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Piri Reis Universitesi Yemekhane, Kantin, ve Kafeterya Hizmetleri
Denetleme Formu

Denetleme yapilan yemekhane, kantin, kafeterya :

Isyeri Sahibi/Sorumlusu :
Denetleme No: 20.... /...
Denetleme Tarihi:
Denetlemenin Amaci: Rutin Takip

Sikayet Diger
Denetleme Kriterleri:

Evet | Hayir | Uygun Degil/
Acgiklama

KABUL BOLUMU

1. Mal kabulii sirasinda tirtinlerin etiket, sicaklik,
duyusal ve diger ézelliklerinin kontrolii yapiliyor.

2. Mal kabulii yapilan iiriinler hemen kabul alanindan
uzaklagtinilarak uygun sekilde muhafaza ediliyor.

SOGUK HAVA DEPOLARI

1. Depo sicakliklari élgiilerek kaydediliyor.

2. Uriinler saklama kosullarina uygun sekilde saklanryor.

3. Depoda bulunan tiim tiriinlerin iistii kapali.

4. Depo kontroliinde son kullanma tarihi ge¢mis olan
tiriin bulunmuyor.

KURU GIDA DEPOLARI

1. Temizlik malzemeleri ile gidalar birbirinde uzakta
muhafaza ediliyor.

2. Depoda bozulmus, son kullanma tarihi gecmis {iriin
bulunmuyor.

3. Gidalar siniflandirilarak depolaniyor.

4. Depodaki iiriinlerin agizlar1 uygun sekilde kapatilmus.

SANITASYON

1. Tim birimlere ait temizlik talimatlan var asil ve
uygulanmakta.




2. Temizlik talimatlarinda yer alan temizlik maddeleri
talimatlara uygun kullanilmakta.

3. Temizlik maddeleri gida maddelerinin yaninda degil
bulasma riski yok.

4. Mutfak giriglerinde bone ve galos uygulamast var.

5. Ziyaret¢iler mutfak hijyen kurallarina uymakta.

HAZIRLIK VE PISIRME

1. Dezenfektan iceren lavabolar mevcut ve temiz.

2. Farkh 2 ig arasinda eller yikaniyor.

3. Talimatlara uygun olarak eldiven kullaniltyor.

4. Calisma tezgahlan temiz ve dezenfekte edilmis.

5. Firin, davlumbaz ve ocaklar yeterince temiz.

6. Sebze ve meyveler talimata uygun dezenfekte ediliyor.

7. Ekipmanlar ve pisirme geregleri talimatlara uygun bir
sekilde dezenfekte ediliyor.

8. Mutfakta bocek, sinek, hasere mevcut degil.

9. Fare ve hagerelere kars: ilaglama yapiliyor.

10. Dogrudan yere birakilmis tiriin yok.

11. Kullanilmayan ¢6p bidonlarinin agzi kapal.

12. Cop kovalari saglam ve igerisinde ¢6p poseti var.

13. Temizlik ve ilaglama esnasinda gidalar temizlik
alanindan uzaklastiriliyor veya tizerleri uygun sekilde
kapatiliyor.

14. Hububat, bakliyat ve diger tiriinlerin ayiklanmas:
uygun sekilde yapiliyor.

PERSONEL

1. Uniformalar temiz ve uygun.

2. Ayakkabilar, terlikler temiz ve uygun.

3. Personel bone takiyor.

4. Ik yardim ¢antasi var.

5. El ve tirnak temizligi uygun, miicevher takilmryor.

6. Personel saglik kontrolleri (portor, akciger grafisi vb.)
diizenli yapiliyor.

7. Personel tuvaleti ve soyunma odasi1 mevcut ve temiz.




8. Personel tuvaletler temiz ve kokusuz.

9. Soyunma dolaplar diizenli giinliik kiyafetlerle is
kiyafetleri ayrilmus.

SERVIS

1. Masa lizeri ara¢ ve geregleri (vazo, tuzluk, , pecetelik,
siirahi, masa ortiisii, vb.) temiz ve diizenli.

2. Servis alanindaki sandalyeler, tezgahlar, salata barlar
temiz.

3. Benmari su seviyesi uygun ve temiz.

4. Tepsi arabalari, termokaplar ve tagima arabalari temiz

5. Cay makineleri kullanim sonrasi uygun sekilde
temizleniyor.

6. Serviste maske kullaniyor.

7. Yemeklerin tadina temiz kagik ve ¢atlla bakiliyor.

8. Igme suyu kaplari temiz, suda tortu vb. bulunmuyor.

DIiGER

1. Yemek numuneleri diizenli olarak alinip 72 saat
dolapta bekletiliyor.

2. Bulagiklar i¢in bulasik makinesi kullaniliyor.

GORUS VE ONERILER:

DENETLEME EKIiBI:

FiRMA DENETLEME
TEMSILCISI:




