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	BİNA, YERLEŞİM VE DEPOLAMA ALANLARI
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Üretim alanında gıda genel temizlik, çevre düzeni, iş akış yönü uygun mu?
	
	
	

	Zemin, duvarlar ve tavan temiz mi?
	
	
	

	İşyerinin üretim yapan bölümlerinin dışarıya açılan kapılarında gerekli önlem ve uygulamalar var mı?
	
	
	

	Mutfak ve ekipman temizliğini kontrol eden sorumlu var mı?
	
	
	

	Mutfak çevresi temiz ve düzenli mi?
	
	
	

	İşyerinde böcek, örümcek ve kemirgenmücadelesi uygun şekildeyapılıyormu?
	
	
	

	Mutfakta soğutucu dolaplar, fırın, yemek pişirme alanlarında sıcaklık göstergeleri çalışır durumda mı?
	
	
	

	Depolarda ham ve mamul maddelerin özelliklerine göre depo ortamının periyodik sıcaklık ve rutubet kontrolleri yapılıyor mu?
	
	
	

	Gerekli görülen makine ekipmanların kalibrasyonları yapılmış mı?
	
	
	

	Temizlik malzemeleri ve kimyasal malzemeler ayrı bir bölümde depolanıyor mu?
	
	
	

	Kimyasal malzemeler bozulmaya yol açmayacak şekilde ambalajlı ve etiketli olarak depolanıyor mu?
	
	
	

	Depolardaki malzemeler periyodik olarak kontrol ediliyor mu?
	
	
	

	Hammadde, mamul madde ve diğer yardımcı maddeler bulaşmanın ve bozulmanın önleneceği koşullarda ayrı ve zeminle temas etmeyecek şekilde belirli bir yükseklikte ve nem geçirmeye uygun bir malzeme üzerinde depolanıyor mu?
	
	
	

	MAKİNE-EKİPMAN VE TEMİZLİK UYGULAMALARI
	
	
	

	Kullanılan makine, alet ve ekipmanlar temizlik işlemine uygun mu?
	
	
	

	Kullanılan makine, alet ve ekipmanlar temiz mi?
	
	
	

	Kullanılan makine, alet ve ekipmanların işleme alanına
yerleştirilmesi üretilecek yemek ve üretim akış şemasına uygun mu?
	
	
	


	Hijyen kontrol planlama ve formları yapılmış mı?
	
	
	

	Malzeme, alet ve ekipmanın temizlik ve dezenfeksiyon şekli ve sıklığı önceden belirlenmiş mi?
	
	
	

	Tüm temizlik ve dezenfeksiyon işlemleri kayıt altına alınıyor mu?
	
	
	

	Yemekhane hijyen kurallarına uygun olarak düzenlenmiş mi?
	
	
	

	Amaca uygun temizlik malzemeleri kullanılmakta mıdır?
	
	
	

	İç ve dış alan ilaçlaması yapılıyor mu?
	
	
	

	Ziyaretçilerin üretim alanına girmesi halinde, gerekli önlemler alınıyor mu? (koruyucu giysi, bone, maske vb.)
	
	
	






	PERSONEL
	EVET
	HAYIR
	AÇIKLAMA

	Üretim alanında çalışan personel üzerinde takı var mı?
	
	
	

	Üretim alanında çalışan personelin özel temiz iş elbisesi, ayakkabı ve bonesi var mı?
	
	
	

	Üretim alanındaki personellerin hijyen konusunda eğitim belgesi mevcut mu?
	
	
	

	Tuvaletler üretim alanı dışında ve direkt üretim yerine açılmayacak şekilde konumlandırılmış mı?
	
	
	

	Üretim alanında çalışan personel için dinlenme, yemek yeme vb. ihtiyaçlarını giderebileceği farklı bir alan var mı?
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