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	İş Akışı Adımları
	Sorumlu
	İlgili
Dokümanlar

	
Tedarik edilen malzemelerin kontrolü

Onaylanan malzemelerin depo yerleşim kurallarına uygunluğunun kontrolü






Pişen yemeklerden numune alımının kontrolü
Menüdeki yemeklerin Teknik Şartnameye uygun pişirilmesi ve hazırlığının kontrolü







Pişme sonrası denetim

Hayır
	Uygun Mu?	

	Evet
                                                                                                      


Tüketime Sunulması
Üretimi yapılan yemeklerin yemekhanelere taşınmasının kontrolü



	
                                                                                                         


Yemekhanelere ulaşan yemeklerin kontrolünün yapılması ve tüketime sunumu

Servis ekipmanları ve salon hazırlığının kontrolü



	




Servis sonrası kalan pişmiş ürünlerin değerlendirilmesi

Kirli kapların servis arabalarında toplanmasının sağlanması

		Bulaşıkların yıkanması ve yemekhanenin temizliğinin sağlanması

	


S.K.S Daire Bşk.
İlgili Personel
Gıda Mühendisi





SKS Daire Bşk.













SKS Daire Bşk.






SKS Daire Bşk.







SKS Daire Bşk.
	
















	Hazırlayan
	Sistem Onayı
	Yürürlük Onayı

	 
	Vahide BAŞKAN
	
Burhanettin TAPİNÇ
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