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	SAĞLIK KÜLTÜR ve SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI 
Mutfak Denetleme Formu



	
	Evet
	Hayır

	A
	Kuru Depo (İmalat)
	
	

	1
	Raflar temizlenmiş mi?-Haftalık
	
	

	2
	Raftaki ürünler düzenli mi?
	
	

	3
	Ürünlerin ağızları kapalı ve uygun şekilde depolanmışlar mı?
	
	

	4
	Yerler temizlenmiş mi?- Günlük
	
	

	5
	Kuru depoda bulunması gerekmeyen herhangi bir madde mevcut mu?
	
	

	
	
	
	

	B
	Üretim (İmalat) Bölümü
	
	

	1
	Mikser temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	2
	Hamur yoğurma makinesi /rende- doğrama makinesi temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	3
	Ön hazırlık ünitesi temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	4
	Fırın temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	5
	Tezgâh yüzeyleri temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	6
	Dolap içleri temiz ve düzenli mi?
	
	

	7
	Dolap kapakları temizlenmiş mi?
	
	

	8
	Ocak temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	9
	Bölüm giriş paspasları/bölmeleri/ kapılar temizlenmiş mi?
	
	

	10
	Temiz kazanlar uygun ve düzenli yerleştirilmiş mi?
	
	

	11
	Davlumbazların periyodik temizliği yapılmış mı?
	
	

	12
	Fırınlar kullanımdan sonra temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	13
	Yer ocakları kullanımdan sonra temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	14
	Kaynatma kazanları temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	15
	Fritözler temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun halde bırakılmış mı?
	
	

	16
	Kullanılan tavalar temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	17
	Tezgah üstleri temizlenmiş, dezenfekte edilmiş ve bir sonraki kullanıma uygun halde bırakılmış mı?
	
	

	18
	Fırınlar temizlenmiş ve bir sonraki kullanıma uygun halde bırakılmış mı?
	
	

	19
	Mikserler ve kesme tahtaları temiz mi?
	
	

	20
	Buzdolaplarının içi ve dışı temiz mi ve uygun şekilde kullanılıyorlar mı?
	
	

	21
	Dolapların içleri temiz ve düzenli mi?
	
	

	22
	Dolap kapakları ve üstleri temizlenmiş mi?
	
	

	23
	Deterjan stok odasındaki rafta bulunan deterjanlar düzenli ve isimleri asılı mı?
	
	

	24
	Tüm deterjanlardan stok odasında yeterince var mı?
	
	

	25
	Deterjanların kapakları kapalı mı?
	
	

	26
	Tüm deterjanlar orijinal ambalajlarında mı?
	
	

	27
	Ölçek kapları kullanıldıktan sonra temizlenerek bırakılmış mı?
	
	

	28
	Süpürge ve paspaslar odaya temizlenerek düzenli bir şekilde yerleştirilmiş mi?
	
	

	29
	Temizlik donanım ve malzemeleri odaya temiz ve düzenli şekilde bırakılmış mı?
	
	

	30
	Lavaboların temizlik ve dezenfeksiyonu yapılmış mı?
	
	

	31
	Lavaboların kenarındaki sıvı sabunluklar dezenfektanlı deterjanla dolu mu?
	
	

	32
	Sabunlukların dış yüzeyleri temiz mi?
	
	

	33
	Tırnak fırçaları tamam mı ve temiz mi?
	
	

	34
	Kağıt havlular var mı?
	
	

	35
	Çöp kutuları temizlenmiş mi?
	
	

	36
	Çöp kutularına poşet geçirilmiş mi?
	
	

	37
	Zeminler temiz mi?
	
	

	38
	Giderler temiz mi?
	
	

	39
	Duvarlar, süpürgelikler ve kenar bölgeler temiz mi?
	
	

	40
	Taşıma arabaları ve diğer arabalar temiz mi ve uygun yerlerine bırakılmış mı?
	
	

	41
	Bone ve galoş kutuları temiz ve dolu mu?
	
	

	42
	Kapılar (giriş, servis ve tuvaletlerin) temiz mi?
	
	

	43
	Yerde yabancı bir madde veya cisim var mı?
	
	

	
	
	
	

	C
	Servisler
	
	

	1
	1. Servis tezgâhı temizlenmiş mi?
	
	

	2
	1. Serviste gıda, yabancı madde vb. var mı?
	
	

	3
	1. Servis tezgâhının altı temizlenmiş mi?
	
	

	4
	2. Servis tezgâhındaki benmariler temiz mi?
	
	

	5
	2. Serviste gıda, yabancı madde vb. var mı?
	
	

	
	
	
	

	D
	Soğuk Odalar 
	
	

	1
	Soğuk oda kapıları temiz mi?
	
	

	2
	Soğuk odaların sıcaklıkları uygun ve iyi çalışıyor mu?
	
	

	3
	Soğuk odalarda gıdalar, su uygun şekilde yerleştirilmiş mi, açıkta yiyecek var mı?
	
	

	4
	Soğuk odaların rafları temiz mi?
	
	

	5
	Soğuk odaların duvarları temiz mi?
	
	

	6
	Soğuk odaların yerleri/zemin temiz mi?
	
	

	7
	Buzdolabının içi ve dışı temiz mi ve uygun şekilde kullanılıyor mu?
	
	

	
	
	
	

	E
	Hazırlık Bölümü
	
	

	1
	Et kesme tezgâhları temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	2
	Sebze tezgâhları temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	3
	Lavabolar temiz mi?
	
	

	4
	Tezgâhlar temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	5
	Sıvı Sabunluklar (Dispenserler) el sabunu ve dezenfektan dolu mu?
	
	

	6
	Dispenserlerin dış yüzeyleri temiz mi?
	
	

	7
	Rulolarda kağıt havlu var mı?
	
	

	8
	Duvar rafları temiz ve üzerindeki malzemeler düzgün bırakılmış mı?
	
	

	9
	Patates soyma makinesi temiz ve bir sonraki kullanıma uygun bırakılmış mı?
	
	

	10
	Yerler ve duvarların dip-köşe temizliği yapılmış mı?
	
	

	11
	Giderler ve kanaletler temiz mi?
	
	

	12
	Dış kapılar temiz mi?
	
	

	13
	Bone ve galoş kutuları temiz ve dolu mu?
	
	

	14
	Kıyma makinesi temiz mi?
	
	

	15
	Soğuk oda ve deep freeze kapıları temiz mi?
	
	

	16
	Soğuk odaların sıcaklıkları uygun ve iyi çalışıyor mu?
	
	

	17
	Soğuk odalarda sebze, et vb. uygun şekilde yerleştirilmiş mi, açıkta yiyecek var mı?
	
	

	18
	Soğuk odaların rafları temiz mi?
	
	

	19
	Soğuk odaların duvarları temiz mi?
	
	

	20
	Soğuk odaların yerleri temiz mi?
	
	

	21
	Deep freezelerin sıcaklıkları uygun ve iyi çalışıyor mu?
	
	

	22
	Deep freezelerde balık, milföy vb. uygun şekilde yerleştirilmiş mi, açıkta yiyecek var mı?
	
	

	23
	Deep freezelerin rafları temiz mi?
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