
Hammadde, yardımcı madde, temizlik maddesi ile sarf malzemenin teknik
şartname ve standartlar doğrultusunda uygunluğunun kontrol edilmesi.

1- Mal Kabul ve Depolama Süreci

Menüye uygun hammadde, yardımcı madde ve temizlik maddesi ile sarf
malzemenin temini yapılır.

Uygun mu?

Uygun bulunan malzemelerin ürün
özelliklerine göre depolara

alınması.
Malzeme reddedilir. 

Yeni ürün temini (başa
dönülür)

Evet Hayır

Gıda muhafazasında kullanılan soğuk hava deposu, deep freeze ve depoların
sıcaklık ve nem takibinin yapılması, günlük olarak çizelgelere işlenmesi.

Günlük periyodik olarak depoların kontrol edilmesi.

Depo koşulları (nem,sıcaklık) uygun mu?

Ürün niteliğine uygun şekilde mi muhafaza ediliyor?

Depo boşaltılır ve arızası giderilir.
Evet

Evet

Evet

Hayır

Hayır

Hayır

Depodan uzaklaştırılır/iade
edilir/imha edilir.

Depoda orgonoleptik özelliklerini yitirmiş ürün var mı?

Depodan uzaklaştırılır/iade
edilir/imha edilir.



Evet Hayır

Uygun muhafaza koşulları sağlanır.

Ürün uygun şekilde mi muhafaza ediliyor (ambalajlı/
ambalajsız, temaslı/temazsız, istif yüksekliği vb.?

Depo temizlik ve düzenin
sağlanması.

Yemek Teknik Şartnamesine uygun olarak hazırlanan aylık menünün SKS web sayfasında duyurulması.

2- Yemek Hazırlık ve Üretim Süreci

Aylık menü listesinde yer alan günlük menüye göre üretimin planlanması.

İhtiyaç duyulan malzemelerin depolardan FIFO kuralına göre çıkartılması ve üretim alanlarına taşınması.

Hammadde ön işlemlerin gerçekleştirilmesi (temizleme, ayıklama, yıkama, doğrama)

Atıkların uzaklaştırılması, çöpe atılması. Yemekte kullanılmayacak olan malzemenin
depolara alınması ve muhafazası

Alet, ekipman ile yer ve duvarların   
temizlenmesi.

Pişirilmeden tüketilecek yemeklerin
gastronomlara alınması

Yemekte kullanılacak olanların sıcak bölümde
ön pişirme ve pişirme işlemleri gerçekleştirilir.

Yemekten alınan numune 72 saat saklandıktan
sonra imha edilir.

Yemekten alınan numune 72 saat saklandıktan
sonra imha edilir.

Pişmiş yemeklerin tat koku kıvam ve tekstür ve
benzeri olarak değerlendirmesi yapılır.

Servise çıkarılabilecek nitelikte mi?

Evet Hayır



Yemekler gastromlara porsiyonlanır.

Gastronomlar taşıma
araçlarına alınarak yemek

salonlarına taşınır.

Dış yerleşkelere gidecek
yemekler gastronomlara

porsiyonlanarak, termoboxlara
yerleştirilir.

Dağıtım araçlarından
termoboxların indirilmesi ve
yemekhanelere taşınması

Dağıtım yapılacak yerleşkelere
gidecek araçlara taşınır.


Üretim sırasında çıkan tencere,
kazan tepsi vb.kapların

yıkanması.

Yıkanan kapların raflara
dizilmesi.

Bulaşıkhanenin temizlenmesi

3- Yemek Servisi Süreci

Yemek salonu temizlik ve düzenin kontrol edilmesi

Uygun mu?

Servis ekipmaları ve sarf mazlemenin
yeterlilik kontrolleri Temizlik ve düzenin sağlanması

Uygun mu?

Sıcak ve soğuk servis ünitelerinin kontrolleri

Uygun mu?

Sıcak ve soğuk ünitelere gastronomların
yerleştirilmesi

Eksikliklerin giderilmesi

Arızanın ve eksikliğin giderilmesi 

Evet

Evet

Evet Hayır

Hayır

Hayır

Evet

Nitelikleri iyileştirilir yada yemeğin üretilmesi
için yeterli zaman yoksa çabuk hazırlanacak

çeşit üretilir.

Hayır



yerleştirilmesi

İdare tarafından belirlenen öğle ve akşam
saatlerinde Yemeğin servis edilmesi

Yemek miktarı yeterli mi?

Yemek servisine devam edilmesi Yetersiz olduğunun mutfağa bildirilmesi ve yemeğin
takviye edilmesi

Yemek servisinin sonlandırılması

Sıcak ve soğuk servis
ünitelerinin kapatılması ve

temizlenmesi

4- Yemek Sonrası Bulaşık ve Temizlik İşi Süreci

Öğle ve akşam yemeği sırasında teslim edilen kirli tepsi ve tabakları sıyırma 

ve ön yıkamasının yapılması.

Çöplerin ayrıştırılması ve uzaklaştırılması

Ön yıkama yapılan tepsi ve tabakların bulaşık makinesi sepetlerine yerleştirilmesi

Dolu sepetlerin makineye verilmesi ve yıkanması

Bulaşık makinesinden çıkan temiz tepsi ve tabakların alınması 

Y t i t i i?

Evet Hayır

Dış yerleşkelere giden yemekten alınan numune 72
saat saklandıktan sonra imha edilir.

Mutfak ve benmarilerde artan
yemeklerin imhası

Artan çiğ yemeklerin
muhafazası ve depolanması.



Yeterince temiz mi?

Kuru mu?

Tekrar yıkama işlemi uygulanır.

Evet

Evet

Evet

Kirli bıçak,çatal ve kaşıklara ön yıkama
uygulanması Kurulanır.

Bıçak, çatal ve kaşıkların bulaşık makinesi sepetlerine yerleştirilmesi

Dolu sepetlerin makineye verilmesi ve yıkanması

Yeterince temiz mi?

Bulaşık makinesinden çıkan temiz kaşık, çatal ve bıçakların alınması 

Temiz çatal, kaşık ve bıçakların 
makineden çıkartılması ve 

kurutma makinesinde kurutulması
Tekrar yıkama işlemi uygulanır.

Küver ünitelerine yerleştirilmesi

Hayır

Hayır

Hayır


