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Sürecin Tanımı Yemek Hizmeti Muayene ve Denetim Süreci Süreç No 
Süreç Sahibi 3 Yemek İşletmeleri Şube Müdürü 08-03-14 

Sürecin Amacı 

İTÜ Yemek İşletmeleri Şube Müdürlüğü’ne bağlı birimlere alınan yemek hizmetinin denetlenmesi 

 1 Süreç Girdileri Süreç Çıktıları 2 
 

 

• Birimlerin denetlenmesi ihtiyacı • Denetleme sonuçları 

Süreç Performans Göstergeleri 4 
• Denetleme ihtiyacının azalması 

 

İlgili Kanun/Standart Maddeleri 

• Kamu İhale Kanunu 

• Mal Alımları Denetim Muayene ve Kabul İşlemlerine Dair Yönetmelik 

• 5996 Sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu 

• Türk Gıda Mevzuatı 

Kullanılan Dokümanlar 5 
Doküman Tanımı Doküman No 

• İTÜ Yemek Hizmeti Alımı Teknik Şartnamesi 

• İTÜ Yemek Hizmeti Alımı Teknik Şartnamesi Ekleri ve Formları 

• Fatura ve İrsaliye 

• Hizmet Sözleşme ve Raporları 
 

 

Kullanılan Kaynaklar 6 
• Bilgisayar, çeşitli yazılımlar 
• Yazıcı ve kırtasiye malzemeleri 
• Tartı, termometre 
• Personel 

http://www.mevzuat.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.4713&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=muayene
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Doküman   
 

Akış Sorumlu 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
              -Üretim iş emirleri formu 
 
 
           -Hammadde Kontrol ve 
             Kabul Formu 

 
         -Nem ve sıcaklık kontrol formu 
      -Soğuk oda sıcaklık kontrol 
           formu 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Daire Başkanlığı tarafından 
denetleme görevi verilmesi 

Kontrol personellerinin 
vardiyalara bölünmesi 

-Müdür 

Yemek menülerinin hazırlanması 
-Müdür 

-Gıda Mühendisi 
-Gıda Teknikeri 

 
 

-Gıda Teknikeri 
 

 

-Kontrol 
Personeli, Gıda 

Teknikeri 
 

 

-Menüler  
-Hizmet alımı teknik 
şartnamesi, Ekleri ve 
Formları 

Üretim emrinin hazırlanması  

 

Mal kabul süreci 

Depolama süreci 

Hazırlık süreçlerinin kontrol 
edilmesi 

Hazırlanan ürünlerin depolama 
aşamalarının kontrol edilmesi 

 
-Kontrol 
Personeli,Gıda 
Teknikeri, 
 
Kontrol 
Personeli,Gıda 
Teknikeri, 
 

-Soğuk oda 
sıcaklık kontrol 
formu 
-Nem ve sıcaklık 
kontrol formu 

Üretim aşamalarının kontrol 
edilmesi 

 
- Gıda Teknikeri, 

Yüklenici firma gıda 
mühendisi ve 

teknikeri 
 
 
 
 
 

 
-Kontrol personeli, 

gıda teknikeri  
 
 
 

-Gıda Mühendisi, 
Gıda Teknikeri 

-Üretim iş emirleri 

-İTÜ Yemek 
Hizmeti alımı 
teknik 
şartnamesi ilgili 
formları 
 
- İTÜ Yemek 
Hizmeti alımı 
teknik şartnamesi 
ilgili formları 

- İTÜ Yemek 
Hizmeti alımı 
teknik 
şartnamesi 
ilgili formları 
 
 

 

-Standart yemek 
reçeteleri 

Yemek numunelerinin alınıp, 72 
saat saklanması 

Servis aşamalarının kontrol 
edilmesi 

Bulaşıkhane, salon ve mutfak 
temizliğinin kontrol edilmesi 

Yüklenici firma tarafından alınan 
Mikrobiyolojik analiz hizmeti, vidanjör 
hizmeti, haşere ilaçlama hizmeti, 
sebil dezenfeksiyon hizmetinin 
kontrol edilmesi. 
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