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IHBAR VE SIKAYET
ADRESI:
TELEFON NO :
EVET HAYIR

1. Bulasmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri, X
zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar bulunuyor mu?
2. Yemek yapiminda kullanilan malzemeler hijyen kurallarina X
uygun mu?*
3. Pisirme alani ve ekipmanlari temizlik kurallarina uygun mu?* X
4. Mutfakta kullanilan malzemeler uygun depolarda muhafaza X

ediliyor mu?*

5. Depolar temiz ve diizenli mi?*

X<

6. Depolama sicakligi uygun mu?*

7. Yemek dagitimi yapan araglar hijyen kurallarina uygun mu?*

8. Depolarda triinlerin tstt hijyen kurallarina uygun kapatilmis
m1?*

9. Atiklar ortamda bekletilmeden uzaklastiriliyor mu?*

M| X

10. Mutfakta bulunan ¢6p kovalari temiz mi?*

11. Tuvalet ve lavabolar temiz mi?* X

12. Lavabolarda bulunan sivi sabunluklar dolu mu?*

X<

13. Yemek servisi i¢in gerekli olan ekipman (kasik, ¢atal, bigak,
pegete vb.) mevcut mu?*

14. Yemekhane alani (masa, zemin...) temiz mi?* X

15. Servis ekipmanlari temiz mi?*

16. Bain mariler temiz mi?*

17. Servis elemanlari temizlik kurallarina uyuyor mu?*

il

18. Servis elemanlarinin kiyafetleri temiz mi?*

19. Servis elemanlarinin eldiven, bone, maskesi var mi?* X

20. Igyerinde temizlik ve dezenfeksiyon diizenli olarak yapiliyor X
mu?*

21. Temizlik kontroliinden sorumlu personel var mi1?*

<[4

22. Gida isletmesinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin
verilmis gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya
dezenfektanlar veya bunlarin etken hammaddeleri kullaniliyor
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EVET

HAYIR

23. Yapilan is ve isyerinin nitelifine uygun akar sicak su
bulunuyor mu?**

24. Tirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida
bilesenleri veya gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler
tiretimde kullaniliyor mu?*

75, Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, depolama, hazirlama, sergileme ve tagima sirasinda
teknigine uygun olarak korunuyor mu?

26. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve g6riintim
bozulmus, bombaj yapmus, kurtlu, kiiflii olmasi gibi ozellikleri ile
kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik
bozulmaya ugramig, ambalaji yirtiimisg, kirilmis, paslanmig ve son
tiiketim tarihi gegmis gida maddeleri satisa sunuluyor mu?

27. Depolanan, sergilenen ve tilketime sunulan her tiirlii gida
maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin
{izerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat veya
{iretim izninin tarih ve sayisini gosteren, Tiirk gida mevzuatina
uygun etiket bulunuyor mu?

78 Gida maddeleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve
iade iirinler, uygun etiketleme yapilarak ayri yerlerde muhafaza
ediliyor mu?

29. Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde,
gidanin bulundugu mekanlardan uzaklastirilmis m?

30. Ambalajlama ve paketleme malzemelerinin giivenli ve temiz
olmasi saglaniyor mu?

31. isyerinde gida ile temasta bulunan tim personelin saglik
raporlari var m1?

32. Periyodik muayeneleri yapiliyor mu?

33. Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay
temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli koruyucu kiyafetleri,
gerektiginde baslik, ¢izme veya ozel ayakkabi, ¢alisma
kiyafetleri, eldiven kullantyor mu?

34. ik yardim malzemesi var m1?

35. Kirli, kirik, pash, gatlak, lekeli, koti kokulu, yirtik, sirri
dokiilmiis ve uygun olmayan madde ve malzemelerle gida satig ve
servisi yapiliyor mu?

< | <

36. Kullanilan tim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan
ylizeyler, temiz mi?

37. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satiy ve
servisi uygun malzeme, alet, ekipman eldiven kullanilarak
yapiliyor mu?

38. Sivi gida maddeleri, i¢indeki gidanin niteligini bozmayacak
ozellikteki kaplarda bulunduruluyor mu?

39. Tek kullammlik kaplar tekrar kullaniliyor mu?

40. Zararlilarla micadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen
ilaglar, amacina ve genel halk saghgina uygun olarak kullaniliyor
mu?
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EVET HAYIR

41. Yapilan isin ve satigi yapilan gida maddesinin &zelligi ve X
niteligine gore depo, muhafaza yeri, yikama yeri, muayene ve
kontrol yeri ile hazirlama yeri ayr1 mi?

42. Yapilan is ve igyerinin niteligine uygun akar sicak su
bulunuyor mu?**

43. Cop ve her tirli atiklarin konulacagi, yeterli sayr ve
biiyiikliikte, agz1 kapali, sizdirmaz, gerektiginde pedalli,
yikanabilir ve ¢Op torbasi i¢ceren ¢6p kovalari bulunuyor mu?

44. Kapi, pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun
donanimlarla, sinek-bdcek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin
girisini engelleyecek dnlem alinmig mi?

45. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi igin X
tasarlanmus, yeterli sayida lavabo var mi1? Lavabolarda temizlik
saglanmali, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi

icin yeterli imkanlar saglanmali

mu?

bilgilendirilmesi ve gida hijyeni konularinda egitilmesi saglaniyor

46. Lavabolarda temizlik saglaniyor mu? X

47. Ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmast i¢in yeterli X
imkanlar saglaniyor mu?

48. Gida servisi ve toplu tiiketim yapilan yerlerde bulasik yikama X

diizeni saglanmis mi1?

49. Calisan personelin, yaptiklart isin niteligi konusunda X

(*) Bu hiikiimler yemekhane ve mutfaklar da uygulanacaktir.
(**) bakkal, market, kuruyemisci, gibi is yerlerinde zorunlu degildir.

Not:

Bu form isletmeler icin iki niisha doldurulacak bir niishas1 is yeri

sahibine/sorumlusuna verilecektir.

GORULEN DIGER EKSIKLIKLER, DUSUNCELER

1.

Tiiketime hazir halde bekletilen salatalar, ket¢ap, mayonez veya soslar uzun stire
bekletilecekse mutlaka buzdolabinda bulundurulmali ve tzeri uygun bir sekilde
kapatilmis olmali,

2. Uretim alaninda ¢&p ve her tiirlii atiklarin konulacag, yeterli say1 ve biiyiikliikte, agzi
kapali, sizdirmaz, pedalli, yikanabilir ve ¢Op torbasi igeren ¢op kovalart kullanilmali.
bulasmaya yol agmayacak sekilde yerlestirilmeli,

3. Dondurucu i¢erisinde bulunan paketlerin agzi kiskag vb. ile kapatilmali,

4. Servis elemanlarinin kiyafetleri tekdiize, temiz ve tercihen agik renkli olmali,

5. Personel liretimde maske kullanmali,

6. Personelin gida hijyeni konularinda egitimleri tamamlanmali,

7. Ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi i¢in diizenleme yapilmali, bu
amagla iretim yapilan kisimlarda lavaboda sicak su baglantist saglanmali, sivi
sabunluk ve tek kullanimlik kagit havlu konulmali,

8. Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyondan sorumlu bir personel olmasi ve temizlik ve
dezenfeksiyonun diizenli yapildigina dair; giin, saat ve temizligi yapan personelin adi
ve imzasini igeren bir temizlik plani (EK’te sunulmustur) itiretim alani igin
doldurulmali,

9. Isyerinde kapi, pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla,

sinek-bocek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin girisini engelleyecek onlem
alinmali ve elektrikli hasere 6ldiiriicii cihaz konulmali,
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10.

11.

12.

13.
14.

1.3
16.
17.
18.
19.
20.
21,
B

23.

Aliiminyum tencere, tahta kasik, ahsap kesme tahtasi, kaplamasi ¢izilmis tava vb. gibi
uygun olmayan madde ve malzemelerle iiretim ve satis yapilmamali, gida tiretimine
uygun malzeme kullaniimali,

Depolama alaninda bulunan gida maddelerinin altinda palet bulunmali,

Depolama alaninda bulunan lambalara herhangi bir ¢arpma aninda kirilmasini 6nleyici
muhafaza yapilmali,

Tuvaletlerde su gideri mazgallar1 kapatilmali,

Giinliik tiiketime sunulan menii (ev yemekleri) agz1 agik sekilde bekletilmemeli,
icerisindeki yemegi gosterecek kapaklarla kapal tutulmali,

Son tiiketim tarihi ge¢mis gida maddeleri (ekmek, biskiivi, ¢ikolata vb.) satisa
sunulmamali, uygun sekilde imha edilmeli,

Cinar kafe gida iiretim alani ve 6grenci masalari siirekli temiz olmali,

Temizlikte kullanilan bezler, fircalar ve siipiirgeler temiz olmali,

Buzdolabi veya diger kisimlarda pismis ve ¢ig tirtinler birlikte bulundurulmali, ¢apraz
kontaminasyona olanak verilmemeli,

Buzdolaplarinin sicakligi kontrol edilmeli, bozuk olanlar tamir edilmeli, bozuk olan
icinde {irtin bekletilmemeli,

Servis elemanlari eldiven, bone ve maske kullanmali,

Aliiminyum tencere, kaplamasi siyrilmus teflon tava, tahta kasik, ahsap kesme tahtasi
vb. gibi uygun olmayan madde ve malzemelerle tiretim ve satig yapilmamasi, gida
iiretimine uygun malzeme kullanilmali,

Tek kullanimlik kaplarim (yogurt kabi vb.) tiretimde tekrar kullaniimamast, bunlarin
yerine paslanmaz gelik kaplar kullanilmal,

Isyerinde gerek personel, gerekse alet ekipman temizlik ve hijyen kurallarina azami
olciide dikkat gosterilmesi, satis raflarinin temiz ve diizenli tutulmalidir.

Isyerinde gerekli incelemeler yapilmis ve yukarida belirtilen hususlarda eksilikler
tespit edilmistir.

Denetim ve Kontrol Tarihi:
26.02.2020
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isyeri Sorumlusunun

Adi1/Soyadi imzasi
-1

Teslim Alan Teslim Eé#‘\

Adi/Soyadi imzasi Adi/Soyadi imzasi
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EK:
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TEMIZLIK CIZELGESI

Temizligi Yapan Personel

Tarih

Saat

Imza
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