida Isletmesi: Kar amagl olsun veya olmasmn kamu kurum ve kuruluslar ile gercek veya tiizel
kisiler tarafindan gidanin liretimi, islenmesi ve dagitiminin herhangi bir asamasinda kontrolii altinda
yiiriitiilen faaliyetlerin, mevzuat hiikiimlerine uygunlugundan sorumlu olan gercek veya tiizel kisiyi,

Giivenilir Gida: Her tiirlii hastalik etkenlerinden ari, insan sagligi i¢in tehlike olusturmayan ve
tiikketime uygun olan gida,

Graniil: Ufak tane, tanecik, partikiil,

KKD: Kisisel koruyucu donanim,

Okul/kurum: Milli Egitim Bakanligina bagli resmi ve 6zel kurum/kuruluslar,
Patojenik: Hastaliga neden olan her tiirlii organizma ve madde,

Soguk zincir: Soguk ortamda muhafazasi gereken gida maddelerinin, iiretim agamasindan baglayarak
sevkiyat, depolama ve sunumdan son tiiketime kadarki her agsamada gida giivenilirligi kriterlerine
uygunlugunu ve 6zelliklerini koruyabilmesi i¢in uygulanmasi zorunlu olan soguk muhafaza,




GIRIS

Bakanligimiza bagli resmi ve 0zel okul/kurumlarda; o6grenciler/kursiyerler, calisanlar
beslenme ihtiyaclari1 yemekhane, kantin/kooperatif, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi gida
isletmelerinden karsilamaktadirlar.

Egitim cagindaki cocuklarin, enerji degeri yiiksek, besin degeri diisiik olan yiyecek ve
icecekleri kontrolsiiz bir sekilde tiikettikleri ve bu durumun cocuklarda yetersiz ve dengesiz
beslenmeye bagli olarak; sismanlik (obezite), zayiflik, kemik/dis sagligi bozukluklari ile ¢esitli
vitamin ve mineral yetersizliklerine neden oldugu bilinmektedir. Yetiskinlik déneminde ise bu
durumun bazi kronik hastaliklara (kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet, bazi kanser tiirleri vb.) zemin
olusturdugu goriilmektedir. Ayrica, gida giivenilirligi kurallarina uyulmadan iiretilen, satisa veya
tiiketime sunulan gida maddeleri bazi bulasici hastaliklara ve gida zehirlenmelerine neden olmaktadir.

Bakanligimiz, Saglik Bakanlig1 ve Tarim ve Orman Bakanlig1 isbirliginde; resmi ve 6zel okul
ve kurumlardaki 6grenci, kursiyer ve c¢alisanlara dogru beslenme aliskanliginin kazandirilmast,
giivenilir gidaya erisilmesi, saglikli beslenme ortamlarinin olusturulmasina yonelik onlemler
alinmaktadir.

Bu kapsamda, egitim kurumlarindaki gida isletmelerinde “Saglik Bakanlig1r Bilim Kurulu”
tavsiye kararlarina uygun olarak belirlenen okul gidasi kriterlerine uyum saglanmasi, giivenilir gida
iretimi i¢in gerekli olan hijyen sartlarinin (personel, ekipman, ham madde, ortam hijyeni vb.)
saglanmasi amaglanmaktadir. Gida isletmelerinde, iiretim ve servis asamasi da dahil olmak {izere
ogrencilerin saglig1 agisindan risk olusturabilecek nedenlerin ortadan kaldirilmasi i¢in “Okul
Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen Y®&niinden
Denetlenmesi” konulu Bakanlhigimiz 2020/8 sayili  Genelge hiikiimleri dogrultusunda
yonetilmektedir.

Egitim kurumlarindaki gida isletmelerinin hijyen sartlarinin gelistirilmesi ile yeterli ve dengeli
beslenme aligkanliklarinin kazandirilmasi i¢in ulusal diizeyde olusturulan program ve uygulamalari
http://merkezisgb.meb.gov.tr/www/gida-isletmeleri-denetimi/dosya/40 linkinde yer alan Genelge
esaslarina gore denetlenmekte, gdzetim ve sistem yoOnetimi ile izleme ve degerlendirme siiregleri
yiiriitiilmektedir.

Amag

Ogrenci, kursiyer ve ¢alisanlara (kantin/kooperatif yemekhane, kafeterya, biife, cay ocagi gibi
gida isletmelerinde) dogru beslenme aligkanliklar1 kazandirilmasi, saglikli beslenme ortamlari
olusturulmasi ve bunlarin giivenilir gidaya erisimleri konusunda giivenilir gida iiretimi icin gerekli
olan hijyen sartlarinin (personel, ekipman, ham madde, ortam hijyeni vb.) olusturulmasi, liretim ve
servis asamas1 da dahil olmak tizere 6grencilerin saglig1 agisindan risk olusturabilecek nedenlerin
ortadan kaldirilmasini amaglanmaktadir.

Kapsam

Bakanligimiza bagli resmi ve o6zel okul/’kurumlardaki yemekhane, kantin/kooperatif,
kafeterya, biife, cay ocagi gibi gida isletmelerinde satilacak gidalar ve hijyen yoniinden denetimini
kapsar.

Dayanak

2020/8 sayili “Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida
Isletmelerinin Hijyen Y&niinden Denetlenmesi” Genelgesi ve mer-i mevzuat gergevesinde denetlenir.
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BOLUM 1: DENETIM FAALIYETLERI

1.1. Denetim Esaslari

Denetime iliskin is ve islemlerden; Bakanligimiz adina 11 Milli Egitim Miidiirliigii/Isyeri Saglhk
ve Giivenlik Birimleri (il ISGB) ve Ilge Milli Egitim Miidiirliigii Ilge Is Saglig1 ve Giivenligi Biirolari
(Ilge ISG Biiro), Saglik Bakanlig1 adia Il Saglik Miidiirliigii/ Halk Sagligi Hizmetleri Baskanliklari
ve Ilge Saglik Miidiirliigii/Toplum Sagligi Merkezleri (TSM), Tarim ve Orman Bakanlig1 adina ise
Tarim ve Orman Il/ilge Miidiirliikleri sorumludur. Denetime iliskin is ve islemlerin koordinasyonu
ve sekretaryasi, i1 Milli Egitim Miidiirliigii 11 ISGB’leri ve Ilge Milli Egitim Miidiirliigii/ ilce ISG
Biirolar tarafindan yapilacaktir.

1.2. Okul/Kurumlarin Denetim Faaliyetleri

Okul/kurumlarda gida isletmelerinin denetimleri, http://merkezisgb.meb.gov.tr/www/gida-
isletmeleri-denetimi/dosya/40 sayfasinda yayimlanan “Okul/Kurum Yemekhane, Kantin/Kooperatif,
Kafeterya, Biife, Cay Ocag1 Gibi Gida Isletmelerinin Kontrol ve Denetimine Iliskin Uygulama
Kilavuzu (Denetim Uygulama Kilavuzu)” ve ekinde yer alan formlara uygun olarak gergeklestirilir.

a) Gida isletmelerinin denetimi okul/ kurumlarda kurulan komisyon tarafindan yapilir.

1) Elli ve daha fazla ¢alisan1 bulunan okul/kurumlarda gida isletmelerinin denetimleri;
Okul/Kurum isveren/isveren vekili (Okul Miidiirii/Midiir Yardimcisi) baskanliginda
“Okul/kurum Is Saghg ve Giivenligi Kurulu”ndan 2 (iki) iiye ve okul aile birligi
yonetiminden 1 (bir) velinin katilimi ile olusturulan komisyonca gergeklestirilir.

2) Elliden az ¢alisani bulunan okul/kurumlarda gida isletmelerinin denetimleri Okul/Kurum
isveren/isveren vekili (Okul Miidiirii/Miidiir Yardimcisi1) baskanliginda “Okul/kurum Is
Saglig1 ve Giivenligi Ekibi veya Okul/Kurum Risk Degerlendirme Ekibi’nden 2 (iki) liye
ve okul aile birligi yonetiminden 1 (bir) velinin katilimi ile olusturulan komisyonca
gerceklestirilir.

b) Bu komisyon her ay denetimleri ger¢eklestirerek okul miidiiriine denetim formunu teslim
eder. Okul miidiirii formlar1 dosyalayarak arsivler.

c) Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklarin bildirimi “EK-1 Okul Kantinlerinde
Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen Yoniinden Okul
Denetim Formu” iletilerek yapilir.

1) Gida isletmeleri denetiminde; okul/kurum miidiirliiklerince gida gilivenilirligi agisindan
tespit edilen bilyiik uygunsuzluklar ayni giin igerisinde ilce Milli Egitim Miidiirliigii Is
Saglig1 ve Giivenligi Biirosuna (Ilce ISG Biiro)/il Isyeri Saglik ve Giivenlik Birimlerine
(i1 ISGB) ve Strateji Gelistirme Birimine bildirilir. Okul/kurum miidiirliiklerince yapilan
bildirimler [I/llce Milli Egitim Miidiirliigii tarafindan, il/ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
ve 11 Saglik Miidiirliigii/ilce Toplum Sagligi Merkezlerine ayn1 giin igerisinde yapulir.

2) Okul/Kurum miidiirliiklerince; kii¢iik uygunsuzluk tespit edilmesi hélinde, Ilce Milli
Egitim Miidiirliigii/ Is Saglig1 ve Giivenligi Biirosuna (Ilge ISG Biiro)/il Isyeri Saglik ve
Giivenlik Birimlerine (Il ISGB) ve Strateji Gelistirme Birimine 3 (ii¢) is giinii icinde
bildirim yapilir.

¢) Denetim formu 2 niisha olarak diizenlenerek imzalanir ve bir niisha okul miidiirliigiine, bir
niisha da igletmeye teslim edilir.
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d) Denetim formlarinin Bakanligin belirledigi elektronik platformlarda olusturulmasi halinde,
Bakanligin belirledigi elektronik platformdaki kayitlar esas alinir, bu kayitlara ulagsma yetkisi
bulunanlara formlardaki hususlar teblig edilmis sayilir.

e) Okul/kurum denetimlerinde yer alacak komisyon iiyelerinin “Okul/Kurum Gida Isletmesi
Denetimi Egitimi” almalar1 saglanir. Bu egitimler Il ISG birimleri tarafindan yapilacak olan
egitim planlamasi dahilinde gergeklestirilir.

1.3. il¢e Milli Egitim Miidiirliikleri Denetim Faaliyetleri

a) Ilge Milli Egitim Midiirliigii ISG Biirolarinca, Kaymakamlik Makam Onay1 ile “Ilge Gida
Isletmeleri Denetim Ekipleri” kurulur.

1) Gida isletmeleri denetim komisyonu iiyesi havuzunda oncelikli olarak saglik hizmetleri
alan1 Ogretmenleri gorev alir ancak bu alan O6gretmenlerinin, bulunmamasi halinde
biyoloji, saglik bilgisi, yiyecek-icecek hizmetleri, gida teknolojisi, kimya/kimya
teknolojisi, sinif veya diger alan 6gretmenleri gorev alir.

2) Gorev alan dgretmenlerin “Okul Saglhign Hizmetlerinde Denetim Komisyonu Uyesi
Egitimi Kursu’nu almalar1 saglanir. Egitimler Bakanlik Merkez Teskilat1 tarafindan
diizenlenir.

b) Ilge Gida Isletmeleri Denetim Ekipleri;

1) 11 Milli Egitim Miidiirliigii gida isletmeleri denetim komisyonu havuzunda yer alan bir
temsilcinin baskanliginda,

2) llge Toplum Saglig1 Merkezi (TSM)’den 1(bir),

3) ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 (bir) personel olmak iizere toplam 3 (iic)
temsilciden olusturulur.

4) Tlge denetim ekipleri, yillik denetimlere baslamadan o6nce, koordinasyon ve etkin
planlama ile diger hususlar1 goriismek iizere toplant1 yaparak goriisme saglar. Ihtiyag
duyulmasi halinde 24 saat once haber verilmesi kosulu ile olaganiistii toplant1 yapar.
Toplantida giindem maddeleri, alinan kararlar, goriis ve Oneriler ile diger hususlara ait
kayztlar Ilge ISG Biirosunda muhafaza edilir.

5) llge denetim ekiplerince, denetimin etkinligini, denetim sonrasindaki diizeltici faaliyetleri
ve taraf ve kisilerin sorumluluklarini degerlendirmek iizere ilge ISG Biiro yéneticisi
koordinasyonunda Isveren Vekili (Illge Milli Egitim Sube Miidiirii) baskanliginda
yilsonunda toplant1 yapilir, kayitlar flge ISG Biirosunda muhafaza edilir.

¢) Denetimler;

1) Ilce ISG Biirosu yoneticisi koordinesinde, ilge sinirlar1 igerisinde bulunan
okul/kurumlarda her egitim 6gretim yilinda en az bir defa yapilir.

2) Okul/kurum denetim komisyonunca yapilan denetim ve kontroller sonucunda, gida
giivenligi ile ilgili Ilce Milli Egitim Miidiirliigii/ Is Saghig1 ve Giivenligi Biirosuna (ilge
ISG Biiro)/ 1l Isyeri Saglik ve Giivenlik Birimlerine (il ISGB) iletilen biiyiik
uygunsuzluklarla ilgili bildirimler ayni giin iginde, diger kiicilk uygunsuzluklar ve
sikayetler ise 3 is gilinii i¢inde ivedilikle bildirilir.

¢) Denetimler, Denetim Uygulama Kilavuzu ve ekinde yer alan formlara uygun olarak
gerceklestirilir.

d) Gida isletme yetkilisi tarafindan engelleme ile karsilasiimasi halinde “EK-6 Okul
Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Denetimin Engellendigine Dair Tutanak” tutulur. Islemler Ilce Milli Egitim




1.4.

Miidiirliigii ile gida isletmesi arasinda yapilan sézlesme ve diger ilgili mevzuat geregince
ivedilikle yapilir.
e) Denetim esnasinda uygunsuzluk tespit edildiginde;

1) “EK-5 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida
Isletmelerinin Hijyen Yoniinden Denetiminde Belirlenen Uygunsuzluk Bildirim
Tutanag1” dizenlenir. Uygunsuzluklarin; niteligine gore ve doguracagi saglik riskleri
dikkate alinarak ileride telafisi miimkiin olmayan hallerle karsilagilmamasi i¢in sorumlu
kisilerden bu durumun ivedilikle giderilmesi istenir.

2) llge denetim ekiplerince uygunsuzluklarin takip gerektirip gerektirmedigi, gerekmesi
halinde ise takip yontemi ile takip uygulamasina ait sartlar belirlenerek bu durum gida
isletmesine ve okul miidiiriine bildirilir. Takip denetimi, denetimde yer alan tiim tiyelerin
katilimu ile gerceklestirilir.

3) Denetim ve takip denetimi sonunda diizenlenen raporlar 3 (ii¢) is giinii icerisinde ilge
denetim ekibi baskan1 tarafindan Ilge iISG Biirolarina teslim edilir.

f) Denetim siirecinde belirlenen uygunsuzluklarin ortadan kaldirilmamasi halinde Bakanligimiz
Okul Aile Birligi Yonetmeligi’ne gore gida isletmeleri ile yapilan s6zlesmenin fesih siireci ve
gida isletmelerine uygulanacak cezai miieyyideler, Okul Miidiirliigii ve Ilce Milli Egitim
Midiirligi tarafindan takip edilir.

g) Denetim sonucunda diizenlenen denetim formu ilgili taraflarca imzalanarak denetim yapan
kurumlara (Ilge Milli Egitim Miidiirliigiine, ilce Saglik Miidiirliigii/ Toplum Saglig1 Merkezine
ve Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiine) ve okul ydnetimine verilir.

&) Denetim formu Ilge ISG Biirosuna teslim edilir.

h) Ilge ISG Biirosu tarafindan Haziran aymn ilk haftasinda egitim 6gretim yili iginde
gerceklestirilen tiim denetimler sonucunda lge Denetim Raporu hazirlanir.

1) Denetim Formlarnt “EK-3 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim
Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen Yoniinden Ilce Denetim Raporuna”
dontstiiriliir.

2) Ilge Denetim Raporu Ilge Milli Egitim Miidiirii tarafindan imzalanir. Egitim 6gretim
yilmin en ge¢ Haziran aymn ikinci haftasi i1 Milli Egitim Miidiirliiklerine gonderilir.

11 Milli Egitim Miidiirliikleri Denetim Faaliyetleri

a) 5216 sayih Biiyiiksehir Belediyesi Kanunu’na gore biiyiiksehir olmayan illerde, il Gida
Isletmeleri Denetim Ekipleri olusturulur. Biiyiiksehir olan illerde ise denetimlerin
tarafsizlik, gizlilik, tutarlilik, gecerlilik ve siirdiiriilebilirlik ilkesi i¢erisinde koordine edilmesi
saglanir.

b) 11 Milli Egitim Miidiirliiklerinde gida isletmelerinin kontrol, denetim, izleme ve degerlendirme
faaliyetleri 11 ISGB koordinatérii yonetiminde i1 Saglik Hizmetleri sorumlusu tarafindan
yuritilir.

c) i1 iISGB’lerce, il/llge Denetim Ekiplerinde yer alacak ve yeterli sayida iiyesi bulunacak bir
denetim komisyonu iiye havuzu olusturulur.

¢) Gida isletmeleri denetim komisyonu iiyesi havuzunda;

1) Oncelikli olarak saglik hizmetleri alan1 6gretmenleri, bu alanda 6gretmen bulunmamasi
halinde biyoloji, saglik bilgisi, yiyecek-icecek hizmetleri, gida teknolojisi, kimya/kimya
teknolojisi, siif veya diger alan 6gretmenleri gorev alir.




2) Gorev alan dgretmenlerin “Okul Saglhigi Hizmetlerinde Denetim Komisyonu Uyesi
Egitimi Kursu”nu almalar1 saglanir. Egitimler Bakanlik Merkez Tegkilat1 tarafindan
diizenlenir.

d) 11 ISGB’lerce olusturulan denetim komisyonu iiye havuzundaki personelin Valilik Onay1
alinarak gorevlendirmeleri saglanir. Onaya uygun olarak gorevlendirilen personelin
bilgilerinin MEBBIS+ISGB Modiilii'ne girisleri saglanir.

e) 11 Denetim Ekipleri;

1) Gida isletmeleri denetim komisyonu iiye havuzundan bir temsilcinin baskanliginda,

2) 1l Saglik Miidiirliigiinden 1(bir),

3) il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 (bir) personel olmak iizere toplam 3 (iic)
temsilciden olusturulur.

f) Biiyiiksehir olmayan illerde; il miicavir alan sinirlart i¢inde bulunan okul/kurumlarda gida
isletmelerinin denetimleri i¢in il Denetim Ekiplerince; Ilge Milli Egitim Miidiirliikleri icin ise
yukarida aciklanan denetim faaliyetleri gergeklestirilir.

g) Denetimler, yolluk ve yevmiye gerektirmeyecek sekilde, il/ilge Milli Egitim Miidiirliiklerince
arag tahsis edilerek planlanir; yolluk, yevmiye ve konaklama ihtiyaglar1 gerekmesi halinde ise
11 Milli Egitim Miidiirliiklerinin ilgili harcama kaleminden karsilanir.

g) Tim ilgelerden gelen raporlar “EK-3 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim
Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen Yoniinden Ilce Denetim Raporlart” “EK-4
Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin
Hijyen Yoniinden Il Denetim Raporu”na doniistiiriilir.

1) 11 Denetim Raporlari, 11 Milli Egitim Miidiirliigii Isveren Vekili Miidiir Yardimcisi
tarafindan imzalanir.
2) 11 Denetim Raporlar1 i1 Milli Egitim Miidiirii ve Vali tarafindan onaylanur.

h) Onaylanan “EK-4 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida
Isletmelerinin Hijyen Yoniinden Il Denetim Raporlart” en ge¢ Haziran aymin ilk haftas:
Destek Hizmetleri Genel Miidiirliigii isyeri Saghik ve Giivenlik Birimi Daire Baskanligia
gonderilir.




BOLUM 2: MILLI EGIiTIM BAKANLIGINA BAGLI (RESMIi-OZEL)
OKUL/KURUMLARIN BUNYESINDE FAALIYET GOSTEREN YEMEKHANE, KANTIN,
KAFETERYA, BUFE, CAY OCAGI GiBi GIDA iSLETMELERINE AiT KONTROL VE
DENETIM FORMU DOLDURMA KRITERLERI

A. Gida isletmeleri ile Tlgili Genel Hususlar

1. Gida isletmesi is saghg1 ve giivenligi ile ilgili yiikiimliiliiklerini (risk degerlendirmesi,
giivenlik ve uyari isaretlemeleri, acil durum 6nlemleri vb.) yerine getiriyor mu?

6331 Sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Kanunu kapsaminda gida isletmesi is saghig1 ve giivenligi ile
ilgili yiikiimliiliiklerini yerine getirmekle yiikiimliidiir. Is Saglig1 ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi
Yonetmeligi’ne gore isyerinde var olan ya da disaridan gelebilecek tehlikelerin belirlenmesi, bu
tehlikelerin riske donlismesine yol agan faktorler ile tehlikelerden kaynaklanan risklerin analiz
edilerek derecelendirilmesi ve kontrol tedbirlerinin kararlastiriimasi gerekmektedir. Isyerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Yonetmeligi’ne gore isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlarda
yapilacak is ve islemler dahil bilgilerin ve uygulamaya yonelik eylemlerin yer aldigi Acil Durum
Planinin hazirlanmasi gerekmektedir.

2. Gida isletmeleri calisanlarinin mevzuatlarda belirtilen ve yaptiklar1 ise 0zgii egitimleri
almalar: saglaniyor mu?

Gida igletmesi calisanlarinin; is sagligi ve giivenligi mevzuat: ile calisanlarin igyerinde hizmet
sunumunun kalite ve performans acisindan gelistirilmesi gereken hususlarda kisisel gelisimi
saglayacak gerekli egitimlerin verilmesi ve egitiminin etkinliginin degerlendirilmesi saglanmalidir.

3. Gida isletmelerinde ilk Yardim Yonetmeligi’ne gére uygun sayida ilk yardimer belgesine
sahip calisan bulunuyor mu?

[k Yardim Yénetmeligine gore is saghg ve giivenligi kapsaminda; az tehlikeli isyerlerinde, her
20 ¢alisan icin 1 ilkyardimci, tehlikeli isyerlerinde, her 15 ¢alisana kadar 1 ilkyardimci, ¢ok tehlikeli
igyerlerinde, her 10 c¢alisana kadar 1 ilk yardimc1 bulundurulmasi zorunludur.

4. Gida isletmesinin mevzuat geregince almasi gereken kayit belgesi mevcut mu?

Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan yayimlanan Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine
Dair Yonetmelik kapsaminda gida isletmecileri, kayit igslemlerini yaptirmak zorundadirlar. Kayitsiz
olan isletmeler Bakanliga basvurarak tespitinden yedi (7) giin sonraya kadar Bakanliktan kayit
islemlerini yaptirmalidir.

5. Gida isletmelerinin yetkilisi ve calisanlarin Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan
diizenlenen “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi Egitimi “ne
katihmlar saglanmis mi?

Okul/Kurumlarda bulunan gida isletmelerinde ¢alisan tiim personelin Tarim ve Orman Bakanligi
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan koordine edilen il Milli Egitim Miidiirliigii ve il Saglik
Miidiirliigii isbirliginde diizenlenen “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Y&netmeligi
Egitimi”ne katilmal1 ve bu egitimin kayitlarin1 muhafaza etmelidir.
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6. Okul/kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren gida isletmelerinde ¢alisanlarin yaka karti
takmalari saglaniyor mu?

Okul/Kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren gida isletmelerinde ¢alisan personellerin yakasinda
o isletmede calistigin1 kanitlayacak nitelikte sarkacak ve sallanacak aparatlar kullanilmamasi kosulu
ile adi-soyad1 ve unvaninin yazili oldugu bilgilerin bulunmasi gerekmektedir.

7. Gida isletmelerinin yetkilisi ve ¢alhisanlar, ogrenciye ve diger personele karsi nezaket
kurallarina uygun davranmyorlar mi?

Denetim esnasinda gida isletmelerinde ¢alisan personelin miisterilerine karsi saygi ve nezaket
kurallarina uygun sekilde hareket edip etmedigi kontrol edilerek degerlendirmeye alinmasi
gerekmektedir.

8. Gida isletmeleri tarafindan Tarim ve Orman Bakanhgina ait Alo 174 Gida Hatt ile ilgili
bilgilendirme afisleri goriiniir yerlere asilmis mi?

Gida isletmeleri tarafindan Tarim ve Orman Bakanligina ait Alo 174 Gida Hatt1 ile ilgili
bilgilendirme afislerinin goriiniir yerlere asilmas1 gerekmektedir.

9. Ogrencilerin yeterli ve dengeli beslenmelerine yonelik okul/kurul yonetimi tarafindan
onaylanmis afis, poster, brosiir vb. materyaller bulunuyor mu?

Gida isletmelerinde yeterli ve dengeli beslenmelerine yonelik asilan tiim afis, poster ve dagitilan
brostirlerin okul/kurum yonetimi tarafindan onaylanmasi ve onayr bulunmayan higbir materyalin
asilip dagitilmamasi gerekmektedir.

10. Ogrenciler tarafindan tiiketilmesi onerilmeyen gidalarin tiiketimini 6zendirici her tiirlii
reklam, promosyon ve tamtim amach afis, poster, brosiir vb. materyallerin
bulundurulmasi engellenmis mi?

Gida isletmelerinde yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek gida maddelerinin
tiikketimini 6zendirici her tiirli reklam, promosyon ve tanitim amagh afis, poster, brosiir vb.
materyallerin kullanilmasinin engellenmesi ve isletmede bu tiir materyallerin bulundurulmamasi
gerekmektedir.

11. Gida isletmelerinde ogrenci/kursiyerlerin yemek dagitimi ve benzeri islerde
gorevlendirilmesi engellenmis mi?

Gida isletmelerinde 3308 sayili Mesleki Egitim Kanunu’nun 25’inci ve Bakanligimiz
Ortadgretim Kurumlart Yonetmeliginin 143 ilincli maddesine gore bir is sdzlesmesine dayanarak staj
yapan 6grenciler hari¢ olmak tizere, yemek dagitimi ve benzeri islerde 6grencilerin ve kursiyerlerin
gorevlendirilmemesi gerekmektedir.

12. Gida isletmesinde satilan gidalarin fiyatlan isletmenin goriiniir bir yerinde ilan ediliyor
mu?

Esnaf ve Sanatkarlar Meslek Kuruluglari Kanununa tabi esnaf ve sanatkarlarca iiretilen mal ve
hizmetlerin fiyat tarifeleri, bagl bulunduklari odalarca hazirlanir. Gida isletmesinde satilan tiriinlerin
tavan fiyatlarinin isletmenin goriiniir bir yerinde asili bulunmasi gerekmektedir.
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13. Gida isletmelerinde mevzuata uygun olarak ecza dolabi ve ilk yardim malzemeleri eksiksiz
bulunduruluyor mu?

Ecza dolaplarinda mevzuatta belirtilen ilk yardim malzemesi ve ilaglardan geregi kadar
bulundurulmali, ilk yardim malzemeleri ve ilaglar kullanildik¢a tamamlanmali ve eksiksiz olarak
bulundurulmalidir.

Her ecza dolabinda dolap i¢indeki ilk yardim malzemesi ve ilaglarin nasil kullanilacaklarinm
belirten yazili bir yonergenin bulundurulmasi, dolap kapaginin i¢ tarafina i¢indeki malzemenin bir
listesinin yapistirilmasi gerekmektedir.

14. Gida isletmelerinde ¢alisanlarin Sosyal Giivenlik Kurumuna kayit ve bildirgeleri iletiliyor
mu?

Sigortal bir ¢alisanin is akdi, Sosyal Giivenlik Kurumu’na Sigortal: ise Giris Bildirgesi verilerek
baslatilir. Gida igletmelerinde kayit disi personelin kesinlikle ¢aligtirllmamasi gerekmektedir. Boyle
bir durumun tespit edilmesi halinde sigortasiz is¢i c¢alistiran isverene ceza ve yaptirimlar
uygulanmaktadir.

B. Gida Giivenilirligi ve Beslenme

1. Fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis ve son tiiketim tarihi ge¢cmis gida
maddelerinin satis1 engellenmis mi?

Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriinlimii bozulmus, bombaj yapmus, kurtlu, kiifli
olmas1 gibi 6zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, ambalaji yirtilmis, kirilmis, paslanmis, son
tilkketim tarihi ge¢gmis gidalarin satisa sunulmamasi gerekmektedir.

2. Okul yemekhanelerinde iiretilen yemeklerin her cesidinden yeterli miktarda numune
alinarak, hijyenik kaplarda 72 saat, uygun kosullarda (sogukta ya da dondurarak) muhafaza
ediliyor mu?

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik hususlari ¢ergevesinde kamu-6zel kurum ve
kuruluglar1 ile mahallinde iiretilerek toplu tiiketime sunulan yemekhanelerde, iirettigi yemek
partisinin her ¢esidinden (en az 250 gram tavsiye edilir) alinan bir 6rnegi 72 saat uygun kosullarda
(sogukta) saklamakla ytlikiimliidiir.

3. Depolanan, satisa ve tiiketime sunulan her tiirlii gida iizerinde, niteligini ve varsa ozel
saklama kosullarim belirten gida ambalajinda ilgili mevzuata uygun olmak kaydiyla Okul
gidasi logosu ve zorunlu etiket bilgileri yer aliyor mu?

Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligi kapsaminda satisa
sunulan tiim gida maddelerinin etiket bilgileri okunur ve anlasilir sekilde olmasi ve etiketsiz {iriiniin
satiga sunulmamasi gerekmektedir.

4. Gida maddeleri, kimyasal maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme
yapilarak ayr yerlerde muhafaza ediliyor mu?

Gida isletmelerinde bulunan temizlik kimyasallarinin gidalardan ayr1 bir alanda gida ile bulas
olusturmayacak sekilde muhafazasi saglanmalidir. Iade iiriinlerin iizerine *’Iade Uriin> etiketlemesi
yapilarak ayr1 bir alanda muhafaza edilmesi gerekmektedir.
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5. Gidalarin tasinmasinda kullanilan malzemeler gidanin muhafaza edilmesini, temizlige ve
gerektiginde dezenfeksiyona imkan verecek sekilde kullaniliyor mu?

Gida isletmelerinde, gidanin tasinmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar sadece gida
tasinmasinda kullanilmalidir. Bagka amacla kullanimlar gidaya bulas olmasina yol acacagindan bu
konuda gerekli dnlemler alinmalidir. Kullanilan ara¢ ve/veya kaplarin uygun sartlarda muhafaza
edilmesi, temizligi ve dezenfekte edilebilmesi kolay olmalidir.

6. Hazir ambalajh olmayan (dokme iiriinler dahil) gidalar gida ile temas1 uygun kaplarda
muhafaza ediliyor mu?

S1vi, graniil ve toz halindeki dokme gidalarin toptan alimindan sonra kullaniminda bagska bir kiigiik
kaba konulurken her bir iiriin i¢in uygun kap tercih edilmedir ve kaplarda bulunan gidalarin igeriginin
ne oldugu uygun etiketleme ile belirtilmelidir.

7. Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatta belirtilen sicaklik derecelerinde (sogukta muhafaza
edilen gidalar 0-4°C arasinda, dondurulmus gidalar -18°C) muhafaza ediliyor mu?

Gidalar, dogal yapilarinin bozulmayacagi kosullarda teknigine uygun olarak saklanmalidir.
Dondurulmus tirtinlerde -18° C’den daha diisiik sicakliklarda gida etiketi iizerinde yer alan kullanim
bilgisi ve muhafaza kosullar1 esas alinarak muhafaza edilmelidir. Soguk depolamada ise iirtinler 0-
4°C sicaklik araliginda depolanmalidir. Her iiriiniin kendine 6zgii sicaklik ve nem degeri oldugu icin
ayn1 depo igerisine birden fazla iiriin konulmasi bazi tirlinlerin istenilen sartlarda depolanamamasina
ve lirlin kayiplaria yol agar. Depo igerisindeki nem oraninin ¢ok fazla olmasi suyun yogusmasina ve
iirlinlerin bozulmasina sebep olabilir.

Kantin gibi kii¢iik isletmelerde her iirlin i¢i ayr1 dolap veya depo bulunmadigr durumlarda ayni
depo igerisinde agz1 kapali ve bulas olmayacak sekilde birden fazla gida konulabilir.

8. Gidalar temizlik ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda hasere ve zararhlara karsi gerekli
koruma tedbirleri alinarak muhafaza ediliyor mu?

Depo zararlilar1 bulastiklart iiriinde dogrudan nicel kayiplara sebep olabilir. Ayrica bulagsma
yogunlugu arttikca kiiflenme, kizigma ve kokusma da meydana gelir. Depolarin temiz, hijyen
kurallarina uygun olmali, hasere ve zararlilara kars1 gerekli koruma tedbirlerinin alinmis olmasi
gerekmektedir.

9. isyerinde muhafaza edilen gida stoklarinda, FIFO “ilk giren ilk cikar ilkesine” uygun
hareket ediliyor mu?

FIFO, iiretime verilecek olan veya satilacak mallarin stoklara ilk dnce giren mallardan olmasi
gerektigidir. Stoktaki mallarin kullanilma sirasi ilk alinan mallardan baglanarak sirasiyla devam eder.
Yani stoklara giren mallar yine giris sirasiyla stoktan ¢ikartilir. Bu nedenle depo diizeni yapilirken
ilk giren malzemelerin iist raflara alinarak ilk once kullanilmasi yoniinde tedbirlerin alinmasi
gerekmektedir.

10. Hazirlik ve iiretim alanlarinda gida depolanmamasi ile ilgili onlemler alinmis mi1?

Hazirlik ve iretim alanlarinda kullanilacak kadar malzemenin tretimde bulundurulmasi, fazla
malzeme tiretim alaninda bekletilmeden depolarda muhafaza edilmelidir.
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11. Depolarda gida tasinmasina uygun, plastik malzemeden yapilmis ve kolayca temizlenebilir,
dezenfekte edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun yiikseklikte
paletler kullamliyor mu?

Ambalajli veya ambalajsiz hi¢bir gida maddesi zeminle temas ettirilmemeli, bunun i¢in plastik
paletler kullanilmalidir.

12. Soguk hava depolarinda, gida maddesinin sogutucu klimalarin altinda depolanmamasi i¢in
gerekli onlemler alinmis mi?

Tavanla deponun {ist yiizeyi arasinda yaklasik 80-90 cm bosluk birakilarak hava akimini
engellemeyecek sekilde istifleme yapilmali, su yogunlagsmasi veya suyun gidaya temasinin
engellenmesi amaciyla evaparatoriin (sogutma sistemlerinde buharlastirict) 6nii kapatilmamali ve
altina gida maddesi konulmamalidir.

13. Depodaki gidanin duvarlardan uzakhgi ve zeminden yiiksekligi en az 15 cm olacak sekilde
konumlandirilmis mi?

Depoda muhafaza edilecek gidalarin 15 cm yiiksekliginde plastik paletler iizerinde ve duvardan
da 15 cm uzaklikta olacak sekilde konumlandirilmas: gerekmektedir.

14. Depo kapasitesi goz oniine alinarak asir1 yigilma yapilmasi kontrol altina alhnmis ni?

Tavanla deponun {ist yiizeyi arasinda yaklasik 80-90 cm bosluk birakilarak hava akimini
engellemeyecek, asir1 yigilmaya mahal vermeyecek, stok yonetimi ve temizligi zorlastirmayacak
sekilde istifleme yapilmalidir.

15. Depo sicakhigi ve nem degerleri giinliikk olarak siirekli kontrol ediliyor ve kayit altina
alintyor mu?

Deponun sicaklik ve nem degerleri diizenli olarak kontrol edilmeli ve giinde ii¢ kez kayit altina
alinmalidir. Kuru gida ve erzak depolarinda sicaklik degeri 15-20 °C, nem %60-65 arasinda olmalidir.
Soguk hava depolarinin sicaklik degerleri 0-4°C, kritik limit ise +7 °C’dir. Nem %90-95dir.

16. Cig ve tiiketime hazir hale getirilmis gidalarin ayr1 alanlarda muhafaza edilerek, ayri
ekipmanlarla islenmesi ve tasinmasi saglaniyor mu?

Cig ve tiikketime hazir hale getirilmis gidalarin ayr1 alanlarda ve ayri ekipmanlarla islenmesi
saglanmalidir. Cig gidalar kapali kaplar i¢inde, pismis gidalarin arkasinda ve altinda saklanmalidir.

17. Depolarda ambalaji acik birakilmis gida bulundurulmamasina yonelik gerekli onlemler
alinmis mi?

Depolarda bulunan iiriinler ambalajlart agik kalmayacak sekilde tutulmalidir. Ambalaji agilan
gidalarin gida ile temast uygun olan saklama kaplarinda veya hava almayacak sekilde streclenerek
saklanmas1 gerekmektedir.

18. Capraz bulasmay1 onleyici is akislar1 hazirlaniyor ve uygulaniyor mu?

Capraz bulagsmay1 6nleyici is akiglar1 hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig gidalar ayr1 alanlarda
ve ayr1 ekipmanlarla islenmelidir. Capraz bulasmaya neden olan riskler kontrol altina alinmalidir. Cig
gidalarin islenmesi ve hazirlanmasinda kullanilan ekipmanlar renk sistemi olusturularak ‘kirmizi et
ve et lirlinleri i¢in kirmiz1’, ‘sebze ve meyveler i¢in yesil’ ve beyaz et ve tiriinleri i¢in sar1” ekipmanlar
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kullanilmalidir. Gidalarin saklanmasi i¢in yalnizca bir tane sogutucu varsa ¢ig gidalar kapali kaplar
icinde, pigmis gidalarin arkasinda ve altinda saklanmalidir.

19. Et ve et iiriinlerinden yapilan gidalarin pisirilmesi esnasinda gidanin merkez sicakhi@inin en
az 72°C olmasi ve 15 saniye siiresince bu sicakliga maruz kalmasi saglaniyor mu?

Etkin bir pisirme islemi, insan saghigini etkileyen ve gida zehirlenmelerine sebep olan bakterileri
oldiirtir. Bu nedenle gidalarin yeterli sekilde pisirilmesine dikkat etmek son derece Gnemlidir.
Gidalarin pisirilmesi esnasinda merkez sicakliginin en az 72°C olmasinin kontrol edilmesi agisindan
isletmede yeterli sayida el termometrelerin bulunmas1 gerekmektedir.

20. Dondurulan gidalar, uygun kosullarda ve kapal kaplarda muhafaza ediliyor ve dondurma
islemine uygun ambalajlar kullamliyor mu?

Dondurulan gidalar uygun kosullarda ve kapali kaplarda muhafaza edilmeli ve dondurulmaya
miisait ambalajlar (plastik kap) kullanilmalidir.

21. Dondurulan gidalar kendi iiriin gruplarina gore smmflandirilarak dondurucuya
yerlestiriliyor mu?

Dondurulan gidalar kendi iiriin gruplarina gére siniflandiriimalidir. Ornegin; et ve et iiriinleri ile
sebze tlirlinlerinin dondurucunun farkli béliimlerinde depolanmasi gergeklestirilmelidir.

22. Dondurulan gidalarin etiketlerinde, gidanin dondurulma tarih bilgileri ile birlikte
muhafaza sicakhig1 belirtilmis mi?

Dondurulan gidalarin etiketlerinde gidanin donduruldugu tarih bilgileri ile birlikte muhafaza
sicakliginin -18 °C olmas1 gerekmektedir. Dondurulan gidalarin etiket bilgilerinde hangi tarihte
dondurma isleminin yapildiginin belirtilmesi gerekmektedir. Dondurulmus gidalarin raf omrii
yaklasik 9 ile 12 ay arasinda degiskenlik gosterir.

23. Coziindiirme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimini, toksin olusumunu,
kimyasal ve fiziksel bulasmalar1 engelleyecek bicimde +4 °C buzdolab:1 sicakhiginda
yapiliyor mu?

(Coziindiirme islemi, gidada patojenik mikroorganizma gelisimi ve toksin olusumu riskini en aza
indirecek bigimde yapilmahdir. Céziindiirme Islemleri igin isletmenin 4°C buzdolabmin bir
boliimiinde Coziindiirme Alani olusturulmali ve bu alan ¢oziindiirme islemleri i¢in kullanilmalidir.
Donmus gidalarin daha hizli ¢ozdiiriilmesi i¢in miimkiin oldugu kadar kii¢iik pargalar halinde
dondurulmalidir.

24, Coziindiirme islemi sirasinda risk olusturabilecek sivi akintisi, insan saghginin korunmasi
ve giivenilir gidaya erisim icin uygun bir sekilde ortamdan uzaklastirihyor mu?

Gidalarin ¢ozlindlirme asamasinda ortaya ¢ikacak olan sivilar ile temas etmemesi i¢in mutlaka
1zgarali ve atik su tahliyeli kaplarin i¢inde ¢6ziindiiriilmelidir.

25. Gida, tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza sicakhiginin 63°C’nin
iizerinde olmasi saglaniyor mu?

Sicak tiiketilen gidalarin, tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafazasi i¢in servis alaninda
benmari ekipmanlarinin bulunmas: gerekmektedir. Gidalarin muhafaza sicakligr 63°C’nin {izerinde
olmasi i¢in benmarilerdeki suyun sicakliginin 80-90 °C olmasi gerekmektedir. Isletme tarafindan
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olusturulan Benmari Sicaklik Takip Formu ile sicakligin periyodik olarak kontrol edilmesi
gerekmektedir.

26. Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulas1 onleyecek nitelikte muhafaza ediliyor,
sergileniyor ve tiiketime sunuluyor mu?

Gida satis yerlerinin temiz, iyi sartlarda, onarimi ve bakimi yapilmis olmalidir. Gida satig
yerlerinin yerlesim, tasarim, insa, oturum ve biiyliklilk bakimindan yeterli bakim, temizlik ve/veya
dezenfeksiyona izin verecek, bulasa mahal vermeyecek sekilde yardimci yap1 ve ekipmana sahip
olmas1 gerekmektedir. (Orn. déseme, duvar, tavan, pencere, kapi, gidalarin hazirlandig1 ve temas
ettigi ylizeyler, ¢op kovalar1 ve konteynirlar)

27. Self-servis seklinde tiiketime sunulan gidalar, bulastan etkin bir sekilde korunmasi i¢in
koruyucu perde, kapak veya camekan kullamliyor mu?

Self servis seklinde gidalarin sergilenmesi sirasinda bulagma riskinin olup olmadiginin kontrol
edilmesi 6nemlidir. Kuru meyveler, hububat, tatli veya gerezler temizlenebilir, saglam malzemeden
yapilmis kaplarda hava ile temas etmeyecek sekilde sergilenmelidir. Sergileme ekipmanlar1 gida
giivenilirligini etkilemeyecek sekilde tasarlanmig olmalidir. Self-servis alanlarinda miisterilerden
bulasmay1 onleyici tedbirler alinmalidir. Cam veya bagka bariyer ekipmanlar kullanilmali ve gidalarin
tistii kapatilmalidir.

28. Hazir ambalajli olmayan gidalarin satisi ve tiiketime sunumu personel gozetim ve
denetiminde gerceklestiriliyor mu?

Gidalarin hazirlanmasi, iretimi, tiiketime sunulmasi ve servisinde iyi hijyen uygulamalarina
dikkat edilmeli ve gerekli hassasiyet gosterilmelidir. Gida servisinin yapildigi alanda calisan
personelin hijyen kurallar1 konusunda egitimli olmasi, olas1 tehlikeleri kontrol edebilecek
sorumluluga ve bilince sahip olmas1 gerekmektedir. Herhangi bulasma veya tehlikenin tespit edilmesi
durumunda bu gidalarin satigina ve tiiketimine izin verilmemelidir.

29. Sicak servis edilen gidalarin 63°C’nin altinda en ¢ok 2 saat ve soguk gidalarin ise 8°C’nin
iistiinde en ¢ok 4 saat bekletilmesi saglaniyor mu? Gidalarin sicaklik kontroliiniin siirekli
yapilmasi kontrol altina alinmis n?

Sicak tiiketilen gidalarin, tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafazasi i¢in servis alaninda benmari
ekipmanlarinin bulunmasi gerekmektedir. Gidalarin muhafaza sicakligi 63°C’nin iizerinde olmasi
icin benmarilerdeki suyun sicakligini 80-90 °C olmas: gerekmektedir. isletme tarafindan olusturulan
Benmari Sicaklik Takip Formu ile sicakligin periyodik olarak kontrol edilmesi gerekmektedir. Soguk
tiiketilen ve sogukta muhafaza edilmesi gerekli gida maddeleri i¢in ise servis alaninda bir dolap varsa
orda bulundurulmali, servis alaninda dolap bulunmamasi halinde az miktarda gida maddesinin servis
alanina getirilerek sunumunun tamamlamasi gerekmektedir.

30. Ambalaj1 acgilarak satisa sunulan ve sergilenen gidalarin etiketlerinde raf 6mrii bulunuyor
mu?

Ambealaj1 agilarak acikta sergilenen gidalar i¢in ambalaj agilisini gosteren etiketler kullanilmali ve
bu gidalarin ambalaj etiketinde belirtilen raf omiirlerinden daha uzun siirelerde sergilenmemesi
saglanmalidir.
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31. Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayri yerde tutuluyor mu?
Hazirlama, sunum ve satisinda ayri1 ekipmanlar kullanihiyor ve ekipmanlarin temizligi
uygun olarak yapiliyor mu?

Gida satis yerleri mevzuatta belirtilen alerjenik maddelerin etiketlemesine iligkin hiikiimlerin
yerine getirilmesinden sorumludur. Bu tip bulagmalarin engellenmesi i¢in; alerjik reaksiyona sebep
olabilecek gidalar diger gidalardan ayr1 yerde tutulmali, ayr1 ekipmanlar kullanilmali ve ekipmanlarin
temizligi uygun olarak yapilmali, {iretimde kullanilan hammaddeler ile satisa sunulacak gidalarin
etiketlerinde belirtilen {iriin icerikleri kontrol edilmelidir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi kapsaminda sayilan alerjiye veya intoleransa neden
olan belirli madde veya iirlinler; gluten igeren tahillar: bugday, cavdar, arpa, yulaf veya bunlarin hibrit
tiirleri ve bunlarin tiriinleri, kabuklular (Crustacea) ve bunlarin tiriinleri, yumurta ve yumurta {irtinleri,
balik ve balik iirtinleri, yerfistig1 ve yerfistigi iirlinleri, soya fasulyesi ve soya fasulyesi {iriinleri, siit
ve siit Uriinleri (laktoz dahil), sert kabuklu meyveler, kereviz ve kereviz iiriinleri, hardal ve hardal
uriinleri, susam tohumu ve susam tohumu iriinleri, kiikiirt dioksit ve stilfitler, ac1 bakla ve ac1 bakla
tiriinleri, yumusakgalar ve tirlinleridir.

32. Kriterleri karsilamasi hilinde satisina izin verilen hazir ambalajh gidalarda okul gidas:
logosu bulunuyor mu?

Tarim ve Orman Bakanligi’nin 22.10.2020 tarihli ve 31282 sayili Resmi Gazetede yayinlanan
Okul Gidast hakkinda Teblig (Teblig No: 2020/23) geregince hazir ambalajli gidalarda Okul Gidasi
Logosu bulunmasi gerekmektedir. Logo bulunmayan gidalarin satig1 yapilmamalidir.

33. Gida isletmesinde oyuncak olarak kullanmilmasi muhtemel olan madde ve malzemelerin gida
ambalaji olarak kullanimi ve satis1 yasaklarina uyuluyor mu?

Tarim ve Orman Bakanliginin Okul Gidas1 Hakkinda Teblig (Teblig No:2020/23) kapsaminda
Genel Hiikiimler 5. maddesinin altinc1 bendinde yer alan; ¢’ Uretilen iiriinlerde 4.10.2016 tarihli ve
29847 sayili Resmi Gazete ’de yayimlanan Oyuncak Yonetmeligi kapsaminda yer alan ve/veya
oyuncak olarak kullanilmast muhtemel olan madde ve malzemeler gida ambalaji olarak
kullanilamaz.”’” seklinde ifade edilerek yasaklama getirilmektedir.

34. Egitim kurumlarinda gida maddelerinin satisi http://merkezisgb.meb.gov.tr/www/gida-
isletmeleri-denetimi/dosya/40 adresinde yer alan “Saghk Bakanhg Bilim Kurulu Karar
Tutanag” Kkriterlerine uygun olarak yapiliyor mu?

Okul/kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren; kantin, kafeterya, biife, cay ocagi gibi gida
isletmelerinde satisa sunulacak tiim gidalarin “Saghk Bakanhgi Bilim Kurulu Karar Tutanagi”na
uygun olmasi gereklidir.

35. Egitim kurumlarinda satis1 uygun olmayan gida ve icecekler hakkinda yayimlanan “Saghk
Bakanhg Bilim Kurulu Karar Tutanag)” Kriterlerine gore satis1 yapiliyor mu? Uygun
olmayan iiriinleri isaretleyiniz.

Saglik Bakanlig1 Bilim Kurulu Karar Tutanagina gore satis1 uygun olmayan gidalar soru listesinde
belirtilmis olup kriterlere uygun olmayan gidalar liste {izerinden isaretlenecektir.
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C. Hijyen Sartlar ile Tlgili Hususlar

1. Hijyen Egitimi Yonetmeligi kapsaminda; yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocag: gibi
gida isletmelerinde gorev yapan, dogrudan hizmetin icinde olan ¢ahsanlar ile bizzat isyeri
sahiplerinin ve isletenlerinin caliymalar1 durumunda hijyen egitimi belgeleri bulunuyor mu?

05 Temmuz 2013 tarihli ve 28698 sayil1 Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Y6netmeligi
kapsaminda; yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagi gibi gida isletmelerinde gbrev yapan
kisilerden, dogrudan hizmetin i¢inde olan calisanlar ile bizzat is yeri sahiplerinin ve igletenlerinin
calismalar1 durumunda Bakanhigimiz Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigiine bagl Halk Egitimi
Merkezlerinden hijyen egitimi belgesi almis olmalar1 gerekmektedir.

2. Gida hazirlik ve iiretim alaninda calisan personelin ise 6zgii KKD’ler (6nliik, maske, bone,
kolluk, eldiven vb.) kullanmasi saglaniyor mu?

Gida hazirlik ve iiretim alaninda ¢alisan personel 6zel kiyafet (bone, maske, kolluk, eldiven vb.)
giymelidir. Is elbiseleri kolay temizlenebilir, leke tutmayacak kumastan olmali, cepleri ve diigmesi
bulunmamalidir. Calisan kisiler is onliiglinii sadece ¢alisma alaninda kullanmali ve bu kiyafetlerle
disar1 ¢gtkmamalidir.

3. Gida hazirlik ve iiretim alani icinde ¢calisanlarin bilezik, yiiziik vb. takilarin, takma tirnaklar
ile tirnak iiriinlerinin (oje, cila vb.) ¢ikartilmasi, tirnaklarin temiz ve kisa olmasi, makyaj
malzemesi kullanilmamasi saglaniyor mu?

Hazirlik ve tiretim alani iginde ¢alisan personel taki kullanmamalidir. Gida hazirlik ve iiretim alani
icinde sa¢ ve biy1gin kapatilmasi amaciyla kep/ bone/sapka/maske kullanilmalidir. Hazirlik ve iiretim
alaninda calisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmalidir. Oje, cila ve makyaj malzemesi
kullanmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyarict levhalar bulundurulmalidir.

4. Gidalarla tasinmasi1 muhtemel bir hastaligi bulunan veya bulasici deri enfeksiyonlari, yara
ve ishal gibi hastalig1 olan Kkisilerin gida isletmesinde ¢alismasina izin veriliyor mu? Normal
kosullarda eldiven kullamimi saglaniyor mu?

Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi kapsaminda gidalarla tasinmasi
muhtemel bir hastaligi bulunan veya bulasic1 deri enfeksiyonlari, yara ve ishal gibi hastalig1 olan
kisilerin gida isletmesinde ¢aligmasina izin verilmemelidir. Normal kosullarda eldiven kullanimi
saglanmalidir.

5. Gida servisinin yapildig1 alanda ¢alisan personel hijyen kurallar1 konusunda egitilmis ve
kurallar ile ilgili farkindahik saglanmis m1?

Isyerinde calisan personele, gida giivenilirliginin saglanmasi, insan sagligmin korunmasi ve
gidaya bulagsmalarin engellenmesi amaciyla diizenli olarak hijyen egitimi verilmelidir. Egitim
programlari diizenli olarak (yilda en az bir kez) tekrarlanmalidir. Personelin hijyen kurallar ile ilgili
farkindaligini saglamak amaciyla goriiniir yerlere afis, poster vs. gorseller asilmis olmalidir.

6. Yetkili personel disinda, depolama, iiretim ve hazirhk alanlarma girebilecek tiim Kisilerin
hijyen kurallarina uymasi saglamyor mu?

Yetkili personel disinda, depolama, iiretim ve hazirlik alanlarina girebilecek tiim kisilerin hijyen
kurallarina uymasi amaciyla iiretim alanlarina giriste tek kullanimli KKD’lerin bulundurulmasi ve
ziyaretcilerin kullanimina sunulmasi gerekmektedir.
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7. Gida iiretim ve hazirhk alanlarmmin girisinde alkol bazh el antiseptigi ve hijyen paspasi
bulunduruluyor mu? Paspaslarin temizligi diizenli arahklarla yapiliyor mu?

Gida tiretim ve hazirlik alanlarinin girisinde mutlaka genel hijyen kurallarina uygun olarak en az
%70 alkol igeren el antiseptiginin ve hijyen paspasinin bulunmasi gerekmektedir. Paspaslarin
temizligine temizlik plan programlarinda yer verilmelidir.

8. Kullanilan tiim ekipmanlarin bakimlari, kalibrasyonlar1 plan/program c¢ercevesinde
yapiliyor mu? Belgeler istenildiginde gosterilebilecek sekilde hazir bulunduruluyor mu?

Kalibrasyon, bir 6l¢gme cihazinin gostergesinin, dlciilen biiyiikliigiin gercek degerinden sapmasini
belirlemek ve belgelendirmek anlamini tasir. Gida isletmelerinde kullanilan buzdolabi vb. gibi
sicaklik gostergeli cihazlarin belirli periyotlarda kalibrasyon islemlerinin yetkili firmalar tarafindan
yapilmasi gerekmektedir. Tiim ekipmanlarin bakim onarim islemlerinin belirli periyotlarla yapilmasi
gerekmektedir.

9. Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, sirr1 dokiilmiis ve uygun olmayan madde
ve malzemelerle gida satis ve servisi yapilmamasi ve gida maddesinin tasinmasinda,
muhafazasinda kullanilan kaplarin, baska amagclar icin kullanilmamasi saglaniyor mu?

Gida isletmeleri icin uygun nitelikte olmayan madde ve malzemelerin bertaraf edilinceye kadar
ayr1 bir alanda bekletilmesi ve derhal kullanim dis1 birakilmasi gerekmektedir. Ayrica gida
maddelerinin tasinmasinda ve muhafazasinda kullanilan ara¢ ve gereclerin gidayla temasi uygun
malzemelerden iiretilmis olmasi ve bagka amaglarla kullanilmamas: gerekmektedir.

10. Gida isletmelerinde kullanilan bicaklarin saplarinin plastik malzemeden olmasi, bicaklarin
kullanilmadiklar1 zaman Kilitli bir dolap icinde muhafaza edilmesi ve bunlarin temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerinin yapilmasi saglaniyor mu?

Isyerlerinde kullanilan bicaklarin saplar1 tahta malzemeden olamamali, plastik sapli bicaklar
kullanilmalidir. Bigaklar kullanilmadiklar1 zaman, bigaklar i¢in olusturulmus UV (ultraviyole) dolap
icinde bekletilmeli veya uygun sekilde temizlik/dezenfeksiyonu saglanmali, bigakliga kirli bigak
konulmamal1 ve bigaklar duvar ile tezgah arasina sikistirilmamalidir. Is kazalarmi 6nlemek adina
bicaklarin kilitli bir dolap i¢inde olmasi saglanmalidir.

11. Gidalarin hazirlanmasinda kullanilan alet ve ekipmanlar kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir plastik malzemeden iiretilmis mi?

Yemekhanede kullanilan alet ve ekipmanlar i¢in renk belirleme sisteminin olusturulmasi
gerekmekte olup, kesme tahtalar1 ve bigaklar icin renk belirlenirken “kirmizi et ve et {iriinleri i¢in
kirmiz1”, “sebze ve meyveler i¢in yesil” ve “beyaz et ve drilinleri i¢in sar1” ekipmanlar
kullanilmalidir. Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgahlar1 tahta
malzeme disinda kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olmalidir. Capraz
bulagsmaya sebep olabilecek gidalar ayr1 dograma tezgahlarinda hazirlanmalidir.

12. Alet ve ekipman c¢ahsir ve bakimi yapilmis durumda bulunduruluyor mu? Kendisinin ve
cevresindeki alanin, yeterli temizligine imkan verecek sekilde yerlestirilmis mi?

Alet ve ekipmanlarin ¢alisir durumda ve bakimli bulunduruldugu, kendisinin ve g¢evresindeki
alanin yeterli temizligine imkén verecek sekilde yerlestirilmis olup olmadiginin denetleme esnasinda
kontrol edilerek degerlendirmeye alinmasi gerekmektedir.
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13. Kimyasal maddelerin kullanilmasi durumunda gerekli 6nlemler belirlenmis ve uygulanmyor
mu?

Kimyasallarin tehlikeleri ve kullanimi konusunda calisanlara egitimler verilmelidir. Gerekli
calisma ve kullanim talimatlar1 olusturulmalidir.

14. Gida isletmesinde biitiin alanlarin, her tiirlii malzeme ve ekipmanin, hijyenik kosullarda
bulundurulmasina yonelik temizlik plan/programlari olusturulmus mu? Plan/Programlar,
siirekli uygunluk ve etkinlik icin izlenmekte mi?

Gida isletmelerinde biitiin alanlarin hijyenik kosullarda bulunduruldugunu teminat altina almak
icin isletme tarafindan temizlik plan/programlari hazirlanmali ve kullanilan ekipmanlarin hangi
siklikla, yontemle ve kim tarafindan temizlenecegi ve temizlik faaliyetinin kim tarafindan kontrol
edilecegi bu planlama ile belirlenmelidir. Plan ve programlarin siirekli olarak izlenmesi amaciyla
Temizlik Kontrol Formlar1 olusturulmali ve bu kayitlar isletmede arsivlenerek saklanmalidir.

15. Tuvaletlerin, gidalarin hazirlandig1 odalara dogrudan acik olmamasi ve hijyen kurallarim
hatirlatic1 uyari levhalarinin bulundurulmasi saglanmis mi?

Gidalarin islendigi ve hazirlandig1 alanlara dogrudan agilan tuvalet kapisi bulunuyorsa bu
tuvaletlerin kullanima kapatilmas1 ve gida isletmelerinde bulunan tiim tuvaletlerde hijyen kurallarini
hatirlatici levhalarin bulunmasi gerekmektedir.

16. Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona imkan veren, cevreden ve isletmeden
kaynaklanan bulas1 engelleyen veya en aza indiren ve biitiin islemler icin hijyenik
calismaya uygun yeterli calisma alani saglanmis mi1?

(Cevreden ve isletmeden kaynakli bulagmay1 engelleyen ve biitiin islemler i¢in hijyenik ¢calismaya
uygun yeterli caligma alan1 denetleme esnasinda kontrol edilerek degerlendirmeye alinmasi
gerekmektedir.

17. Isletme ve isletme cevresinde zararh (hasere ve kemirgen) barmmmasmm engellemek
amaciyla, atik birikimine izin verilmemesi ve olusan atiklarin en kisa siirede ortamdan
uzaklastirllmasi saglaniyor mu?

Zararli ile miicadele programi kapsaminda, ilaclama periyodik olarak ve Saglik Bakanlig
tarafindan yayimlanan mevzuat dogrultusunda izin verilen kimyasal maddeler kullanilarak
yapilmalidir. Isyerindeki atiklar ortamda birikmeden hizla uzaklastirilmalidir. Su depolar1 vb. yerler
kapali tutulmali atik su gider ve diger su tahliye sistemlerinin temizligine dikkat edilmelidir.

18. isletme icerisinde, mal kabul alami, hazirhk alami ve kimyasal malzeme depolar1 bulasi
engelleyecek sekilde birbirinden ayri yerlerde bulunuyor mu?

Isletme icerisinde, mal kabul alani, hazirlik alan1 ve kimyasal malzeme depolar1 bulasmalari
engelleyecek sekilde birbirinden ayri yerlerde bulunduruldugu denetleme esnasinda kontrol edilerek
degerlendirmeye alinmasi1 gerekmektedir.

19. Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidaya bulasma riskini kontrol altina
almak icin; depo, iiretim, hazirhik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalar1 da dahil
tiim 151k kaynaklarinda bulunan camlar, kirilmaya karsi koruma altina alinmis mi?

Gida tiretim ve hazirlik alanlarinda bulunan cam pencereler ve ekipmanlarin kirilmasi halinde
gida giivenligini tehlikeye sokmamasi gerekmektedir.(Ornegin; iiretim alaninda bulunan tiim
camlarin cam filmi ile kaplatilmasi)
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20. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlar1 her tiirlii zararhimin girmesini onleyecek uygun
donanima sahip mi?

Zararhlarin gida depolama, isleme ve satig alanlara girmesi ve yuvalanmasi engellenmelidir.
Hazirlik alanlarinin disartya agilan boliimlerinde (depo girisleri, mal kabul kapilari) zararh girigini
onlemek amaciyla sinek tutucular vb. koruyucu Onlemler alinmalidir. Agilabilir tim pencerelere
sineklik ve 2,5 m yiikseklige kadar olan pencerelerde ise sineklige ilave olarak, zararli girisini
engelleyecek tel kafes takilmalidir.

21. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi
dokiilmemis, iiriinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte mi?

Zemin piiriizsiiz, duvarlar diizglin ve kolay temizlenebilir nitelikte, sivast dokiilmemis, {irlinlere
olumsuz etkide bulunmayacak ozellikte olmalidir ve denetleme esnasinda kontrol edilerek
degerlendirmeye alinmasi gerekmektedir.

22. Bulasik yikama donaniminin diizgiin calismasi, ozellikle ¢calisma sicakhiklari ve dezenfekte
edici kimyasallarin kullanim dozu uygun sekilde ayarlamiyor mu?

Bulagik makinelerinin c¢alisir durumda olmasi, yikama sicakliklarinin ayarlanmasi dezenfekte
edilirken kullanilan kimyasallarin kullanim1 hakkinda kullanicilarin  bilgi sahibi  olmasi
gerekmektedir. Bulasik makinesinin piiskiirtiicii spreylerinin uglar1 her giin kontrol edilmeli, tikali
olanlar temizlenerek agilmalidir.

D. izlenebilirlik

1. Gidanin geriye doniik izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlar ile fatura/irsaliyelerinden
takip ediliyor mu?

Gidanin geriye dontik izlenebilirlik bilgisinin takip edilmesi i¢in satin alinan tiim iirtinlerin
fatura/irsaliye kayitlarinin muhafaza edilmesi gerekmektedir.

E. Ekler

EK-1 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Okul Denetim Formu

EK-2 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Il¢ce Denetim Formu

EK-3 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Il¢ce Denetim Raporu

EK-4 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Il Denetim Raporu

EK-5 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Denetiminde Belirlenen Uygunsuzluk Bildirim Tutanag

EK-6 Okul Kantinlerinde Satilacak Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki Gida Isletmelerinin Hijyen
Yoniinden Denetimin Engellendigine Dair Tutanak
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