Dokiiman No FRO139 ilk Yayin Tarihi 04.04.2022
Yemekhane Adi Kontrol Tarihi

Kullanim: Her madde i¢in Uygun (/') veya Uygun Degil ( X) segenegi isaretlenmeli; uygunsuzluk tespit edilmesi halinde A¢iklama alam doldurulmalidir.

Yemek servisi ilan edilen saat araliklarinda baglatilmakta ve

1 yiiriitiilmektedir (Ogle: 11:30-14:00, Aksam: 16:00-18:00). =
Yemek saatleri igerisinde toplam 10 dakikadan fazla servis

2 Kesintisi O O

esintisi yasanmamaktadir.

Ilan edilen giinliik menii, idarenin izni/onay1/bilgisi olmadan

3 degistirilmemekte ve yer alan tiim yemek ¢esitleri servis O O
stiresince eksiksiz sunulmaktadir.

4 Servis sirasinda yemegin tiikenmesi, bozulmasi veya servisten O 0
kaldirilmast gibi durumlar yaganmamaktadir.
Yemekler servis baslangicindan 6nce yemekhaneye

5 O O
ulasgtirilmaktadir.
Yemekler tasinma sonrasinda kalite, lezzet, goriiniis ve saglik

6 O O
sartlart acisindan uygun durumdadir.
Servise sunulan yemeklerde yabanct madde, bocek veya hasere

7 O O
¢tkma durumu yaganmamaktadir.
Servise sunulan ve iiretimde kullanilan tiim siit ve siit {irtinleri

8 - O O
tam yaghdir.

9 Yemekler belirlenen porsiyon ve gramajlara uygun servis 0 O
edilmektedir ve kontrolii i¢in hassas terazi bulundurulmaktadir.
Ekmek servisi beyaz ve kepekli olmak iizere 50 g agirliginda ve

10  ambalaji kapali olup yapisal dzellikleri bozulmus, hava almis O O
veya sertlesmis triin bulunmamaktadir.

11 Su, en az 200 ml'lik kapali plastik bardaklarda kisi basi ortalama O .
iki adet olacak sekilde sunulmaktadir.
Yogurt, en az 200 gramlik kapali ve porsiyonluk ambalajlarda

12 O O
sunulmaktadir.
Baharatlar hijyenik ambalajlarda, ortalama 1 gram olarak ve kisi

13 L O O
basi iki adet sunulmaktadir.
Zeytinyag1 ve limon/limon suyu yemekhane i¢inde erisilebilir

14 O O
noktada bulunmaktradir.

15  Sicak yemeklerin kabul sicakligi 65 °C'nin tizerindedir. O O
Benmariler uygun sicaklikta ¢aligmakta ve sicaklik kontrolii

16 O O
yapilmaktadir.
Infrared ve Problu termometre bulunmaktadir ve kullanilabilir

17 O O
durumdadir.
Tasima sirasinda yemeklerin sicakligini koruyacak 1s1

18  muhafazali 6zel kutular (thermobox/termobox) kullanilmakta ve O O

kirik, ¢atlak veya deformasyon bulunmamaktadir.
Her 6giin i¢in servise sunulan yemeklerden ikiser adet 250 g

19 sahit numune alinmakta; numune alma islemi ilgili mevzuata O O
uygun numune kaplar1 kullanilarak gerceklestirilmektedir.
Numune kaplarinin etiket bilgileri eksiksiz doldurulmakta,

20  numuneler uygun sicaklikta numune dolabinda saklanmakta ve O O
alinan numunelerden biri Idareye teslim edilmektedir.

Yemekhane Aylik Denetim Formu
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Yemek tasimasinda kullamlan motorlu araclar Idareye
bildirilmis olup, araglarin temiz ve hijyenik durumda olmast
saglanmaktadir.

Personel listesi ve gorev dagilimi giincel olup, yemekhane
hizmetlerinin diizenli ve kesintisiz yiiriitiilmesini saglayacak
yeterli sayida personel gorev yapmaktadir.

Personel; 6grenci ve personele kargt gorgii kurallarina uygun,
saygil ve giiler yiizlii davranmakta, kisisel hijyen kurallarina
uymakta, calisma/servis sirasinda gerekli hijyen ekipmanlarini
(bone/sapka, maske, eldiven vb.) kullanmakta ve hijyeni
olumsuz etkileyebilecek yemek yeme, sakiz ¢igneme, icecek
veya sigara kullanma gibi davranislarda bulunmamaktadir.
Personelin is kryafetleri temiz, diizenli ve tek tip olup yalnizca
gorev alanlarinda kullanilmakta; personel is kiyafetleriyle
sorumluluk alanlar1 disinda dolagmamakta ve sahsi
malzemelerini yemekhane alanlarinda agikta
bulundurmamaktadir.

Servis hazirlik boliimleri, yemekhaneler, demirbas malzemeler,
masa ve ortak kullanim alanlari ile eller ve sik dokunulan
yiizeylerin temizlik ve sanitasyonu diizenli olarak, servis dncesi
ve sonrast gerekli siklikta yapilmakta; temizlik bezleri kullanim
amacina uygun kullanilmaktadir.

Temizlik malzemeleri yeterli miktarda bulundurulmakta,
malzemelerin lizerindeki etiketler okunabilir durumda
tutulmakta ve bulagikhanelerde 6n yikama iglemi sicak su ile
gerceklestirilmektedir.

Yemek atiklar1 ve ¢opler, ¢op posetleri igerisinde agizlart kapali
sekilde uygun ¢6p konteynerlerine ulagtirilmakta, sifir atik
uygulamalarina uygun sekilde kaynaginda ayristirilmakta ve
uygun kosullarda toplanmaktadir.

Servis ekipmanlar1 ve yardimci servis iiriinleri yeterli sayida ve
kullanilabilir durumda olup, malzeme yetersizliginden
kaynaklanan herhangi bir is aksaklig1 yasanmamaktadir.
Pegeteler, herkesin kolayca ulasabilecegi sekilde pegetelikler
icerisinde sunulmakta; yemek masalar1 lizerinde masa ortiisii,
tuzluk, karabiberlik, pulbiberlik, pecetelik vb. gereksiz
malzemeler bulundurulmamaktadir.

Yemekhanelerde hasere ve kemirgen kontrolii diizenli olarak
yapilmakta ve gerekli durumlarda, ayda en az bir kez olmak
iizere diizenli ilaclama iglemleri gerceklestirilmektedir.

Not: Firma iscilerinin isim bilgileri bu forma eklenmelidir.

Kontrolii Yapan
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