YEMEKHANE DENETIM TUTANAGI

Tarih: .../.../..... Saat: Yer: (Yemekhane Adi/Lokasyonu)

Denetleyen:

e Adi Soyad:

e Unvani:

e Iimza:
Denetlenen:

e Iisletme Adi:

e Yetkili Ad1 Soyad:
e Iimza:

Denetlenen Alanlar:

e Genel Hijyen:
o Mutfak temizligi
o Ekipman temizligi
o Personel hijyeni
o Cop ve atik yonetimi
e Gida Gulvenligi:
o Gida saklama kosullari
o Gida hazirlama ve pisirme suregleri
o Gida dagitimi
o Alerjen bilgilendirme
e Yemekhane Ortami:
Masa ve sandalye temizligi
Havalandirma
Aydinlatma
Tuvalet temizligi
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Tespit Edilen Uygunsuzluklar:
(Denetlenen alanlarda tespit edilen uygunsuzluklar maddeler halinde listelenir.)

Alinmasi Gereken Onlemler:
(Tespit edilen uygunsuzluklarin giderilmesi igin alinmasi gereken énlemler belirtilir.)
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Sonug:

(Denetleme sonucunda yemekhane hakkinda genel bir degerlendirme yapilir. Uygun géruldagu
takdirde faaliyetine devam etmesine izin verilir.)

Ek Bilgiler:
(Gerekli goruldigu takdirde denetimle ilgili fotograflar, numune analiz sonuglari vb. eklenir.)
Onemli Notlar:

e Bu tutanak drnegi genel bir format sunmaktadir. isletmenizin veya ilgili mevzuatin belirledigi
Ozel prosedirlere gore tutanak icerigi degisebilir.

e Tutanakta yer alan bilgilerin dogrulugundan emin olunmali ve tutanagin tim taraflarca
imzalanmasi saglanmalidir.

Umarim bu ornek tutanak, yemekhane denetimlerinizde size yardimci olur.



