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KURUM DEFTERI ICERIGI

> GENEL BILGI

Kurum adi, kurumun tipi (hastane, catering, okul...vb), ka¢ kisiye hizmet verdigi,
menii tipi, calisanlarin sayisi ve niteligi (1 adet diyetisyen, 6 adet as¢1, 2 bulasik¢i...vb)

vardiya sayis1 ve saatleri hakkinda bilgiler

» KURUMDA VERILEN MENU ve MENUNUN HESABI

Kurumda verilen bir aylik meniiniin ortalama besin 6geleri hesab1 (Enerji (kkal),
karbonhidrat (g), karbonhidrat (%), protein (g), protein (%), yag (g), yag (%), bazi

0zel durumlar i¢in gereken ekstra hesaplamalarin yapilmasi

** Bobrek hastalig1 gibi 6zel durumlarda potasyum, fosfor hesabi

> GEREKSINME HESABI (ortalama yetiskin (18-65 yas grubu) ve rejim 3
alan bireyler esas alinarak)

» SIZIN ONERDIGINIiZ MENU

> SIZIN ONERDIGINiZ MENUNUN HESABI

» SIZIN GENEL ONERILERINiZ

» MENU PLANLAMA KiM TARAFINDAN YAPILIYOR VE HANGI
KAYNAKLARDAN YARARLANILIYOR?

» KURUMUN MUTFAK PLANI
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> KURUMUN TEKNIiK SARTNAMESI

> SATIN ALMA ASAMALARININ DEGERLENDIRILMESI
Hangi iiriinler nereden satin aliniyor (hangi firmalardan geliyor, toptan m1 perakende
alis m1, ihale usulii mii...vb.), satin alinirken nerelere dikkat ediliyor, kimler kontrol
ediyor, geri ¢evrilen {iriinler var mi, varsa nedenleri hakkinda kisa bilgiler, 6rnek satin
alma istek formu, karsilasilan sorunlar ayrica goriis ve Onerileriniz

> DEPOLAMA ASAMALARININ DEGERLENDIRILMESI

Hangi tiriinler hangi depolarda saklaniyor, depo kosullar1 ve dereceleri nasildir, kim
tarafindan ve ne kadar siklikta kontrol ediliyor. Kurumun izni takdirinde depolarin
gorselleri eklenmeli. Depolar yeterli midir, sikintilar var mi, karsilagilan sorunlar...vb.
gibi sizin goriis ve onerileriniz

> HAZIRLAMA-PiSIRME-SERVIS ASAMALARININ
DEGERLENDIRILMESI

Hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda dikkat edilen noktalar (pisirme teknikleri,
vitamin kayiplari, karsinojen olusumlari, i¢ sicaklik...vb.), en sik ¢ikan yemeklerin
tarifleri, kag kisiye ne kadar malzemenin kullanildigi, artiklarin gézlenmesi ve
nedenleri, karsilasilan sorunlar ...vb. gibi ayrica sizin goriis ve Onerileriniz. Kurumun
izni takdirinde hazirlama-pisirme-servis agsamalarinin gorselleri eklenmeli.

> HIZMET iCi EGITIM PROGRAMLARI VAR MI? VARSA NASIL
ILERLIYOR?
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