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HEDEF KAPSAM
A. DEPOLAMA ALANLARI puan | EVET | HAYIR | “phrey
1. GENEL
. ) 1
1.1, ZEMIN BAKIMLI (KIRIKSIZ, CATLAKSIZ VB.) VE TEMIZ.
. . 1
1.1, SAHIT NUMUNELER TALIMATLARA UYGUN ALINIYOR.
1.2. DONUK URUNLER TALIMATLARA UYGUN COZDURULUYOR.
.. 1
1.3. DEPODA ISTENMEYEN YABANCI MADDELER MEVCUT DEGIL
1
1.4, DEPOLAMA ALANLARININ TAVAN VE DUVARLARI BAKIMLI (GiRiNTiSiZ

CIKINTISIZ VB.) VE TEMIZ.

1.5. AYDINLATMA YETERLI, AMPULLER KIRILMALARA KARSI KORUNAKLI
1

1.6. HAVALANDIRMA YETERLI

1.7. DEPOLARIN, KAPI, PENCERE VE DIGER KISIMLARI HER TURLU ZARARLARININ 1
(KEMIRGEN VE HASERELER) GIRISINI ONLEYECEK UYGUN DONANIMLI

1.8. DEPO VEYA KILERDE ETKIN BiR SEKILDE PERIYODIK KEMIRGEN VE HASERE 1
KONTROLU VE ILACLAMASI YAPILIYOR.

1.9. DEPOLARIN TEMIZLiK VE BAKIMI DUZENLI OLARAK SAGLANIYOR VE TEMizLiK 1
CIZELGESINE ISLENIYOR.

1.10.  DEPOLARDA VE TASIMA ARAC VE GERECLERINDE KULLANILAN ALET EKIPMAN 1
VE MALZEMELER, TEMiZ, SAGLAM, HIJYENIK VE AMACINA UYGUN.

1.11.  ISLETMEDE KULLANILAN SU, BUZ VE BUHAR MEVZUATA UYGUN, ICILEBILIR 1

NITELIKTE, SUREKLI VE YETERLI OLMALIDIR.

2. SOGUTUCU VE DERIN DONDURUCULARDA DEPOLAMA

2.1.

SOGUK DEPO VE/VEYA BUZDOLAPLARININ iC SICAKLIGI 0-4 C'DE DERIN
DONDURUCULARIN —MAKSIMUM -18 C'DE TUTULUYOR. BUZDOLABI,
SOGUTUCU VE DERIN DONDURUCULARIN DERECELERINI GOSTEREN KAYIT
LISTELERI DOLDURULMUS OLMALIDIR VE GECMIS 3 AYLIK FORMLAR
DOSYADADIR.

2.2.

SOGUK DEPO VE/VEYA BUZDOLAPLARINDA SAKLANAN YEMEKLERIN UZERLERI
KAPAK, FILM, FOLYO GIBI GERECLERLE KAPATILIYOR

2.3.

PISMIS YIYECEKLERLE GIG YIYECEKLER AYRI MUHFAZA EDILIYOR. ET VE
TAVUK GIBI YIYECEKLER DIGERLERINDEN AYRI TUTULUYOR. TAVUKLAR VE
ETLER DE AYRI RAFLARDA BULUNDURULUYOR.
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2.4. GIDA VE ICECEKLER FIFO PRENSIBINE UYGUN OLARAK DEPOLANMAKTA VE 1
YENI ALINAN URUNLERE ALINDIGI GUNUNUN TARIHI BELIRTILMEKTEDIR.
3.
2.5.  STOK BOLGELERINDE FIFO YONTEMININ SAGLIKLI VE DOGRU
UYGULANMASI ICIN GELEN HER YIYECEK VE IGECEK URUNU, GELDIKLERI
TARIH ILE TARIHLENIR.UYGUN OLANLAR KABUL EDILIR, UYGUN
OLMAYANLAR REDDEDILIR.
2.6. YERDE GIDA MADDEST TUTULMUYOR, GIDA MADDELERI ZEMIN VE YERE 1
TEMAS ETMIYOR, UYGUN BIR SEKILDE RAF VEYA PALETLERDE MUHAFAZA
EDILIYOR
2.7. URUNLERIN UZERLERINDE ETIKET BILGISI VAR
2.8. SON KULLANIM TARIHI GECMiS URUN YOK.
3. KURU DEPOLAMA )
3.1. KILER VE DEPO SICAKLIGI GUNLUK KONTROL LISTESI iLE TAKIP EDILIYOR. iC 1
VE DIS TERMOMETRE MEVCUT.
3.2. RAFLAR BAKIMLI VE GOZLE GORULUR BiR SEKILDE TEMiz
o . . . . 1
3.3. DEPO VEYA KILERIN ZEMINLERI BAKIMLI VE GOZLE GORULUR SEKILDE TEMiz
1
3.4. DUVAR VE TAVANLAR BAKIMLI VE GOZLE GORULUR SEKILDE TEMiz
3.5. DEPO VE KILERDE SADECE BU TUR DEPOLAMAYA UYGUN YIYECEKLER (KURU 1
GIDALAR, KONSERVELER, BAHARATLAR)SAKLANIYOR.
1
3.6. DEPQ VE KILERDE TEMiZLiK MALZEMESI VE ARACLARI AYRI TUTULUYOR.
3.7. YERDE GIDA MADDEST TUTULMUYOR, GIDA MADDELERI ZEMIN VE YERE TEMAS 1
ETMIYOR, UYGUN BiR SEKILDE RAF VEYA PALETLERDE MUHAFAZA EDILIYOR
3.8. GIDA VE ICECEKLER FIFO PRENSIBINE UYGUN OLARAK DEPOLANMAKTA VE 1
YENI ALINAN URUNLERE ALINDIGI GUNUNUN TARIHI BELIRTILMEKTEDIR
3.9. YEMEK URETIM VE STOK BOLGELERINDE FIFO YONTEMININ SAGLIKLI VE 1
DOGRU UYGULANMASI ICIN GELEN HER YIYECEK VE ICECEK URUNU,
GELDIKLERI TARIH ILE TARIHLENIR. UYGUN OLANLAR KABUL EDILIR, UYGUN
OLMAYANLAR REDDEDILIR.
3.10.  URUNLERIN UZERLERINDE ETIKET BILGISI VAR
1
3.11.  SON KULLANIM TARIHI GECMIS URUN YOK.
B. YIYECEK URETIM ALANLARI
1. GENEL
1.1, ZEMIN BAKIMLI, GORUNUR SEKILDE TEMizZ
1
1.2. TAVAN VE DUVARLAR BAKIMLI VE GOZLE GORULUR SEKILDE TEMiZ.
1
1.3. BUYUK ARAC GERECLERIN ARKA VE ALT KISIMLARI TEMIZ VE BAKIMLI
1.4, ELYIKAMA VE URUNLERIN YIKANDIGI LAVOBOLAR BIRIBIRLERINDEN AYRI VE | 1
YIKAMA TALIMATLARI MEVCUT
. 1
1.5. KAGIT HAVLU KULLANILIYOR.
1
1.6. SICAK SU TESISATI MEVCUT
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1.7. GOP VE ATIKLARIN KONULACAGI YETERLI SAYI VE BUYUKLUKTE, AGZI KAPALI, | 1
SIZDIRMAZ, GEREKTIGINDE PEDALLI, YIKANABILIR VE COP TORBASI ICEREN
COP KOVALARI BULUNUYOR
. 1
1.8. AYDINLATMA YETERLI, AMPULLER KIRILMALARA KARSI KORUNAKLI
1
1.9.  HAVALANDIRMA YETERLI _ -
1.10.  TUVALETLER GIDA MADDESININ SATILDIGI, SERGILENDIGI VEYA 1

DEPOLANDIGI ALANLARA DOGRUDAN ACILMIYOR

C. YIYECEK HAZIRLAMA ALANI

1.

ORTAMDA UZERI ACIK GIDA MADDESI YOK.

2. GALISMA TEZGAHLARI BAKIMLI VE TEMiZ 1

3. EKIPMAN VE YUZEYLER KULLANIMDAN ONCE VE SONRA TEMIZLENIP 1
DEZENFETE EDILIYOR.

4. ETLERIN HAZIRLANMASI ICIN KULLANILAN POLYETILEN DOGRAMA ARACI !
TEMIZ VE DUZGUN YAPIDA VE DIGERLERINDEN FARKLI RENKTE.

5. SEBZELERIN HAZIRLANMASI ICIN KULLANILAN POLIETILEN DOGRAMA ARACI 1
TEMIZ VE DUZGUN YAPIDA VE DIGERLERINDEN FARKLI RENKTE.

N : 1
6. TUKETIME HAZIR YIYECEKLERE CIPLAK ELLE DOKUNULMUYOR.
7. SEBZE VE MEYVE DEZENFEKSIYONU BILINIYOR, TALIMATLARA UYGUN 1

UYGULLANIYOR.

D. PiSIRME ALANI

1.

OCAK BASLARINDA CALISIR DAVLUMBAZLAR VAR, TEMIZ VE BAKIMLI.
PERIYODIK TEMIZLEME KAYITLARI MEVCUT.

2. KULLANILAN TENCERELERIN MALZEMESI, PASLANMAZ GELIKTEN YAPILMIS, 1

DUZGUN YAPIDA VE TEMiz.
1

3. PISMIS YIYECEKLERIN USTU ACIK BEKLETILMIYOR.

4. KIZARTMA YAGI TEMiz VE BERRAKTIR. KIZARTMADA KULLANILAN YAGLAR 1
ATILACAGI ZAMAN ISIK GECIRMEYEN TEMiZ KAPLARDA DEPOLANARAK,
CEVRE VE ORMAN BAKANLIGINDAN LiSANSLI GERI KAZANIM TESISLERINE VE
TOPLAYICILARA TESLIM EDILIYOR

5. TUM GIDALAR GEREKEN IC SICAKLIKTA PISIRILIR. MUTFAK CALISANLARI 1
HERBIR YEMEGIN KENDINE AiT &ZEL DERECESINI BILIR VE ANLAR.

6. KABUKLU YUMURTALAR SADECE TEK KISILIK SERVIS UYGULAMALARINDA VE 1
63 C USTUNDE PISEN YEMEKLERDE KULLANILIR.

7. DONDURULMUS ET VE ET URNLERI 4 C'DE COZUNDURULMELI VE 1
COZUNDURULEN GIDA BEKLETILMEDEN PiSIRILMELIDiR. DONUK GIDALAR
IKINCI KEZ ¢OZUNDURULMEMELIDIR.

8. SICAK TUTULACAK GIDALARIN SICAKLIGI BENMARI VB. EKIPMANLAR 1

ICERISINDE 65 C'NIN ALTINA DUSMUYOR.

E. BULASIKHANE VE COP ATIMI

1.

YIKAMA VE DURULAMA BOLMELERI VAR, TEMiZ, BAKIMLI VE DUZGUN
CALISIYOR

2. TEMIZ KAZAN VE BUYUK KAPLAR SAGLIK KURALLARINA UYGUN SEKILDE 1
MUHAFAZA EDILIYOR _

3. COP TOPLAMADA PASLANMAZ METAL VEYA PLASTIKTEN YAPILMIS KAPAKLI 1
COP BIDONLARIT KULLANILIYOR.

4. _COP BIDONLARININ ICINE CIFT COP POSETLERI YERLESTIRILIYOR.

5. COP POSETLERI MUTFAKTAN CIKARILMADAN ONCE ETIKETLENIYOR.
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6. YIKAMA SIRASINDA SAGLIK KURALLARINA UYGUN DETERJAN KULLANILIYOR.
7. ZEMIN BAKIMLI, GORUNUR SEKILDE TEMiz
8. TAVAN VE DUVARLAR BAKIMLI VE GOZLE GORULUR SEKILDE TEMiz.
1
9. SICAK SU TESISATI MEVCUT
10. GOP VE ATIKLARIN KONULACAGI YETERLI SAYI VE BUYUKLUKTE, AGZI 1
KAPALI, SIZDIRMAZ, GEREKTIGINDE PEDALLI, YIKANABILIR VE GOP TORBASI
IGEREN GOP KOVALARI BULUNUYOR
1
11. AYDINLATMA YETERL], AMPULLER KIRILMALARA KARSI KORUNAKLI
1
12. HAVALANDIRMA YETERLE
N e . 1
13. BULASIK MAKINEST SUYU DEGISIMI-TEMiZLiGi YAPILIYOR

F. PERSONEL HIJYENi

1.

GIDA ILE TEMAS EDEN PERSONELIN PERIYODIK OLARAK SAGLIK
KONTROLLERT YAPILIYOR

2. GIDA ILE TEMAS EDEN TUM PERSONELIN iSE GIRiS ONCESINDE BAKANLIK 1
TARAFINDAN ZORUNLU TUTULAN HIJYEN EGITiM SERTIFIKASI BULUNUYOR
1
3. PERSONELE PERIYODIK OLARAK EGITIMLER VERILIYOR
1
4. IS KIYAFETI DURUMU/YEDEK SAYISI VE TEMiZLiGI UYGUN
5. ELLERINDE YARA BERE OLAN PERSONEL GERI HiZMETE CEKILIYOR VEYA 1
CALISTIRILMIYOR.
6. PERSONEL DISPOSABLE ELDIVEN VE BONE KULLANIYOR. GEREKLI 1
DURUMLARDA MASKE KULLANILIYOR. TAKI VE AKSESUAR KULLANILMIYOR.
7. MUTFAK PERSONELININ UNIFORMASI TEMiz VE UTULU, DIS GORUNUMU 1
DUZGUN (SAC SAKAL TRASI, EL VE TIRNAK BAKIMI, BAYANLARDA SAG VE
MAKYAJ)
8. YEMEK SERVISI KEPCE, KEVGIR, MASA VE DISPOSABLE ELDIVEN 1
KULLANILARAK YAPILIYOR
9. PERSONEL DUZENLI EGITIM ALIYOR. (AYDA EN AZ 1 KEZ). YENI ELEMANLAR 1
ON EGITIMDEN GECIRILIYOR. EGITIM KAYIT FORMLARI DOSYALARDA
TUTULUYOR.
10. ILKYARDIM MALZEMESI BULUNUYOR. 1

G. SATIN ALMA

1.

ETLER SATIN ALINIRKEN DAMGALI OLMASINA DIKKAT EDILIYOR.

2.

1ZINSIZ-MENSEI BELIRSIZ HAMMADDE KABUL EDILMIYOR. HAMMADDELERIN
TAZELIGI VE GIDA MEVZUATINA UYGUNLUGU KONTROL EDILIYOR.

SOGUK ZINCIR BOZULMADAN TASINMASI GEREKEN HAMMADDELERIN
KABULU SIRASINDA MUTLAKA SICAKLIK KOTROLU YAPILIYOR VE SOGUK
ZINCIR BOZULMADAN HAMMADDELERIN UYGUN SARTLARDA DEPOLANMASI
SAGLANIYOR.

URUN AMBALAJ VE MUHAFAZA MATERYALININ UYGUNLUGU KONTROL
EDILIYOR. AMBALAJLARI HASAR GORMUS, RAF OMRU VE SON TUKETIM
TARIHI GECMIS URUNLER TUKETILMIYOR.

TUM MALZEMELER SOZLESME KAPSAMINDAKI MARKALARDAN ALINIYOR.

KONSERVE SATIN ALINIRKEN, KUTULARIN BOMBELI, PASLI VE DEFORME
OLMAMASINA DIKKAT EDILIYOR.

SATIN ALIMLAR SONRASI DEPO ONLERI VE DEPOLAR HEMEN TEMIZLENIYOR.

4/8




DESTEK HIZMETLER DAIRE

SN BASKANLIGI
GELISIM :
UNiVE§RSiTESi Aylhik Yemekhane Denetim ve

Kontrol Formu

Dokiiman No DH.FR.03

Yayin Tarihi 09.08.2018

Revizyon Tarihi -

Revizyon No 00

Sayfa Sayisi 08

8. ARKA BOLUMLER VE GIRIS ALANLARI BOCEK VE HASERELERDEN
KORUNMUSTUR..

H. YEMEK SALONU

1. YEMEK SALONU DUZENLI VE TEMiz

2. SERVIS EKIPMANLARININ TEMizZLiGi UYGUN

3. YEMEK SALONUNDA CAM, YER, DUVARLAR VS. TEMIZLIGI UYGUN.

4. SALADBAR, SOS MASALARI, EKMEK DOLABI VS. TEMiZ VE DUZENLI

I. SANITASYON

1. TEMIZLIK KONTROL CIZELGELERI DUZENLI TUTULUYOR

2. MUTFAK BOLUMLERINE AIT RAF, DOLAP, PALET VE TEZGAH ALTLARININ
TEMizLiGl YETERL

3. TEMIizZLiK MADDELERI KURALLARINA UYGUN MUHAFAZA EDILIYOR.

4. TEMIiZLiK MADDELERI UYGUN KULLANIMI SAGLANIYOR.

5. TEMIZLIK ARAGLARININ UYGUNLUGU VE BAKIMI SAGLANIYOR, TEMIZLIK
ARAGLARI UYGUN NOKTALARDA MUHAFAZA EDILIYOR.

6. MUTFAK GIRISINDE VE TUVALET GIKISLARINDA DEZENFEKTANLI TEMiz
PASPAS, GALOS, BONE VE ZIYARETGI ONLUGU VAR VE KULLANILIYOR

7. EL YIKAMA AMAGLI KULLANILAN LAVOBOLARDA KAGIT HAVLU,
DEZENFEKTAN, EL SABUNU VB. EKIPMANLAR MEVCUT.

8. TUM YIYECEK-IGECEK ALANLARINDA KULLANILAN TEHLIKELT KIMYASALLARLA
ILGILi SDS "MALZEME GUVENLIK DATA BELGELERI" DOKUMANLARI TUM
BIRIMLERDE MEVCUTTUR.

9. SINEK, KUS, KARAFATMA, DIGER HASERELER,FARE SICAN GIBI HAYVANLAR
BULUNMAMAKTADIR.

1

10. IS GUVENLIGI KURULU TARAFINDAN ONAYLANMIS TEMiZLEME BEZLERI
KULLANIMDA VE STANDARTLARA UYGUNDUR.

1

GENEL DEGERLENDiRME

TOPLAM PUAN

GENE DEGERLENDIRME (100 Uzerinden)

TOPLAM PUAN

GENEL DEGERLENDIRME (100 Uzerinden)

0 — 54 Puan - KOTU
55 — 69 Puan - ORTA
70 — 84 Puan - iYi

85 — 100 Puan — GOK iYi

HIJYEN DERECESI

O Koti

O 1yi
O Cok iyi
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Denetim Notlari
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Not: Tespit edilen uygunsuzluklar ile ilgili fotograflar mutlaka denetim raporuna eklenmelidir.

Denetlenen Ilgili Yonetici / Béliim Sorumlusu

Ad-Soyad

Gorevi / Unvani

Imza : Tarih :__/__/

iGU Denetim Ekibi

Genel Sekreter / Genel Sekreter Yardimcisi

Ad-Soyad

Gorevi / Unvani

Imza : Tarih :__/__/

Destek Hizmetler Daire Bagskani / Destek Hizmetler Dairesi Bagskan Yardimcisi

Ad-Soyad

Gorevi / Unvani

Imza : Tarih :__/__/
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ISG Uzmani
Ad-Soyad
Gorevi / Unvani
Imza Tarih : _/
Is Yeri Hekimi
Ad-Soyad
Gorevi / Unvani
Imza Tarih :
Kalite Koordinatorii / Uzman Yardimcisi
Ad-Soyad
Gorevi / Unvani
Imza Tarih :_/_/
Diger
Ad-Soyad
Gorevi / Unvani
imza Tarih :__/_ [/
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