
Hammadde, yardımcı madde, tem�zl�k maddes� �le sarf malzemen�n tekn�k
şartname ve standartlar doğrultusunda uygunluğunun kontrol ed�lmes�.

1- Mal Kabul ve Depolama Sürec�

Menüye uygun hammadde, yardımcı madde ve tem�zl�k maddes� �le sarf
malzemen�n tem�n� yapılır.

Uygun mu?

Uygun bulunan malzemeler�n ürün
özell�kler�ne göre depolara

alınması.
Malzeme redded�l�r. 

Yen� ürün tem�n� (başa
dönülür)

Evet Hayır

Gıda muhafazasında kullanılan soğuk hava deposu, deep freeze ve depoların
sıcaklık ve nem tak�b�n�n yapılması, günlük olarak ç�zelgelere �şlenmes�.

Günlük per�yod�k olarak depoların kontrol ed�lmes�.

Depo koşulları (nem,sıcaklık) uygun mu?

Ürün n�tel�ğ�ne uygun şek�lde m� muhafaza ed�l�yor?

Depo boşaltılır ve arızası g�der�l�r.
Evet

Evet

Evet

Hayır

Hayır

Hayır

Depodan uzaklaştırılır/�ade
ed�l�r/�mha ed�l�r.

Depoda orgonolept�k özell�kler�n� y�t�rm�ş ürün var mı?

Depodan uzaklaştırılır/�ade
ed�l�r/�mha ed�l�r.



Evet Hayır

Uygun muhafaza koşulları sağlanır.

Ürün uygun şek�lde m� muhafaza ed�l�yor (ambalajlı/
ambalajsız, temaslı/temazsız, �st�f yüksekl�ğ� vb.?

Depo tem�zl�k ve düzen�n
sağlanması.

Yemek Tekn�k Şartnames�ne uygun olarak hazırlanan aylık menünün SKS web sayfasında duyurulması.

2- Yemek Hazırlık ve Üret�m Sürec�

Aylık menü l�stes�nde yer alan günlük menüye göre üret�m�n planlanması.

İht�yaç duyulan malzemeler�n depolardan FIFO kuralına göre çıkartılması ve üret�m alanlarına taşınması.

Hammadde ön �şlemler�n gerçekleşt�r�lmes� (tem�zleme, ayıklama, yıkama, doğrama)

Atıkların uzaklaştırılması, çöpe atılması. Yemekte kullanılmayacak olan malzemen�n
depolara alınması ve muhafazası

Alet, ek�pman �le yer ve duvarların   
tem�zlenmes�.

P�ş�r�lmeden tüket�lecek yemekler�n
gastronomlara alınması

Yemekte kullanılacak olanların sıcak bölümde
ön p�ş�rme ve p�ş�rme �şlemler� gerçekleşt�r�l�r.

Yemekten alınan numune 72 saat saklandıktan
sonra �mha ed�l�r.

Yemekten alınan numune 72 saat saklandıktan
sonra �mha ed�l�r.

P�şm�ş yemekler�n tat koku kıvam ve tekstür ve
benzer� olarak değerlend�rmes� yapılır.

Serv�se çıkarılab�lecek n�tel�kte m�?

Evet Hayır



Yemekler gastromlara pors�yonlanır.

Gastronomlar taşıma
araçlarına alınarak yemek

salonlarına taşınır.

Dış yerleşkelere g�decek
yemekler gastronomlara

pors�yonlanarak, termoboxlara
yerleşt�r�l�r.

Dağıtım araçlarından
termoboxların �nd�r�lmes� ve
yemekhanelere taşınması

Dağıtım yapılacak yerleşkelere
g�decek araçlara taşınır. 

Üret�m sırasında çıkan tencere,
kazan teps� vb.kapların

yıkanması.

Yıkanan kapların raflara
d�z�lmes�.

Bulaşıkhanen�n tem�zlenmes�

3- Yemek Serv�s� Sürec�

Yemek salonu tem�zl�k ve düzen�n kontrol ed�lmes�

Uygun mu?

Serv�s ek�pmaları ve sarf mazlemen�n
yeterl�l�k kontroller� Tem�zl�k ve düzen�n sağlanması

Uygun mu?

Sıcak ve soğuk serv�s ün�teler�n�n kontroller�

Uygun mu?

Sıcak ve soğuk ün�telere gastronomların
yerleşt�r�lmes�

Eks�kl�kler�n g�der�lmes�

Arızanın ve eks�kl�ğ�n g�der�lmes� 

Evet

Evet

Evet Hayır

Hayır

Hayır

Evet

N�tel�kler� �y�leşt�r�l�r yada yemeğ�n üret�lmes�
�ç�n yeterl� zaman yoksa çabuk hazırlanacak

çeş�t üret�l�r.

Hayır



yerleşt�r�lmes�

İdare tarafından bel�rlenen öğle ve akşam
saatler�nde Yemeğ�n serv�s ed�lmes�

Yemek m�ktarı yeterl� m�?

Yemek serv�s�ne devam ed�lmes� Yeters�z olduğunun mutfağa b�ld�r�lmes� ve yemeğ�n
takv�ye ed�lmes�

Yemek serv�s�n�n sonlandırılması

Sıcak ve soğuk serv�s
ün�teler�n�n kapatılması ve

tem�zlenmes�

4- Yemek Sonrası Bulaşık ve Tem�zl�k İş� Sürec�

Öğle ve akşam yemeğ� sırasında tesl�m ed�len k�rl� teps� ve tabakları sıyırma  
ve ön yıkamasının yapılması.

Çöpler�n ayrıştırılması ve uzaklaştırılması

Ön yıkama yapılan teps� ve tabakların bulaşık mak�nes� sepetler�ne yerleşt�r�lmes�

Dolu sepetler�n mak�neye ver�lmes� ve yıkanması

Bulaşık mak�nes�nden çıkan tem�z teps� ve tabakların alınması 

Y t � t � �?

Evet Hayır

Dış yerleşkelere g�den yemekten alınan numune 72
saat saklandıktan sonra �mha ed�l�r.

Mutfak ve benmar�lerde artan
yemekler�n �mhası

Artan ç�ğ yemekler�n
muhafazası ve depolanması.



Yeter�nce tem�z m�?

Kuru mu?

Tekrar yıkama �şlem� uygulanır.

Evet

Evet

Evet

K�rl� bıçak,çatal ve kaşıklara ön yıkama
uygulanması Kurulanır.

Bıçak, çatal ve kaşıkların bulaşık mak�nes� sepetler�ne yerleşt�r�lmes�

Dolu sepetler�n mak�neye ver�lmes� ve yıkanması

Yeter�nce tem�z m�?

Bulaşık mak�nes�nden çıkan tem�z kaşık, çatal ve bıçakların alınması 

Tem�z çatal, kaşık ve bıçakların 
mak�neden çıkartılması ve 

kurutma mak�nes�nde kurutulması
Tekrar yıkama �şlem� uygulanır.

Küver ün�teler�ne yerleşt�r�lmes�

Hayır

Hayır

Hayır


