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El yikama lavabolari kullanilabilir durumda, sivi sabun/dezenfektan, sicak su ve kagit
havlu bulunuyor mu?

Depolar/dolaplar, iretim/calisma/sunum tezgahlari/alanlari, ekipmanlar ve el aletleri
temiz, diizenli ve bakimli mi?

Gig gidalar; tiketime hazir gidalardan depolama, hazirlik ve sunum iglemleri sirasinda
her zaman ayri tutuluyor mu?

Tum depo ve dolaplarin sicaklik gosterge degerleri kaydediliyor mu?

Firin/lzgarada pisen buyUk parca et yemeklerinin pisirme sicakliklari 6l¢tllp
kaydediliyor mu? (Merkez sicakli§i en az 85°C’de 1 sn pisirme)

Sebze ve meyveler; yikama, 6n yikama, dezenfeksiyon ve durulama agamalarini igerip
kayitlari tutuluyor mu?

Coziindirme; ¢ig et dolabinda, tiiketime hazir gidalarla ayni dolapta olmayacak sekilde
yapiliyor, ¢dzlndirilen gida 48 saat icinde tliketime sunuluyor ve kullanilamayanlar
atik yapiliyor mu?

izin alinan soguk/donuk trtinler, mal kabul ve iiretim sirasinda soguk zincir disinda 20
dakikadan fazla tutulmuyor ve iglenmiyor mu?

Calisanlar; bone ve 6nliik kullaniyor, dogru ve temiz kiyafet giyiyor mu?

Dogru renkte kodlanmis bigak ve kesme tablalari bulunuyor ve galisanlar dogru rengi
kullantyor mu? (Orn: Sari renk bigak kesme tablasi: Tiiketime hazir drtinler, Kirmizi
renk bicak kesme tablasi: ¢ig Griinler)

Hazirlik ve calisma yuzeylerinin temizligi igin kullanilan temizlik bezlerinde renk
kodlamasi kurallarina uyuluyor mu? (Om: Beyaz renk temizlik bezleri: Tiiketime hazir
lriinler, Kirmizi renk temizlik bezleri: ¢ig rdinler)

Calisir durumda bir el termometresi bulunuyor ve el termometre probu kullanim 6ncesi
dezenfekte ediliyor mu?

Depolama alanlari temiz ve diizenli olup girdiler yerle temas etmeyecek sekilde
istifleniyor, ambalaji acilmis girdilerin adizlari kapatiliyor ve SKT isaretlemesi yapiliyor
mu?

Depoda kalitesi dlsuk veya hasarli drinler belirlenip kullaniimamasi igin isaretleniyor
mu?

Dolaplar fazla doldurulup hava izgaralarinin éniinde iyi bir hava akisini 6nleyecek
herhangi bir engel bulunuyor mu?

Mutfaktaki butln ara Urinlerde izlenebilirlik etiketi bulunuyor ve dokme Urlnlerin
mutfakta kalis suresi ve son kullanma tarihi takip ediliyor mu?

Pisen yemekler uygun kosullarda dinlendiriliyor mu?

Dinlendirilen yemeklerin uygun sekilde paketlenip uygun sicaklikta sevkiyati yapiliyor
mu? (Sicak Urinlerde 65 °C ve Uzerinde, soguk trlnlerde 4 °C ve daha dusuk)

Bitln galisanlar; temiz, kisa sagli veya saclarini arkadan baglamis ve taki kurallarina
uyuyor mu?

Calisanlar, tliketime hazir gidalarla ugrasirken gidalara dokunmama yontemlerini
kullaniyor mu?

Tum calisanlarda KKD'ler mevcut ve dogru sekilde/zamanda kullaniliyor mu?

El termometreleri, (15 glinde bir) dogrulanip kaydediliyor mu?
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Ekipmanlar ¢alisir durumda, glvenli ve dogru bir sekilde, koruma ve glvenlik
donanimlariyla birlikte ve dénen aksamlari agikta olmayacak sekilde kullaniliyor mu?

Uretilen yemeklerden mevzuata uygun sekilde numune alinip uygun kosullarda
saklaniyor mu?

Taklit veya tahsis amaciyla herhangi bir Grtin kullaniliyor mu?

Galisanlar gorgl kurallari gergevesinde davraniyor mu?

Yemek hazirlik agsamasinda kullanilan bigaklar sterilize ediliyor mu?

Diger Konular:

NOTLAR:

Kontrolli Yapan Firma Temsilcisi



