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	YEMEKHANE/MUTFAK DÜZENİ 
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	Mutfak temizliği günlük yeterli olarak yapılıyor mu? yapıldığını gösteren listeler ilgili bölümlere asılmış mı?
	 
	 
	 

	Mutfaktan gelen yemeklerin taşıma kapları uygun mu? 
	 
	 
	 

	Yemek salonu temiz ve düzenli mi ?
	 
	 
	 

	Yemekhanelerdeki masa ve sandalyeler temiz mi ?
	 
	 
	 

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

	Servis kaşık, kepçe, kevgir ve maşaları temiz mi? 
	
	
	

	Tepsi arabaları temiz ve yeterli sayıda mı? 
	
	
	

	Benmarinin dış yüzeyleri temiz mi? 
	
	
	

	Benmari suyu sıcaklığı 80 derecenin üzerinde mi? Suyu yeterli mi?
	
	
	

	Ekmek kapları temiz ve dolu mu?
	
	
	

	Masaların tamamında tuzluk ve baharatlık var mı?
	
	
	

	Tuzluk ve baharatıklar temiz ve dolu mu?
	
	
	

	Peçetelikler temiz ve dolu 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? 
	 
	 
	 

	Mutfak zemininde su, yağ vb. gibi birikinti var mı?
	 
	 
	 

	Yemek Pişirilen Tencereler, Sağlığa elverişli mi ?
	 
	 
	 

	Servis edilene kadar sıcak verilmesi gereken yemeklerin ve içeceklerin 650C ve üzerinde tutulması, soğuk verilmesi gereken yemekler ve içeceklerin 3-70-C aralığında tutulması sağlanıyor mu?
	 
	 
	 

	Yemekler zamanında getirilip servise başlanıyor mu?
	 
	 
	 

	Çöpler uygun şartlarda muhafaza edilerek transferi sağlanıyor mu?
	 
	 
	 

	Üretim alanındaki tüm sistemler (havalandırma, soğuk oda, donduru, ocak/fırınlar ve yardımcı ekipmanlar) çalışıyor mu?
	
	
	

	Yemek salonu ve mutfakta yeterli aydınlatma var mı?
	
	
	

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


	PERSONEL
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	Yemek servisinde Teknik Şartnamede belirtilen sayıda yeterli personel çalışıyor mu? 
	 
	 
	 

	Hizmet veren personel ile idareye bildirilen personel isim listesi uyumlu mu?
	
	
	

	Personelin portör muayenesi mevcut mu?
	
	
	

	Servis personeli hijyen kurallarına uygun çalışıyor mu? 
	 
	 
	 

	Personel serviste bone, eldiven ve maske kullanıyor mu? 
	 
	 
	 

	Personelin kıyafeti temiz, düzgün ve tek tip mi? 
	  
	  
	  

	Personelin saç ve sakalı hijyen şartlarına uygun mu? 
	  
	  
	  

	Personelin tırnakları kısa kesilmiş mi? Ayakkabıları temiz mi?
	  
	  
	  

	Yemek hizmeti esnasında yiyecek yemek, sakız çiğnemek, sigara içmek vb. gibi faaliyetlerde bulundu mu?
	
	
	

	Ay içerisinde işe giren personelin dosyası idareye sunulmuş mu?
	  
	  
	  

	MENÜ 
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	Sunulan yemekler menüye uygun mu?
	  
	  
	  

	Dağıtılan yemeklerin gramajları teknik şartnameye uygun mu? 
	
	
	

	Sunulan yemeklerin renk, koku, tat, görünüşü iyi mi?
	  
	  
	  

	Yemek sıcaklıkları uygun mu?
	
	
	

	Meyveler taze ve temiz, porsiyonlar uygun mu? 
	
	
	

	İşlenmiş ürün (hazır köfte, döner vb.) kullanımı için idareden izin alınmış mı?
	
	
	

	Kullanılan etler için veteriner kontrol raporu mevcut mu?
	
	
	

	Paket et/ tavuk suyu, lezzet/renk verici harçların kullanılmaması konusunda dikkat ediliyor mu?
	
	
	

	Yemeklerde kullanılan yağ, salça, süt, baharat şartnamede belirtilen niteliklere uygun mu?
	
	
	

	ÜRETİM/HAZIRLIK BÖLÜMÜ 
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	Sebze tezgâhları temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	 
	 
	 

	Et doğrama tezgâhları temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	
	

	Kıyma makinesi temiz mi?
	
	
	

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

	Patates soyma makinesi temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	 
	 
	 

	Ocaklar temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı? 
	 
	 
	 

	Temiz kazanlar uygun ve düzenli yerleştirilmiş mi? 
	 
	 
	 

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

	Bitkisel Atık Yağların Kontrolü Yönetmeliği'nde belirlenen şekilde bertaraf edilerek, bununla ilgili her ay belge fotokopisi idareye teslim edilmiş mi?
	
	
	

	Dolap içleri temiz ve düzenli mi?
	 
	 
	

	Yerler ve duvarların temizliği yapılmış mı?
	 
	 
	 

	Giderler temiz mi?
	
	
	

	KURU DEPO
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	Zemin ve raflar temizlenmiş mi? Raftaki ürünler düzenli mi?
	 
	 
	 

	Depolarda tarihi geçmiş, bozulmuş malzeme var mı?
	
	
	

	Zeminle temas eden ürün var mı?
	 
	 
	 

	Ürünlerin ağızları kapalı ve uygun şekilde depolanmışlar mı? 
	 
	 
	 

	Kuru depoda bulunmaması gereken herhangi bir madde (tatlandırıcı ve aromatik, bulyon vb) mevcut mu? 
	 
	 
	 

	SOĞUK ODALAR
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	 Soğuk odaların rafları ve yerleri temiz mi? 
	 
	 
	 

	Soğuk odalarda gıdalar uygun şekilde düzenli yerleştirilmiş mi? açıkta yiyecek var mı? yerle teması var mı?
	 
	 
	 

	Soğuk odaların sıcaklıkları uygun ve iyi çalışıyor mu? Depoların ısı dereceleri günlük ölçülerek eksiksiz bir biçimde muhafaza ediliyor mu?
	 
	 
	 

	TUVALETLER, ÇÖP VE DİĞER ALANLAR
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	Tuvalet ve lavabolar temiz mi, sıvı sabun/tuvalet kağıdı mevcut mu ?
	
	
	

	Mutfakta yeterli sayıda ağzı kapalı çöp kovası mevcut mu?
	
	
	

	Çöp bidonlarının içine çöp poşetleri yerleştiriliyor mu, kapakları kapalı mı?
	
	
	

	Mutfak girişindeki çöp toplama alanı temiz mi, çöpler günlük alınıyor mu ?
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