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Birim Adi: Yemekhane Denetleme Komisyonu

Bagh Oldugu Makam: Fakiilte Dekan1

Sorumluluk Alani: Fakiilte yemekhanesinin hijyen, yemek kalitesi, gida giivenligi ve isletme diizenliligi agisindan dii
zenli olarak denetlenmesi ve hizmetlerin uygunlugunun saglanmasi.

Is Birligi Yapilan Birimler: Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1, Yemekhane Isletmecisi

Gorev Amaci: Yemekhanede sunulan yemek hizmetlerinin hijyen, kalite, giivenlik ve cesitlilik agisindan uygunlugunu
denetleyerek, 6grenciler ve personel i¢in saglikli ve diizenli bir hizmet sunumunun saglanmasi.

Yapilanma ve Isleyis:

Komisyon, fakiilte dekani tarafindan gorevlendirilen en az ii¢ akademik ve idari personelden olusur.

Gerekli durumlarda ek tiyeler atanabilir.

Denetimler, belirlenen plan ve takvim dogrultusunda diizenli olarak gergeklestirilir.

Komisyon, belirlenen periyotlarda veya gerekli goriildiigiinde toplantilar diizenleyerek yemekhane
hizmetlerinin iyilestirilmesine yonelik kararlar alir.

Denetim sonuglar1 raporlanarak fakiilte yonetimine sunulur.

Temel Gorev ve Sorumluluklar:

Hijyen ve Temizlik Kontrolii
o Yemekhanenin temizlik standartlarini ve hijyen kosullarin1 denetler.
o Gida hijyeni, mutfak ekipmanlarinin temizligi ve personelin hijyen kurallarina uygun hareket edip
etmedigini kontrol eder.
Uriin Cesitliligi ve Miktar1
o Yemeklerin belirlenen listelere uygun olup olmadigini inceler.
o Uriin gesitliligini ve gramaj dengesini degerlendirir.
Yemek Kalitesi ve Gida Giivenligi
o Sunulan yemeklerin kalite, besin degeri ve lezzet agisindan uygunlugunu denetler.
o Malzemelerin tazeligini ve yemeklerin saglik standartlarina uygun kosullarda hazirlanip hazirlanmadi
gin1 kontrol eder.
Isletme Yonetimi ve Verimliligi
o Yemekhane isletmesinin hizmet kalitesini izler ve gelistirilmesi gereken alanlarda oneriler sunar.
o Hizmet siireglerinin aksatilmadan yiiriitiilmesini takip eder.
Ogrenci ve Personel Geri Bildirimleri
o Ogrenci ve akademik/idari personelin yemekhane hizmetleriyle ilgili geri bildirimlerini toplar ve deg
erlendirir.
o Hizmet kalitesinin artirilmasi i¢in Oneriler gelistirir.
Denetimler ve Raporlarinin Hazirlanmasi
o Denetimlerin belirlenen bir takvime gore diizenli olarak gerceklestirilmesini saglar.
o Denetim sonuglarini analiz eder ve siirekli iyilestirme i¢in 6nerilerde bulunur.
o Yapilan denetimlerin sonuglarini diizenli olarak raporlar ve fakiilte yonetimine sunar.
o Denetim sonuglarina gore alinmasi gereken aksiyonlari belirler ve uygulatir.

Yetkiler:
e Fakiilte yemekhanesinde denetim yapma ve hizmet kalitesini degerlendirme yetkisine sahiptir.
* Hijyen ve kalite ile ilgili uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda gerekli diizeltmelerin yapilmasini talep eder.
e (Ogrenci ve personel geri bildirimleri dogrultusunda iyilestirme onerilerini fakiilte yonetimine sunar.
[ ]

Hizmet saglayici ile goriiserek, denetim sonuglarina dayali diizeltici dnlemlerin alinmasii saglar.
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* Guda Hijyeni Yonetmeligi .
e  Giresun Universitesi Sosyal Amacl Tesisler Kurma Isletme ve Denetim Y dnergesi
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