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	Evet
	Hayır

	1. Fiziki Ortam ve Genel Alanlar

	Zeminler: Zemin kaymaz malzemeden mi yapılmış? 
	
	

	Islaklık, yağ veya yemek artığı nedeniyle kayma riski var mı?
	
	

	Aydınlatma: Çalışma alanları ve kesim tezgahları yeterince aydınlatılmış mı? (Göz yorgunluğunu önlemek için uygun lümen değeri sağlanmış mı?)
	
	

	Geçiş Yolları: Koridorlar ve geçiş alanları malzeme veya çöp kutularıyla engellenmiş mi?
	
	

	İstifleme: Raflardaki malzemeler düşmeyecek şekilde düzenli mi? Ağır malzemeler alt raflara mı yerleştirilmiş?
	
	

	2. Elektrik Tesisatı ve Güvenliği

	Kaçak Akım Rölesi: Panoda uygun amperajda kaçak akım rölesi mevcut mu ve çalışıyor mu?
	
	

	Prizler ve Kablolar: Islak alanlardaki prizler kapaklı (etanj) tipte mi? 
	
	

	Kablolarda ek, açık uç veya aşınma var mı?
	
	

	Topraklama: Sanayi tipi cihazların (fırın, bulaşık makinesi vb.) topraklaması yapılmış mı?
	
	

	Kontrol Panelleri: Cihazların açma-kapama düğmeleri sağlam ve kolay erişilebilir mi?
	
	

	3. Havalandırma ve Gaz Hattı
	
	

	Davlumbazlar: Çekiş gücü yeterli mi? Yağ filtreleri temizlenmiş mi? (Yağ birikintisi yangın riskidir.)
	
	

	Gaz Algılama: Mutfakta gaz dedektörü var mı?
	
	

	Mutfakta gaz dedektörü çalışır durumda mı?
	
	

	Solenoid Vana: Gaz kaçağı durumunda gazı otomatik kesen vana sistemi mevcut mu?
	
	

	Ortam Sıcaklığı: Havalandırma sistemi mutfağın aşırı ısınmasını engelleyebiliyor mu?
	
	

	4. Makine ve Ekipman Güvenliği 

	Kesici/Delici Aletler: Bıçaklar için uygun askı veya saklama kutuları var mı? Tezgah üzerinde dağınık mı bırakılıyor?
	
	

	Koruyucular: Hamur yoğurma makinesi, et kıyma makinesi gibi hareketli parçaları olan cihazlarda "acil durdurma" butonu ve fiziksel koruyucu kapaklar var mı
	
	

	Basınçlı Kaplar: Varsa otoklav veya düdüklü tencere tipi kapların periyodik kontrolleri yapılmış mı?
	
	

	5. Yangın Güvenliği
	
	

	Söndürme Cihazları: Mutfak yangınlarına (F sınıfı yağ yangınları) uygun söndürücü (genelde Kimyasal Sıvılı veya CO2) mevcut mu?
	
	

	Erişim: Yangın tüplerinin önü kapalı mı? 
	
	

	Yangın tüplerinin son kullanma tarihleri güncel mi?
	
	

	Yangın Battaniyesi: Kolay erişilebilir bir noktada yangın battaniyesi bulunuyor mu?
	
	

	6. Hijyen ve Kimyasal Güvenlik

	MSDS Formları: Kullanılan temizlik kimyasallarının "Güvenlik Bilgi Formları" (MSDS) mevcut mu?
	
	

	Depolama: Temizlik maddeleri gıda maddelerinden ayrı, kilitli bir alanda mı saklanıyor?
	
	

	Etiketleme: Orijinal kabında olmayan tüm kimyasalların üzerinde ne olduğu yazılı mı?
	
	

	7. Kişisel Koruyucu Donanım (KKD) ve Eğitim

	KKD Kullanımı: Personel ve öğrenciler çelik örgülü eldiven (kesim için), kaymaz tabanlı ayakkabı ve uygun önlük kullanıyor mu
	
	

	İlk Yardım: İlk yardım dolabı tam ve erişilebilir mi? İçinde yanık jeli/pansuman malzemesi var mı?
	
	

	 Talimatlar: Cihazların üzerinde veya yanında "Kullanım ve Güvenlik Talimatları" asılı mı?
	
	

	7. Sağlık
	
	

	Belgeler: Hijyen eğitimi belgeleri tamam mı?
	
	

	İsg Eğitimi verilmişmi?
	
	

	Muayene: Çalışanların portöl muayeneleri yapıldımı?
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