
İş bitiminde genel temizlik yapılıyor mu?

Haşere ilaçlaması uygun şekilde 

yapılıyor mu?

Yıkanmış ve yıkanmamış ekipmanlar 

ayrı ayrı tutulıyor mu?

Demirbaşların periyodik bakım ve 

temizliği yapılıyor mu?
Personelin portör muayeneleri ve 

zorunlu hijyen eğitimleri tam mı?

Ömürlü malzemelerin kullanım süreleri 

ve saklanma koşulları uygun mu?

Günlük ya da kısa süreli malzemelerin 

saklanma koşulları uygun mu?

Genel görünüm hijyen koşullarına 

uygun mu?

Temizlik için kullanılan malzemeler 

uygun mu?
Kullanılan bardak, kaşık, çatal bıçak 

hijyen şartlarına uyuyor mu?

Lavabolar temiz mi?

Görevli personel iş kıyafeti 

kullanıyormu?

Havalandırma yeterli mi?

Aydınlatma Yeterli mi?

Çöp kovaları sağlam, kapalı ve sızıntısız 

mı?
Çöpler poşetli şekilde konteynıra atılıyor 

mu?
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Acil önlem alınmalı

İyileştirmeye hemen başlanmalı

İyileştirme çabaları sürdürülmeli

Başarılı çalışma sürdürülmeli

İŞ SAĞLIĞI VE GÜVENLİĞİ 

YEMEKHANE VE ÇAYOCAĞI KONTROL 

FORMU
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25-49
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