Universitemiz Senatosu’nun 20.03.2015 tarih ve 08 sayili toplantisinda kabul edilen

ERCIYES UNIVERSITESI SINIRLARI iCINDE HiZMET VEREN YEMEKHANE,
KANTIN, KAFETERYA, LOKANTA vb YIYECEK URETIM VE SATIS
YERLERINE ILISKIN HIJYEN YONERGESI

BIRINCI BOLUM
Amac, Kapsam, Dayanak ve Tamimlar
Amac

MADDE 1- Bu Yonergenin amaci, Erciyes Universitesi kampiisii icerisinde, 6grenci ve
personelin beslenme, dinlenme ve diger sosyal ihtiyaclarim1 karsilamak amaciyla faaliyet
gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, lokanta, lokal, biife, cay ocagi gibi yerlerin
hijyen sartlarina ve gida giivenilirligine uygunlugunun denetlenmesi veya kontrol usul ve
esaslarini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2- Bu Yénerge, Erciyes Universitesi’ne bagli birimlerde faaliyet gosteren her
tiirlii yiyecek-igecek iiretim ve satis isletmelerinin hijyen sartlarina, buralarda satisa veya
tiiketime sunulan gidalarin giivenilirligine ve kontroliine iligkin usul ve esaslar1 kapsar.

Dayanak

MADDE 3- 2547 sayili Yiiksekogretim Kanunun 47. Maddesi (a) fikrasi ile
Yiiksekogretim Kurumlart Mediko-Sosyal, Saglik, Kiiltiir ve Spor Isleri Dairesi Uygulama
Yonetmeliginin 15. Maddesi (a) fikras1 hiikkiimleri geregince hazirlanmigtir.

Tanmimlar

MADDE 4- Bu yonergede gecen,;
a) Universite: Erciyes Universitesini,
b) Rektor: Erciyes Universitesi Rektoriinii,
¢) Senato: Erciyes Universitesi Senatosunu,
d) Komisyon: Rektdr tarafindan gorevlendirilen 5 kisiden olusan hijyen komisyonunu,
e) Kafeterya:Erciyes Universitesi’ne bagli Merkez ve merkez dis1 Kampiislerde
bulunan Fakiilte, Yiiksek Okul, Meslek Yiiksek Okulu ve diger idari binalarda veya
miistakil binalarda faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, lokanta, lokal, biife,
cay ocag gibi yiyecek/icecek iiretim ve satis yerlerini ifade eder.



IKINCI BOLUM
Komisyon iiyelerinin belirlenmesi, komisyon baskaninin atanmasi, siiresi, gorevleri

MADDE 5- Hijyen Komisyonu Erciyes Universitesi Rektorii tarafindan uygun Fakiilte
ve Yiksekokullarda gorev yapan 6gretim elemanlarindan segilen bes (5) kisiden olusur.
Komisyon iiyeleri ii¢ (3) yilligina segilirler. Komisyon iiyeleri, siiresi sona erdiginde tekrar
gorevlendirilebilirler.

MADDE 6- Rektor, komisyon iiyelerinden birisini Hijyen Komisyonu Baskani olarak
ic (3) yilhigna gorevlendirir. Komisyon Baskani, siiresi sona erdiginde tekrar
gorevlendirilebilir.

MADDE 7-Komisyon, her bir kafeteryaya yil igerisinde en az bir defa, 3 iiyeden az
olmamak sartiyla kafeterya denetimleri yapar ve kafeteryalar {i¢iincli boliimde belirtilen
hijyen kriterlerine uygunluk acisindan denetler. Denetim sonunda, denetime katilan komisyon
iiyelerinin imzaladig1 ek 1°de verilen bir tutanak hazirlar. Bu tutanakta kafeteryanin hijyen
kriterlerine uyup-uymayan yonlerini tespit eder. Uymayan yonler varsa, tutanakta belirterek
kafeterya hakkinda hijyen yonetmeligi agisindan “agir kusurlu” veya “hafif kusurlu”
kararlarindan birisi verilir. Hafif kusur tespiti halinde kusurlarin giderilmesi i¢in siire verilir.
Kusurun giderilmemesi ya da agir kusur tespiti halinde ise tutulan tutanak eklenerek geregi
yapilmak iizere Rektorliige bildirilir.

MADDE 8-Hakkinda agir kusur tespiti yapilan kafeterya, agir kusuru belirleyen
eksiklikler 5996 sayili gida yasasina aykirilik icerdigi igin, durum Rektorliik tarafindan ayrica
Gida Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigi’ne bildirilir.

MADDE 9-Rektorliik, bir (1) yil igerisinde hijyen komisyonu tarafindan, hakkinda ii¢
kez hafif kusur veya bir kez agir kusur tutanag tutulan ve taninan siirede geregini yerine
getirmeyen kafeteryanin kira sézlesmesini fesih edebilir. Bu durum kira sézlesmesinde de
ayrica belirtilir.

MADDE 10- Agir ve hafif kusurlarin belirlenmesi su sekilde yapilir.

a) Bu yonetmeligin 15. Madde (a), (d) ve (g) fikrasi; 18. Madde (a) ve (b) fikrasi; 19.
Madde (b) fikrasi; 21. Madde (a) fikrasi, 22. Madde (e) ile Madde 23 (b) fikrasina uymayan
bir durum tespit edilmis ise s6z konusu kantin veya kafeterya agir kusurlu olarak belirlenir.

b) Agir kusuru gerektiren hususlarin disinda bir eksiklik tespit edilmis ise s6z konusu
kantin veya kafeterya hafif kusurlu olarak belirlenir.

MADDE 11- Komisyon, kantin-kafeterya igin gerekli fiziki sartlar1 saglayamayan
yerleri tespit ederek fiziki sartlarin iyilestirilmesi veya bu kafeteryalara alternatif yerlerin
temini noktasinda Rektorliikten talepte bulunabilir.

MADDE 12- Hijyen Komisyonu, her egitim oOgretim yili sonunda yaptigi biitiin
denetimlerden elde ettigi izlenimleri belirten, liniversitede faaliyet gosteren kafeteryalarin



hijyen durumlarimi ve bu konuda alinmasi gereken Onlemleri igeren bir yillik rapor
hazirlayarak Rektorliige sunar.

UcUNCU BOLUM
Uyulmasi Gereken Hijyen Kriterleri
MADDE 13- Kafeteryalarin kullanimu ile ilgili gereklilikler asagida belirtilmistir.

a) Kafeteryalarda gida hazirlik alani, satis ve hammadde depolama alanlar1 farkli
boliimlerde olmalidir.

b) Kafeteryalarda gidanin hazirlandig1 alanlardaki ve ozellikle gida ile temasta olan
ylizeyler piirlizsiiz, diizgiin, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden
yapilmis olmalidir. Bu ylizeylerin kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmas1 gerekir.

c¢) Kafeteryalarda iiretim ve hazirlik alanlarinin girislerinde dezenfektanli hijyen paspasi
bulundurulur. Bu paspaslara diizenli araliklarla dezenfektan ilave edilir ve temizligi, diizenli
araliklarla yapilir.

d) Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazasi i¢in yeterli kapasitede, uygun sicaklik
kontrollii hazirlama, depolama ve sunum kosullar1 saglanir. Sicaklik degerleri izlenir.

e) Kafeterya cevresinde zararlilarin (her tiirlii hayvan ve hagerat) barinmasini
engellemek amaciyla, atik birikimine izin verilmez. Olusan atiklar en kisa siirede ortamdan
uzaklagtirilir.

Ekipman ile ilgili gereklilikler
MADDE 14 —Ekipman ile ilgili hijyen gereklilikleri asagida belirtilmistir.

a) Kullanilan her tiirlii malzeme ve ekipman temizlenir ve dezenfekte edilir. Anlik
temizlenmesi gereken malzemelerin anlik, giinlilk temizlenmesi gereken malzemelerin ise
glinliikk temizlenmesi gerekir. Kullanilan tencere, tava, bigak gibi malzemeler anlik
temizlenmelidir. Tost makineleri, 1zgara, fritdzler, gozleme saclari ise giinliik diizenli
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Bu malzemelerin iizerinde temizlenmedigi i¢in kalan
yiyecek artiklarinin 1s1 etkisi ile tortu olusturmasina sebebiyet verilmemelidir.

b) Kafeteryalarda kullanilan bigcaklik ve bigcaklarin saplari tahta malzemeden
olmamalidir. Mikrop barinmasina engel olan mutfak malzemesinden yapilmis olmalidir.
Bicaklar kullanilmadiklar1 zaman, bicakliklarda bekletilir. Bicakliga kesinlikle kirli bigak
konulmaz ve bigaklar kesinlikle duvar ile tezgah arasina sikistirilmaz. Bigak ve bigakliklarin
temizligi ve dezenfeksiyonu diizenli olarak yapilir.

¢) Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgahlar1 tahta
malzeme diginda kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olmalidir.

Capraz bulagmaya sebep olabilecek gidalar ayr1 dograma tezgahlarinda hazirlanir.

Personel hijyeni



MADDE 15— Kafeteryalarda calisan personel ile ilgili hijyen gereklilikleri asagida
belirtilmistir.

a) Kafeteryalarda ¢aligtirilacak personel hijyen egitimi almis olmalidir.

b) Hijyen egitimi, hijyen kavramini tanimlamaya, hijyen kurallarin1 6gretmeye, bu
kurallara uymanin 6nemini anlatmaya, kafeteryalarda satisi yapilan gidalarin saglikli olma
kriterlerini, hazirlamada ve depolamada dikkat edilmesi gereken noktalar1 personelin
seviyesine gore anlatmaya yarayan bir egitimi kapsar. Hijyen egitimi, ehliyet sahibi, bu
konuda faaliyet gosteren Ozel firmalardan, bakanliklara bagli hijyen egitimi veren
kurumlardan alinabilecegi gibi Universitemizde bulunan siirekli egitim merkezinden
(ERSEM) de alinabilecektir.

¢) Hijyen egitimi almis ¢alisanlar, egitimde 68renmis olduklar1 veya bilmesi gereken
temizlik ve hijyen kurallarina uymak zorundadir.

d) Kantin ve kafeteryalarda calisan personelin saglik raporlari olmali, her 6 ayda bir
portdr muayenesi yaptirmis olmalidir. Ise alinacak personel de bu raporu sagladiktan sonra
caligtirtlmaya baslanmalidir. Calisanlara ait portér muayenesi sonuclari, denetim esnasinda
ibraz edilmek iizere ¢alistig1 yerde bulundurulmalidir.

e) Kantin ve kafeteryalarda gida hazirlik ve tliretim alani i¢inde calisan personel sag,
sakal ve biy1gin kapatilmas1 amaciyla kep/bone/sapka/maske kullanmali, uzun kollu is elbisesi
giymeli ya da kisa kollu giyinmigse tek kullanimlik kolluk takarak calismali ve bdylece
iiretilecek iirtinlere kil bulagma ihtimalini ortadan kaldirmalidir. Bu alan igerisinde ¢alisan
personelin tirnaklar kisa ve temiz olmali, oje, cila(krem) ve makyaj malzemesi kullanmamali
ve taki takmamalidir.

f) Kantin ve kafeteryalarda gidaya temas eden biitiin personel eldiven kullanmalidir.
Ellerinde acik yara, c¢iban olan calisanlar gidaya temas ettirilmemelidir. Calisanlarin el
kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanmalidir. Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir
hastalig1 olan veya bulasici yara, deri enfeksiyonlari ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin
kantin ve kafeteryalarda ¢alismasina izin verilmemelidir.

g) Kantin ve kafeteryalarin hi¢bir alaninda sigara i¢ilmemelidir.

MADDE 16— Kafeteryalarda personelin kullanacagi soyunma odast bulunmak
zorundadir.

a) Tuvaletler, gidalarin hazirlandig1 odalara dogrudan agik olmamali ve tuvaleti
kullanan personelin elini yikamasi i¢in ve diger temizlik kurallarini yerine getirmesi igin
hatirlatic1 uyar1 levhalar1 tuvalette bulundurulmalidir. Elleri yikamak i¢in uygun nitelikte
sabun ve kurulayict malzeme bulundurulmalidir. Fiziki sartlarin uygun olmadigir durumlarda
bu hususa komisyon karar verir.

b) Tuvalet ve soyunma odalarinin uygun bir havalandirma sistemi olmalidir.

¢) Soyunma odasinda, personelin ig esnasinda giinliik kiyafetlerini, is sonrasinda ise is
kiyafetlerini koyacagi dolaplar bulunmalidir.



d) Soyunma odalarinda basit yaralanmalara miidahale edilebilecek sekilde temel ilk
yardim malzemelerini i¢eren ecza dolab1 bulunmalidir.

Havalandirma

MADDE 17-a) Sicakligin asir1 oranda yiikselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz
olusumunun 6nlenmesini, kirli havanin kantin-kafeterya ortamindan atilmasini, ortamda gida
hazirlamadan gelen kokularin 6nlenmesini saglamak amaciyla etkili bir havalandirma tertibati
bulunmalidir. Havalandirma tertibatinin kantine agilan boliimlerinde filtre bulunmalidir. Bu
filtreler belli araliklarla temizlenmelidir.

Hammadde ve gidanin temini, hazirlanmasi

MADDE 18- a) Kantin ve kafeteryalarda satisa sunulacak olan gida mamulleri 5996
sayili kanunun 21. maddesinde belirtilen gida giivenilirligine ve 23. maddesinde belirtilen
gida kodeksine uygun olmalidir. Son kullanma tarihi geg¢mis iirinler satilmamali, bunlar
kullanilarak {iriin hazirlanmamalidir.

b) Gida hazirlamada kullanilan malzemeler paslanmaz nitelikte olmalidir. Paslanmig
malzeme kesinlikle bulunmamalidir. Pisirme esnasinda gidaya gegis yapabilecek nitelikteki
malzemelerden (teflon gibi) yapilmis tencere-tava kullanilmamalidir.

¢) Cok yogun kullanilan malzemelerin niteligini yitirmesine meydan vermeden degisimi
saglanmalidir. G6zleme saci, tost makinesi 1zgarasi gibi malzemeler veya ilgili pargalar: belli
araliklarla yenisi ile degistirilmelidir.

d) Gida hazirlama boliimiinde bulunan bankolar (tezgahlar), endiistriyel mutfak
malzemesi olarak {iretilmis paslanmaz celikten olmalidir.

e) Tezgah alt1 ve iistii dolaplarda yag ve kir kalintis1 bulunmamalidir.

f) Kizartmalarda susuz endiistriyel kizartma yaglar tercih edilmeli, bir giin boyunca
kullanilan kizartma yaglarinin glinliik degisimi yapilmalidir.

g) Pide ve ekmek cesitlerinin kapakli ekmek dolabinda veya kapakli plastik kutular
icinde tutulmasi gereklidir. Bunlar firinlardan geldigi kasalar i¢inde, iizerlerine bez ortiilerek
tutulmamalidir.

h) Dokme mayonez ve ketgap kullanilmamalidir. Bittiginde atilan kutu veya tek
kullanimlik ambalajlanmis kiiciik paketlerde servis yapilmalidir. Biten mayonez ve ketcap
kutular1 atilmalidir.

Depolama ve muhafaza

MADDE 19-Kantin ve kafeteryalarda hammadde ve gidanin depolanmasi ve
muhafazasi ile ilgili gereklilikler agagida belirtilmistir.

a) Gidalar gruplarina gore siniflandirilarak temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda
muhafaza edilmek iizere uygun depolara yerlestirilir. Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatta
belirtilen sicaklik derecelerinde muhataza edilir.



b) Son kullanma tarihi ge¢mis tiriinler depoda bulundurulmamalidir.

c¢) Hazirlik ve iiretim alanlar sadece gida hazirlama ve iiretim amaciyla kullanilir ve bu
alanlarda gida maddesi depolanamaz.

d) Depolarda gida tasinmasmma uygun malzemeden yapilmis ve kolayca
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir nitelikte ve zeminin temizligine engel olmayacak uygun
bir yiikseklikte paletler kullanilir. Depolanacak gidalar bu paletler iizerine koyulur. Gida
paketleri dogrudan yere temas edecek sekilde istiflenmemelidir.

e) Depodaki gidanin zeminden yiiksekligi en az 15 cm olmalidir.

f) Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi "ilk-giren gida ilk-c¢ikar" kuralina gore
yapilmalidir.

g) Cig gidalar, Ozellikle tiiketime hazir hale getirilmis gidalardan ayr1 bir yerde ve
uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

h) Depolarda ambalaj1 agik birakilmis gida maddesi bulundurulmamalidir.
Servis ve satis

MADDE 20-a) Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulagsmay1 onleyecek nitelikte
muhafaza edilmeli, sergilenmeli ve sunulmalidir.

b) Sogukta depolanmasi gereken gidalar giin i¢inde satis i¢cin depodan ¢ikarilmigsa,
sogutmali tezgahlarda satisa sunulmalidir. Dondurulmus et ve et {irtinleri 4°C de
¢Oziindiiriiliip ve ¢oziindiiriilen gida dogrudan pisirilmelidir.

c¢) Gidalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulagmalardan etkin bir sekilde
korunma saglanmasi i¢in koruyucu perde, kapak veya camekan kullanilmalidir.

d)Ambalaj1 acilmis graniil ve toz halindeki dokme gidalar (tuz, baharat vb), gidalara
uygun kapakli kaplarda bulundurulmalidir.

e) Gidalarin sunum ve servisinde kullanilan kaplar miimkiinse tek kullanimlik olmalidir.

f) Serviste, metal ¢atal-bicak-kasik kullaniliyor ise bunlarin kisiye 6zel, tek kullanimlik
kagit ambalajlar i¢inde servis edilmesi gereklidir.

g) Soguk iceceklerin iciminde kullanilan tek kullanimlik pipetlerin her birinin ambalajli
olmasi gerekir.

h) Cay sekerlerinin her birinin tek kullanimlik ambalaj i¢inde bulunmasi gerekir.

1) Gida ile temas amaciyla iiretilmemis basili ve yazili kagitlar (gazete-dergi yapragi
gibi) ve yeniden islenmis kagitlar, gida ile temas etmek iizere satis ve servis sirasinda
kullanilmamalidir. Kagit, karton, vb kagit esasli madde ve malzemelerden gidaya boyar
madde gecisi olmamalidir.



Zararh ve kemirgenlerle miicadele

MADDE 21-a) Hagere ve kemirgenlerle miicadele i¢in gida firmalarinda faaliyet
gosterebilme ehliyetine sahip firmalara, Saglik Bakanligi tarafindan yayimlanan ilgili
mevzuat dogrultusunda gida isletmelerinde kullanimina izin verilen ilaglar ile periyodik
ilaclama yaptirllmis olmali ve ilaglama belgeleri hijyen komisyonu denetimlerinde
izlenebilirligin saglanmasi amaciyla kantin ve kafeteryada dosyalanmalidir.

b) Gida hazirlik ve depo alanlarindan disartya agilan pencerelere zararl girisini 6nlemek
amaciyla gerekli koruyucu tedbirler alinmalidir (sineklik vs).

c) Isyerindeki atiklar birikmeden hizla uzaklastirilmalidir. Atik su gider ve diger su
tahliye sistemlerinin temizligine ve ¢alisir durumda olmasina dikkat edilmelidir.

d) Isletmede akvaryum disinda evcil hicbir hayvan bulundurulmamalidir.
Temizlik ve dezenfeksiyon

MADDE 22-a) Kafeteryalarda temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin nasil, hangi
kimyasal maddeler kullanilarak, ne zaman ve kim tarafindan yapilacagi belirlenmelidir.

b) Farkli alanlar i¢in niteligine goére uygun temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
uygulanmalidir.

c) Kantin ve kafeteryalarda yagl bulasiklarin yikandigi evye ile sebzelerin ve ellerin
yikandig1 evyelerin ayr1 ayr1 olmasi gereklidir.

d) Temizlikte kullanilan malzemelerin (firca, temizlik siingeri gibi) kisa siirelerde
degisimi saglanmali, vasiflarin1 kaybetmemis olmasina dikkat edilmelidir.

e) Temizlik ve dezenfeksiyon icin 31/12/2009 tarihli ve 27449 sayili 4 {incii Miikerrer
Resmi Gazete’de yayimlanan Biyosidal Uriinler Yonetmeligi kapsaminda ruhsat verilen
dezenfektanlar ve Saglik Bakanlig1 bildirimi bulunan temizlik kimyasallar1 kullanilmalidir.

f) Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida
maddelerinin bulundugu alanlarin disinda, uygun kapali yerlerde muhafaza edilmeli, bunlarin
muhafaza edildigi yerlerde gida maddesi bulundurulmamalidir.

Atik ve ¢cop yonetimi

MADDE 23- a) Atiklar iizerleri kapaklarla ortiilebilen kaplarda, bu amagcla iiretilmis
¢cOp poseti gibi maddelerin iginde toplanmali, kaplarin i¢cindeki ¢op posetleri ile hazirlik ve
iiretim alanindan uzaklastirilmalidir. Cop kovalar1 asir1 ¢op birikimine izin verilmeden
sik sik bosaltilmali, belirli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Gidalardan
olabildigince uzak noktalara konmalidir.

b) Kafeteryalar kizartma ve atik yaglarmi depolamak i¢in “atik yag depolama tanki”
bulundurmak zorundadir.



izlenebilirlik

MADDE 24— Gidanin geriye doniik izlenebilirliginin saglanmasina dikkat edilmeli,
gidaya ait izlenebilirlik bilgileri gidanin kabul kayitlar1 ile fatura/irsaliyelerinden takip
edilmelidir. Bu hususa ambalaj iizerindeki son kullanma tarihleri de dahildir.

Acil durumlar

MADDE 25-a) Satisa ve tiilketime sunulan gidalarda paketleme veya etiketlemede
olumsuzluk olmasi, bulagsma riski veya bozulma olmasi durumunda s6z konusu gidalarin
toplatilmasi i¢in kantin ve kafeteryalar gida temini yaptiklar1 gida tedarikg¢ilerine bagvurmali,
bu durumda bulunan gidalar1 kesinlikle satisa sunmamalidir. Denetim sirasinda saptanan,
durumu uygun olmayan gidalarin nasil yok edildigi ilgili isletme tarafindan doékiimante
edilebilmelidir.

b) Kantin veya kafeterya; satilan bir gida hakkinda, tiiketilmesi sonucunda gida kaynakl
hastalik veya zehirlenmeye maruz kalmis birden ¢ok tiiketiciden sikayet almasi veya kisilerin
zehirlendigine dair rapor bulunmasi durumunda, ilgili gida maddesini derhal satistan ve
tiikketimden kaldirmak zorundadir.

c) Kafeteryada satistan ve tiiketimden kaldirilan gidalar ve gida bilesenleri, glivenilir
kaplarda ayr1 alanlarda muhafaza edilmeli, servis edilen gidalarla karigtirilmamalidir.

d) Insan sagligm ilgilendiren acil durumlarda kafeterya bagl bulundugu fakiilte,
yiiksek okul veya meslek yiiksek okulu idaresini konuyla ilgili olarak en hizli sekilde
bilgilendirmeli ve tedbir alinmak {izere Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’na miiracaat
etmelidir.

DORDUNCU BOLUM
Gecis hiikiimleri

GECICI MADDE 1-a) Bu Yonergenin yayimi tarihinden once faaliyet gdsteren
kantin ve kafeteryalar, yonergenin senatoca kabuliinii izleyen 3 (ii¢) ay igerisinde bu Yonerge
hiikiimlerine uyum saglamakla yiikiimlidiir.

b) Bu Yonergenin yayimindan 6nce faaliyet gdsteren kantin ve kafeteryalar, 15 inci
maddenin a fikras1 geregince halihazirda ¢alisan personellerine hijyen yonergesinin kabuliinii
izleyen ilk 6 (alt1) ay igerisinde hijyen egitimini tamamlatmis olmalar1 gereklidir. Hijyen
yonergesinin kabuliinden sonra yeni ise alinacak personel i¢in de yayim tarihinden sonraki 6
(alt1) aylik siire gegerli olacaktir. Yayim tarihini izleyen alt1 aylik siire sonunda hijyen egitimi
almamig personeli kantin veya kafeteryasinda calistiramaz.

Yiiriirlik
MADDE 26— Bu Yénerge Erciyes Universitesi Senatosu kabulii ile yiiriirliige girer.

Yiiriitme



MADDE 27 — Bu Yénerge hiikiimlerini Erciyes Universitesi Rektorii yiiriitiir.

EK-1

Erciyes Universitesi Yemekhane, Kantin, Kafeterya, Lokanta vb Yiyecek Uretim ve Satis Yerleri

Hijyen Kontrol Formu

Kafeterya Ad: Tarih
Isyeri sahibi
Agir kusur gerektiren haller EVET | HAYIR

1 | Calistirilan personel hijyen egitimi almis olmalidir

2 | Calisan personelin saglik raporu olmali, her 6 ayda bir portdr muayenesi yaptirmis olmalidir.

3 | Kantin ve kafeteryalarin higbir alaninda sigara i¢ilmemelidir.

4 | Satiga sunulan gida mamulleri 5996 sayili kanunun 21. maddesinde belirtilen gida
giivenilirligine ve 23. maddesinde belirtilen gida kodeksine uygun olmaldir.

5 Son kullanma tarihi ge¢mis iiriin bulundurulmamalidir

6 | Kullanilan malzemeler paslanmaz nitelikte olmalidir. Gidaya gecis yapabilecek nitelikteki
malzemelerden (teflon gibi) yapilmis tencere-tava kullanilmamaldir.

7 | Hasere ve kemirgenlerle miicadele yapilmalidir

8 | Biyosidal Uriinler Yonetmeligi kapsaminda ruhsat verilen dezenfektanlar ve Saglik Bakanlig
bildirimi bulunan temizlik kimyasallar1 kullanilmalidir.

9 | Kizartma ve atik yaglar1 depolamak i¢in “atik yag depolama tanki” olmalidir
Hafif Kusur gerektiren Haller

10 | Gida hazirlik alani, satis ve hammadde depolama alanlar farkli béliimlerde olmalidir.

11 | Uretim ve hazirlik alanlarimin girislerinde dezenfektanli hijyen paspast bulundurulmali ve bu
paspaslara diizenli araliklarla dezenfektan ilave edilmelidir

12 | Gidalarin uygun sicakliklarda muhafazasi icin yeterli kapasitede, uygun sicaklik kontrolli
hazirlama, depolama ve sunum kosullari saglanmalidir.

13 | Kafeterya ¢evresinde atik birikimine izin verilmez. Olusan atiklar en kisa siirede ortamdan
uzaklastirilmalidir.

14 | Kullanilan tencere, tava, bigak gibi malzemeler anlik temizlenmelidir. Tost makineleri, 1zgara,
fritdzler, gbzleme saclari ise giinliik diizenli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

15 | Bigaklik ve bigak saplari tahta malzemeden olmamalidir. Bigaklar kullanilmadiklari zaman,
bigakliklarda bekletilir. Bigakliga kesinlikle kirli bigak konulmaz ve bigaklar kesinlikle duvar
ile tezgah arasina sikistirilmaz.

16 | Gozleme saci, tost makinesi 1zgarasit gibi kullanilan malzemelerin niteligini yitirmesine ve
iizerinde tortu birikimine meydan vermemeli, degisimi saglanmalidir.

17 | Gidalarin dogranmasinda ve hazirlanmasinda kullanilan dograma tezgahlari tahta malzeme
disinda kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir bir malzemeden olmalidir

18 | Calisan personel sag, sakal ve biyigin kapatilmasi amaciyla kep/bone/sapka/maske kullanmali,
tirnaklari kisa ve temiz olmali, oje, cila(krem) ve makyaj malzemesi kullanmamalidir

19 | Gidaya temas eden biitiin personel eldiven kullanmalidir

20 | Kafeteryalarda personelin kullanacagi soyunma odasi bulunmak zorundadir.

21 | Soyunma odasinda, kiyafet dolaplari bulunmalidir.

22 | Soyunma odalarinda ecza dolabi bulunmalidir.

23 | Etkili bir havalandirma tertibatt bulunmalidir. Havalandirma tertibatinin kantine agilan
boéliimlerinde filtre bulunmalidir.

24 | Gida hazirlama béliimiinde bulunan bankolar (tezgahlar), endiistriyel mutfak malzemesi olarak
iiretilmis paslanmaz g¢elikten olmalidir.

25 | Tezgah alt1 ve iistli dolaplarda, bankolarda yag ve kir kalintis1 bulunmamalidir.

26 | Kizartmalarda susuz endiistriyel kizartma yaglari tercih edilmeli, bir giin boyunca kullanilan
kizartma yaglarinin giinliik degisimi yapilmalidir.

27 | Pide ve ekmek cesitlerinin kapakli ekmek dolabinda veya kapakli plastik kutular iginde
tutulmasi1 gereklidir. Bunlar firinlardan geldigi kasalar iginde, iizerlerine bez Ortiilerek
tutulmamalidir.

28 | Dokme mayonez ve ketcap kullanilmamalidir. Bittiginde atilan kutu veya tek kullanimlik

ambalajlanmis kiiciik paketlerde servis yapilmalidir. Biten mayonez ve ket¢ap kutulari
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atilmalidir.

29

Gidalar gruplarina gore siniflandirilarak temiz ve hijyen kurallarina uygun ortamlarda muhafaza
edilmek tizere uygun depolara yerlestirilmeli, grup bazinda ilgili mevzuatta belirtilen sicaklik
derecelerinde muhafaza edilmelidir

30

Hazirlik ve iretim alanlar1 sadece gida hazirlama ve iretim amaciyla kullanilmali ve bu
alanlarda gida maddesi depolanmamalidir

31 | Gida paketleri dogrudan yere temas edecek sekilde istiflenmemeli, paletler iizerine koyulmalidir

32 | Depolarda ambalaj1 agik birakilmig gida maddesi bulundurulmamalidir.

33 | Tiiketime hazir gidalar herhangi bir bulagsmayr Onleyecek nitelikte muhafaza edilmeli,
sergilenmeli ve sunulmalidir.

34 | Sogukta depolanmasi gereken gidalar giin i¢inde satis i¢in depodan ¢ikarilmigsa, sogutmali
tezgahlarda satisa sunulmalidir.

35 | Gudalar self-servis seklinde tiiketime sunuluyorsa tiim bulagsmalardan etkin bir sekilde korunma
saglanmasi icin koruyucu perde, kapak veya camekan kullanilmalidir.

36 | Ambalaj1 acilmis graniil ve toz halindeki dokme gidalar (tuz, baharat vb), gidalara uygun
kapakli kaplarda bulundurulmalidir.

37 | Serviste kullanilan metal g¢atal-bicak-kasiklarin kisiye 6zel, tek kullanimlik kagit ambalajlar
icinde servis edilmesi gereklidir.

38 | Soguk icecek i¢ciminde kullanilan tek kullanimlik pipetlerin her birinin ambalajli olmasi gerekir.

39 | Cay sekerlerinin her birinin tek kullanimlik ambalaj i¢inde bulunmasi gerekir.

40 | Gida ile temas amaciyla tretilmemis basili ve yazili kdgitlar (gazete-dergi yapragi gibi) ve
yeniden iglenmis kagitlar, gida ile temas etmek {izere satig ve servis sirasinda kullanilmamalidir.

41 | Isletmede akvaryum disinda hicbir evcil hayvan bulundurulmamalidir.

42 | Kantin ve kafeteryalarda yagh bulasiklarin yikandigi evye ile sebzelerin ve ellerin yikandigi
evyelerin ayr1 ayr1 olmasi gereklidir.

43 | Temizlikte kullanilan malzemelerin (firga, temizlik siingeri gibi) vasiflarini kaybetmemis
olmasina dikkat edilmelidir.

44 | Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik maddeleri ve dezenfektanlar gida maddelerinin
bulundugu alanlarin disinda, uygun kapali yerlerde muhafaza edilmeli, bunlarin muhafaza
edildigi yerlerde gida maddesi bulundurulmamalidir.

45 | Atiklar tizerleri kapaklarla ortiilebilen kaplarda, bu amagla iiretilmis ¢op poseti gibi maddelerin
icinde toplanmali, ¢Op kovalari asir1 ¢op birikimine izin verilmeden sik sik bosaltilmalidir.

46 | Kafeteryada satistan ve tilketimden kaldirilan gidalar ve gida bilesenleri, giivenilir kaplarda ayr1

alanlarda muhafaza edilmeli, servis edilen gidalarla karigtirllmamalidir.

Hijyen Komisyonu Uyeleri

Imza imza imza

Imza imza




