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KÜTAHYA DUMLUPINAR ÜNİVERSİTESİ 

Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı 

 

Sürecin Tanımı : Yemek Hazırlama, Pişirme ve Üretim Süreci İş Akış Şeması 

 

Sürecin Amacı  : Kütahya Dumlupınar Üniversitesi yüklenici firma mutfağında mevzuatlara uygun olarak 

sağlıklı, besleyici ve lezzetli yemeklerin üretilmesi  

 

 

SORUMLULAR İŞ AKIŞ ŞEMASI GÖREVLER MEVZUAT VE 

KAYNAKLAR 

Yüklenici firma 

gıda mühendisi ve 

aşçıbaşı 

 

 

 

Yüklenici 

firmanın aşçıları 

 

 

 

 

Yüklenici 

firmanın temizlik 

personeli 

 

 

Yüklenici 

firmanın temizlik 

personeli 

 

 

Yüklenici 

firmanın temizlik 

personeli 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menüye göre depodan 

malzemeler çıkarılır ve 

kullanılan malzemeler 

kayda alınır. 

 

 

 

Malzemelerin ön 

işlenmesi firma gıda 

mühendisi denetiminde 

aşçılar tarafından 

gerçekleştirilir. 

 

Yüklenici firmanın 

temizlik personeli 

işlem sırasındaki 

atıkları atar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menüye göre ihtiyaç duyulan 

malzemeler depodan çıkarılır. 

Tezgahların, yerlerin, duvarların ve 

ekipmanların temizlenmesi 

Gıda depolarının ve yerlerin 

haftada bir kere dezenfektan 

deterjanlarla temizlenmesi 

Malzemelerin ön işlemesi 

(ön yıkama, soyma, 

temizleme, doğrama, 

yıkama) 

Atıkların çöpe atılması 
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SORUMLULAR İŞ AKIŞ ŞEMASI GÖREVLER MEVZUAT VE 

KAYNAKLAR 

 

 

Yüklenici 

firmanın aşçıları 

 

 

 

Yüklenici 

firmanın aşçıları 

(pişirme) 

 

 

Yüklenici firma 

Gıda Mühendisi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Muayene Kabul 

Komisyonu / 

Teknik Personel 

(Diyetisyen /Gıda 

Mühendisi/Gıda 

Teknikeri) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Pişirilmeyen yiyecek 

(salata, yoğurt, meyve, 

tatlı) hazırlanıp 

gastronom kaplara 

taşınılarak servise 

kadar bekletilir. 

 

 

 

 

Yüklenici firma gıda 

mühendisi tarafından 

duyusal analizi yapılıp 

yemek servis 

salonlarına dağıtılır. 

 

 

Yemekler aşçılar 

tarafında pişirildikten 

sonra yemeklerden 

numune alınır. +4 °C 

‘de 72 saat boyunca 

bekletilir, sonrasında 

imha edilir. 

 

Muayene Kabul 

Komisyonu tarafından 

yemeklerin duyusal 

analizi yapılır. 

 

 

Hazırlanan yemekler 

Komisyonun onayını 

aldıktan sonra öğrenci 

yemek servis 

salonlarında servise 

sunulur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Yüklenici firma 

personeli tarafından 

yemeklerin öğrenciye 

servisi sağlanır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pişirilmeyen 

yemekler 

gastronomlara 

alınır  

Hazırlanan yemeklerden 

numune alınması ve 72 saat 

muhafaza edilmesi ve süre 

sonunda numunelerin imha 

edilmesi 

Yemek servis salonlarına 

gelen yemeklerin servisi için 

idare onayı 

HAYIR 

 

 

  

 İşlenen 

malzemeler 

ile yemekler 

pişirilir. 
Pişen 

yemeklerin 

duyusal 

analizi 

yapılır. 
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Yemeklerin uygun sıcaklıkta 

bekletilmesi 

Yemeklerin benmariye taşınması  

 

Pişen yemekler yemek servis 

salonlarına dağıtılır.  

YEMEK SERVİSİ 

BAŞLAR. 


