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	YEMEKHANE DÜZENİ VE HİZMETİN SUNUMU
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Yemekhaneye aylık yemek listesi asılmış mı?
	
	
	

	Mutfakta gelen yemekler taşıma şartlarına uygun araç ve yemek kaplarında getiriliyor mu?
	
	
	

	Yemek salonu temiz ve düzenli mi?
	
	
	

	Yemekhanelerdeki masa ve sandalyeler temiz mi?
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	Yemek servisinde kullanılan banko, tepsi, tabak, çatal, kaşık ve bıçaklar temiz mi?
	
	
	

	Yemek servisinde kepçe, kevgir gibi araç-gereçler kullanılıyor veya eldivenle servis yapılıyor mu?
	
	
	

	Gerektiğinde kontrol için her yemekten numune alınıyor ve soğutucularda 72 saat muhafaza ediliyor mu?
	
	
	

	Kapalı ambalajlı ürünlerin son kullanma tarihi uygun mu ?(yoğurt, ayran vs.)
	
	
	

	Bulaşıklar uygun şartlarda, temiz yıkanmış mı?
	
	
	

	Yemek Pişirilen Tencereler, Sağlığa Elverişli mi ?
	
	
	

	Bulaşık makinesinin iç ve dış yüzeyleri temiz mi?
	
	
	

	İşyerinde böcek, örümcek ve kemirgen mücadelesi uygun şekilde
Yapılıyor mu? (Düzenli Periyodik İlaçlama )
	
	
	


	PERSONEL
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Yemek servisinde yeterli personel çalışıyor mu?
	
	
	

	Servis personeli hijyen kurallarına uygun çalışıyor mu?
	
	
	

	Personel serviste bone veya kep, eldiven ve ağız maskesi kullanıyor mu?
	
	
	

	Personelin elleri temiz mi? Non steril eldiven var mı?
	
	
	



	SERVİS EKİPMANLARI 
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Çatal, kaşık ve bıçaklar kuvere düzgün olarak yerleştirilmiş mi? 
	
	
	

	Çatal, kaşık ve bıçak kuverleri temiz mi? 
	
	
	

	Servis kaşık, kepçe, kevgir ve maşaları temiz mi? 
	
	
	

	Benmarinin dış yüzeyleri temiz mi? 
	
	
	

	Benmari suyu değiştirilip temizlenmiş mi? 
	
	
	

	Benmari suyu seviyesi yeterli mi? 
	
	
	

	Benmari suyu sıcaklığı 80 derecenin üzerinde mi? 
	
	
	





	KURU DEPO (İMALAT) 
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Raflar temizlenmiş mi?-Haftalık 
	
	
	

	Raftaki ürünler düzenli mi? 
	
	
	

	Ürünlerin ağızları kapalı ve uygun şekilde depolanmışlar mı? 
	
	
	

	Yerler temizlenmiş mi?-Günlük 
	
	
	

	Kuru depoda bulunması gerekmeyen herhangi bir madde mevcut mu? 
	
	
	



	ÜRETİM (İMALAT) BÖLÜMÜ 
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Tezgâh üstleri temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun halde bırakılmış mı? 
	
	
	

	Fırınlar kullanımdan sonra temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı? 
	
	
	

	Fritözler temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun halde bırakılmış mı? 
	
	
	

	Lavaboların kenarındaki sıvı sabunluklar dezenfektanlı deterjanla dolu mu? 
	
	
	



	SOĞUK ODALAR 
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Soğuk oda kapıları temiz mi? Soğuk odaların rafları temiz mi? Soğuk odaların duvarları temiz mi? Soğuk odaların yerleri/zemin temiz mi? 
	
	
	

	Soğuk odaların sıcaklıkları uygun ve iyi çalışıyor mu? 
	
	
	

	Soğuk odalarda gıdalar, su uygun şekilde yerleştirilmiş mi?
	
	
	

	Açıkta yiyecek var mı?
	
	
	

	Buzdolabının içi ve dışı temiz mi ve uygun şekilde kullanılıyor mu? 
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