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	İKRAM HİZMETİ DENETİMİ KONTROL FORMU



	Denetleme İle İlgili Bilgiler

	Görev Onayı Tarih ve Sayısı
	

	Denetlenen İşletmenin Unvanı
	

	Denetlemeyi Gerçekleştiren
	

	Denetleme Tarihi
	

	Denetleme Konusu
	

	Denetleme Yeri
	

	Denetleme Türü
	


	Denetleme Heyeti

	Unvan
	Adı Soyadı

	
	

	
	

	
	


	Görüşülen Kişiler

	Unvan
	Adı Soyadı

	
	

	
	

	
	


	
	
	
	Değerlendirme
	

	#
	Ref.
	Konu
	S
	U
	UD
	BS
	Açıklamalar

	{BAŞLIK}

	HAD-İVK-İ-1
	SHY-33A Madde 17


	Gayrisıhhî işyeri açma ve çalışma ruhsatı, işyerinde herkesin görebileceği bir yere asılmış mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-2
	SHY-33A Madde 20


	Çalışan personel istihdam edildiği birime ve görevinin niteliğine uygun tek tip kıyafet giyiyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-3
	SHY-33A Madde 20


	Çalışan personel tanıtma kartlarını takıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-4
	SHY-33A
	SHGM tarafından hazırlanan SHY-33A Yönetmeliği ve ilgili diğer yönetmelikler işyerinde mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-5
	SHY-33A
	DHMİ tarafından yayınlanan ve işyerinin faaliyetleri kapsamındaki talimatlar işyerinde bulunuyor mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-6
	Milli Siv. Hav. Güv. Prog. Madde 45


	İşyerine ait Meydan Güvenlik Planı mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-7
	SHY-33A


	Yangından korunma planı var mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-8
	SHY-33A


	İşyerinde çalışan sayısı yeterli sayıda mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-9
	SHY-33A Madde 10


	İşyerinde çalışanların şirket tarafından faaliyetin niteliğine göre gerekli eğitimleri almaları sağlanmış mı? (mesleki eğitim, itfaiye ve sivil havacılık güvenlik eğitimi vb. )
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-10
	SHY-33A Madde 10


	Çalışanların eğitim sertifikaları bir dosya içerisinde bulunduruluyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-11
	Eğitim Talimatı
	Şirket içinde eğitim veren personelin “Eğiticilerin eğitimi” sertifikası var mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-12
	Eğitim Talimatı
	Bulunulan yıla ait eğitim programı mevcut mu? Bu programa uyulması sağlanıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-13
	SHY-33A Madde 9


	Kuruluşa ait 3. Şahıslar Mali Mesuliyet Sigortası var mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-14
	SHY-33A
	Personel, Gıda Güvenilirliği ve Hijyen kuralları konularında eğitim almış mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-15
	SHY-33A
	İş başı yapmadan önce personelin kapsamlı sağlık soruşturması yapılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-16
	SHY-33A
	Portör muayeneleri (3 ayda bir ) yapılıyor mu? Sıhhi raporları mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-17
	SHY-33A
	Yara ve enfeksiyonların kontrolü günlük ve periyodik olarak yapılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-18
	SHY-33A
	İş kıyafetlerinin uygunluğu ve temizliği yeterli mi?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-19
	SHY-33A
	Tuvalet ve soyunma odaları yeterli, üretim alanından uzak ve temiz mi? 
- Duş olanağı mevcut mu?


	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-20
	SHY-33A
	Personel üretim esnasında maske, bone, eldiven vb. koruyucu ekipman kullanıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-21
	SHY-33A
	Yeterli sayıda el yıkama lavabosu var mı? Sıcak su, el yıkama sabunu, kâğıt havlu mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-22
	SHY-33A
	El yıkama noktalarında “ellerinizi yıkayınız” şeklinde işaret ve yazılar mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-23
	SHY-33A
	Gıda pozisyonlamasında, direkt el temasını asgariye indirmek için mutfak araçları kullanılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-24
	SHY-33A
	Temiz ve kirli ekipmanlar ile kullanılan materyaller iş akışı içerisinde uygun bir şekilde birbirinden ayrılmış mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-25
	SHY-33A
	Gıda ve temiz ekipmanlar zeminden en az 30 cm yüksekte ve duvarla temas etmeyecek şekilde depolanmış mı?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-26
	SHY-33A
	Zemin, duvar ve tavanlar düzgün bir yüzeye sahip, yıkanabilir nitelikte, temiz ve bakımlı mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-27
	SHY-33A
	Çalışma masaları sert yüzeyli ve çiziksiz mi?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-28
	SHY-33A
	Zemindeki drenajlar açık ve temiz mi? Izgaraları mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-29
	SHY-33A
	Yüzeyler, raflar temiz ve bakımlı mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-30
	SHY-33A
	Kullanılan teçhizat ve ekipmanların kullanma ve bakım talimatları mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-31
	SHY-33A
	Tehlike arz eden üretim ekipmanlarına iş güvenliği açısından uyarıcı yazılar asılmış mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-32
	SHY-33A
	Işıklandırma, havalandırma ve ısıtma yeterli mi?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-33
	SHY-33A
	Gıda maddeleri ortamdan gelecek kirlenmelere karşı iyi korunmuş mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-34
	SHY-33A
	Gıda maddeleri düzgün şekilde etiketlenmiş mi? Üretim ve son kullanma tarihleri mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-35
	SHY-33A
	Üniteye getirildiği anda gıdaların sıcaklıkları kontrol ediliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-36
	SHY-33A
	Çabuk bozulabilen gıdaların işlendiği alanlarda ortam ısısı uygun düzeyde mi? (Max. 22 °C)
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-37
	SHY-33A
	Soğuk odaların ısısı max. 5 C ve ısı kayıtları günlük olarak kaydediliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-38
	SHY-33A
	Dondurucuların ısısı max. -18 C ve ısı kayıtları günlük olarak kaydediliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-39
	SHY-33A
	Pişirilmiş gıdaların sıcaklıkları 65 C’ den 10 C’ ye max. 4 saat içinde düşürülebiliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-40
	SHY-33A
	Donmuş gıdaların çözülmesi uygun şekilde yapılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-41
	SHY-33A
	Gıdaların işlenmesi ve hazırlanması sırasında sıcaklığın yükselmemesine dikkat ediliyor mu? (max. 18C)
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-42
	SHY-33A
	Isı göstergelerinin kalibrasyonları yapılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-43
	SHY-33A
	Çiğ sebzeler dezenfekte ediliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-44
	SHY-33A
	Çiğ gıdaların işlenmesi ve hazırlanması sırasında pişmiş gıdalarla teması önleniyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-45
	SHY-33A
	Yıkama işleminde dezenfeksiyon uygulanıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-46
	SHY-33A
	Yıkanmış ve yıkanmamış ekipmanlar birbirinden ayrı tutuluyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-47
	SHY-33A
	Paslanmış, kırılmış, çatlamış aletler tamir veya imha ediliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-48
	SHY-33A
	Temizlik ve dezenfeksiyon programı mevcut mu? Temizlik prosedürü oluşturulmuş mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-49
	SHY-33A
	Temizlik ve dezenfeksiyon programı uygun şekilde denetleniyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-50
	SHY-33A
	Çöp kutuları temiz ve bakımlı mı? dolunca hemen boşaltılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-51
	SHY-33A
	Temiz ve iyi bakımlı ayrı bir çöp toplama odası mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-52
	SHY-33A
	Bütün kimyasal temizlik dezenfeksiyon maddeleri ayrı bir yerde saklanıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-53
	SHY-33A
	Bina haşere ve fare girişine karşı iyi yalıtılmış mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-54
	SHY-33A
	Sinek öldürücüler mevcut ve bakımlı mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-55
	SHY-33A
	Fare ve haşerelerin mevcudiyetine dair izlere rastlandı mı?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-56
	SHY-33A
	İçme suyu, buz ve işlenmiş gıdaların bakteriyolojik analizleri yapılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-57
	SHY-33A
	Üretim alanlarında acil durumlar için irtibat bilgileri uygun yerlere asılmış mı?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-58
	SHY-33A
	Personel sayısı nedir? ( İş sağlığı ve iş Güvenliği Mühendisi atanmış mı)?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-59
	SHY-33A
	Tesisatın elektrik, mekanik sistemlerine ilişkin tesisat kontrolü yapılıyor mu? Bu kontroller kayıt altına alınıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-60
	SHY-33A
	Tesisin paratoner topraklama ölçümleri yapılıyor mu? (EMO tarafından yetkili firma/şahıs veya teknik birim tarafından)
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-61
	SHY-33A
	Üretim esnasında yabancı maddelerin (cam, tahta vb.) karışmaması için gerekli önlemler alınıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-62
	SHY-33A
	Gıda temin edilen firmaların üretim tesisi ve üretim koşulları kontrol ediliyor mu?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-63
	SHY-33A
	İş yerinde büyüklüğüne göre yeterli sayıda yangın tüpü bulunuyor mu? Yangın tüpünün doluluğun kontrolünü gösteren bilgi mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-64
	SHY-33A
	Yangın söndürme tüplerini kontrol eden firmaya ait testlerle ilgili yeterlilik belgesi var mı?
	☐
	☐
	☐
	2
	

	HAD-İVK-İ-65
	SHY-33A ve SHT-SMS/HAD
	Emniyet Yönetim Sistemi (SMS) ile ilgili mevzuat kapsamında çalışmalar yapılıyor mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	

	HAD-İVK-İ-66
	SHY-33A
	İşletmeye ait" Yangından Korunma Planı ve Acil Durum Planı"  mevcut mu?
	☐
	☐
	☐
	1
	


	Tespit Edilen Bulgular ve düşünceler

	


	İşletme temsilcilerinin tespit edilen bulguları kabul edip etmediği

	


Kontrol listesinde kullanılan kısaltmalar:

S: Sorulmadı

U: Uygun

UD: Uygun değil


BS: Bulgu seviyesi

#: Standart bulgu numarası

SHY-33A: Sivil Hava Ulaşımına Açık Havaalanlarında Yer Alan Gayrisıhhî İşyerleri İçin İşyeri Açma Ve Çalışma Ruhsatlarına İlişkin Yönetmelik 

SHT-SMS/HAD: Havaalanlarında Emniyet Yönetim Sisteminin Uygulanmasına İlişkin Talimat

SHGM Eğitim: Eğitim Talimatı

Not: Bu kontrol listesinde UO-OPS-ORG-# tipi standart bulgu numarası kullanılır.
	Denetleme Heyeti Üyeleri Parafları
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