YEMEKHANE DENETIM FORMU

Mutfak Adr: Tarih:  ../../ ...
SAGLIK VE HiJYEN ONLEMLERi Evet | Hayir Agiklama
1 |Gerekli ikaz levhalari ve talimatlari var.
2 isletmede gerekli olan temizlik ve dezenfekten maddeleri (eldiven, maske, galos, deterjan
vb.) var.
3 |Hasere ve kemirgenlere karsi mutfak diizenli olarak ilaglaniyor.
4 |Kontrol esnasinda mutfakta bocek, sinek, fare vb. zararl canllar oldugu goézlenmistir.
5 |Muftak personeline verilen egitimlerin kayitlari tutulmus.
6 |Sahit numuneler talimatlara uygun sekilde alinmis ve saklanmis.
7 |Mutfak girisinde ayak havuzu (veya galos) mevcut ve uygun sekilde uygulaniyor.
8 |Mutfak personelinin kisisel temizligi (sag, sakal, biyik) uygun.
9 |Galisanlarin 3 aylik Portér muayeneleri ve diger saglk kontrolleriyapilmis mi?
10 |Personel is kiyafeti kullaniyor (is elbisesi, bone, eldiven, maske..vb) ve.is kiyafeti temiz.
11 |Personelin el ve tirnaklari temiz.
12 |isi olmayan kisiler mutfak ortamina girmiyor.
13 Mal kabulii yapilan Grrtinler kabul alanindan uzaklastirilarak uygun sekilde muhafaza
ediliyor.
14 | Uriinler saklama kosullarina uygun sekilde'saklaniyor.
15 |Depoda bozulmus, son kullanma.tarihi gegmis triin bulunmuyor.
16 |Temizlik malzemeleri.ile'gidalar birbirinde uzakta muhafaza ediliyor.
17 |Kullanilan ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon islemleri uygun sekilde yapiliyor.
18 |Tezgahlar, raflar yeterince temiz.
19 |Cop kovalarinin kapaklari var ve kullanilmadigi zaman kapali.
20 |GCop kovalari igerisinde ¢Op poseti var.
20 |Cop kovalari saglam, temiz ve kullaniimadiginda kapaklari kapal tutuluyor.
2 Masa Uizeri arag ve geregleri (vazo, tuzluk, pegetelik, sirahi, masa ortiisQ, vb.) temiz ve
dizenli.
TEKNiK ONLEMLER Evet | Hayir Aciklama
1 |Elektrikli aletler toprakli.
2 |Rutubetli yerlerdeki aydinlatma armatirleri etansh.
3 |LPG Tupleri ortam digsinda uygun depolaniyor.
4 |Ocak yakit baglanti hortumlari saglam, uygun.
5 |Yangin 6nlemleri alinmis, yeterli.
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