

	[image: ]
	
DIŞ BİRİMLER 
HAFTALIK YEMEKHANE DENETİM VE KONTROL FORMU
	Doküman No
	FR.599

	
	
	İlk Yayın Tarihi
	11.12.2025

	
	
	Revizyon Tarihi
	[bookmark: _GoBack]-

	
	
	Revizyon No
	0

	
	
	Sayfa
	1/2



Denetleme Tarihi …/…/…

	YEMEKHANE DÜZENİ 
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	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? 
	
	
	

	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?
	
	
	

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

	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?
	 
	 
	 

	Yemek salonunda yeterli aydınlatma var mı?
	
	
	

	PERSONEL
	EVET
	HAYIR
	Açıklama

	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?
	
	
	

	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? 
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