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Hicbir gerekce gdstermeden yemek hizmetinin verilmedigi bir giin ve/veya yarim giin
(6dle/aksam) yasandi mi?

Duyurulan saat araliklarinda yemek servisi yapiliyor mu?
(Yemegin erken bitmesi, ge¢ gelmesi gibi durumlarin yagsanmamasi)

Yemek saatleri igerisinde serviste toplam 10 dakikadan fazla kesinti oluyor mu?

llan edilen mentide idarenin izni/onayi/bilgisi olmadan degisiklik yapilmis mi?

Ayni gin iginde servisi yapilan orgun ogretim ve ikinci 6gretim yemekleri ayni menu
mi?

Izinsiz dondurulmus (iriin kullaniliyor mu?

Servise sunulan yemeklerin ve yardimci Uriinlerin iginden herhangi bir yabanci
madde, bocek ve haserenin ¢ikmasi gibi durumlar yasaniyor mu?

Servise sunulan herhangi bir gida malzemesi “light Girlin” mu?

Yemeklerin taginmasindan sonra; kalitesi, lezzeti, gorintlsu ve saglik sartlari uygun
mu?

Servis sirasinda yemegin bozulmasi, servisten kaldiriimasi gibi durumlar yasaniyor
mu?

Porsiyon miktarlarinin 6lgtlebilmesi igin hassas terazi temin edildi mi?

Yemek porsiyonlari uygun miktarlarda servis ediliyor mu?

Servise sunulan yemeklerden her giin ikiser adet “Gida Maddeleri TUziginin
Numune Alma Esaslarina” ve mevzuata uygun sekilde numune aliniyor mu?

Numunelerin biri idareye teslim ediliyor mu?

Yemekler, 1sI muhafazali 6zel kutular (termobox) ile taginiyor mu?

Yemek tagiyan motorlu araglar hijyen kurallarina uygun temizlenip temiz tutuluyor
mu?

Yemek taslyan motorlu arag icerisinde yemek taginan alanda yemek haricinde bagka
bir nesne veya kisi taginiyor mu?

Servis alaninda herhangi yabanci biri bulunuyor mu?

Firma; yemek servisi oncesi, sirasi ve sonrasinda; en az bir gorevli isgisini
bulunduruyor mu?

Yemek dagitim dnitelerinin benmari bolimundeki suyun sicakligini her zaman kontrol
ediliyor mu?

!ggiler calismal/servis sirasinda 6zel sapka/bone, maske ve eldiven kullaniyor mu?

Isciler, servis sirasinda yemek yemek, sakiz ¢ignemek, icecek igmek, sigara icmek
gibi eylemlerde bulunuyor mu?

Yemek servisi self servis seklinde yapiliyor mu?

Hazirlanan yemekler uygun sicaklikta servis ediliyor mu?

Yemek kasigi, catali ve bicadi firma tarafindan saglanacak olup birinci kalite
paslanmaz gelikten yapilmig mi?

Servis malzemelerinin yetersizliginden kaynakli is aksakligi yasaniyor mu?

Firma, tim yemekhanelerde on hazirlik yapilabilecek hijyenik bir alan olusturabiliyor
mu?

Zeytinyagl ve limon suyu servis ediliyor mu?

Ekmek; en az 50 gramlik ambalajlarda, miktari kisi basi ortalama iki adet sunuluyor
mu?

Bu form “COMU, SKSDB, Yemek Hizmeti Teknik Sartnamesi ve Sozlesmesi” maddeleri uyarinca hazirlamistir.
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Servise sunulan ekmek; beyaz ekmek ve kepekli ekmek olarak verilmis mi?

Servise sunulan ekmekler; yapisal ozellikleri bozulmus, ambalaji agik, hava almis,
sertlesmis durumda mi?

Su; en az 180 mililitrelik kapali plastik bardaklarda, miktari kisi bagi ortalama iki adet
sunuluyor mu?

Yogurt; en az 150 gramlik kapali ambalajli bir porsiyonluk olarak sunuluyor mu?

Tuz; en gok 2 gramlik ambalajli iyotlu tuz olarak sunuluyor mu?

Karabiber, pulbiber, kuru nane, kuru kekik gibi baharatlar, ortalama 2 gramlik
ambalajl olarak sunuluyor mu?

Pecete; yemekhanede herkesin ulasabilecegi bir noktadan pecetelikler iginde
sunuluyor mu?

Yemek masalarina masa ortUsu, tuzluk, karabiberlik, pulbiberlik, pecetelik gibi
herhangi bir malzeme bulundurulmayacak sekilde bos mu?

Yardimcl gida malzemeleri yemek dagitim dnitesine yakin uygun bir yerde
konumlandiriimis mi? (Zeytinyagi, gesitli soslar, porsiyonlanmis ketgap, mayonez,
baharatlar, tuz, ekmek, su gibi)

Tum servis hazirlik bolimi, yemekhane ve bu alanlardaki demirbas malzemeleri
uygun olarak temizleniyor mu?

Temizlik malzemelerinin Uzerindeki etiketler rahat okunuyor mu?

Yemekhanelerin temizligi her gin yemek servisinden once ve sonra yapilip eller ile
sik dokunulan yuzeyler sik sik temizleniyor mu?

Bulasikhanelerde 6n yikama islemi sicak su ile yapiliyor mu?

Yemek atiklar ve ¢opler ¢op posetleri icerisinde agzi kapali olarak ¢op
konteynirlarina ulagmasi saglaniyor mu?

Isciler; tecriibeli, glvenilir, Gzenli, tavir ve davranisi Ganakkale Onsekiz Mart
Universitesi'ne uygun Kisiler mi?

Isciler; is arkadaslarina ve hizmet verdigi tim kisilere gorgii kurallari gergevesinde
davranip saygili ve guler yizli ma?

Yemekhanelerde calisan isciler is kiyafetleri ile sorumluluk alanlar diginda
dolasiyorlar mi?

Yemekhanede hizmetlerin rahat slrmesini saglayacak sayida is¢i ¢aligiyor mu?

Tim iscilerin is sirasinda giydigi kiyafetleri tek tip mi?

Iscilere ait sahsi malzemeler yemekhane alanlari iginde agikta bulunduruluyor mu?

Tim isciler kisisel temizlik konusunda 6zenli ve titiz davraniyor mu?

Yemekhaneye ayda en az bir kez diizenli olarak ilaglama yaptiriliyor mu?

Kontroll Yapan: Firma Temsilcisi:

Not: Firma Isgilerinin isim bilgilerinin formun ekine eklenmesi gerekmektedir.

Bu form “COMU, SKSDB, Yemek Hizmeti Teknik Sartnamesi ve Sozlesmesi” maddeleri uyarinca hazirlamistir.




