TURİZM PLANLAMA DAİRESİ

TURİZM İŞLETMESİ BELGELİ RESTORANLAR İÇİN

SINIFLANDIRMA FORMU

Tesisin Tescilli Adı
:..............................................................................................

Tesisin Adresi

:..............................................................................................

Telefon No

:..............................................................................................

Fax No

:..............................................................................................

İnternet Adresi
:..............................................................................................

e-mail Adresi

:..............................................................................................

Mal Sahibi

:..............................................................K.K. No:....................Uyruk ......
İşletmeci

:...............................................................
...............................................................K.K. No:....................Uyruk ......
Vergi Sicil No

:...............................................................................................

İşletme Belgesi
:...............................................................................................

Tapu/Şehir Planlama


Onay No

:...............................................................................................

TESİSİN BULUNDUĞU MAHAL:

Yerleşim Yeri:..............................Kırsal Alan:................................Deniz Sahili:................

ÇALIŞMA SÜRESİ:

Sürekli:..........................................                        Sezonluk Sürekli:....................................

KAPASİTE:  .............


AZAMİ KAPASİTE
      :  .............


PERSONEL:

Sürekli: .............
Sezonluk-Sürekli: ...............
  Diğer: ...............
Toplam: ................

Mutfak: ............

Servis: ............
İdari: ..............
Diğer: .................
Uyruk: 
TOPLAM PUAN:..................................

TESİSİN ÇEVRESİ VE GENEL GÖRÜNÜMÜ

1. Restorana girişteki genel görünüm, (3 puan)


2. Girişte antre ve vestiyer, (3 puan)

3. Restorana girişte bedensel engelliler için düzenleme, (3 puan)

     (Yol ile giriş kapısı arasında %6 meyli geçmeyen rampa)

DIŞ MEKAN
4. Çevre/Bahçe düzenlemesi, (3 puan)

5. Temizlik ve devamlı bakım, (1 puan)

6. Aydınlatma, (1 puan)

GENEL TUVALETLER

7. Zemin,
   - Granit, (6 puan)

   - Mermer, seramik, vb. (4 puan) 

   - Karo vb. (2 puan)

   - Mozaik vb. (1 puan)

8. Duvar kaplamaları,

   - 2.20 metre yüksekliğe kadar, mermer, fayans, seramik vb. (3 puan)

   - Yarım kaplama, (2 puan) 

9. Temizlik ve devamlı bakım,

   - Çok temiz ve bakımlı, (7 puan)

   - Temiz ve bakımlı, (4 puan)

10. Havalandırma,

   - Yeterli mekanik havalandırma, (3 puan)

   - Yeterli doğal havalandırma, (2 puan)

11. Erkek tuvaletlerinde pisuvar olması ve ayıraçlı, (2 puan)      

12. Baslar/Rezervuarlar, (iyi kalite ve fonksiyonunu yerine getiren) (3 puan)

13. Hijyenik klozet kapak kağıdı, (klozet üzerini tam kaplayan, tek kullanımlık) (2 puan)

14. Temizlik fırçası, (1 puan)

15. Kapaklı çöp kutusu, (1 puan)

16. Lavabo ebatlarının uygunluğu, en az (40 x50) (1 puan)

17. Lavabo ayna ebatlarının uygunluğu, en az (40 x50) (1 puan)

18. Lavabo ve etajerin niteliği ve birbirine uyumu,

   - Tezgahlı lavabo ve büyük ayna, (4 puan) 

   - Ayaklı lavabo ve etejeri iyi kalite, (3 puan)

   - Normal lavabo ve etejeri iyi kalite, (2 puan)

19. Aynanın niteliği,

   - Kristal vb. kaliteli ayna, (2 puan)

   - Normal ayna, (1 puan)

20. El kurulama imkanı,

   - Kağıt havlu (en az 20 cm eninde) veya rulomatik havlu ile kurutma, (2 puan)

   - Makine ile kurutma, (1puan)

21. El yıkamada sıvı sabun kullanılması, (1 puan)

22. Armatürler,

   - Ayarlı veya fotoselli, (3 puan)

   - İyi kalite, (2 puan)

   - Normal kalite, (1 puan)

23. Kapılar üzerinde bedensel engellilere ait olduğu vinyitlerle belirlenen lavabo ve tuvalet düzenlemesi, (3 puan)

(Klozet yükseltilmiş veya duvara monte edilmiş, sifon yerden en fazla 1 metre yükseklikte, tutunma barları ayarlanabilir, lavabo ve aynası tekerlekli sandalyenin altına girebileceği ve oturarak el yıkanabilecek yükseklikte olacak, tekerlekli sandalyenin 90 derecelik dönüşüne uygun “140 x 110 cm” ebadında kaygan olmayan bir alan bulunacaktır.)

BARLAR

24 İçki servisi yapılan barlar, 

(Herbiri 2 puan olup, toplam 4 puanı geçemez) (Ayni salonda sadece bir bar değerlendirilir.)
25. Bar malzeme ve teçhizatı,

   - İçecek cinsine uygun malzeme ve teçhizat kullanılması, (3 puan)

   - İçecek cinsine uygun malzeme ve teçhizatın tam olmamasına rağmen hizmeti   

     aksatmayacak düzeyde olması, (1 puan) 

YEMEK SALONU

26. Günlük menü, (Resbir tarafından onaylanmış mönü, yemek reçetesi ve fiyat listesi )
   - İyi kalite bir kit içinde müşteriye sunulması, (3 puan)

   - Normal kalite bir kit içinde müşteriye sunulması, (1 puan)

   (Günlük menünün en az iki yabancı dilde yazılmış olması halinde 1 puan ilave edilir.)

27. Zemin kaplaması,

   - Granit veya özel malzeme, (6 puan)

   - Mermer, seramik, özel dokuma amblemli halı, masif parke (4 puan) (özel bir kültürü

      yansıtan mermerler de dahil)

   - Yün halı, parke (2 puan) 

   - Sentetik halı, mozaik vb. (1 puan)

28. Dekorasyon,

   - Özel dekorasyon, (Bir kültürü yansıtan) (5 puan)

   - İyi bir dekorasyon (3 puan)

   - Normal dekorasyon, (1 puan)

29. Tefriş elemanları ve düzenleme,

   - Çok iyi özel malzeme ile fonksiyonel bir düzenleme, (5 puan)

   - İyi malzeme ile fonksiyonel bir düzenleme, (3 puan)

   - Normal malzeme ile fonksiyonel bir düzenleme, (1 puan)


30. Servis malzemeleri ve saklama koşulları, (Çatal, kaşık, bıçak, tabak, bardak vb.)

   - Çok iyi özel kalite, sağlam ve temiz, amblemli, (5 puan)

   - İyi kalite, sağlam ve temiz, (3 puan)

   - Normal kalite, sağlam ve temiz, (1 puan)

31. Masa örtüleri, (İyi kalite temiz ve lekesiz) (3 puan)

32. Peçeteler, (Her müşteri ile değişir, kağıt peçete ile birlikte)

· İyi kalite, (2 puan)

· Normal kalite, (1 puan)

33. Özel amaçlara yönelik salon, (3 puan)

34. Müzik yayın sistemi veya canlı yemek müziği donanımı, (2 Puan)

MUTFAK
35. Zemin,
   - Hijyenik özel malzeme (5 puan) 
   - Mermer, seramik, vb. (3 puan) 

   - Mozaik vb. (1 puan)


36. Etler-hamur işleri ve tatlılar-soğuklar-sıcaklar için birbirinden ayrı ya da bölmeyle ayrılmış hazırlık yerleri, (her biri 2 puan, toplam 8 puanı geçemez)


37. İhtiyaca uygun pişirme yerleri, (Kuzine) (2 puan)


38. Yemekleri sıcak saklama teçhizatı, (Benmari) (2 puan)

39. Servis sırasında yemekleri sıcak saklama teçhizatı (Reşo) veya soğuk tutma techizatı, (2 puan)

40. Izgara donatımı, (2 puan)

41. Ek fırın, (Kuzine fırını değerlendirmeye alınmaz) (2 puan)

42. Tabakları sıcak saklama teçhizatı, (1 puan)

43. Personel el yıkama lavabosu ve dezenfektanlı sıvı sabun, (3 puan)

44. Soğuk oda, dipfriz ve soğuk dolaplar,

   - Soğuk oda, (Soğuk odalarda kapı içerden açılabilmeli ve alarm tertibatı   

      bulunmalıdır.) (3 puan)

   - Dipfriz ve soğuk dolaplar, (1 puan)


45. Bulaşık yıkama yerinin ayrı olması, (3 Puan)


46. Bulaşık yıkama yerlerinin niteliği, (3 Puan)

47. Servis takımlarının makine ile yıkanması,

   - Tabak yıkama makinesi (2 puan)

   -  Bardak yıkama makinesi (2 puan) 

48. Giriş kapısından ayrı mutfak ve depo ile bağlantılı servis girişi, (2 puan)   

YEMEKLER

49. Uluslararası standartlara uygun yemekler, (5 puan)

      (Yemeğin sunuş tarzı ve nefaseti dikkate alınır.)

50. Resbir onaylı yerli geleneksel yemekler, (mönünün asgari üçte biri) (9 puan)


51. Yemek malzemelerinin kalitesi, sağlık kurallarına uygun olarak hazırlanması ve saklama 

      koşulları, (6 Puan)
PERSONEL  


52. Personel üniteleri, (Asgari ihtiyaçları karşılayacak malzeme ile tefriş ve kullanılabilir durumda ve erişilebilir olması koşuluyla.)

   - Soyunma yerleri ve dolapları, (3 puan)

   - Duş, tuvalet ve lavaboları, (3 puan)

53. Personelin mesleki bilgi ve görgü seviyesi ile müşteriye davranışları,

   - Uzman personel ile üstün hizmet, (3 puan)

   - Bilgili personel ile iyi hizmet, (2 puan)

   - Normal personel ile iyi hizmet, (1 puan)

54. İdari personelin mesleki bilgi ve görgü seviyesi, (Konusunda eğitim görmüş ve    

       deneyimli) (3 puan)

55. Personelde işlerine ve görev yerlerine uygun özel ve temiz kıyafet, (4 puan)(Personelin 
      isimlerini gösterir yaka kartı taşımaları halinde 2 puan ilave edilir)
56. Tesiste yabancı dil bilen servis personeli sayısının, toplam servis personeli sayısına oranı, 

   - %50’si ve fazlası yabancı dil biliyor, (3 puan)

   - %50’den azı yabancı dil biliyor, (1 puan)

57. Personelin dış görünümü, (Kendine bakımı, temizliği, ayakkabısı, traşı vb.) (4 puan)

58. Müşteri isteğinin karşılanma süresi, (2 puan)

TEMİZLİK VE DEVAMLI BAKIM 

59. Çevre temizliği, (Ana giriş ve tesisin çevresi) 

   - Çok temiz, (5 puan)

   - Temiz, (3 puan)

60. Müşteri mahallerinin ve buralarda bulunan tefriş elemanları ve malzemelerinin temizliği,
   - Çok temiz ve bakımlı, (8 puan)

   - Temiz ve bakımlı, (5 puan)

61. Müşteri mahallerinin dışındaki ünitelerin temizliği, 

   - Çok temiz ve bakımlı, (8 puan)

   - Temiz ve bakımlı, (5 puan)

TESİSAT MAHALLERİ   

62. Restoran ve mutfak bölümlerinde gerekli mekanik havalandırmanın sağlanması, (3 puan)

  

63. Merkezi ısıtma-soğutma, split unit veya air conditioner, (5 puan)


64. Sıcak ve soğuk su sisteminin bulunması, (3 puan)

65. Su yumuşatma ve filtre sisteminin ve sağlıklı su teminin sağlanması, (3 puan) 

66. Elektrik akımının kesilmesi halinde,

   - Otomatik jeneratörün anında devreye girmesi, (4 puan)

   - Normal jeneratör ile akım sağlanması, (2 puan)

OTOPARK

67. Otopark,

   - Restoranın kapasitesinin %30’u oranında zemini asfalt veya beton, (5 puan)

   - Restoranın kapasitesinin %20’si oranında zemini asfalt veya beton, (3 puan)

   - Restoranın kapasitesinin %10’u oranında zemini asfalt veya beton, (1 puan)

68. Engellilere özel park yeri, (2 Puan)
YANGIN VE GÜVENLİK ÖNLEMLERİ

69. Yakacak maddelerinin ocaklardan ve ateş alma ihtimali mevcut mahallerden uzakta ve tecrit edilmiş durumda olması, (2 puan)


70. Yangın söndürücüler,

   - Kimyevi söndürücüler ve otomatik basınçlı söndürücüler, (2 puan)

   - Yangın hortumu, (1 puan)


71. Kullanma talimatları ve uyarı yazıları, (1 Puan) 

DEPOLAR 


72. Restoranın kapasitesine yeterli malzeme deposu ve niteliği, (3 puan)

ÇÖPLER


73. Çöplerin muhafazası,
a) Çöpleri toplanan restoranlarda çöplerin muhafazası,

   - Çöp bekletme odası, (kapalı naylon torbalar içinde muhafazası) (5 puan)

   - Kapalı naylon torbaların konteyner içinde muhafazası, (2 puan)

b) Çöpleri toplanmayan restoranlarda çöplerin muhafazası ve sağlıklı biçimde çöp alanlarına nakli, 

   - Çöp bekletme odası, (Burada kapalı naylon torba içinde muhafaza ile çöplüklere nakletme) (5 puan)

   - Kapalı naylon torbaların konteyner içinde muhafazası ile çöplüklere nakletmek,                (2 puan)                                                                                                                                                                                         


74. Çöp bekletme odalarında soğuk hava tertibatı, (2 puan)

ALTERNATİF ENERJİ 

75. Alternatif enerji kaynaklarından yararlanma ve çevre korumasına duyarlılık. (10 puan) 

PUAN CETVELİ

	
	ASGARİ PUAN
	ALDIĞI PUAN
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..............................................   tarihinde ..................................................... isimli restoranda yapılan sınıflandırma formu uygulamasında, restoran toplam .......................puan almıştır.

Arz olunur.

.....................................................                                                ..................................................        

                 (İsim)                                                                                             (İmza)     

GB Restoran S F

Ekim 2010
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