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	SÜREÇ TANIMLAMA KARTI
	
	
	
	
	

	SÜREÇ KODU:
	SD. SKSDB.002
	
	
	
	
	

	SÜREÇ ADI:
	Yemek Hazırlama, Pişirme ve Üretim Süreci

	SÜREÇ SAHİBİ: (Bölüm/Pozisyon/Kişi):
	Baş Aşçı/ Aşçılar/ Aşçı Yardımcıları

	SÜRECİN AMACI:
		Mevzuatlara uygun olarak sağlıklı, besleyici ve lezzetli yemeklerin yapılması




	SÜREÇLE İLGİLİ YASAL MEVZUAT/STANDART ADI/MADDESİ:
	

	SÜREÇLE İLGİLİ STRATEJİK PLAN HEDEFİ/GÖSTERGESİ:
	

	SÜRECİN HEDEFİ/HEDEFLERİ:
	Günlük belirlenen yemek menülerinin sağlıklı şekilde üretimini sağlamak

	ı.
	Malzeme ihtiyacının belirlenmesi ve kayda alınması

	2.
	Uygun koşullarda hazırlığının yapılması ve yemeklerin pişirilmesini sağlamak

	3.
	Günlük pişirilen yemeklerden numune alınması

	SÜRECİN PERFORMANS GÖSTERGELERİ:
	

	
	İlgili Hedef No.su
	Başlangıç Değeri
	2019 – 1
	2019 – 2
	2020 – 1
	2020 – 2
	2021 – 1
	2021 – 2
	İzleme Sıklığı

	ı.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	SÜRECİN TEDARİKÇİLERİ:
	Diyetisyen/Gıda Mühendisi/Baş aşçı

	SÜRECİN
MÜŞTERİLERİ/KULLANICILARI:
	Tüm Akademik Personel/ İdari Birim Personeli/ Öğrenciler

	SÜRECİN diğer PAYDAŞLARI:
	

	SÜRECİN temel GİRDİLERİ:
	Menü içeriğindeki malzeme tedariğinin sağlanması

	SÜRECİN ÇIKTILARI:
	Pişirilen yemeklerin uygun koşullarda ve servis alanlarına dağıtımının sağlanması

	SÜREÇ İLE ETKİLEŞİMLİ DİĞER SÜREÇLER:
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