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	Yıldız Teknik Üniversitesi
Yiyecek Üretim ve Satış Yerleri
Hijyen Kontrol Formu

	Üretim veya Satış Yeri Adı: 
	Tarih 

	İşyeri sahibi:  
	

	 
	Gereğinin Yapılmaması Halinde Ağır Kusur Sayılan Haller 
	EVET 
	HAYIR 

	1 
	Çalışan personel bu yönergede belirtilen yerlerden hijyen eğitimi almış olmalıdır 
	 
	 

	2 
	Bulaşıcı hastalığı olan, çalışması halinde gıda, çalışan veya tüketiciye bulaştırma ihtimali olan personel izinli sayılmalı ve iyileşinceye kadar çalıştırılmamalıdır.
	 
	 

	3 
	Kantin ve kafeteryaların üretim, satış ve tüketim alanlarında sigara içilmemelidir. 
	 
	 

	4 
	Satışa sunulan gıda mamulleri 5996 sayılı kanundaki ilgili maddeler (21. ve 23.), tebliğler ve yönetmeliklere uygun olmalıdır. 
	 
	 

	5 
	Son kullanma tarihi geçmiş ürün kullanılmamalı ve işletmede bulundurulmamalıdır 
	 
	 

	6 
	Kullanılan tezgah, çatal, bıçak, kaşık vb. malzemeler paslanmaz krom-nikel malzemeden yapılmış olmalıdır. Gıdaya geçiş yapabilecek nitelikteki malzemelerden yapılmış tencere-tava kullanılmamalıdır. 
	 
	 

	7 
	Haşere ve kemirgenlerle mücadele yapılmalıdır. Bunlara yönelik mücadele yapıldığına dair kanıt sunulmalıdır.  
	 
	 

	8 
	Biyosidal Ürünler Yönetmeliği kapsamındaki dezenfektanlar ve Sağlık Bakanlığı kullanım izni verilmiş temizlik kimyasalları kullanılmalıdır. 
	 
	 

	9 
	Üretimler sonrasında arta kalan kızartma ve atık yağları “atık yağ depolama tankı” nda toplanmalı ve atık yağ toplayıcıları ile işletmeden uzaklaştırılmalıdır.  
	 
	 

	 
	Gereğinin Yapılmaması Halinde Hafif Kusur Sayılan Haller 
	 
	 

	10 
	Gıdanın hazırlandığı, satıldığı ve hammaddenin depolandığı alanlar farklı  bölümlerde olmalıdır.  
	 
	 

	11 
	Üretim ve hazırlık alanlarının girişlerinde ya turnikeli hijyen bariyeri veya dezenfektanlı hijyen paspası bulundurulmalıdır. Bu paspaslara gerekli oldukça dezenfektan takviyesi yapılmalıdır. 
	 
	 

	12 
	Gıdaların üretim öncesinde, üretim sırasında ve sonrasında uygun şartlarda saklanabileceği muhafaza alanları veya makineleri sağlanmalıdır.   
	 
	 

	13 
	İş yeri çevresinde olup üretim veya sunum sırasında gıda güvenliğini olumsuz etkileyebilecek atıkların oluşumuna izin verilmemeli, oluştuysa ortamdan uzaklaştırılmalıdır. 
	 
	 

	14 
	Üretim, satış, sunum işlemlerinde kullanılan her türlü tencere, tava, bıçak gibi malzemeler kirli bırakılmamalıdır. Temizlikleri her gün iş bitiminde kesinlikle yapılmış olmalıdır.  
	 
	 

	15 
	Bıçak ve bıçak sapları dâhil hiçbir aşamada tahta kullanılmamalıdır. Bıçaklar ortalıkta bırakılmamalı, temiz bıçakların yanına kirli bıçaklar kullanılmamalı, farklı hammaddelerde kullanılan bıçakların sap rengi farklı olmalıdır. Bıçaklar uluorta bırakılmamalı, bıçaklıkta bulundurulmalıdır.   
	 
	 

	16 
	Üzerinde ızgara, gözleme, tost yapılan yüzeylerde yağ, kir, pas bırakılmamalıdır. Eğer pişirme yüzeyi aşındıysa değiştirilmelidir. 
	 
	 

	17 
	Gıdaların hazırlandığı tezgâhlar, pürüzsüz, yıkanabilir, kir tutmayan özellikte olmalı, kesinlikle tahta tezgâhlar ve yüzeyler kullanılmamalıdır. 
	 
	 

	18 
	Çalışan personel saç, sakal ve bıyığından kıl bulaşmasına yönelik tedbirleri almakla yükümlüdür.  Bu amaçla gıdanın üretim veya sunum aşamalarından her birine uygun olarak kep/bone/şapka/maske kullanmalı, tırnaklar kısa ve temiz olmalı, oje, cila (krem) ve makyaj malzemesi kullanmamalıdır. 
	 
	 

	19 
	Gıdaya temas eden bütün personel eldiven kullanmalıdır. Üretim alanlarında eldivenli olunsa bile elleri dezenfekte etmek için gerekli düzenek kurulmuş olmalıdır.   
	 
	 

	20 
	Üretim ve sunum alanlarında kıyafet değişimi gerekmesi halinde soyuma odası olmalıdır.  
	 
	 

	21 
	Soyunma odasında, önlük benzeri kıyafetleri asmak için uygun malzemeden yapılmış kıyafet dolapları bulunmalıdır.  
	 
	 

	22 
	İş yerinde en az bir adet ecza dolabı bulunmalı ve içinde gerekli malzemeleri bulundurmalıdır.  
	 
	 

	23 
	Etkili bir havalandırma sistemi bulunmalıdır. Üretim ve tüketim alanlarına açılan havalandırma sistemlerinde hava filtresi olmalıdır. 
	 
	 

	24 
	Tezgâh altları, üstleri ve zeminlerde yağ ve kir kalıntısı bulunmamalıdır.  
	 
	 

	25 
	Kızartmalarda susuz, kızartmalar için özel üretilmiş endüstriyel kızartma yağları tercih edilmeli, gün boyu kullanılan yağlar ertesi gün kullanılmamalıdır. 
	 
	 

	26 
	Pide ve ekmek çeşitleri kapaklı ekmek dolabında bulunmalıdır. Sunum esnasında üstü açık olabilir. Ancak fırından geldiği şekli ile kasada tutulacaksa üstü bez ile örtülü olmalıdır. 
	 
	 

	27
	Dökme mayonez ve ketçap kullanılmamalıdır. Mayonez ve ketçap bittiğinde atılan kutu veya tek kullanımlık ambalajlanmış küçük paketlerde servis edilmelidir. Ancak mayonez ve ketçap bunlar için özel hazırlanmış makinelerde olmak kaydı ile hijyene uygun bir şekilde ambalajsız olarak da sunulabilir. 
	 
	 

	28
	Gıdalar depolama isteklerine göre gruplandırılmalı ve her biri özelliğine uygun yerlerde muhafaza edilmelidir. 
	 
	 

	29 
	Üretim, hazırlık ve depo alanları ayrı olmalıdır. Üretim ve hazırlık alanları depolama amacıyla kullanılmamalıdır.  
	 
	 

	30 
	Hiç bir gıda ambalajı doğrudan yere konulmamalı, plastik gıda paletleri üzerinde tutulmalıdır.  
	 
	 

	31 
	Açılmış olan gıda ambalajı açık bırakılmamalı, hemen kullanılması gerekiyorsa kullanılmalı, depolanmaya müsait ise ağzı uygun bir şekilde kapatılarak depoda tutulmalıdır. Hiçbir şekilde depoda ağzı açık gıda veya gıda hammaddesi olmamalıdır. 
	 
	 

	32 
	Tüketime hazır olan gıdalar, mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal bir bulaşmayı önleyecek nitelikte muhafaza edilmeli, sergilenmeli ve sunulmalıdır. 
	 
	 

	33
	Serviste kullanılan metal çatal-bıçak-kaşıkların kişiye özel, tek kullanımlık kağıt ambalajlar içinde servis edilmesi gereklidir. Yeniden işlenmiş kağıtlar gıda ile temas etmemelidir.  
	 
	 

	34
	Soğuk içecek içiminde kullanılan tek kullanımlık pipetler ve çay şekerleri tek kullanımlık ambalaj içinde olmalıdır.  
	 
	 

	35
	İşletmenin üretim, hazırlık ve sunum alanlarının hiç birinde evcil veya sokak hayvanı bulundurulmamalıdır. 
	 
	 

	36
	Üretim ve hazırlıkta kirli bulaşıklar ile sebzelerin ve ellerin yıkandığı evyeler ayrı olmalıdır. 
	 
	 

	37 
	Temizlikte kullanılan alet ve ekipman, temizlik maddeleri için ayrı bir depo alanı veya dolabı olmalıdır. Temiz ve kirli fırçaları ayrı olmalı, üretim alanında kullanılıyorlarsa ayrı ayrı askılarda tutulmalıdır.  
	 
	 

	38
	Üretim, hazırlık ve satış alanlarında gerektiği büyüklükte çöp kovası olmalı, bu kovanın içinde çöp poşeti olmalıdır. Kesinlikle atıklar işletme içinde biriktirilmemelidir. Çöpler işletmeden tahliye edilene kadar üzerleri kapalı tutulmalıdır.  
	 
	 

	39
	İade edilecek veya satıştan kaldırılmış gıdalar tüketime sunulan gıdalar ile aynı depoda tutulmalı, bu durum kaçınılmaz ise ayrı bir dolapta tutulmalıdır ve üzerine iade edileceğine veya imha edileceğine dair not yazılmalıdır.  
	 
	 

	40
	Lavabolarda ve tuvaletlerde her zaman sabun veya köpük ve peçete bulunmalıdır. 
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