

	[image: ]
	SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI 
YEMEKHANE SERVİS ÖNCESİ KONTROL FORMU
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	PERSONEL

	KONTROL KRİTERLERİ
	E
	H
	AÇIKLAMA

	Personelin kıyafeti temiz ve düzgün mü?
	
	
	

	Personel önlük giyiyor mu?
	
	
	

	Personel serviste bone veya kep, eldiven ve ağız maskesi kullanıyor mu?
	
	
	

	Personelin saç ve sakalı hijyen şartlarına uygun mu?
	
	
	



	MENÜ

	KONTROL KRİTERLERİ
	E
	H
	AÇIKLAMA

	Menüde yazılı olandan eksik var mı?
	
	
	

	Yemek sıcaklıkları uygun mu?
	
	
	

	Meyveler taze ve temiz, porsiyonlar uygun mu?
	
	
	

	Kapalı ambalajlı ürünlerin son kullanma tarihi uygun mu?(yoğurt, ayran vs.)
	
	
	

	Baharat çeşitleri yeterli mi?
	
	
	

	Baharat kapları temiz mi?
	
	
	



	SERVİS EKİPMANLARI

	KONTROL KRİTERLERİ
	E
	H
	AÇIKLAMA

	Tabak ve kâseler temiz mi?
	
	
	

	Çatal, kaşık ve bıçaklar temiz mi?
	
	
	

	Çatal, kaşık ve bıçaklar kâğıt içerisine yerleştirilmiş mi?
	
	
	

	Servis kaşık, kepçe, kevgir ve maşaları temiz mi?
	
	
	

	Yemek sıcaklıkları uygun mu?
	
	
	

	Yemekler zamanında getirilip servise başlandı mı? (Cevabınız hayır ise Servise başlama saatini açıklamalara yazınız.)
	
	
	

	Benmari suyu seviyesi yeterli mi?
	
	
	

	Benmari suyu sıcaklığı 70 derecenin üzerinde mi?
	
	
	



	YEMEKHANE BÖLÜMÜ

	KONTROL KRİTERLERİ
	E
	H
	AÇIKLAMA

	Servis salonunun yerleri temiz mi?
	
	
	

	Masa ve sandalyeler düzgün olarak yerleştirilmiş mi?
	
	
	

	Tuzluk ve karabiberler temiz ve dolu mu?
	
	
	

	Peçetelikler temiz ve dolu mu?
	
	
	

	Ekmekler paketli halde servise hazır mı ?
	
	
	

	Masa örtüleri temiz ve düzenli mi?
	
	
	

	 Yeterli su var mı?
	
	
	



	KONTROL EDENİN

	Adı Soyadı
	Görevi
	Kontrol Tarihi
	İmza
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