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Konu Evet Hayrr

o 1
Firma c

hizmeti
grin olretim (ogle) veya ikinciolretim (akgam) yemek
iverdimi?

IV 6.3. Firma, yemek saatleri iginde yemek servisi yaptr -/.
3 V 73

Aynr gi
yemekl

iginde servisiyaprlan orgUn ogretim ve ikinciogretim
aynr menii mU?

J VI 74 Firma c

uvoulur
merkez ve ilge yemekhaneleri ile aynr menUyU mU

3 \/tl 7.6.
llan ed
vaorldl

menUde idarenin izni, onayr, bilgisiolmadan
?

2 8.4.
Firma,
baharaj
haserer

ervise sundu$u yemeklerin ve yardrmcl i.rri.rnlerin (ekmek,
gibi) iginden herhangi bir yabancr madde, bocek,
n crktr mr?

2 tl 85.
Yemekl
6ncesin
qdruntU

rrin yemekhanelere tagrnmasrndan sonra; servis
le veya servis srrasrnda yeme$in kalitesi, tat,lezzet,
re sadhk gartlannrn uygun mu?

3 vl I 88.
Servise
(Omek:
vafu>9

;unulan herhangi bir grda malzemesi "light UrUn" mrj?
Tam yaQh yojurt: Siit yaQ > %3,8 ve Tam yaQh ayran: slit
1,8 Bu dedevlerin alfu Artinler liqht'ttr.l

3 IX 94 Yemek orsiyonlan yeterlimi?

1 I 10.1.
Servise
numun(

;unulan yerreklerden her gUn ve her 69Un igin ayn olarak
ahnlvor mu? J}

4 10.4.
Numun,
verlestir

erin biri idareye teslim edilip idarenin soguk dolabrna
iyor mu? --

2 tl 111
Getiriler
hijyen k

yemekler; gdrUntusri, kalitesi ve srcakh$r bozulmadan,
gullan sa!lanarak yemekhaneye tagrnryor mu?

z \y' 11.3.
Araglar
temiz tu

er zaman hijyen kurallanna uygun olarak temizlenip
lluvor mu?

2 \/ 11.4.
Arag ige

nesne v
isinde yemek tagrnan alanda yemek haricinde bagka bir
ya kigi tagtnryor mu?

4 12.2. Qalrgan
oirivor n

ggiler harig olmak Uzere servis alanrna yabancr kimse
J veya servis alantnda bulunuyor mu?

2 VI 12.3.
lggiler g

eldiven
kullanrn

hgma srrasrnda 6zel gapka/bone, yUz siperligi, maske ve
ullantyor mu? Klsa kollu i9 kryafeti giymig ise tek
rk kolluk takrvor mu?

4 12.4.
lggiler s
igmek, s

rvis srrasrnda yemek yemek, sakrz gi!nemek, igecek
;ara igmek gibi eylemlerde bulunuyor mu?

2 VI 12.9.
Hazrlar
olarak s

rn stcak yenrekler srcak, so$uk yemekler ise so$uk
rvis edilivor mu?

4 12.13.
Yemek l

sunuluv
a9t$t, gatah ve brga!r k6grt kagrkhklar/paketler iginde
r mu?

4 12.14. Yemeklr porselen tabaklarda servis ediliyor mu?

4 12.17.
Tathlar,
400 grar
kullanln

o!urtfu [trirnler (en az 200 gramhk) ve salatalar (en az
rlrk) gibi bazr 4. kap tamamlayrcr yemekler tek
k, kapaklt $,:ffaf kAselerde servis ediliVor mu?

Bu form QOMU-SKSDB, 1 Ytlt Yemek Hizmeti Teknik $artnamesi ve S6zlegmesine gore haztrlanmtgttr.
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2 IX 12.18.
Yemel
sunur
6n haz,

r ilen tamamlaylcl
r le getiriliyor mu?
', tpilamaz)

{
v'

4 13.'t.
Yemel
bulund
salata

seruis Unitq;inin arkaslnda ve se@
trmak Uzere cam gigeler iginde zerytinyagr veya gegiili

*g+HuYotrY? =, ,,
4 13.1.

O!renr
elemal
dokuna

4 13.3.
SeTVIS
uretilm
adet he

4 13.5.
Toplan
olustrrrr

ekmek sayx;r nrnGn?l .2" zosini [epm
yor mu? (Tati.ebe g6re oran artttntabilir)

4 13.7.
Servis r

bardakl
verilivo

rrasrnda verilen su;en az 1a0 mt'lilikapall ptastit<
rrda ve miktan kigi bagr ortalama ikiadet hesaplanarak
mu?

4 13.8.
4. kap I
kapall e

mamlaytct y'emek olarak verilen vo$urt; en az rcO g,lk-
nbalajh bir porsiyonluk olarak veiiliyor mu?

4 13.9. Tuz; en ;ok 2 gramhk ambalajh iyoflu tuz olaraf verilvor nxrZ

4 13.10.
Karabib
mu?

rr ve pulbiber; en gok 2 gramlk ambalajll olarak veriliyor

4 13.11
Pegete
gekilde

lezenfektanh rslak ve kuru olmak Uzere iki gegit otacak
:k kullanrmhk ve ambalajlr olarak veriliyor mu?

4 1 3.1 3.
Yemek
herhanc

rasalannda luzluk, karabiberli
bir malzeme bulunuyor mu? (Masatar bog kalacakhr)

4 14.1.
TUm ser
demirba
Ydnetm

'is hazrrhk bdlUmU, yemekhane ile bu alanlardaki
malzemeleri saghk kogullanna ve Grda Hijyeni

liOi hUkUmlerine uygun olarak temizlenivor mu?

4 14.4.
Firma S
Ydnetim

!hk Bakanhrynca yayrmlanan gun@
ve Qallgma Rehberi" hUkumlerini uvouluvor mrr?

4 't4.6.

Eller ile
pencere
sandalyt
gibi) srk

tk dokunulan yrizey
lollarr, asant;6r dti$
eri, yemek turnikes
tk temizleniyor ve dezenfekte ediliyor mu?

4 14.7.
Firma ta
dezenfel
dolu olm

rfrndan yemekhane
an stantlarr yerlegtirilip bu dezenfektanlarrn herzaman
sr sadlanlyor mu?

4 14.10.
Yemek s

sonrastn
sonraki l

'isinde kullanrlan ttim arag geregleihEikuilanrm
en az 60't3'de bulagrk makinesinde yrkanryor ve bir
rnrma kadar temiz bir yerde muhafaza ediliyor mu?

4 14.12.

Firma, yr
miktarda
hijyenik 1

I atrklan ve gdplerini usulilne ruygu
kovasr ve gdp pogetleri igerisrnde
le 9dp konteynrrlanna ulagmasrnr

4 14.13.
Yemekhi
temizleni

Jen gop konteynrnna veya tagtma araglarrn-a giOen yotJl
mu? | {.

Bu form QOMU-SKSDB, 1 Yrh Yemek Hizmeti reknik $artnarEi u" sozlegmesine gdre hazrrlanmrgtrr.
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4 16.1.
Firmar
davral

n gahgtrrdtgr iggilertecrUbeti, gUvenilir, ozenti tavrr r.re
gr Qanakkale Onsekiz Mart Universitesi,ne uygun mu?

4 16.3.
Firma
kuralle

;gisi; ig arkadaglanna ve hizmet verdigitUm kigilere gorgti
t gergevesinde davranrp, saygrlr ve gUler yUzli.i mU?

4 16.4.
Yemel
gahgry

ranede hizrnetlerin rahat sirrmesini sagtayacaf sayrOa iggi
r mu?

4 16.22.

Firma,
emnry(
(Haytr i,

ggilerin sa$hglnl korumak Uzere her tUrtU sagtrt< ve geretti
tedbirlerini almrg mr?

e; tehlikeli gaftlar nedir, yaztnE:

5 ill 16.24.

Qahga
(lSSi ktt
6zelliklt
Haur ir

ler tek tip mi?
geklinde baghkh ve

ytst: ...

4 16.27.
Qahgar
vesug
Havrr ir

iggilerin i9 slrasrnda giydigi ayakkabrlar agrk renk, kaymaz
ryirmez mi?
>; lg ayakkabtst uvqun olmavan isci savrsr:

4 16.29.
lggilere
malzen
(Firma I

rit gUnl0k elbise, palto, ganta, ayakkabl vb. gahsi
:ler yemekhane alanlan iginde agrkta bulunuyor mu?
r durumla ilgili 6nlemler alacak)

4 16.31. Qah$ar iggiler temizlik konusunda Ozenli ve titiz davranrVor mu? {
4 17.2.

Firma r

icin ilac
olarak (ayhk) yemekhaneye her tUrlU bocek ve hagere
asrnt vapttnvor mu?

'emekhanede 
Qalrgan Fir

lotlar:

ontrolii Yapan:

H. Basri YILMAZ
I

B, form QOMU-SKSDB,

fggileri Listesi: (Adt, soyad4 gdrevi)

1 Yrh Yemek Hizmeti Teknik gartnamesi ve

Firma Temsilcisi:

Sdzlegmesine gOre hazrrlanmrgtrr.


