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MERSIN UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR VE SPOR DAIRE BASKANLIGI
BESLENME HiZMETLERi SUBE MUDURLUGU
2024 YILI RAPORU

Saghk Kualtir ve Spor Daire Bagkanhgl Beslenme Hizmetleri Sube Mudurligliinde 2024 yili
icerisinde calismalari baslatilan TS-EN ISO 22000 Gida Givenligi Yonetim Sistemi Standardi ile ilgili
¢alismalar kapsaminda bugiine kadar yapilan ve gelecekte yapilmasi planlanan is ve islemler asagida
bulunmaktadir.

Yemekhane Kurulumu

Universitemiz Senatosunun 11/08/2023 tarihli ve 2023/91 sayili karari ile kabul edilerek
yirirlige giren "Mersin Universitesi Yemek Servisleri Usul ve Esaslari" na uygun olarak Saglik Kiiltiir ve
Spor Daire Baskanliginin biinyesinde Beslenme Hizmetleri Sube MidirlGgi kurulmustur. 2 Ocak 2024
tarihinde ilk 6g8le yemegini Gniversitemiz personel ve 6grencilerine sunmustur.

2024 yilinda "Mersin Universitesi Yemek Servisleri Usul ve Esaslari" na uygun olarak {retime
baslayan merkez yemekhanemiz 40 kisilik as¢1, as¢i yardimcisi ve servis personeliyle giinliik ortalama
5000 kisilik yemek tiretimi yapmaktadir(tablo1’de detayh sekilde belirtilmistir). Ogrencilerden alinan
katki payi 17 TL personelden alinan katki payi 52 TL dir.

PERSONEL UNVANI KiSi SAYISI
Mudir 1
Koordinator 1
Gida Mihendisi 1
Diyetisyen 1

1

3

Gida Teknikeri
Depo Sorumlusu

Ascl ve ascl yardimcilari 11
Servis ve Temizlik Personeli 29
Teknik Personel 1

Tablo1. Personel listesi
Yemek Uretimi

Universitemiz merkez yemekhanesine bagli kampis icinde yer alan on yemekhanemiz
mevcuttur. Kurumumuzda yemek mendileri aylik olarak planlanmaktadir. Her ayin bir giini kurumsal
mailler tizerinden personele ve 6grenciye meni anketi sunulup ¢ikan sonuglar aylik mentde 6grenci ve
personel menisi olarak yayinlanmaktadir. Meniilerimiz dort ¢esit yemekten olusmaktadir. Vejetaryen
bireyler icin secenek olarak meniide belirtilen vejetaryen yemekler sunulmaktadir. (meni igin:
https://sks.mersin.edu.tr/idari/saglik-kultur-ve-spor-daire-baskanligi/hizmetlerimiz/kurum-
yemekhane-hizmetleri)



https://sks.mersin.edu.tr/idari/saglik-kultur-ve-spor-daire-baskanligi/hizmetlerimiz/kurum-yemekhane-hizmetleri
https://sks.mersin.edu.tr/idari/saglik-kultur-ve-spor-daire-baskanligi/hizmetlerimiz/kurum-yemekhane-hizmetleri

Gida alerjisi bulunan bireyler yemek servisi sirasinda yemegin icerigi hakkinda

bilgilendiriimektedir. Bunun yaninda c¢olyak tanisi olan kisilere yonelik uygun yemek menisi
sunulmaktadir.
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Yemeklerin duyusal kontrolii servis 6ncesinde ascilar, gida mihendisi, diyetisyen, gida teknikeri
tarafindan vyapilarak Yemek Kontrol Formuna vyazilmaktadir. Uygun olmayan (Urlnler servise
sunulmamaktadir.

I1SO 22000 Kapsaminda Yapilan Yenilikler

TS-EN I1SO 22000 Gida glivenligi sistemi igin ekip kurulmus ve ekip UGyeleri TSE tarafindan egitim
alarak sertifikalandirilmistir. Sisteme yonelik hazirlanan ve uygulanan formlar, planlar, talimatlar KYK
sistemine ylklenmistir. 2025 yili icerisinde slirecin tamamlanmasi planlanmaktadir.

Daha yeni, daha verimli ve glivenli yemek Gretimi saglamak icin tesisatlar, firinlar, yer ocaklari,
buharli kazanlar, alet-ekipmanlarin yenilenmesi yapilmistir. Uretim alaninin altyapisi ve zemini
yenilenmis ve dogalgaz kurulumu yapilmistir. Alet-ekipmanlarin kalibrasyon islemleri tGniversitemizin
Kalibrasyon Merkezi MudurlGgi tarafindan yapilmaktadir.

Atik Yonetimi

Gunluk Uretim-tiketim sayilarimiz ve artan yemekler kayit altina alinmaktadir(érnek tablo2’de
verilmistir). Artan yemekler, "Mersin Universitesi Yemek Servisleri Usul ve Esaslari”nda belirtilen uygun
kamu kurumlarina (Mersin Yenisehir Belediyesi Gegici Hayvan Bakimevi ve Rehabilitasyon Merkezine)
gonderilmektedir. Kullanilan kizartma yaglarinin kontroll yapilarak kayit altina alinmaktadir. Degisimi
yapilan bitkisel atik yaglar, Cevre Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanligi Atik Yonetim Uygulama
sistemine kaydedilerek cevre lisansli geri kazanim tesisine gonderilmektedir.

2024 YILI EKiM AYI YEMEK URETiM SAYILARI
URETIM AKADEMI |OGRENCI |[TECE |YENISEHIR [TEKNIK BiL|[EGiTiM FAKSOSYAL BiL|ERDEMLI [KONSERV|DIS HEK |TIP FAK

1.10.2024 | SAL |550+50 |2300+150 |110+20{480+50 380+30 550+50 220+30 300+30
2.10.2024 | CAR |600+50 |2400+150 |120+20|500+50 400+30 550+50 240+30 320+30
3.10.2024 | PER [600+50 |2100+150)120+20)500+50 400+30 550+50 220+30 300+30
4.10.2024 | CUM [500+50  [1600+150 [90+20 |350+50 300+30 250+50 180+30 280+30

340+30 [750+50
350+50 [800+50
260+40 [720+50
260+40 [720+50

33|3|3

2024 YILI EKiM AYI YEMEK SATIS SAYILARI
SATIS -AKADEMI OGRENCI [TECE |YENISEHIRTEKNIK Bi|EGiTiM FASOSYAL BiL|[ERDEMLI|KONSERV [Di$ HEK |TIP FAK

TOPLAM
1.10.2024 | SAL (547 2064 122 |325+12 452 497 197 267 60 345 717
2.10.2024 | CAR [492+60 |2095+10 |119 [539+10 (452 546 236 318 60 311 756
3.10.2024 | PER |427 1605 113 |399+7 318 491 181 246 60 284 652
4.10.2024 | CUM |464 1436 37 389 296 228 137 206 60 220 660

Tablo2. Uretim ve Satis Sayilari
Yemek Uretim Asamalari ve Hijyen

Kullanilan hammaddeler ihale usuliine gore tedarik edilip muayene ve kabul komisyonu
tarafindan kontrol kaydi tutularak teslim alinmaktadir. Hammaddeler depolama talimatlarina uygun
muhafaza edilmekte ve malzeme talep formuyla liretimde kullanilmaktadir. Depolar, diizenli olarak
kontrol edilip sicaklik, temizlik vb. kayitlari tutulmaktadir.

Uretime verilen meyve-sebzelerin dezenfeksiyonu saglanip kaydedilmektedir. Kullanilan icme
suyu, sivi yag ve Uretilen yemeklerin numunelerin mikrobiyolojik analizi Gniversitemizin akredite
laboratuvarinda yapilmaktadir. Uretim ve servis alanlarinin ilaglamalar diizenli olarak yapilarak
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kaydedilmektedir. Uretim ve servis alaninda kullanilan alet-ekipman zemin ve yiizeylerin temizligi
saglanmakta ve kayitlar tutulmaktadir. Ayni sekilde personelin kisisel hijyeni de kontrol edilerek
kaydedilmektedir.
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Personele Verilen Egitimler

Personelimize yangin tatbikati egitimi, is saghgi ve glivenligi egitimi, hijyen egitimi, ilk yardim
egitimi ve gerekli egitimler kurumumuz kapsaminda verilmektedir. Personelin dizenli portor
muayeneleri is yeri hekimimizin gézetiminde Universitemiz hastanesinde yaptirilarak arsivienmektedir.

Memnuniyet Degerlendirmesi

Tliketicilerimizin memnuniyet ve dnerilerini 6grenmek ve gerekli iyilestirmeleri saglayabilmek
icin memnuniyet anketi uygulanmistir. Sonuglari degerlendirilerek gerekli diizenlemeler yapilmistir.

Saglanan Sosyal imkanlar

Universitemiz Senatosunun 14/02/2024 tarihli ve 2024/19 sayili karari ile kabul edilerek
yirirlige giren "Mersin Universitesi Ucretsiz Yemek Bursu Verilmesine Dair Yonerge" kabul edilmis ve
bu yonerge kapsaminda ihtiyac¢ sahibi 200 6grencimize yemek bursu verilmistir.

Yukarida bahsi gecen ¢alismalara ait birer niisha fiziki ekte yer almaktadir.
2025 Yilina Dair Planlanan Calismalar

Sifir Atik projesi kapsaminda Uretim merkezimizden c¢ikan biyolojik atiklar kompost
makinelerinden gecirilerek yari mamul gibreler iretilecektir. Universitemiz Mihendislik Fakdltesi
Cevre Mihendisligi bolimii ile koordineli ¢alisilarak yari mamuller degerlendirilecektir.

Uretim mutfagimiz ve merkezi yemekhanemizin kullanmis oldugu elektrigi azalmak adina
GES(Glines Enerijisi Sistemi) kurulumuna gecilmesi planlanmaktadir.

Beslenme Hizmetleri Sube Midurligliine bagl personelin motivasyonunu arttirmak igin
blinyemize hemsire ve psikolog alinmasi planlanmaktadir.

I1SO 22000 GIDA GUVENLIGINE YONELiK HAZIRLANAN VE UYGULANAN BELGELER

Asagida belirtilen belgeler Giniversitemiz KYK Bilgi Sisteminde yer almaktadir.
(http://kyk.mersin.edu.tr/kys/ )

Hazirlanan Gorev Tanimlari:

Yemek servis midiri, koordinatoér, gida mihendisi, diyetisyen, as¢ibasi asci yardimcisi ve
ascllar, sef garson, garsonlar, bulasikgi gérev tanimi

Hazirlanan Talimatlar:

e El yikama talimati

e Eldiven kullanimi talimati

e Maske bone kolluk kullanim talimati
e Soyunma odasi talimati

e Kisisel bakim ve hijyen talimati


http://kyk.mersin.edu.tr/kys/
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Uriin kabul talimati

Gida ayiklama ve yikama talimati

Sebze meyve dezenfeksiyonu talimati
Hazirhk ve ¢alisma tezgahi kullanma talimati
Depolama ve depo hijyen talimati
Dezenfektanl paspas talimati

Bulasik yikama talimati

Cop kovalari hijyen talimati

Depo kriz talimati

Depo sicakliklari talimati

Arac kontrol talimati

Merkez yemekhane gida etiketleme talimati
SKSDB tedarikgileri degerlendirme talimati
SKSDB depolama ve depo hijyen talimati
Uretim is Akis Talimati-K6fte talimati
Uretim is-Akis Talimati-Kirmizi Et Parcalama ve Kiyma
Ziyaretgci Hijyen Kurallari Talimati

Hasere ile micadele talimati

Hazirlanan Formlar:

Yemekhane Baharat Uriin Hammadde Bilgi Formu

Acil durum tatbikat formu

Uriin ret kabul formu

Malzeme teslim tutanagi

Meyve sebze dezenfeksiyon kontrol formu

Depo kontrol formu

Malzeme talep formu

Numune alma tutanagi

Yemek kontrol formu

Kizartma yagi kontrol formu

Pisirme alani temizlik formu

Ekipman temizlik formu

Ekipman periyodik temizlik formu

Personel hijyeni kontrol formu

Tuvalet temizlik takip formu

ilaclama takip formu

Pest kontrol formu

Egitim talep formu

Egitim degerlendirme formu

Yemekhane Gida Glvenligi Gegerli Kilma Formu
Yemekhane- 1ISO 22000 HACCP i¢ Denetim Soru Formu
SKSDB Yemekhane Uygun Olmayan Uriin Formu
SKSDB Merkez Yemekhane Dokiiman Dagitim Zimmet Formu
SKSDB Merkez Yemekhane Dokiman Degisiklik Talep Formu
SKSDB Siparis Teklif Formu
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o Merkez Yemekhane Onayli Tedarikgi Listesi

e SKSDB Merkez Yemekhane i¢ Tetkik Denetim Formu

e Yemekhane Hijyen Denetim Formu

e SKSDB Yemek Uretim ve Servis Proses Akis Semasi Formu
e SKSDB Mal Alim isleri Muayene Ve Kabul Tutanagi Formu
e SKSDB Merkez Yemekhane i¢ Tetkik Denetim Formu

e  On Hazirlik Tehlike Analizi Formu

e Hammadde Tehlike Analizi
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e Corba Prosesi Tehlike Analizi Formu

e Makarna Pilav Prosesi Tehlike Analizi

e Et Yemekleri Prosesi Tehlike Analizi Formu
o Kofte Tehlike Analizi

o Sebze Yemekleri Prosesi Tehlike Analizi

e Sevkiyat ve Servis Prosesi Tehlike Analizi

e Tatli Prosesi Tehlike Analizi

Hazirlanan Planlar

e SKSDB Beslenme Hizm. Sube Miid. Son Uriin Kalite Kontrol Plani
e Hammadde HACCP Plani

e Corba Prosesi HACCP Plani

e  Kofte Prosesi HACCP Plani

e Makarna- Pilav HACCP Plani

e  On Hazirlik HACCP Plani

e Sevkiyat Prosesi HACCP Plani

e Tatli Prosesi HACCP Plani

e Merkez Yemekhane Glinlik Temizlik Plani

e  Girdi Kontrol Kalite Plani

e SO 22000 HACCP Plani, Kayit Dogrulama

e Beslenme Hizmetleri Sube Mudiirligi On Gereksinim Programlari Plani
e Dogrulama Faaliyetleri Takip Plani

e SKSDB ISO 22000 Sistemi Dogrulama Plani

e SKSDB Merkez Yemekhane Kalibrasyon Ve Bakim Plani

Hazirlanan Prosediirler:

e Gida guvenligi Uygulama Prosediirii

e Merkez Yemekhane Hijyen Prosediirii

e Merkez Yemekhane Hijyen ve Sanitasyon Proseddiri

e Merkez Yemekhane Uygun Olmayan Uriin Proseduri

e Merkez Yemekhane lyi Uretim Uygulama (GMP) Prosediirii
e Merkez Yemekhane Gida Givenligi i¢ Denetim Prosediirii

e Merkez Yemekhane Geri Cagirma Ve izlenebilirlik Prosediirii
e SKSDB izleme Ve Olgme Cihazlarinin Kontrolu Prosedirtii



