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P1. | Personel, hijyen konusunda ne yapacaklarini bilecek sekilde iyi egitimli.
P2. | Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda sa¢ bonesi kullaniyor. O |0 |0
P3. | Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda maske kullaniyor. O |0 |0
P4 Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda tek kullanimlik (disposable) eldiven O |0 |0
" | kullaniyor.
P5. | Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda temiz tGiniforma giyiyor. O |0 |O
P6. | Personel, miicevher, yiziik ve saat kullanmiyor. O |0 |0
P7. | Bayan personel, tirnak cilasi veya oje kullanmiyor. O |0 |0
P8 Ellerinde kesik, yara, bere vb. bulunan personel belirgin renklerde bandaj O |0 |O
" | kullaniyor.
P9. | Personel is terligi (sabo vb.) kullaniyor ve terlikleri temiz. O |0 |0
P10 ishal, kusma veya herhangi bir enfeksiyon durumu séz konusu olan personel © |0 |0
" | yiyecekleri kontamine edecek alanlarin disinda, geri planda calisiyor.
P11. | Erkek personel sakal ve/veya biyik birakmiyor. O |0 |O
P12 Personel tuvalet sonrasi ellerini sanitize Urilinlerle, uygun sekilde yikiyor (en az 30 O |0 |O
" | saniye).
P13 Personelin ellerini yikayabilmesi icin, yiyecek-icecek alanlari disinda uygun evyeler | O | O | O
" | mevcut.
P14. | Personel, kisisel temizligini (banyo vb.) uygun sekilde yapiyor. O |0 |0
P15. | Personel, hijyen konusunun neden énemli oldugu konusunda bilgilendiriliyor. ©10 |0
P16 Her personel, egitimin yeterli olup olmadigi konusunda 6n test-son test yardmiyla | O | O | O
" | degerlendiriliyor.
P17 Personelin, 6 ayda bir portor (gaitada parazit, solucan vb.) ve yilda bir kez akciger O |0 |O
" | filmleri gektirilerek saglik durumlari gézden gegciriliyor.
P18 Personel, yiyecek-icecek alanlarinda kullanilan kimyasal deterjan ve dezenfektanlar | O | O | O
" | konusunda egitimli.
P19. | Personel, yiyecek-igecekle ilgili hicbir alanda yemek yemiyor ve sakiz ¢ignemiyor. ©10 1|0
P20. | Personel, yiyecek-icecekle ilgili alanlarda sigara icmiyor. O |0 |O
P21. | Ellerinde bandaj olan personel, her islem basamaginda eldiven kullaniliyor. 01010
P22. | Personel higbir sekilde tizerinde / cebinde; kalem, toka vb. tagimiyor. O |0 O
P23 isletmeye ziyaret amach gelen kisiler, beyaz 6nliik ve galos giymek kosuluyla O |0 |0
" | Uretim alanlarina giriyor.
P24. | El yikama istasyonlarinda akan su sicakhgi en az 30 °C olacak sekilde. O |0 |O
P25. | Soyunma odalari diizenli, temiz ve ayakkabilar poset icerisinde. O |0 |O
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BiNA, ZEMIN ve CEVRE

2
=
2
| 9
-
w I o
B1. | Uretim alanlarinin zemin, duvar, tavan ve pencereleri temiz. ©10 |0
B2. | Uretim alanlarinda bulunan pencerelerde sineklik mevcut. O |0 |0
B3. | Personele ait dinlenme odalari belirli araliklarla temizleniyor. O |0 |0
BA. El yikama alanlarinda sabun, tirnak firgasi, kagit havlu veya kurutma makinasi O |0 |O
mevcut.
BS Binanin icinde ve disinda; ¢opler, dékintiler vb. hasere ve kemirgenlere gizlenme | O | O | O
" | olanagi vermeyecek sekilde toplaniyor ve uzaklastiriliyor.
Yenmeyen veya dokiilen yemekler, mimkiin oldugunca hizh olarak hasere- O |0 |O
B6. | kemirgen ¢ekmeyecek ve bakteri gogalmasina izin vermeyecek sekilde
temizleniyor.
B7 Cop varillerinde biriken ¢opler hizli bir sekilde agizlari baglandiktan sonra, ¢op O |0 |0
" | odalarina tasiniyor.
BS Cop varillerinde poset bulunuyor, agzi kapal ve herhangi bir sekilde sizintive koku | O | O | O
" | mevcut degil.
B9. | Kurulusta kullanilan su, belediye tarafindan kontroli yapilan sebeke suyu. O |0 |0
B10. | Evye ve zemin giderlerinde herhangi bir tikaniklik mevcut degil. O |0 |0
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EKIPMANLAR VE ARAG-GEREGLER
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E1. Uretimde kullanilan tiim arag-gerec ve ekipmanlar her kullanimdan sonra O |0 |O
temizlenip, dezenfekte ediliyor.
E2. | Her ekipmana ait, gériinir bir sekilde temizlik-dezenfeksiyon prosediirleri mevcut. | O | O | O
E3. Ekipmanlar ve arag-gereclerin yapiminda kullanilan malzemeler yiyecek O O |O
glvenligini bozmayacak yapida.
Ea. Ekipmanlarin tGzerinde herhangi bir yiyecek malzemesi veya diger arag-geregler O |0 |O
bulunmuyor.
ES. Ekipmanlarda yiyecekleri kontamine edecek herhangi bir sizinti, yag ve O |0 |O
temizleyicilere ait kalintilar mevcut degil.
E6. Arag-gereg ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini takip eden bir O |0 |O
kontrol elemani bulunuyor.
E7. Ekipmanlarin Gzerinde, etrafinda, altinda vb. yerlerinde bakteri iremesineneden |O |[O | O
olabilecek yiyecek kalintilari mevcut degil.
E8. | Ekipmanlarin ylzeyleri dezenfekte edilebilir malzemelerden yapiimis. O |0 |O
E9. | Tum ekipmanlar ve arag-gerecler diizenli bir sekilde bulunuyor. O |0 |O
E10. Tim ekipmanlarin yiyeceklerle temas eden ylizeyleri kros-kontaminasyonu O |0 |O
onleyecek sekilde temiz tutuluyor.
E11. Tim arag-gerecler (bicak ve dograma tahtalari dahil) her kullanimdan sonra O O |O
temizlenip, sanitize ediliyor ve hava akiminda kurumaya birakihyor.
E12. Tum blyuk ekipmanlarin gikarilabilir pargalari yikanip, durulanip, sanitize O |0 |O
edildikten sonra hava ile kurutuluyor.
E13. Ekipman parcalari yerine takildiktan sonra sanitize edici sollisyonlar ile yeniden O |0 |O
siliniyor ve gerekliyse durulaniyor.
E14. | Tum temizlik islemlerinde igilebilir, kontrollli sebeke suyu kullaniliyor. O |0 |O
Temizlik sirasinda kullanilan malzemeler (bez, kova, mop vb.) her alanicinayrilmis | O | O | O
E15. | durumda (tuvaletler, dinlenme odalari, yiyecek-icecek alanlari, yiyecek-icecek
alanlari disi vb).
E16. Tum alanlardan toplanan ve varillere yerlestirilen ¢dpler ve dékintiler siksik¢ep | O | O | O
odalarina veya bina disindaki ¢cp toplama alanlarina tasiniyor.
E17. | TUm Uretim alanlari kullanim aralarinda yikaniyor ve sanitize ediliyor. O |0 |O
E18. | Ahsap malzeme kullanimi minimum dizeyde. O O |O
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URUN VE iSLEM KONTROLU
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L. Kurulusa alinan tim Grlnler, Gretim tarihlerine gore ve rotasyonu saglayacak O |0 O
sekilde depolaniyor.
o Kabul sirasinda soguk Grtinlerin 4 °C’ nin altinda olup olmadigi termometre ile O |0 |O
kontrol ediliyor.
3. Kabul sirasinda dondurulmus Griinlerin -18 °C’ nin altinda olup olmadigi O |O O
termometre ile kontrol ediliyor.
a. Depolarda bozulma ve kontaminasyonu arttiracak, stok fazlasi trdnler OO O
bulunmuyor.
Us. Kurulusa yiyecek malzemelerini getiren tasitlar her alim oncesinde temizlik ve OO O
sicaklik yoniinden denetleniyor.
6. Depolarda bulunan saklama kaplari; asinma, tozlanma ve renk degisiklikleri O |]O O
acisindan dizenli olarak kontrol ediliyor.,
7. Hasarli, boceklenme belirtisi olan veya bozulmus Grtnler derhal depodan O|0 O
uzaklagtiriliyor.
8. Gelen tim Urlnler fiziksel hasar ve kontaminasyon yoniinden degerlendiriliyor ve OO O
gerekiyorsa red ediliyor.
ii9. Kullanilmayan yiyecek malzemeleri, kontaminasyonu dnlemek agisindan diizenli O |O O
olarak kontrol ediliyor ve kullanilabilirligi onaylaniyor.
i10. Yiyecek malzemelerinin depolandigi alanlarda, kimyasal malzemeler vb. OO O
depolanmiyor.
11 Depolarda son kullanma tarihi gegcmis Urlinler mevcut degil. Mevcut Urinlerin O |]O |O
Uzerine “kullanilamaz” etiketi yapistiriimis.
12. Kabul edilen yiyecek malzemeleri, uygun depolara yerlestiriimek tGzere derhal O |O O
depolama alanlarina tasiniyor.
Depolarda karton kutu, teneke ve tahta kasa gibi malzemelerle depolama OO O
U13. | yapilmiyor. Teneke ve tahta kasalar kullaniliyorsa naylon posetler icerisinde
muhafaza ediliyor.
U14. | Depo sicakliklari giinde en az iki kez 6lgiilerek kayit formlarina isleniyor. O |O O
U15. | Depolara ait sicakliklar standart saklama derecelerine uygun. O|0 |0
i16. Depolarda bulunan uriinler etiketlenmis (gelis tarihi ve zamani, son kullanma tarihi | O | O | O
vb.).
U17. | Depolarda bulunan pismis ve/veya hazirlanmis tiriinlerin tizerleri kapali. O |0 O
i18. Depo kapilarinda uriinlerin maksimum depolama stirelerini ve olmasi gereken O |O O
depo sicakhigini gosterir cizelgeler mevcut.
U19. | Depo kapilari siirekli kapali olarak tutuluyor. O|]O |O
U20. | Depolarda bulunan lambalar, koruyucu kafeslerin arkasinda bulunuyor. O |O O
21, Depoda bombaj yapmis ve/veya sizinti yapmis ve/veya kutusu paslanmis konserve | O | O | O
Griin bulunmuyor.
22, Depolarda kuru malzemelerin (kuru fasulye, seker, un, piring, nohut gibi) O|0 O

bulundugu konteynerlara (saklama kutulari) poset gecirilmis vaziyette.




U23. | isletmede devamli sicak su bulunuyor. O|0 | O

24, Hazirlik asamasinda, potansiyel tehlikeli besinler en fazla 30 dakika oda sicakiginda | © | O | O
bekliyor.

025. Sicak servis edilecek yemekler servis icin beklerken 63 °C (izerinde bekletiliyor ve O |O |O
bu bekleme en fazla 3 saat oluyor.

0126. Soguk servis edilecek yemekler servis icin beklerken soguk depoda muhafaza O |O O
ediliyor.

27, Yeniden isitma islemine tabi tutulan yemeklerin i¢ sicakhgi 15 saniye siireyle 74°C | O | O | O
olacak sekilde yapiliyor ve termometre ile 6lctliyor.

U28. | Etlerin ¢dzdiiriilmesi islemi 4 °C lik depolarda yapiliyor. O |O O

0i29. Servis siiresince sicak servis edilecek yemeklerin sicakhginin 63 °C’ nin tGzerinde O |]O O
oldugu termometre yardimiyla kontrol ediliyor.

U30. Servis siiresince soguk servis edilecek yemeklerin sicakliginin 4 °C’ nin altinda O |O O
oldugu termometre yardimiyla kontrol ediliyor..

U31. | Benmari su sicakhiginin en az 85 °C oldugu termometre ile élgiiliiyor. O |]O |O

U32. | Servis sirasinda personel maske kullaniyor. O |O |O

U33. | Tim depolarda ilk giren mal ilk ¢ikar stok rotasyonu uygulaniyor. OO O
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GENEL SANITASYON
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islem basamaklarinda, personel ¢alismalarinda, arag-gereg ve ekipman O |0 |O
G1. | kullanimlarinda, islenmis Urinlerin ¢ig Grlinler ile kontaminasyonuna izin
verilmiyor.

G2, Mutfaktaki tim alanlar, kros-kontaminasyona izin vermeyecek sekilde trafigi O |O |O

saglanmis durumda.

G3 Cig bir rln (etler, sebze-meyve vb.), kesinlikle pisirme alanlari disinda hazirhk O |O |O

" | asamasindan gegiyor.

Ga. Cig urinler kullanilmadan énce; hasar, bozulma, béceklenme, kemirgen varligive | O | O | O

sicaklik vb. yoéninden incelemeden gegiriliyor.

G5 Tum Grinler uygun sekilde etiketleniyor (kuruma gelis tarihi, saati, son kullanma | O |O | O

" | tarihi vb.).

G6. | Uriinlerde gérsel, detektor vb. yollarla yabanci cisim varligi denetleniyor. O |O |O

G7. | Kullanilan sanitizerlerin konsantrasyonlari test kitleri ile kontrol ediliyor. O |O |O

G8. Dinlenme molalari sonrasi, kiyafet degisimi sonrasi, islemlere baslamadan 6nce, O |O |O

tuvalet sonrasi vb. durumlarda personel uygun sekilde ellerini yikiyor.
G9. | Her birimde kullanilan dograma tahralari ayri ve diger birimlerce kullaniimiyor. O |O |O
G10. | El yikama istasyonlari temiz ve fonksiyonel. O |O |O
G11. | Tuvaletler bakimli, temiz, iyi havalandirmali ve aydinlik. O |0 | O
G12. Tuvalet duvar ve tabani kolay temizlenebilir, su gegirmez fayans-kalebodur ile O |O |O
kapl.

G13. | Tim el yikama istasyonlarinda en az 30 °C sicakliginda su mevcut. O 0O |O

G14. Tum el yikama istasyonlarinda yeterli miktarda ve sayida anti-bakteriyal sabun, O 0O |O
kagit havlu mevcut.

G15. Depo alanlarinda sebze-meyvelerin yerlestirilmesi i¢in plastik sandiklar mevcut O |O |O
ve bu sandiklar diizenli olarak temizlenip, sanitize ediliyor.

G16. | Tim termometre, pH Olger vb. 6lciim aletleri fonksiyonel olarak kullaniliyor. O |O |O

G17. Tum termometre ve pH 6l¢iim aletleri her kullanim éncesi ve sonrasinda sanitize | O | O | O
ediliyor.

G18. | Et bolimiinde kullanilan bigaklar her kullanim sonrasi dezenfekte ediliyor. O |O |O
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