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% MILLI EGITIM BAKANLIGI
‘ Mesleki ve Teknik Egitim Genel Miidiirliigii

Sayr :90757378-10.06-E.2852893 10.03.2016
Konu : Okul Kantinlerinde Satilacak

Gidalar ve Egitim Kurumlarindaki

Gida isletmelerinin Hijyen Yoniinden

Denetlenmesi

GENELGE

e

ilgi: a) 5996 Sayih Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu.

b) Milli Egitim Bakanligi (Miilga Saglik Isleri Dairesi Bagkanhigi)'nin 17.04.2007
tarihli ve B.08.0.SDB.0.31.06.01/1008 - 2007/33 sayil1 Genelgesi.

¢) 28.09.2010 tarihli ve 2010/22 sayili Bagbakanlik Genelgesi.

d) Milli Egitim Bakanhgi (Miilga Saglik Isleri Dairesi Bagkanhgi)'nin 21.07.2011
tarihli ve B.08.0.SDB.0.11.00.00.313.01.03/11782 - 2011/41 sayih Genelgesi.

c) 05.02'.‘2013 tarihli ve 28550 sayili Resmi Gazete'de yayinlanan Okul Kantinlerine
Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi.

f) Gida, Tarum ve Hayvancilik Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Midiirligiiniin
28.05.2013 tarihli ve 13287732-000/19721 sayili yazisi.

) Saghk Bakanhg (Tirkiye Halk Saghg Kurumu Bagkanlhig)'nin 10.06.2015 tarihli
ve 92148377/321/598-11100099 sayili yazisi.

h) Milli Egitim Bakanhig (Hukuk Misavirligi)nin 25.08.2015 tarihli ve 141168703-10.
06-E.8374889 sayilt yaz1 ve ekinde yer alan Saghk Bakanhgi (Tiirkiye Halk Saghg
Kurumu Baskanhg@i)'min goriis yazisi.

Bakanhgimiza bagh resmi ve 6zel egitim kurumlarinda d3renim géren dgrenci ve
kursiyerlerin beslenme ihtiyaglar; okul/kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane,
kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocadi gibi gida isletmelerinden kargilanmaktadir.

ilkdgretim ve ortadgretim yas grubundaki ¢ocuklarda enerji yogunlugu yiiksek
atistirmaliklarm ve igeceklerin, hizli-hazir besinlerin titkketim sikh@ ve miktarindaki artisin
sagliksiz besin se¢imi ve dengesiz beslenmeye bagh hastalik ve risklerini artirdigi rapor
edilmektedir. Yetersiz ve dengesiz beslenmeye bagh olarak ortaya ¢ikan sismanhk, zayiflik,
kemik/dis saghgi bozukluklan, ¢esitli vitamin ve mineral yetersizlikleri gibi rahatsizhiklarin
yetigkinlik doneminde goriilen bazi kronik hastaliklara (kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet,
bazi kanser tiirleri vb.) zemin olusturdugu bilinmektedir.

Bu kapsamda yasam kalitesini diigliren ve tiim diinyada hizla artan hastaliklardan bir
tanesi olan obezitenin dnlenmesine yonehik bilimsel ve politik kararliligin olusturulmasi ve
scktorler arasi isbirligi ve eg giidiimiin giiglendirilmesi amaciyla Saghik Bakanhiinca ilgili
tim kuruluglarin katthimu ile hazirlanan "Tirkiye Saglikli Beslenme ve Hareketli Hayat
Programu™mn ctkin bir sckilde uygulanmast i¢in tim kamu kurum ve  Kkuruluslar,
tiniversiteler, 6zel sektér ve sivil toplum kuruluslarinca gereken destek ve yardimin
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saglanmast gerektigi tlgi (¢) Genelge ile duyurulmustur.

Ogrenci, kursiyer ile kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagt gibi gida isletmelerinde
calisanlarin; giivenli ve saghkl beslenme bilinci kazanmalarina katki saglamak, muhtemel
gida zehirlenmeleri, bulagici hastahiklar, yetersiz ve dengesiz beslenmeye bagh gelisen
hastaliklar ile gismanhigi ve zayifhigi onlemek amaciyla gida giivenligi konusunda bazi
onlemlerin alinmasi zorunluluk haline gelmistir.

Bu nedenle, Bakanhgimiza bagh resmi ve 6zel egitim kurumlarinin  biinyesindeki
yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi gida isletmelerinin, gida giivenligi ile
teknik hijyen sartlari bakimindan ilgi (a) Kanun ile ilgi (e) Yonetmelik hiikiimleri
¢ergevesinde denetlenmesi gerekmektedir,

Bakanhgimiza bagh resmi ve 6zel egitim kurumlarmmn biinyesinde yer alan kantin,
yemekhane, kafeterya, biife, ¢ay ocagi gibi yerlerde satigi yapilabilecek gida maddeleri ile
gida giivenligi ve hijyen gartlarinin saglanmasina yénelik olarak;

I. "Kantin, Yemekhane, Kafeterya, Biife, Cay Ocagi vb. Yerlerin Tasimas1 Gereken, Gida
Giivenligi ve Hijyen Sartlan” (EK-1) dikkate alinacakutir.

2. Satigt yapilacak veya yapilamayacak tirtinler igin; ilgi (g) ve (h) yazilar kapsamindaki
Okul Saghg Bilim Kurulu Karar Tutanagina (EK-2) uyulacaktr.

3. Sauga ve tiiketime sunulan gidalarin giivenilirligi ve kontrolii ydniinden sz konusu
gida igletmeleri; ilgi (f) yazi ekinde yer alan "Milli Egitim Bakanhgma Bagh (Resmi-Ozel)
Okul/Kurumlarin Biinyesinde Faaliyet Gésteren Yemekhane, Kantin, Kafeterya, Biife, Cay
Ocagi Gibi Gida isletmelerine Ait Kontrol ve Denetim Formuna" (EK-3) gore denetlenccektir.

Bu Genelgenin 2016-2017 cgitim-6gretim yilindan itibaren yiiriirliige girmesi ile
birlikte, ilgi (b) ve (d) Genelgeler yiiriirliikkten kaldiriimistir.

Bilgilerinizi ve geregini 6nemle rica ederim.

Nabi AVCI
Bakan

Ek:

I- Kantin, Yemekhane, Kafeterya, Biife, Cay Ocagi, vb. Yerlerin Tasimasi Gereken, Gida
Giivenligi ve Hijyen Sartlari (3 sayfa)

2- Okul Saghg Bilim Kurulu Karar Tutanagi (2 sayfa)

3- Milli Egitim Bakanhigina Bagh (Resmi-Ozel) Okul/Kurumlarin Biinyesinde Faaliyet
Gasteren Yemekhane, Kantin, Kafeterya, Biife, Cay Oca@i Gibi Gida Isletmelerine Ait
Kontrol ve Denetim Formu (4 sayfa)

DAGITIM:
Geregi : Bilgi :
B Plani A Plam

Saghk Bakanhgina

Gida, Tanim ve Hayvancilik Bakanhgina
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EK.1

KANTIN, YEMEKHANE, KAFETERYA, BUFE, CAY OCAGI, VB,
YERLERIN TASIMASI GEREKEN, GIDA GUVENLIGI VE HIJYEN
SARTLARI

A. GENEL KURALLAR

1.

2

3.

A

10.

11.

Satis1 yapilan gidalarin tiiketimi igin kantin 6niinde uygun, hijyenik ve giivenilir bir
tiikketim alan1 olmalidir.

Havalandirma ve baca diizeni her tiirli kokuyu o6nleyecek sekilde yapilmals,
ortamin aydinlanmasi ve 1sinmasi yeterli ve saglikli olmalidir.

Kantinlerde; iizeri mermer, paslanmaz celik veya benzeri malzeme ile kapl tezgah,
icilebilir nitelikte soguk ve sicak su tesisat1 bulunmali, bulagik yikama lavabosu ve
ayrica el yikama lavabosu olmali, dezenfektanl sivi el sabunu ile kagit havlu
bulunmalidir.

Tezgadh ve lavabonun bulundugu yerdeki duvar (dolap kisimlari harig) en az 2
metre ylikseklige kadar agik renkli fayans, mermer veya benzeri kolay
temizlenebilir malzeme ile zemin ise; mermer, seramik, karo vb. su gecirmez
malzeme ile kapli olmalidir. Zemin, taban ve tavan bakimli (kiriksiz, gatlaksiz vb.)
ve gozle gorilir gekilde temiz olmalidir. Zeminde kirli sularin, yiyecek
kirnintilarinin kolay tahliyesini saglayan bir gider bulunmalidir.

Okul ve pansiyonlara; yemek saglayan gida isletmeleri, yemek fabrikalar1 ve okul,
pansiyon yemekhaneleri iirettikleri yemek partisinin her ¢esidinden alinan en az
250 gr'lik bir drnegi (72) saat uygun kosullarda (sogukta yada dondurarak)
saklamakla yiikiimliidiir.

Kantin, yemekhane, kafeterya, biife, ¢ay ocagi, vb. yerlerde “‘Insani Tiiketim
Amagh Sular Hakkinda Yonetmelikte’” belirtilen kalite standartlarimi saglayan
suyun kullanilmasi bu suyun bulunmadigi durumlarda suyun 0,3-0,5 ppm
diizeyinde klorlanmasina miiteakip tiiketime verilmesi saglanmalidir.

Yapilan igin niteligine gore soguk ve sicak su baglantisi bulundurulmalidir.

a) Su; toplama ve manevra boliimii olmak tizere 2 boliimden olusmali, su ile temas
eden ylizeyler suyun kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik niteligini degigtirmeyecek
bir malzemeyle kapli olmalidir,

b) Suyun toplandig: boliime girisler manevra odasindan saglanmali ve iizerinde
cevresel kirleticilere kars1 maruziyeti engelleyecek sekilde havalandirma bacasi
bulunmalidir,

c) Manevra odasinda yapilacak denetimlerde suyun kontrolii amaciyla numune
alinmasim saglayacak numune musluklar1 olmalidir,

d) Su depolan su kesintilerinin oldugu donemlerde 3 ayda bir diger zamanlarda 6
ayda bir temizlenmeli ve bu amagla kullanilacak dezenfektanlar Saglik
Bakanligi’ndan izinli olmalidir.

Cop ve her tiirlii atiklarin konulacag: yeterli sayida ve biyiiklikte, agz1 kapal,
paslanmaz metal veya plastik malzemeden yapilmig, silindirik, kolay yikanabilir,
ayak pedalli ¢op kutusu bulundurulmali ve ¢op kutularina ayrica ¢op torbasi
gecirilmelidir.

Saghk Bakanliginin ilgili mevzuati geregince hasere ve kemirgenlere karsi gerekli
onlemler alinmalidir.

Yiizey, ara¢ ve gereclerin temizlii amaciyla deterjan yaninda dezenfektanlar
kullanilmali, kullanmilan deterjan ve dezenfektanlar igin ilgili mevzuatinda belirtilen
yetkili kurumundan izin alinmig olmalidir.
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12.

13.

14.

15.

16.

17,

18.

19.

20.

21.
22.

Temizlikte miimkiinse tek kullammlik temizlik bezleri tercih edilmeli, miimkiin
olmadifi durumlarda kullanilan bezler temiz olmali rutin araliklarla bezlerin
dezenfeksiyonu yapilmalidir.

Kantinlerde ¢ig et ve iirlinleri higbir sekilde bulundurulmamali ve bu iriinler
kantinlerde pisirilerek satisa sunulmamalidir. Hazir veya yar1 hazir halde islenmis
et ve liriinleri ise soguk zincir kirtlmadan uygun sartlarda muhafaza edilmelidir. Bu
tirinlerin Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan onay/kayit numarasi veya ithal
izni olmali, 1sitilarak servise sunulacak bu iiriinlerin servisi sirasinda miimkiinse
garnitiir olarak salata verilmelidir.

Cig olarak servis edilecek olan gidalar (salata, meyve vb.) bol su ile iyice yikanarak
hazirlanmali, hazirlandiktan sonra iizeri Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
liretim veya ithalat izni olan streg-film gibi ambalaj malzemeleri ile kapatilarak
servise kadar buzdolabinda muhafaza edilmelidir.

Yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olabilecek gida maddelerinin tiiketimini
6zendirici her tiirlii rekldm, promosyon ve tanitim amagh afig, poster, brosiir vb.
kullanilmamalidir. Rekldm, promosyon ve tanitim amagh afig, poster, brosiir vb.
materyalin 6grencilerin saglikli beslenmelerini olumlu yénde etkileyecek nitelikte
olmasina 6zen gosterilmeli ve bu konuda okul/kurum yénetiminden izin alinmis
olunmalidir.

El ile temas etme zorunlulugu olan gida maddelerinin satig ve servisi uygun
malzeme ve alet/donamim ile yapilmali, hazirlama ve ambalajsiz iiriinlerin servisi
sirasinda mutlaka tek kullanmlik eldiven kullanilmalidir. Temizlik sirasinda
kullanilan eldivenler, hazirlama ve servisi sirasinda kesinlikle kullanilmamalidir.
Satig ve servis sirasinda ambalaj amaglh gazete kagidi kullanilmamali, uygun gida
ambalaj1 kullamilmahdir.

Servise sunulan gidalanin tiiketimi igin tercihen tek kullammlik arag-gerecler
(bardak, tabak, gatal, kagik vb.) kullamilmalidir.

Kantinin goriiniir bir yerinde uygulanan fiyat tarifesi rahatlikla okunabilecek bir
sekilde bulundurulmalidir.

“Milli Egitim Bakanligi Tagima Yoluyla Egitime Erigim Yonetmeligi” kapsaminda
taginan 6zel egitim 6grenci/kursiyerleri ve ilkégretim ve ortadgretim dgrencilerine
verilen 6gle yemegi hizmeti sirasinda yemek dagitim vb. islerde 6grenciler gorev
aldirilmamalidir.

Ogrenciler seyyar saticilardan yiyecek satin almamalari konusunda uyarilmalr ve
okul 6nlerinde yiyecek satilmasini dnleyici tedbirler alinmahdir.

[lkyardim malzemeleri eksiksiz bulundurulmalidir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigin tarafindan kantinlere yénelik olarak
¢ikarilmis olan okul kantinlerine dair hijyen kilavuzunun yol gosterici niteligi
vurgulanmalidir. Bu kilavuzun okul/kurumlarin ydnetimlerince personele yol
gosterici niteliginden dolayr okul kantin denetim ekibinin, kantin isletmecisi/
¢aliganlarinin ve okul aile birliklerinin ulagacagi bir yerde olmasi saglanmahdir.

B. KIRACI VE CALISANLAR ILE iLGILi KURALLAR

1.

Okul/kurumlarn biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife,

¢ay ocagi vb. yerlerde ¢alisanlar yaka kart1 takmahidir.

2. Kirac1 ve caliganlar; Ogrenciye ve diger personele karsi kibar ve saygih
davranmalidir.

3. Gida isletmecileri tarafindan Alo-174 ile ilgili bilgilendirme afisleri asilmalidir.

4. Personcle ait soyunma dolab1 05.02.2013 tarih ve 28550 Sayili Resmi Gazete ile
yayimlanan “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi” hiikiimlerine
uygun olmalidir.

Sayfa2/3



5. “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” geregi isletmede
¢alisan personelin gida giivenilirliginin saglanmasi, insan sagligimin korunmasi ve
gidaya bulasmalarin engellenmesi amaciyla gida isletmesi sorumlulugunda, gida
isletmesinde (yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay ocagi vb.) cahisan personele
diizenli olarak egitim verilmesi saglanmalidir.

6. “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar Yonetmeligi” geregi egitim alan
personele katillim belgesi verilir. Belgesi olmayan personel okul/kurumlarin
biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagi vb.
yerlerde ¢aligtinnlmamalidir.

7. Kiraci ve galisanlarin, is bu Genelge kapsaminda hareket etmemesi durumunda;
“Milli Egitim Bakanlhigi Okul Aile Birligi Yénetmeliginin” sézlesmenin feshi iptali ve
kiralanan yerlerin tahliyesi baglikli Madde 22- hiikmiine gére hareket edilmelidir.

8. Calisanlar agisindan bu is yerlerinde galismaya engel bulasici hastaliklar ve cilt
hastaliklari bakimindan Saglik Bakanhi, Igisleri Bakanhigi ve Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanlhiinca ¢ikanilmis olan “Hijyen Egitimi Yénetmeliginin” ilgili
hiikiimlerine gére hareket edilmelidir.

C.DIGER HUSUSLAR

1. Okul/kurumlarin biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife,
g¢ay ocagl vb. yerlerin resmi kontroli, tarim il/ilge miidiirlikkleri tarafindan
yetkilendirilen gida kontrolorlerince yapilir. Kantinlerin genel denetimi ise; okul
miidiiriiniin  kendisi veya gorevlendirecegi bir miidiir yardimcisi baskanhiginda
kurulacak bir komisyon tarafindan ayda en az bir kez Milli Egitim Bakanlhigina bagl
resmi/ozel egitim kurumlan biinyesinde faaliyet gosteren yemeckhane, kantin,
kafeterya, biife, cay ocag: gibi gida isletmelerinin dzel hijyen denetim formuna uygun
olarak denetlenir. Bu komisyon dgrenim yil1 baginda 6gretmenler kurulu toplantisinda
segilir. Komisyon; miidiir, miidiir bagyardimcisi veya miidiir yardimcisinin
baskanlhiginda tercihen “Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar1 Yo6netmeligi”
kapsaminda egitim alan 6gretmenlerden en az bir kisi, okul aile birliginden bir yetkili,
Ogrencilerin oylarniyla segilen okul meclisi bagkan1 veya yardimcisindan
olusturulmalidir. Acil durumlarda geregi igin mutlaka tarim il/ilge miidiirliiklerine
haber verilmedir.

2. Yukarida belirlenen gida giivenligi ve hijyenik sartlarla ilgili eksiklikler var ise,
okul/kurum yoneticileri; il/ilge tarim miidirliikleriyle igbirligi yaparak, okul ve
kurumlarinin biinyesinde faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay
ocag1 vb. yerlerdeki bu eksikliklerin en kisa siirede giderilmesini ve siirekli takibinin
yapilmasim1 saglamalidirlar. Denetim formlar1 okulda dosyalanmali geregi halinde
il/ilge tarim miidiirliiklerine génderilmelidir.

3. Yapilan uyarilara ragmen ilgili mevzuatlara uygun g¢aliymadigi gerek okul
biinyesinde kurulan komisyonun gerekse resmi kontrole yetkili makamlarca tespiti
halinde yiikiimliiliiklerini yerine getirmeyen yemekhane, kantin, kafeterya, biife, ¢ay
ocagi vb. isletmecilerin, insan sagligin1 tehlikeye attiklar1 gerekgesiyle s6zlesmelerinin
feshi yoluna gidilecek ve ilgili kanun hiikiimleri geregince haklarinda yasal iglem
uygulanacaktir.

4. Ayrica Valiliginiz sorumlulugunda ilgili kurum ve kuruluglarla iletisime gegilerek;
Il Hifzissthha Kurulunda, egitim kurumlarindaki o6grenci/kursiyerlerin sagligmin
korunmasi amaciyla yemekhane, kantin, kafeterya, biife, cay ocagi vb. yerlerle ilgili
gereken kararlarin alinmasi saglanacaktir.
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EK.2
OKUL SAGLIGI BIiLiM KURULU KARAR TUTANAGI

Egitim kurumlarinin yatili veya pansiyonlu yemekhaneleri dahil olmak iizere

kantinleri, ¢ay ocaklan, biifeleri vb. yerlerde satisi yapilacak gida ve igeceklerin
kriterleri asagida belirtilmistir:

1.

Egitim Kurumlarinda Satipn Uygun Olmayan Gida ve i¢ecekler;

Enerji igecekleri, gazli igecekler, aromali igecekler (soguk ¢ay, ice tea), kolali
igecekler, aromali dogal mineralli igecek, aromali surup, aromali i¢ecek tozu,
aromal1 su, meyveli igecek, meyveli igecek tozu, meyveli dogal mineralli icecek,
yapay soda, meyveli surup, sporcu igecekleri, sporcu sulari, meyve nektari, meyve
suyu konsantresi

e Kizartmalar
e Cipsler (patates, misir, gsekillendirilmig vb.), gevrek ¢erezler
e Tiim ¢ikolata tiirleri (ayr satilan veya iiriinlere eklenmis, damla ¢ikolata, siiriilebilir

cikolata ve gikolata kaplanmig olanlar déhil), gofretler (sade, dolgulu, kaplamali
vb.)

Tiim seker ve sekerleme tiirleri (jole sekerleme, sert sekerlemeler, yumusak seker,
dolgulu-dolgusuz, kaplamal, draje, tiim lolipoplar vb.)

Guarana, guarana 6zii, eklenmis kafein igeren liriinler

Kremal, gikolata dolgulu, joleli, kekler ve pastalar (yas pastalar, ekler, kruvasan,
donut, parfe, mozaik pasta, muffin, cupcake vb.)

Hamurlu, serbetli tatlilar (kuru baklava dahil)

Tatlandirici igeren yiyecek ve igecekler

Krema, hindistan cevizi siitii ve kremasi

Cay ve kahve tarz1 igecekler (liseler harig)

Egitim Kurumlarinda Satipn Uygun Olan Gida ve icecekler;

Meyveler, ¢ig tiiketilebilen sebzeler (mevsimine uygun olarak), salatalar
(zeytinyag1 ve limon eklenebilir)

Kuru meyveler (30 g, ambalajli, kaplamasiz ve seker katkisiz — incir, kayisi, iziim
vb.)

Kuruyemisler (30 g, ambalajli, soslanmamus, tuzsuz, kabuksuz — ceviz, findik vb.)
Igme suyu (seker veya tatlandirici eklenmemis)

Igme siitii (UHT/Pastérize siit)

Taze sikilmis meyve ve sebze suyu (seker ilavesiz olmali, 250 mL den biiyiik
olmamalidir)

Yogurt (100-150 g, paketli)

Ayran (200 mL’lik paketli)

Peynir (pastorize)

Giinliik haglanmig yumurta

Cesnili ekmekler (gesnisi; sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler, yagh
tohumlar, baharat olan ekmekler)

Tam bugday ekmegi, tam bugday unlu ekmek, karigik tahilli ekmek vb. iiriinlerden
yapilan agagidakileri igeren yag eklenmemis sandvigler;

-Yumurta veya peynir

-Tursu hari¢ taze domates, havug, marul, biber vb. sebzeler

Dogal mineralli su

Sekersiz sakizlar
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3. Asagidaki Kriterleri Sagladiklarinda Satisi Uygun Gériilen Ambalajh Gidalar
(kek, biskiivi, kraker, c¢esnili/aromah yogurtlar vb.) ve icecekler
(¢cesnili/aromal siitler, meyve suyu vb.);

Uriiniin toplam enerji igerigi < 200 kkal’i asmamalidir.

Uriiniin yagdan gelen enerjisi toplam enerjisinin % 35’ini asmamalidir.

Uriiniin doymus yagdan gelen enerjisi, toplam enerjinin % 10’unu asmamalidir.
Dogal ve eklenmis sekerden gelen enetji, toplam enerjisinin % 35’ini asmamalidir.
Uriiniin sodyum igerigi < 200 mg’1 asmamalidir.

Dondurma, siitlii buz, bitkisel yagl siitlii buz, siitlii tatlilar da {iriiniin enerjisi < 150
kkal ve doymus yag < 3 g 1 agmamalidur.

 Yenilebilir buzlu iiriinler % 99’dan fazla meyve suyu igermeli, seker eklenmemisg
ve miktar1 125 mL’den az olmalidir.

 Ezilmis/ kinlmig buzlu igecekler %99’dan fazla meyve suyu igermeli, seker
eklenmemis ve miktar1 200mL den az olmalidir.

e Uretiminde seker kullanilan, gegnili ve/veya aroma verici igeren igme siitlerinde;
eklenmis seker : < 5g/100mL ve toplam seker (dogal siit sekeri ve eklenmis seker):
<9,5g/100mL olmahdir.

e Uretiminde seker kullanilan gesnili ve/veya aroma verici igeren yogurtlarda; toplam
seker miktar1 < 12,5g /100g olmalidir.

e Meyve ve sebze sulari; % 100 meyve ve sebze suyu olmali, ilave seker
igermemeli, 250 mL den biiyiik olmamalidir.

e Liselerde cay ve kahve tarzi1 igecekler en fazla 375mL olmalidir.

4. Asagidaki Kriterleri Sagladiklarinda Satii Uygun Gériilen Atistirmahk
(aperatif) Hazirlanan Gida Maddeleri

* Pogaca (1 biiyiik boy=75 g), tost (15 g kasar peynirli veya 30 g beyaz peynirli),
simit (1 kiigiik boy=90 g) i¢in enerji igerigi < 250 kkal, doymus yag igerigi <5 g ve
sodyum igerigi < 400 mg olmalidir.

* Sade kek (ev yapimi/pastane; 1 biiyiik dilim=60 g) enerji icerigi < 240 kkal ve
doymus ag igerigi < 3 g olmalhdir.

5. Asafidaki Kriterleri Sagladiklarinda Satisi Uygun Goriilen Sicak ve Islenmis
Gida Maddeleri (100 g icin)

e Tuzlu hamur isleri, sandvigler, makarnalar, pizzalar, pideler, firnlanmig patates
tiriinleri, pilav ve spagettiler igin enerji igerigi < 250 kkal, doymus yag igerigi < 5 g
ve sodyum igerigi < 400 mg olmalidir.

e Etiirlinleri (burgerler, kofteler, nuggetlar vb.), sosisler igin enerji igerigi < 250 kkal,
doymus yag igerigi < 5 g ve sodyum igerigi < 450 mg olmalidir.

e Islenmis etler (salamlar, pastirmalar, sucuklar vb.) i¢in enerji igerigi < 250 kkal,
doymus yag igerigi <3 g ve sodyum igerigi < 750 mg olmalidur.

Hazir ambalajh gidalar ile sandvigler ve satis1 yapilan diger biitiin gidalar, “Tiirk
Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi” ve “Okul
Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi” ne uygun sekilde hazirlanmig ve
ambalajlanmis olmahdir.
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EK.3

l\f!iLLi EGITIM BAKANLIGINA B_A(:Ll (RESMi-OZEL) OKUL/KURUMLARIN BUNYESINDE FAALIYET
GOSTEREN YEMEKHANE, KANTIN, KAFETERYA, BUFE, CAY OCAGI GiBi GIDA ISLETMELERINE AiT
KONTROL VE DENETIM FORMU

ISYERI HAKKINDA BiLGILER KONTROL VE DENETIMIN AMACI

Yemekhane ( ) Kantin () Kafeterya( )

Biife () Cayocagi() |:| RUTIN KONTROL VE DENETIM

ISYERININ UNVANI:

ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: b 2

ADRESI - [] sikaver

TELEFON NO :

KAYIT NO

A- GIDA GUVENILIRLIGI Uygun | Uygun

Degil

1.Mevzuat geregince gida igletmesi kayit belgesi almali,

2.Gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve
malzemeler iiretimde kullanilmamali ve satiga sunulmamali,

3.Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin depolanmasi, hazirlanmasi, sergilenmesi ve
taginmasi sirasinda teknigine uygun olarak korunmal,

4 Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimii bozulmus, bombaj yapmus, kurtlu, kiiflii olmas:
gibi &zellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugrams,
ambalajt yirtilmig, kinlmig, paslanmis ve son tiiketim tarihi ge¢mis gida maddeleri satisa sunulmamali

5.Depolanan, sergilenen ve tiikketime sunulan her tiirlii gida maddesinin izerinde, niteligini ve varsa 6zel
saklama kosullarini belirten gida mevzuatina uygun etiket bulunmali,

6.Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler uygun etiketleme yapilarak ayri
yerlerde muhafaza edilmeli,

7.Gida augi ve diger atiklarin birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundufu mekanlardan
uzaklagtiriimali, dogrudan veya dolayli bulagma kaynag olusturmayacak sekilde atilmali,

8.Ambalajlama ve paketleme islemleri gidalarin bulagmasim dnleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama ve
aketleme malzemelerinin giivenilir olmasi ve temiz tutulmasi saglanmali,

9.Soguk zincir bozulmadan taginmasi gereken hammaddelerin kabulii sirasinda mutlaka sicaklik kontrolii
yapilmali ve soguk zincir kesintiye ugratilmaksizin hammaddelerin depolanmas: saglanmals.

B-PERSONEL HiJYENI

1.Isletmelerde galisan kisiler temizlik ve hijyen kurallarina uymali,

2.Gida hazirlik ve tretim alaninda galigsan personel, 6zel kiyafet giymeli,

3.Gida hazirlik ve iiretim alam iginde sag, sakal ve biyigin kapatilmasi amaciyla kep/bone/sapka/maske
kullanilmali, hazirlik ve iiretim alani iginde taki takmamali,

4.Hazirlik ve iiretim alaninda ¢alisan personelin tirnaklari kisa ve temiz olmali, oje, cila ve makyaj
malzemesi kullanilmamali,

5.Hazirlik ve iiretim alami iginde galigan personel, uzun kollu is elbisesi giymeli ya da tek kullanimlik
kolluk takmali,

6.Ellerinde agik yara, ¢iban, deri hastalifi olan kigiler gidaya temas ettirilmemeli, koruyucu bant ve
eldiven ile ¢galigmall, cahisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara band1 kullanmali,

7.Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastalig: olan veya bulasici yara, deri enfeksiyonlar1 ve ishal gibi
hastalifn olan kisilerin gida isletmesinde calismasina izin verilmemeli ve belirtilen durumlar disinda
eldiven kullanilmali,

8.Depolama, iiretim ve hazirhk alanlarina yetkili personel disinda girebilecek tiim kigilerin hijyen
kurallaria uymas: saglanmali,

9.Gida iiretim ve hazirlik alanlarina girigte el dezenfektanlar: bulundurulmali,

10. 05 Temmuz 2013 tarihli ve 28698 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi
kapsaminda; yemekhane, kantin, kafeterya, biife, gay ocagi gibi gida isletmelerinde gorev yapan
kisilerden, dogrudan hizmetin i¢inde olan ¢alisanlar ile bizzat ¢aligmalari durumunda is yeri sahiplerinin
ve isletenlerinin Milli Egitim Bakanligi Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigiine bagh halk egitimi
merkezlerinden, mesleki egitim merkezlerinden, turizm egitim merkezlerinden ve olgunlagma
enstitiilerinden hijyen egitimi belgesi almig olmalidir.
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C- ALET EKiPMAN HIJYENI

1.Kullanilan tiim ekipmanm, bakim planlar dogrultusunda bakimi yapilmali,

2 Kirli, kirk, pash, catlak, lekeli, koti kokulu, yirtik, siri dékiilmiis ve uygun olmayan madde ve
malzemelerle gida satis ve servisi yapilmamali ve gida maddesinin tasinmasinda, muhafazasinda
kullanilan kaplar, bagka amaglar i¢cin kullanilmamali,

3.Kullamlan her tiirlii malzeme ve ekipman, temizlik ve dezenfeksiyon planlarinda belirtildigi sekilde
temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli,

4 Kullamlan her tiirlii ekipmanin kalibrasyonu diizenli olarak yaptirilmali ve belgeler istenildiginde
gosterilebilecek sekilde hazir bulundurulmal,

5.Isyerlerinde kullamlan bigaklik, bigaklarin saplari tahta malzemeden olmali, bigaklar kullanilmadiklart
zaman, bigakliklarda bekletilmeli, bigakhiga kesinlikle kirli bigak konulmamali ve bigaklar kesinlikle duvar
ile tezgah arasimna sikigtirilmamals,

6.Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullamlan dograma tezgahlari tahta malzeme disinda kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olmali,

7.Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonu giinliik olarak yapilmali,

8.Bulagma riskini en aza indirecek uygun malzemeden iiretilmis, caligir durumda, bakimh ve iyi sartlarda
olmali,

9. Kendisinin ve gevresindeki alanin, yeterli temizligine imkéan verecek sekilde yerlestirilmeli,

10.Gerektiginde uygun bir kontrol cihaz1 yerlestirilmis olmali,

11.Korozyonu 6nlemek igin kimyasal maddelerin kullamlmas: gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama
ilkelerine gore kullanilmali.

D- ISYERI HIJYENI

1.Tuvaletler, gidalarin hazirlandig1 odalara dogrudan agik olmamal ve hijyen kurallarini hatirlatici uyarn
levhalar bulundurulmali,

2.Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, gevreden ve isletmeden kaynaklanan
bulagsmay: engelleyen veya en aza indiren ve biitiin islemler igin hijyenik ¢alismaya uygun yeterli ¢alisma
alan saglanmali,

3.Gida isletmesinde iiretim ve hazirlk alanlarimin girislerinde hijyen paspasi bulundurulmali ve bu
paspaslanin temizligi diizenli araliklarla yapilmali,

4.Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazas: igin yeterli kapasitede, uygun sicaklik kontrollii hazirlama,
depolama ve sunum kosullan saglanmah ve sicakhk degerleri izlenmeli ve sicaklik kayitlan tutulmali,

5.Isletme ve isletme gevresinde zararl barinmasim engellemek amaciyla, atik birikimine izin verilmemeli
ve olusan atiklar en kisa siirede ortamdan uzaklagtinlmal,

6.Isletme igerisinde, mal kabul alani, hazirlik alam ve kimyasal malzeme depolari bulagmalari
engelleyecek sekilde birbirinden ayn yerlerde olmall,

7.Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak gidaya bulagma riskini kontrol altina almak igin; depo,
liretim, hazirhik alanlarinda bulunan, sinek tutucu lambalar da dahil tiim 1sik kaynaklarinda bulunan
camlar, kirllmaya karg1 koruma altina alinmali,

8.Deponun kapi, pencere ve diger kisimlan her tiirlii zararlimin girmesini énleyecek uygun donanima sahip
olmali,

9.Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivas1 dékiilmemis, iiriinlere
olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmali,

10.Depo ve satig yerlerinde ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini 6nleyecek ve yerle temas etmeyecek
sekilde palet yiiksekliginde ve rutubet gegirmeyen uygun malzeme iizerinde muhafaza edilmeli,

11.Gida servisi ve toplu tiiketim yapilan yerlerde bulagik yikama diizeni saglanmali.

E- TASIMA

1.Gidanin taginmasi igin kullamlan ara¢ ve/veya kaplar, gidayr bulagsmadan korumak, iyi sartlarda
muhafaza edilmesini saglamak, temizlige ve gerektiginde dezenfeksiyona izin verecek sekilde olmals,

2.Tasimada kullamlan kaplarin gidanin tagmmasi igin kullanildigim gostermek amaciyla, acikca
goriilebilecek ve silinmeyecek sekilde “yalmz gidanin tasinmasinda kullanilmalidir” ifadesi belirtilerek
igaretlenmeli,

3.Capraz bulagmaya neden olabilecek gidalar bir arada ayni kap iginde tagimnmamali,

4.S1vy, graniile ve toz halindeki dokme gidalar, gidalara uygun kaplarda taginmali,

5.Kullanilan kaplar is bitiminde iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli.
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F-DEPOLAMA VE MUHAFAZA

1.Gidalar gruplarina gore siiflandirilarak muhafaza edilmek iizere uygun depolara yerlestirilmeli,

2.Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatta belirtilen sicaklik derecelerinde muhafaza edilmeli,

3.Gudalar temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda ve zararlilara karsi gerekli koruma tedbirleri
alinarak muhafaza edilmeli,

4 Dondurulmus olarak muhafaza edilecek gidalar zaman kaybettirilmeden uygun depolara alinmals,

5.Isletmenin depolarindaki ilgili mevzuata uygun olmayan gidalar ayn bir alanda, diger gida maddelerine
bulagmasma izin vermeyecek sekilde, seffaf poset iginde ve tammli etiketler ile etiketlenmis olarak
muhafaza edilmeli,

6.Hazirlik ve iiretim alanlarn sadece gida hazirlama ve iiretim amaciyla kullanilir ve bu alanlarda gida
maddesi depolanmamali,

7.Depolarda gida tasinmasina uygun plastik malzemeden yapilmis ve kolayca temizlenebilir, dezenfekte
edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun bir yiikseklikte paletler kullanilmali,

8.Hazirlik ve iiretim alanlarindaki panolarda metal malzeme kullanilmamali,

9.Soguk hava depolarinda, su yogunlagmasi veya suyun gidaya bulagmasi engellenmeli ve bu amagla,
sogutucu klimalarin altinda gida maddesi depolanmamali,

10.Depodaki gidanin duvarlardan uzaklig: ve zeminden yiiksekligi en az 15 cm olmali,

11.Depolarda stok yonetimini ve temizligini zorlagtiracagi ve zararli ¢cogalmasina neden olabilecegi icin
depo kapasitesi géz Oniine alinarak agir1 y131lma yapilmamal,

12.Depo sicakhif giinliik olarak siirekli kontrol edilmeli ve sicaklik degerleri kayit edilmeli,

13.Ci§ gidalar, o6zellikle tiiketime hazir hale getirilmis gidalardan ayri bir yerde ve uygun kosullarda
muhafaza edilmeli,

14.Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler temiz ve hijyen sartlarina uygun depoda
muhafaza edilmeli ve gerekli koruma tedbirleri alinmali,

15.Depolarda ambalaji agik birakilmig gida maddesi bulundurulmamali.

G.GIDA MADDELERININ HAZIRLANMASI VE iSLENMESI

1.Gidalanin hazirlamasinda galigan personelin mikrobiyolojik bulagmay1 engelleyecek sekilde kisisel
hijyen kurallarina uymali,

2.Capraz bulagmay: onleyici is akislari hazirlanmali ve uygulanmalidir. Cig ve tiiketime hazir hale
getirilmis gida maddelerinin ayn alanlarda ve ayri ekipmanlarla islenmesi saglanmals,

3.Dondurulmus et ve et iiriinleri 4°C de ¢oziindiiriilmeli ve ¢oziindiiriilen gida dogrudan pisirilmeli,

4.Et ve et iiriinlerinden yapilan gidalarin pigirilmesi esnasinda, gidanin merkez sicakligi en az 72°C’de 15
saniye bu sicaklifa maruz kalmali,

5.Dondurma islemi uygulanacak gidalarin taze ve temiz olmasina dikkat edilmeli,

6. Dondurulacak gidalar uygun kosullarda ve iizerleri kapali kaplarda muhafaza edilmeli ve dondurulmaya
miisait ambalajlar kullanilmals,

7.Dondurulacak gidalar kendi iiriin gruplarina gére simflandirlarak dondurucuya yerlestirilmeli,

8.Dondurulacak gidalarin etiketlerinde gidanin son tiiketim tarihi bilgileri ile birlikte muhafaza sicaklig
belirtilmeli,

9.Coziinme islemi, gidada patojenik mikroorganizma geligimini, toksin olusumunu, kimyasal ve fiziksel
bulagmalan engelleyecek bigimde yapilmali,

10.Céziinme islemi sirasinda, insan saghgi ve giivenilir gida igin risk olusturabilecek sivi akintist uygun
bir sekilde ortamdan uzaklagtiriimali,

11.Dondurulmus gidalar oda sicakliginda degil, +4 °C buzdolabi sicakliginda ¢oziindiiriilmeli.

G-SICAKLIK KONTROLU VE SOGUK ZINCIR

1.Gidanin sogutma iglemi hizla gergeklestirilmeli ve gidanin sicakligi 60°C’den 37°C’ye en ¢ok iki saatte,
37°C’den 4°C’ye en ¢ok dort saatte diisiiriilmeli,

2.Gida tiiketilinceye kadar sicak olarak muhafaza edilecekse, muhafaza sicakligi 63°C’nin iizerinde olmali,

3. Soguk tiiketilen veya sogukta muhafaza edilen gidalar 4°C’nin altindaki ortamlarda bekletilmeli.

H.GIDA SERVISI, SATISI VE TUKETIMI

1.Gidalara ¢esitli kaynaklardan gelecek bulasiyr engellemek igin, gidalar ambalajli veya kapali olarak
sergilenmeli ve bulagma kaynaklarindan korunmali,

2.Gidalarin soguk ortamda muhafaza edilmesi halinde ncelikli olarak o gida i¢in tavsiye edilen sicaklik
kosullar saglanmali,
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3.Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulasmay: énleyecek nitelikte muhafaza edilmeli, sergilenmeli ve
tikketime sunulmals,

4.Gudalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulagmalardan etkin bir sekilde korunma
saglanmasi igin koruyucu perde, kapak veya camekén kullanilmal,

5.51cak servis edilen gidalar 63°C’nin altinda en gok 2 saat ve soguk gidalar ise 8°C’nin iistiinde en cok 4
saat bekletilmelidir. Gidalarin sicaklik kontroliiniin siirekli yapilmasina dikkat edilmeli,

6. Ambalajsiz gidalar dogru sicaklikta ve uygun kosullarda muhafaza edilmeli,

7. Ambalajsiz gidalar bir personel gozetim ve denetiminde satis ve titkketime sunulmalidir. Herhangi
bulagma veya tehlikenin tespit edilmesi durumunda bu gidalarin satisina ve tiiketimine izin verilmemeli,

8.Gidalarn sergilenmesi, satisi ve tiiketimi sirasinda kullanilan masa, tezgah ve servis ekipmanlarinin
gidanin yapisina uygun ve giivenilir malzemeden yapilmis olmali ve bu malzemeler saglam durumda
korunmali, temizlenmesi ve gerekli hallerde dezenfeksiyonu saglanmals.

9.Guda servisinin yapildig: alanda galisan personelin hijyen kurallar1 konusunda egitimli olmals,

10.Ambalaji agilarak satiga sunulan ve sergilenen gidalarin etiketlerinde raf émrii mutlaka bulunmals,

11.Alerjik reaksiyona sebep olabilecek gidalar diger gidalardan ayn yerde tutulmalidir. Hazirlama, sunum
ve satiginda ayn ekipmanlar kullamlmal ve ekipmanlarin temizligi uygun olarak yapilmalidr.

LIZLENEBILIRLIK

1.Gidanin geriye doniik izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlan ile fatura/irsaliyelerinden takip
edilmeli.

I.GORULEN DiGER EKSIKLIKLER, DUSUNCELER

Kontrol ve Denetim
Tarihi:

Denetleyenin Ady/Soyad:
Unvany/Imzasi

Denetleyenin Adi/Soyad:
Unvany/Imzasi

Kantin Sorumlusunun Adi/Soyadi
Unvani/imzasi

* Uygun degil kismu isaretli olan formlar bir hafta i¢erisinde bagh bulunulan iVilge Gida, Tarim ve Hayvancihk
Miidiirliiklerine génderilmelidir.
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