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MESLEKÎ VE TEKNİK EĞİTİM GENEL MÜDÜRLÜĞÜ
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68 ÖĞRENCİ KAPASİTELİ 
STANDART MİMARİ YERLEŞİM PLANLARI VE ANALİZ HAZIRLAMA ÇALIŞTAYI




12-17 TEMMUZ 2021
AYVALIK


I. ALAN TANITIMI	
   1. Alan Tanıtımı ve Çalışma Koşulları
	Gıda Teknolojisi Alanı; gıdalarda fiziksel-kimyasal mikrobiyolojik analizler yapma, temel gıda işleme ve endüstriyel gıda üretimi yeterliklerini kazandırmayayönelikeğitimveöğretim verilenalandır.
Gıda Teknolojisi alanı altında yer alan eğitim ve öğretim programı ile sektörün ihtiyaçlarına ve gıda mevzuatlarına uygun üretim yapabilen, gıda kalite kontrol analizlerini yaparak sonuçlarını gıda mevzuatlarına göre yorumlayabilen, analiz sonuçlarının gıda üretim prosesleri üzerindeki önemini kavrayabilen,  kişisel gelişiminin yanı sıra mesleki anlamda kendini geliştirebilen bilimsel ve teknolojik gelişmeleri takip ederek bu gelişmeleri mesleğine uygulayabilen nitelikli meslek elemanları yetiştirmek amaçlanmaktadır.

Alanın gerektirdiği Eğitim ve Öğretim ortamları genel olarak Laboratuvarlar ve İşleme Atölyeleri olarak gruplanmıştır. Laboratuvarlar; Fiziksel ve Kimyasal Analizler Laboratuvarı ile Mikrobiyolojik Analizler Laboratuvarından oluşmaktadır. Atölyeler ise Gıda Üretim, Süt İşleme, Et İşleme, Hububat İşleme, Meyve ve Sebze İşleme, Bitkisel Yağ İşleme ve Çay İşleme Atölyelerinden oluşmaktadır.
Seçmeli ders atölyeleri (sertifika programı) bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölyeler yüksek maliyet ve büyük alan gerektiren fabrikasyon kurulumlardır.Atölyelerin kurulumunda makinelerin kapasitesi ölçüsünde hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları da göz önünde tutulmalıdır.
Laboratuvarlar kimyasal maddelerin bulunduğu ve kimyasal maddelerin kullanıldığı Gıda Kalite Kontrol Analizlerinin yapıldığı ve sonuçlarının yorumlandığı eğitim ortamları olup kimyasal maddelerden kaynaklanabilecek risklerin mevcut olduğu ortamlardır. 
Gıda İşleme Atölyeleri ise teknolojik gıda üretim ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandırıldığı eğitim ortamlarıdır. Atölyeler; gıda işleme teknolojilerinin tanıtıldığı, hammaddelerin tedarik edilmesi, işlenmesi, ambalajlanması, depolanması ve üretim kontrollerinin sağlanması ile ilgili bilgi ve becerilerin kazandırıldığı eğitim ortamlarıdır.
Laboratuvarlarda kullanılan kimyasal maddelerin ayrı bir yerde depolanması ve depoların genellikle kuzey yönünde olması ve ısıtma sisteminin olmaması gerekmektedir. Laboratuvarlarda ve Kimyasal depolarında yeterli havalandırma tertibatının yapılması da güvenlik için önemlidir. Kimyasal maddelerin konduğu rafların mobilya (tahta içerikli) türü malzemeden veya dış ve iç kaplaması en az 1,5 mm kalınlıkta Galvaniz çelikten çift cidarlı ve yanmaz izolasyonlu olarak imal edilmiş, asit ve asit buharına karşı dayanıklı kaplama ile kaplandıktan sonra tüm yüzeyleri asite karşı yüksek derecede dayanımı olan statik toz boya ile boyanarak fırınlanmış olması statik elektrik, yangın ve kimyasal dökülmelerinde oluşabilecek reaksiyon risklerini ortadan kaldırmak için önemlidir. Analizlerde kullanılan kimyasal atıkların kanalizasyon giderlerine dökülmeyerek, geçici kimyasal atık depolama kurallarına uygun olarak depolanmalıdır. Laboratuvarlarda doğalgaz, su ve kanalizasyon sisteminin yapılmış olması ve yeterli aydınlatmanın sağlanmış olması gerekmektedir. Zemin ve çalışma tezgâhlarının asit ve bazlara dayanıklı malzemeden yapılmış olması gerekmektedir. Ayrıca zemin kaymaz özellik taşımalıdır. Duvarlar antifungustik özellik taşıyan boyayla boyanmış olmalıdır.

1. 	Alan Ortak Atölye ve Laboratuvarları
1.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler Laboratuvarı
1.2 Mikrobiyolojik Analizler Laboratuvarı
1.3 Gıda Üretim Atölyesi
2. Sertifika Atölyeleri
2.1 Bitkisel Yağ İşleme Atölyesi
2.2 Çay İşleme Atölyesi
2.3 Et İşleme Atölyesi
2.4 Hububat İşleme Atölyesi
2.5 Meyve ve Sebze İşleme Atölyesi
2.6 Süt İşleme Atölyesi
3.	Yakın Alan ve Dallar 					
		3.1 Kimya Teknolojisi
		3.2 Laboratuvar Hizmetleri
		3.3 Yiyecek İçecek Hizmetleri
4.	İş Sağlığı ve İş Güvenliği 	
4.1 Bütün Alanlar İçin, İş Sağlığı Ve Güvenliği, Tedbir ve Uygulama Esasları
Okullarda sınıf, atölye, laboratuvar ve eklentilerinde uygulanacak iş sağlığı ve güvenliği konusundaki tüm riskler ve önleyici tedbirler uygulanırken;
1. 6331 sayılı İş Sağlığı ve Güvenliği Kanununun ilgili yükümlülükleri, 
2. 5510 Sosyal Sigortalar ve Genel Sağlık Sigortası Kanununun ilgili yükümlülükleri, 
3. Milli Eğitim Bakanlığı, İş Sağlığı ve Güvenliği Genelge ve Talimatları,
4. 02.07. 2013 tarih ve 28695 sayılı Resmi gazetede yayımlanan “Kişisel koruyucu donanım yönetmeliği”, 
5. 12.08. 2013 tarih ve 28733 sayılı Resmi gazetede yayımlanan “Kimyasal Maddelerle Çalışmalarda Sağlık Ve Güvenlik Önlemleri Hakkında Yönetmelik”
6. 25.04.2013 tarih ve 28628 sayılı Resmi gazetede yayımlanan “İş Ekipmanlarının Kullanımında Sağlık ve Güvenlik Şartları Yönetmeliği”
7. 11.09.2013 tarih ve 28762 sayılı Resmi gazetede yayımlanan  “Sağlık ve Güvenlik İşaretleri yönetmeliği”
8. Alanında kullanılan tüm makine, teçhizat ve araç gereçlere ait kullanma kılavuzu talimat ve önerileri ile periyodik bakım kartları, dikkate alınmalıdır. 
9. [bookmark: _GoBack]Pandemi önlemi olarak okul idaresi tarafından Sağlık Bakanlığı onaylı kişisel koruyucu donanımlar (maske, dezenfektan vb.) öğrenci ve öğretmenler için temin edilmelidir.

	Bu Kanun, Genelge, Yönetmelik ve talimatlarda yer alan kuralların gereği alınacak tüm tedbirler, belirtilen usullere uygun olarak uygulanmalıdır.


4.2 Alan İle İlgili Genel Kişisel Koruyucu Donanım Listesi (İSG Dolabı içeriği )

· Maske (KKD Yönetmeliği'ne uygun, tam yüz korumalı, çift filtreli gaz, toz, kimyasal için olmalıdır.)
· Antiseptik Solüsyon (El ve cilt antisepsisi için uygun olup 1 litrelik ambalajlarda olmalıdır.)
· Eldiven (Kimyasallara karşı koruyucu eldiven; asitler, kostikler ve solventler ile çalışırken emme ve ayrışma özelliği olmayıp paket hâlinde olmalıdır.)
· Eldiven (Lateks, KKD Yönetmeliği'ne uygun, nonsteril, tek kullanımlık, 100'lük paket özelliğinde, çalışma risk niteliğine uygun tipte, sitolojik ve ameliyat materyali ile temas olasılığı bulunan materyal kabul, sitolojik çalışma, frozen cihazının kullanılması, makroskopik çalışma ve kimyasal maddelerle çalışırken giyilebilme özelliğinde olmalıdır. Delinme, yırtılma ve kirlenmede hemen değiştirilmelidir.)
· Gözlük (Kimyasallara karşı koruyucu olmalıdır.)
· Önlük (Laboratuvar önlüğü olmalıdır.)

















II. ALANA AİT MEKÂNLAR

	GIDA TEKNOLOJİSİ ALANI ATÖLYE İHTİYAÇ PROGRAMI

	MEKÂNLAR	

	Alan (m2)


	A-GİRİŞ BÖLÜMÜ:
	---

	B-YÖNETİM BÖLÜMÜ:
	48 m²

	C-ALAN ORTAK ATÖLYE LABORATUVARLAR
	228 m² 

	D-SERTİFİKA ATÖLYELERİ
	1441 m²

	E-YARDIMCI MEKÂNLAR
	52 m²

	Toplam m²
	1717m²

	%55 Sirkülasyon max.
	944,35m²

	Tahmini İnşaat Alanı
	2661,35 m²



A-GİRİŞ BÖLÜMÜ                 
· Engelli öğrenciler için engelli rampası ve donanımı bulunmalıdır.
· Laboratuvarın girişinde laboratuvar yerleşim planı ve acil çıkış kapıları şemada gösterilmelidir. . 
· Minimum tavan yüksekliği 4 m. olmalıdır. 
· Atölyelerin hepsi giriş katta veya 1.katta olmalıdır. 
· Girişte ve katlarda kamera sistemi olmalıdır. 
· Alan girişinde ürün ve eğitimi tanıtımı için sergi bölümü olmalıdır.











B-YÖNETİM BÖLÜMÜ


	MEKÂN İSİMLERİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	*ALAN ŞEFİ ODASI:

•Bölüm giriş-çıkışına hâkim yerde ve klimalı olmalıdır. 
•Alan şefi odasında; L biçimli çalışma masası, telefon, internet bağlantısı, yazıcı, bilgisayar, panolar, dosya dolapları, toplantı masası, lavabolu ve ziyaretçi oturma grubu da bulunmalıdır.
	1
	1
	16
	16

	*ÖĞRETMENLER ODASI:

•Öğretmenler odasında gerekli donatım malzemeleri ihtiyaçları karşılayacak düzeyde olmalıdır.

Toplantı masası, telefon, projeksiyon, internet bağlantısı, yazıcı, panolar, öğretmen dolapları, kapalı vestiyer, klima, bilgisayar sistemi, fotokopi makinesi ve oturma grubu bulunmalıdır. 

	1
	
	32
	32

	
	
	
	
	48 m²




ALAN İŞ AKIŞ ŞEMASI
GIDA TEKNOLOJİSİALANI İÇİN;
 (
ÜRÜN
)[image: ] (
ÖN HAZIRLIK
) (
TASARIM
)[image: ]

 (
Raporlama
Ambalajlama
Depolama
) (
Hesaplama
Cihaz ve Ekipman
Numune
Malzemeler (Hammadde)
) (
Analiz
Hammadde İşleme
)



C- ALAN 


C-ALAN ORTAK ATÖLYE ve LABORATUVARLAR

	FİZİKSEL VE KİMYASAL ANALİZLER LABORATUVARI
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;
· Laboratuvarın zemini leke tutmayan, kimyasal madde ve yangına karşı dayanıklı, kolay temizlenebilir, ıslak zemin çalışmasına ve uzun süre ayakta çalışmaya uygun nitelikte olmalıdır. 
· Duvarlar kolay temizlenebilen, kimyasallara karşı dayanıklı olmalıdır. 
· Laboratuvarın ortasında dört uzun masa şeklinde öğrenci çalışma tezgâhı yer almalıdır. Her bir çalışma tezgâhının yüksekliği 90 cm, eni 150 cm, boyu 240 cm olmalıdır. Tezgâhın her bir ucunda minimum 30*50 cm ebatlarında, derinliği 22-23 cm olan, kimyasal maddelere ve korozyona dayanıklı lavabolar yer almalıdır. 
· Çalışma tezgâhlarının arası 2 m olmalıdır. Tezgâh üzerinde öğrencilerin araç gereçlerini koyabilecekleri 20 cm yükseklikte 30 cm genişliğinde masayla uyumlu raf kullanılmalıdır. 
· Çalışma tezgâhı ve lavabolu, elektrik ve havagazı bağlantılı olmalıdır.
· Laboratuvardaki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· Laboratuvar binanın kuzey tarafında olmalıdır.
· Tartım işlemlerini yapmak için terazinin, sürekli olarak üzerinde duracağı bir “tartım masası” bulunmalıdır.
· Öğrenci çalışma masasına her öğrenci için bir adet havagazı bağlantılı bek, her masa için karşılıklı olacak şekilde 2*4 = 8 elektrik prizi olmalıdır.
· Çeker ocak için baca, gaz, su ve elektrik bağlantısı yapılmış olmalıdır.
· Duvara bitişik L şeklinde çalışma tezgâhı olmalıdır. Eni 90 cm olmalıdır.
· Elektrik, su ve havagazı tesisatı olmalıdır Her masada kontrol vanaları, ayrıca, laboratuvar girişi kontrol vanaları olmalıdır.
· Minimum tavan yüksekliği 4 m olmalıdır.
İsg’ ye yönelik olarak; 
· Laboratuvarın tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· Acil boy duşu ünitesi ve/veya göz duşu olmalıdır.
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG duyuru panosu olmalıdır. 
	1
	17
	72
	72

	TOPLAM
	
	
	
	72 m²






	FİZİKSEL VE KİMYASAL ANALİZLER LABORATUVARI İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1






















	FİZİKSEL VE KİMYASAL ANALİZLER LABORATUVARI DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Analitik Terazi
	1

	2
	Hassas Terazi
	1

	3
	Masa Tipi PH Metre
	1

	4
	Gerber Santrifüj
	1

	5
	Santrifüj
	1

	6
	Saf Su Cihazı
	1

	7
	Kül Fırını
	1

	8
	Etüv
	1

	9
	Isıtıcılı Tabla
	1

	10
	Çalışma Tezgâhı
	4

	11
	Su Banyosu
	1

	12
	Çift Kapılı Buzdolabı
	1

	13
	Refraktometre
	2

	14
	Spektrofotometre
	1

	15
	Döner Buharlaştırıcı
	1

	16
	Azot Protein Tayin Cihazı
	1

	17
	Manyetik Karıştırıcı 
	2

	18
	Çeker Ocak Kabini
	1















	MİKROBİYOLOJİK ANALİZLER LABORATUVARI
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;
· Laboratuvarın içinde 4 ayrı çalışma tezgâhı olmalıdır. 
· Çalışma tezgâhları lavabo ve havagazı bağlantılı bek(bek alevi söndüğünde gaz bağlantısı kendiliğinden kesilen) olmalıdır. Bu tesisata bitişik hareketli çalışma masası, yerden yükseklik 90 cm eni 150 cm boyu 240 cm olmalıdır.
· Laboratuvardaki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· Çalışma tezgâhın her bir ucunda minimum 30*50 cm ebatlarında, derinliği 22-23 cm. olan, kimyasal maddelere ve korozyona dayanıklı lavabolar yer almalıdır. 
· Boyama ve mikrobiyelbulaşanlı kapların yıkanabildiği antibakteriyel lavabo bulunmalıdır. 
· Tartım işlemlerini yapmak için terazinin, sürekli olarak üzerinde duracağı bir “tartım masası” bulunmalıdır.
· Pencereler farklı yönlere açılabilir olmalıdır.
· Girişlerde el dezenfektan araçları yerleştirilmiş olmalıdır.
· Zemin ve masa yüzeyleri antibakteriyel, kimyasallardan ve alevden etkilenmeyecek temizlemesi kolay malzemeden olmalıdır.
· Elektrik, su ve havagazı tesisatı olmalıdır. Her masada kontrol vanaları, ayrıca, laboratuvar girişi kontrol vanaları olmalıdır.
· Minimum tavan yüksekliği 4 m olmalıdır.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Laboratuvarın tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır.
·  İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG duyuru panosu olmalıdır. 
	1
	17
	84
	84

	TOPLAM
	
	
	
	84 m²





	MİKROBİYOLOJİK ANALİZLER LABORATUVARI İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1






















	MİKROBİYOLOJİK ANALİZLER LABORATUVARI DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Otoklav (Laboratuvar Tipi)
	1

	2
	UV Lambalı kabin
	1

	3
	Analitik Terazi
	1

	4
	Hassas Terazi
	1

	5
	Manyetik Karıştırıcı
	2

	6
	Koloni Sayma Cihazı
	2

	7
	Isıtıcılı Tabla
	1

	8
	Saf Su Cihazı
	1

	9
	Su Banyosu
	1

	10
	Sterilazatör (Etüv)
	1

	11
	İnkübatör (Bakteriyolojik Etüv)
	1

	12
	Optik Mikroskoplar
	17

	13
	Çift Kapılı Buzdolabı
	1

	14
	Masa tipi PH metre
	1

	15
	Çalışma Tezgâhı
	4








	GIDA ÜRETİM ATÖLYESİ 
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;

· Minimum tavan yüksekliği 4 m olmalıdır. 
· Soyunma odasındaki önlük dolabından önlük giyilip, galoş, maske ve bone dolabından alınan galoş, maske ve bone giyildikten sonra, üretim alanına girilmelidir.
· Kapı girişi sürgülü olmalıdır.
· Atölyedeki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· İşleme esnasında oluşan zemindeki ıslaklığı önlemek için ızgaralı giderler olmalıdır. 
· Atölye zemini ıslak çalışmaya uygun kaymayan nitelikte olmalıdır.
· Duvarlar temizlenebilir ve yıkanabilir nitelikte olmalı.
· Atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.  
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Makinelerin çalışması için atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları, atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· Yangın algılama ve alarm sistemi, yangın söndürme tüpleri bulunmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır
	1
	17
	72
	72

	TOPLAM
	72 m²












	GIDA ÜRETİM ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1



	GIDA ÜRETİM ATÖLYESİ DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Fırınlı Ocak
	1

	2
	Ev Tipi Zeytinyağı Makinesi
	1

	3
	Mutfak Robotu Seti 
	1

	4
	Açık Çalışma Tezgahı
	1

	5
	Ev Tipi Yayık Makinesi
	1

	6
	Ev Tipi Yoğurt Makinesi
	1

	7
	Ev Tipi Vakumlu Paketleme Makinesi
	1

	8
	Elektronik Terazi
	1

	9
	Buzdolabı 
	1


	D-SERTİFİKA ATÖLYELERİ
	
	
	
	

	SÜT İŞLEME ATÖLYESİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;
· Süt işleme atölyesi bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölye yüksek maliyet ve büyük alan gerektiren fabrikasyon kurulumlardır. Atölyenin kurulumunda makinelerin kapasitesi ölçüsünde hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları da göz önünde tutulmalıdır.
· Atölyedeki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· Minimum tavan yüksekliği 6 m olmalıdır. 
· Atölyelerin hepsi giriş katta olmalıdır. 
· Alan girişinde ürün ve alan/dal tanıtımı için sergi bölümü olmalıdır.
· Üretim atölyesine girmeden soyunma odasındaki önlük dolabından önlük giyilip,galoş,maske ve bone dolabından alınan galoş,maske ve bone giyildikten sonra,taban alt dezenfektan havuzlu,geçiş basamaklı giriş çıkışlı,iki el turnikeli dezenfektan sistemi olan hijyen bariyerinden geçilmelidir.
· Kapı girişi sürgülü olmalıdır.
· İşleme esnasında oluşan zemindeki ıslaklığı önlemek için ızgaralı giderler olmalıdır. 
· Atölye zemini ıslak çalışmaya uygun kaymayan nitelikte olmalıdır.
· Duvarlar temizlenebilir ve yıkanabilir nitelikte olmalı.
· Atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.  
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Süt ürünleri üretim ünitelerinin birbirine bağlantısı olmalı.
· İçinde; Tereyağı ünitesi, kaşar ve beyaz peynir ünitesi, yoğurt ve ayran ünitesi, pastörizasyon ve homojenizasyon ünitesi ve süt alım ünitesi olmak üzere 5 ünite olmalıdır.
· Ayrıca atölye içinde inkübasyon odası olmalıdır.(İNKÜBASYON ODASI; Sıcak ve soğuk hava sirkülasyonu çok iyi sağlanmalı. Kapılar kolay açılır ve kapanır olmalı ve kapanınca dışarıya ısı vermemeli.)
· Buhar, su ve soğuk su vanaları kolay açılmalı ve kapanmalı. Sıcaklık gösteren ve kolaylıkla okunan termometreler bulunmalı. İnkübasyon odasına giriş ve çıkışlar kolay olmalı ayrıca temizlik ve dezenfeksiyon işlemleri kolaylıkla yapılmalı
İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır. 
	1
	17
	130
	130

	TOPLAM
	
	
	
	130 m²





	SÜT İŞLEME ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1





	SÜT İŞLEME ATÖLYESİ DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Soğuk Hava Deposu
	1

	2
	Evaporatör
	1

	3
	Süt Kabul Ünitesi
	1

	4
	Santrifüj Pompa
	1

	5
	Plakalı Soğutma Eşanjörü
	1

	6
	Plakalı Pastörizatör
	1

	7
	Homojenizatör
	1

	8
	Pastörize Süt Balans Tankı
	1

	9
	Yoğurt Ve Ayran Proses Tankı
	1

	10
	Teleme Haşlama Ve Yoğurma Makinesi
	1

	11
	Teleme Doğrama Makinesi
	1

	12
	Krema Seperatörü
	

	13
	Malaksör
	1

	14
	Kapalı Holder
	1

	15
	Yayık
	1

	16
	Tereyağı Gramajlama Ve Form Makinesi
	1

	16
	Dondurma Makinesi
	1

	17
	Vakumlu Havalandırıcı
	1

	18
	Loplu Pompa 
	1

	19
	Süt Dolum Tabancası
	1

	20
	Analitik Terazi
	1

	21
	Hassas Terazi
	1

	22
	Elektronik Terazi
	1

	23
	Fermantasyon Dolabı
	1

	24
	Kaşar Dinlendirme Arabası
	1

	25
	Kaşar Gramajlama Makinesi
	1

	26
	Kaşar Proses Tankı
	1

	27
	Modern Mayalama Teknesi
	1

	28
	Kaşar Taşıma Arabası
	1

	29
	Krema Hazırlama Proses Tankı
	1

	30
	Salamura Pastörizasyon Tankı 
	1

	31
	Tel Baskı Ve Ağırlıklı Kompresörlü Perfore Arabası
	1

	32
	Vakum Paketleme Makinesi
	

	33
	Malzeme Dolabı
	2

	34
	Etkileşimli Tahta
	1





	ET İŞLEME ATÖLYESİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;
· Et işleme atölyesi bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölye kurulurken makinelerin üretim kapasitesine göre hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları göz önünde tutulmalıdır.
· Atölyedeki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· Atölye önündeki önlük dolabından önlük giyilip, galoş, maske ve bone dolabından alınan galoş, maske ve bone giyildikten sonra, taban alt dezenfektan havuzlu geçiş basamaklı giriş çıkışlı, iki el turnikeli dezenfektan sistemi olan hijyen bariyerinden geçilmelidir.
· Kapı girişi sürgülü olmalıdır. 
· İşleme esnasında oluşan zemindeki ıslaklığı önlemek için ızgaralı giderler olmalıdır.
· Atölye zemini ıslak çalışmaya uygun kaymayan nitelikte olmalıdır.
· Duvarlar temizlenebilir ve yıkanabilir nitelikte olmalıdır.
· Makinelerin çalışması için atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları, atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.
· Kullanılacak tezgahlar polietilen tablalı eni 90 cm olacak şekilde diğer malzemeleri krom saç nitelikte olmalıdır. 
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Minimum tavan yüksekliği 4 m olmalıdır.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır.
	1
	17
	45
	45

	TOPLAM
	
	
	
	45 m²






	ET İŞLEME ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1

























	ET İŞLEME ATÖLYESİDONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Buzdolabı
	1

	2
	Derin Dondurucu
	1

	3
	Elektronik Terazi
	1

	4
	Analitik Terazi
	1

	5
	Hassas Terazi 
	1

	6
	Kuter
	1

	7
	Salam Sucuk Sosis Fırını
	1

	8
	Salam Sosis Sucuk Doldurma Makinesi
	1

	9
	KlipslemeMakinesi
	1

	10
	Salam Sucuk Sosis Asma Arabası
	1

	11
	Kıyma Makinesi
	1

	12
	Etkileşimli Tahta
	1

	13
	Malzeme Dolabı
	2

	14
	Et Parçalama Tezgahı
	1


















	MEYVE VE SEBZE İŞLEME ATÖLYESİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	
Mimari planlamaya yönelik olarak;
· Meyve ve Sebze işleme atölyesi bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölye yüksek maliyet ve büyük alan gerektiren fabrikasyon kurulumlardır. Atölyenin kurulumunda makinelerin kapasitesi ölçüsünde hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları da göz önünde tutulmalıdır.
· Atölyenin hammadde girişini ve mamul madde çıkışını kolaylaştıracak şekilde geniş bir girişi olmalı. Bu giriş kapısı 3,50*4 m ebatlarında sürgülü veya dışa doğru açılmalı. Malzeme giriş çıkışının olmadığı diğer zamanlarda kullanılmak için kapıda 90*1,80 m. ebatlarında bir iç kapı olmalı.
· Kapı girişi sürgülü olmalıdır.  
· Atölyedeki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· İşleme esnasında oluşan zemindeki ıslaklığı önlemek için ızgaralı giderler olmalıdır. 
· Atölye zemini ıslak çalışmaya uygun kaymayan nitelikte olmalıdır.
· Duvarlar temizlenebilir ve yıkanabilir nitelikte olmalıdır. 
· Dış cepheye açılan duvarda 1,20 m. den sonrası dışa açılır vasistaslı pencere olmalıdır.
· Atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları, atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.
· Makinelerin çalışması için atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları, atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.  
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Tavan yüksekliği 6 m olmalıdır.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır.

	1
	17
	273
	273

	TOPLAM
	273 m²





	MEYVE VE SEBZE İŞLEME ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1















	MEYVE VE SEBZE İŞLEME ATÖLYESİDONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Otoklav
	1

	2
	Soğuk Hava Deposu
	1

	3
	Analitik Terazi
	1

	4
	Hassas Terazi 
	1

	5
	Kurutma Fırını
	1

	6
	Evaporatör
	1

	7
	Elektronik Terazi
	1

	8
	Salamura Ve Fermantasyon Tankı
	4

	9
	PalanmazÇelik Tank
	1

	10
	Pişirme Kazanları
	4

	11
	Devir Daim Motoru
	1

	12
	Malzeme Dolabı
	2

	13
	Etkileşimli Tahta
	1











	HUBUBAT İŞLEME ATÖLYESİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	      Mimari planlamaya yönelik olarak;
· Hububat işleme atölyesi bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölye yüksek maliyet ve büyük alan gerektiren fabrikasyon kurulumlardır. Atölyenin kurulumunda makinelerin kapasitesi ölçüsünde hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları da göz önünde tutulmalıdır.
· Su, elektrik/doğalgaz tesisatı yapılan, havalandırma ve atık su tesisatı bulunan, zemin, duvarlar yerden tavana kadar fayans v.bhijyenik gıda üretimine uygun olmalıdır. 
· Atölyedeki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· Tezgah altları dolap olmalı ve cam kapak olmalı.
· Havalandırma tesisatlı, klimalı olmalı.
· El yıkama lavabosu olmalıdır.
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Minimum tavan yüksekliği 4 m olmalıdır.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· Yangın algılama ve alarm sistemi, yangın söndürme tüpleri bulunmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır.

	1
	17
	120
	120

	TOPLAM
	120 m²









	HUBUBAT İŞLEME ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1




	HUBUBAT İŞLEME ATÖLYESİ DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Kuru Ve Rutubetli Buğday Öğütme Değirmeni Ve Eleme Sistemi
	1

	2
	Hububat Temizleme Sasörü
	1

	3
	İrmik Sasörü
	1

	4
	Makarna Kurutma Kabini
	1

	5
	Buhar Jeneratörlü Ekmek Pişirme Fırını
	1

	6
	Hamur Gramajlama/Kesme Makinesi
	1

	7
	Kaynatma/Haşlama Kazanı
	1

	8
	Hedik Kırma Makinesi
	1

	9
	Bulgur Sasörü
	1

	10
	Un-İrmik Üretim Değirmeni
	1

	11
	Bisküvi Üretim Hattı
	1

	12
	Haşlanmış Buğday Kurutma Cihazı
	1

	13
	Kombine Değirmen
	1

	14
	Çift Tüplü Yazıclı Düşme Sayısı Cihazı
	1

	15
	Elek Sallama Cihazı
	1

	16
	Hamur Şekil Verme Makinesi
	1

	17
	Hamur Yoğurma Makinesi
	1

	18
	Eleme Sistemli Hububat Temizleme Cihazı
	1

	20
	Elektronik Terazi
	1

	21
	Hassas Terazi
	1

	22
	Analitik Terazi
	1

	23
	Pişirme Kazanı 
	2

	24
	Fırın(Endüstiryel-Pastane Tipi 5 Sıra Izgara Raflı)
	1

	25
	Fermantasyon Dolabı
	1

	26
	Etkileşimli Tahta
	1

	27
	Malzeme Dolabı
	2











	BİTKİSEL YAĞ İŞLEME ATÖLYESİ 
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;

· Bitkisel yağ işleme atölyesi bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölye yüksek maliyet ve büyük alan gerektiren fabrikasyon kurulumlardır. Atölyenin kurulumunda makinelerin kapasitesi ölçüsünde hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları da göz önünde tutulmalıdır.
· Su, elektrik/doğalgaz tesisatı yapılan, havalandırma ve atık su tesisatı bulunan, zemin, duvarlar yerden tavana kadar fayans v.bhijyenik gıda üretimine uygun olmalıdır.
· Tavan yüksekliği 6 m olmalıdır. 
· Atölyelerin hepsi giriş katta olmalıdır. 
· Girişte kamera sistemi olmalıdır. 
· Alan girişinde ürün ve alan/dal tanıtımı için sergi bölümü olmalıdır.
· Soyunma odasındaki önlük dolabından önlük giyilip, galoş, maske ve bone dolabından alınan galoş, maske ve bone giyildikten sonra, üretim alanına girilmelidir
· Kapı girişi sürgülü olmalıdır.
· İşleme esnasında oluşan zemindeki ıslaklığı önlemek için ızgaralı giderler olmalıdır. 
· Atölye zemini ıslak çalışmaya uygun kaymayan nitelikte olmalıdır.
· Duvarlar temizlenebilir ve yıkanabilir nitelikte olmalı.
· Atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.  
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Makinelerin çalışması için atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları, atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.
· Dış cepheye açılan duvarda 1,20 m. den sonrası dışa açılır vasistaslı pencere olmalıdır.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· Yangın algılama ve alarm sistemi, yangın söndürme tüpleri bulunmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır
	1
	17
	178
	178

	TOPLAM
	178 m²






	BİTKİSEL YAĞ İŞLEME ATÖLYESİ İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1















	BİTKİSEL YAĞ İŞLEMEİŞLEME ATÖLYESİ DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Analitik Terazi
	1

	2
	Hassas Terazi
	1

	3
	Kesintisiz (Kontinü) Zeytinyağı Makinesi
	1

	4
	Yağlı Tohum Temizleme Makinesi 
	1

	5
	Kırma Makinesi 
	1

	6
	Kırma Eleği Makinesi 
	1

	7
	Pişirme Tavası 
	1

	8
	Vals Makinesi 
	1

	9
	Ham Yağ Rafine Sistemi 
	1

	10
	Etkileşimli Tahta
	1

	11
	Malzeme Dolabı
	2















	ÇAY İŞLEME ATÖLYESİ DONATIM LİSTESİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Mimari planlamaya yönelik olarak;

· Çay işleme atölyesi bölgesel ihtiyaçlar doğrultusunda kurulacaktır. Bu atölye yüksek maliyet ve büyük alan gerektiren fabrikasyon kurulumlardır. Atölyenin kurulumunda makinelerin kapasitesi ölçüsünde hammadde alımı, üretim, depolama, satış ve pazarlama aşamaları da göz önünde tutulmalıdır.
· Tavan yüksekliği 6 m olmalıdır. 
· Atölyedeki tüm kuvvet, aydınlatma ve diğer cihaz ve aletlerin kurulu gücünü karşılayabilecek enerji panosu ve elektrik tesisatı olmalıdır.
· Atölyelerin hepsi giriş katta olmalıdır. 
· Girişte kamera sistemi olmalıdır. 
· Alan girişinde ürün ve alan/dal tanıtımı için sergi bölümü olmalıdır.
· Soyunma odasındaki önlük dolabından önlük giyilip, galoş, maske ve bone dolabından alınan galoş, maske ve bone giyildikten sonra, üretim alanına girilmelidir
· Kapı girişi sürgülü olmalıdır.
· İşleme esnasında oluşan zemindeki ıslaklığı önlemek için ızgaralı giderler olmalıdır. 
· Atölye zemini ıslak çalışmaya uygun kaymayan nitelikte olmalıdır.
· Duvarlar temizlenebilir ve yıkanabilir nitelikte olmalı.
· Atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.  
· Belli yerlerinde 2 adet el yıkama ve araç gereç yıkama lavaboları olmalıdır.
· Makinelerin çalışması için atölyede elektrik, gaz bağlantısı, temiz su bağlantıları, atık su tesisatlarının yapılmış olması gerekir.

İsg’ ye yönelik olarak; 
· Atölyenin tabanı su ile yıkanmaya uygun, kaymayan, antibakteriyel, ısıya dayanıklı, elektrik yalıtımı yapan malzeme ile kaplanmış olmalı ve altta geniş su giderleri olmalıdır. 
· Yangın algılama ve alarm sistemi, yangın söndürme tüpleri bulunmalıdır. 
· İlk yardım dolabı ve ilk yardım malzemeleri olmalıdır. 
· İş sağlığı ve güvenliliği dolabı ve ISG Duyuru panosu olmalıdır
	1
	17
	695
	695

	TOPLAM
	695 m²








	ÇAY İŞLEME ATÖLYESİ DONANIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Duş Ünitesi
	1

	2
	Delici/Kesici Madde Atık Kutusu
	1

	3
	Engelli Uyarı Levhası
	1

	4
	Göz Duşu
	1

	5
	Güvenlik Şeridi
	1

	6
	İlk Yardım Dolabı
	1

	7
	İş Sağlığı ve Güvenliği Dolabı
	1

	8
	İş Sağlığı ve Güvenliği panosu
	1

	9
	Malzeme Dolabı
	1

	10
	Sağlık Güvenlik İşaretleri
	5

	11
	Talimatlar
	3

	12
	Yangın Dolabı
	1

	13
	Yangın Tüpü
	1



	ÇAY İŞLEME ATÖLYESİ DONATIM LİSTESİ

	Sıra No
	Taşınırın Adı
	Adet

	1
	Kesintiz (Kontinü) Çay İşleme Makinesi
	1

	2
	Analitik Terazi
	1

	3
	Hassas Terazi
	1

	4
	Elektronik Dijital Kantar Terazi
	1

	5
	Etkileşimli Tahta
	1

	6
	Malzeme Dolabı
	1





E. YARDIMCI MEKANLAR

	
MEKÂN İSİMLERİ
	Oda Sayısı
	Kişi Sayısı
	m²
	Toplam m²

	Kimyasal Madde Deposu;
· Kimyasal maddelere ve yangına dayanıklı, açık ve kapalı dolaplı, su, elektrik, su gideri ve havalandırma tesisatı olmalıdır
· Yangın önlemleri alınmış olmalıdır.
· Acil boy duşu ünitesi olmalıdır.
· İsg’ ye yönelik olarak;  Yardımcı mekanlarda “ Bütün Alanlar İçin, İş Sağlığı Ve Güvenliği, Tedbir Ve Uygulama Esasları” başlığı altında belirtilen genel kurallar geçerlidir.

	1
	
	8
	8

	Sterilizasyon Ünitesi;
· Mikrobiyoloji laboratuvarında olması gereken bir ünitedir.
· Buhar çıkışını sağlamalı, havalandırma tertibatlı olmalıdır.
· İsg’ ye yönelik olarak;  Yardımcı mekanlarda “ Bütün Alanlar İçin, İş Sağlığı Ve Güvenliği, Tedbir Ve Uygulama Esasları” başlığı altında belirtilen genel kurallar geçerlidir.
	1
	
	8
	8

	Malzeme Deposu;
· Ayarlanabilir raf sistemli kapalı dolaplı ve kilitli olmalıdır.
· İsg’ ye yönelik olarak;  Yardımcı mekanlarda “ Bütün Alanlar İçin, İş Sağlığı Ve Güvenliği, Tedbir Ve Uygulama Esasları” başlığı altında belirtilen genel kurallar geçerlidir.
	1
	
	16
	16

	Soyunma Odaları
· Öğrencilerin okul kıyafetlerini, iş kıyafetlerini, günlük malzemelerini ve dersle ilgili dokümanlarını muhafaza edecekleri bireysel dolapları olacaktır. 
· Soyunma odası ve dolap sayısı 17 öğrenciye göre düzenlenecektir. 
· Kız ve Erkek öğrenciler için 2 ayrı soyunma odası olacaktır. 
· Bireysel dolapların kilit düzeneği bulunmalıdır.
· İsg’ ye yönelik olarak;  Yardımcı mekanlarda “ Bütün Alanlar İçin, İş Sağlığı Ve Güvenliği, Tedbir Ve Uygulama Esasları” başlığı altında belirtilen genel kurallar geçerlidir.
	1
	17
	20
	20

	TOPLAM
	
	
	
	 52 m²










GENEL NOTLAR
* Atölye binasının her katında, kız-erkek öğrenciler için ayrı ayrı olmak üzere; her 10 öğrenci için 1 adet WC ve 1 adet lavabo olacak şekilde WC-lavabo grubu düzenlenecektir. Hilton tipi lavabo düzeni yapılacaktır. 
* Yönetim bölümü için, öğrenci WC' leri ile yakın konumda bay/bayan öğretmen için ayrı ayrı olmak üzere; her 10 öğretmen için en az 1 adet WC ve 1 adet lavabo olacak şekilde WC-lavabo grubu düzenlenecektir.
 * Tüm wc gruplarında klozetli kabinler ile alaturka kabinler, %50 oranında eşit sayıda olacak şekilde düzenlenecektir. 
 * Engelli öğrenciler için yönetmeliğine göre her katta ıslak hacimlerden bağımsız 1adet engelli WC düzenlenecektir.
 *Tüm WC gruplarında, çatı üzerine kadar çıkan doğal havalandırma şaftı yapılacak, ayrıca asma tavan içerisinden yapılacak hava kanalları ile bu şafta bağlanan havalandırma sistemi yapılacaktır.
 * Her kattaki ıslak hacimlerle bağlantılı, içerisinde 1 adet bataryalı, paspas yıkama hazneli ve pis su gideri bulunan yıkama teknesi bulunan temizlik odası düzenlenecektir.
* Islak hacimler, merdivenler ve asansörler genel sirkülasyon alanı içerisinde yer alacak olup M2leri sirkülasyon alanından karşılanacaktır.






Ek 1 GIDATEKNOLOJİSİ ALANINDAKİ MESLEK DERSLERİN YAPILDIĞI
ATÖLYE VE/VEYA LABORATUVARLAR
	S.No
	Ders Adı
	Mikrobiyolojik Analizler Laboratuvarı
	Fiziksel ve Kimyasal Analizler Laboratuvarı
	Süt İşleme Atölyesi
	Et İşleme Atölyesi
	Hububat İşleme Atölyesi
	Meyve ve Sebze İşleme Atölyesi
	Gıda Üretim Atölyesi
	Bitkisel Yağ İşleme Atölyesi
	Çay İşleme Atölyesi

	1
	Gıda Mikrobiyolojisi(*)
	*
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Maddede Temel Değişim ve Ölçümler
	
	*
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Gıda Kimyası
	
	*
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Laboratuvar Tekniği 
	*
	*
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Gıdalarda Temel Kalite Kontrol Analizleri
	
	*
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Gıdalarda Mikrobiyolojik Analizler (*)
	*
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Gıda Üretim Teknolojileri (*)
	
	
	
	
	
	
	*
	
	

	8
	Gıda İşleme Makineleri 
	
	
	*
	*
	*
	*
	
	*
	*

	9
	Gıda Muhafaza ve Ambalajlama Teknikleri
	
	
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	10
	İşletmelerde Mesleki Eğitim(*)
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*
	*

	11
	Mesleki gelişim Atölyesi
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17


	Gıda Hijyeni Ve Sanitasyon
	*
	*
	
	
	
	
	
	
	


	Ek 2 GIDA TEKNOLOJİSİ ALANINDAKİ MESLEK DERSLERİN YAPILDIĞI ATÖLYE LABORATUVARLAR

	SIRA NO
	ATÖLYE ADI
	LABORATUVAR 
ADI
	YARDIMCI 
MEKÂN
	ALAN
 (M2)
	YÜKSEKLİK 
(M)

	
	
	
	
	
	

	1
	Süt İşleme Atölyesi
	
	
	130
	6

	2
	Et İşleme Atölyesi
	
	
	45
	6

	3
	Hububat İşleme Atölyesi
	
	
	120
	6

	4
	Meyve ve Sebze İşleme Atölyesi
	
	
	273
	6

	5
	Bitkisel Yağ İşleme Atölyesi
	
	
	178
	6

	6
	Çay İşleme Atölyesi
	
	
	695
	6

	7
	Gıda Üretim Atölyesi
	
	
	72
	4

	8
	
	Mikrobiyolojik Analizler Laboratuvarı
	
	84
	4

	9
	
	Fiziksel ve Kimyasal Analizler Laboratuvarı
	
	72
	4

	10
	
	
	Kimyasal Madde Deposu;
	8
	4

	11
	
	
	Sterilizasyon Ünitesi;
	8
	4

	12
	
	
	Malzeme Deposu
	16
	4

	13
	
	
	Soyunma Odaları
	20
	4
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

Malzemeler 



Hesaplar 



Çizimler 


