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1. AMAC

Bu talimatin amaci; Universitemiz kampiis ve yerleskelerinde bulunan kantin, cay ocag alani ve bu
kapsamda yiiriitiilecek hizmetler konusunda uyulacak kurallar1 ve alinacak tedbirler belirlemektir.

2. KAPSAM

Universitemiz kampiis ve yerleskelerinde bulunan tiim kantin, cay ocag alanlari ile bu alanlarda ¢aligan,
gorevli tiim personelleri kapsar.

3. SORUMLULUKLAR

Bu talimatin uygulanmasindan kantin isletmecisi, kantin gorevlisi, cay ocag gorevlisi; kontroliinden
Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig;; dokimanin hazirlanmasi, strekliginin saglanmasi ve
revizyonundan Saglik Kultiir ve Spor Daire Baskanlig1 ve Kalite Koordinatorligii sorumludur.

4. TANIMLAR VE KISALTMALAR

4.1. idare: iskenderun Teknik Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlhg1

4.2. Kantin Isletmecisi: Kantin hizmetlerinin yiiriitiilmesinden ihale yolu ile sorumlu olan Kisi.

4.3. Kantin Gérevlisi: Kiracinin kantin hizmetlerini ytliriitmek adina gérevlendirdigi kisi.

4.4. Cay Ocag1 Gorevlisi: Cay ocagi faaliyet alaninda belirtilen hizmetleri yliriitmekle gorevli siirek is¢i.

5. UYGULAMALAR
5.1. Kirac1 ve Kantin Gorevlisinin Uymasi Gereken Kurallar

1. Kantin hizmet alaninda temizlik ve hijyene dikkat edilmelidir.

2. Yiyecek hazirlama boliimiinde ¢alisan personel kisisel temizligine 6zen géstermeli; eldiven, baslhik
(bone), maske takmali ve beyaz is 6nliigii giymelidir.

3. Calisan personelin saglik muayeneleri periyodik olarak yaptirilmalidir (Personelin 6 ayda bir
portor kontrollerini yaptirmalari gerekmektedir).

4. Tarim ve Orman Bakanlifi'ndan iiretim izni olmayan gida maddeleri satilmamahdir.

5. Son kullanma tarihi ge¢mis tiriinler tespit edilerek raflardan kaldirilmalidir.

6. Gida maddeleri paketleme ve saklama sartlarina uygun olarak muhafaza edilmeli ve tlizeri acik
yiyecek - icecek malzemesi bulundurulmamalidir.

7. Standartlara uygun kaliteli yiyecek - icecek malzemesi bulundurulmalidir.

8. Standartlara uygun kaliteli temizlik malzemesi kullanilmalidir.

9. Servis sonrasl masa uzerleri temizlenmeli, hijyenik bir temizlik bezi ile silinmelidir. Her aksam
masalar deterjanl su ile silinerek kuru bez ile kurulanmalidir.

10. Kantine aitdolap, raf, cam, kapi-pencere vb. nesneler haftada bir deterjanli su ile silinmeli ve Kantin
Hijyen Plani ve Kontrolii Takip Formu doldurulmalidir.

11. Kantinin havalandirilmasina dikkat edilmeli, kizartmaya bagh kirlenen havanin temizlenmesi
aspiratorle saglanmalidir. Kantin kapisi ve kantin koridorundaki ara kapilar (¢carpar kapilar) stirekli
kapali tutularak bina icerisine yiyecek kokularinin gelmesi engellenmelidir.

12. Catal, bigak, tencere, tabak, masa, kepce vb. servis malzemelerinin temizligine 6zen gosterilmelidir.

13. Kantin, idarenin belirledigi saatlerde acik bulundurulmalidir.

14. Vergilevhasi, asgari iicret ve KDV levhasi formu goriilebilecek bir yere asilmalidir.
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15. Kantin zemini her giin is bitiminde deterjanli su ile paspas yapilmalidir.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24,

25.

26.

27.

28.

5.2.

o u

10.

11.

Ayak pedalli ¢6p kovasi kullanilmals, giin icinde ¢6p kovalarinin dolulugu kontrol edilerek gereken
durumda ¢opler bosaltilmalidir.

Kantinde ilk yardim malzemeleri bulundurulmahdir.

Kantinde yangina karsi tedbir alinmalidir. (Elektrik tesisaty, tiip gaz, yangin sondiirme vb.)

Satilan iriinlerin lizerinde fiyat etiketi bulundurulmali, bu miimkiin degil ise {irtiniin bulundugu
kutu tizerinde gériilebilecek sekilde fiyat etiketi yazilmaldir. Ayrica Universitemiz onayl fiyat
listesi asilmalidir.

Tlikenmez kalem, kursun kalem, kalemtiras, kursun kalem uclary, silgi ve yapistirici gibi kirtasiye
malzemelerinin stirekli bulundurulmahdir.

Satis ve gida hazirlama boliimiine gorevlilerden baskasi girmemelidir.

Kantinin temizligi, bakimi ve yonetiminden isletmeci sorumludur.

Kantinde bulunan televizyonun kontroliinden kantin gorevlisi sorumludur. Ses diizeyi kantinde
bulunan kisileri rahatsiz etmeyecek seviyede olmalidir.

il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan yapilan denetim raporlarini bir niishasini idareye teslim
edilmesi gerekmektedir.

Kantin ve Cay Ocagi’'nda ¢alistirllacak personelden veya yeni alinacak personel aliminda gaita
mikroskopisi, burun, bogaz kiiltiirii, tbc, akciger grafigi, hepatit gibi saglik tetkikleri ve hijyen
belgelerini idareye sunmak zorundadir.

Kiraci, Kantin ve Cay Ocagi'nda calisan personele yaka karti diizenleyecek, ¢alisma saatleri
icerisinde mutlaka yakalarinda takili olacaktir.

Atik yaglar kesinlikle giderlere dokilmemelidir. Kiraci, mutfakta kullanilan yaglarin imhasi ile ilgili
olarak lisansl “Bitkisel Atik Yag Geri Kazanim Tesisi” anlasip idareye belgelendirilecektir.

Kirac1 tarafindan Halk Sagligi Alaninda haserelere karsi ilaglama usul ve esaslari hakkinda
yonetmelik kurallarina uygun olarak yapilacak/yaptirilacak olup bunun icin profesyonel bir
ilaglama sirketiyle (il Saghk Miidiirliigiinden ilag uygulama izin belgesi almis olan) anlagma saglanip
anlasmanin bir sureti idareye verilecektir.

Gida Hazirlama ile ilgili Kurallar

Kizartma islemi sirasinda sicaklik 1802C’yi gegmemelidir. Sivi yag kullanim sonrasi mutlaka
stziilmelidir.

Kizartmada kullanilan yag sicak olarak stiziildii ise siiziilen kabin kapagi yag soguyana kadar
kapatilmamalidir. Sicak olarak kapatilirsa, yagin tadinin acilasmasina yol agar.

Tekrar kullanilacak yagin konulacagi kap paslanmaz celikten olmali yag giines gérmeyen yerde
muhafaza edilmelidir.

Kizartmalik yaglarda tekrar kullanimda en 6nemli dl¢ii yagin kararmasidir. Sivi yag karardiktan,
yandiktan ve asir1 kopiirdiikten sonra kullanilmamahdir.

Sebze kizartilan yaglar ile et tirlinleri kizartilan yaglar birbirine karistirllmamalidir

Kofte, yauamurtali bulamaca giren iirlinler, tavuk, galeta unlu trtnler kizartildig1 zaman yagi ¢cabuk
kirletirler. Bu tiir liriinlerin kizartilmasinda maksimum 4. veya 5. kizartma islemine yagin degisimi
yapilip, degisen ve kalan yaglar atik yag bidonlarina alinmalidir.

Bekleyen yagin dip kisminda tortular olustugundan dolayr yag kullanilacagi zaman tekrar
stziilmelidir.

Sivi yaglarin kullanimi ile ilgili sorumluluk kantin goérevlisine aittir.

Kizartmalik yaglarin iki kullanim siiresi arasindaki zaman da yagdaki bozulma i¢in son derece
onemlidir. Bu nedenle kizartmalik yaglarin uzun siireler bekletilmemesi gerekir.

Is giivenligi acisindan yag yanmasinin engellenmesi icin icerisinde iiriin yok iken uzun siire
kizdirilmamaldir. Yag ile islem yapilirken mutlaka basinda durulmal, kontrolsiiz birakilmamalidir.
Yag sicramalarindan kaynakli yanmalarin engellenmesi bakimindan kizgin yag tavalarina
kizartilacak iirtinler elle degil tel kevgirlerle kizgin yaga dikkatlice birakilmalidir.

Hazirlayan Dokiiman Onay Yiiriirliik Onay

Birim Kalite Komisyonu Kalite Koordinatorliigii Universite Kalite Komisyonu



GENEL KANTIN HIZMETLERI TALIMATI
@ Dokiiman No MDBF-TLM-025 Revizyon Tarihi -
iSKENDERUN TEKNiK Ilk Yayin Tarihi 15/12/2022 REViZVOH No -
UNIVERSITESI Sayfa NO 3

12. Sicak icecekler de plastik bardak kesinlikle kullanilmayacaktir. Yerine cam veya kopiik/strafor
bardaklarda verilecektir.

13. Bozulma riskine karsi sandvigler ¢oklu hazirlanarak c¢ekmecelerde bekletilmemelidir. Satis
esnasinda hazirlanmalidir.

6. ILGILI DOKUMANLAR

6.1.i¢ Kaynakh Dokiimanlar
e Kantin Hijyen Plani1 ve Kontrolii Takip Formu

6.2.D1s Kaynakli Dokiimanlar

o Bitkisel Atik Yaglarin Kontrolii Yonetmeligi
e (Cevre ve Sehircilik Bakanhgi Sifir Atik Uygulama Rehberi



