T.C. IĞDIR ÜNİVERSİTESİ
Sağlık Bilimleri Fakültesi – Beslenme ve Diyetetik Bölümü
ALAN UYGULAMASI GÜNLÜK DEĞERLENDİRME FORMU
MUTFAK (TOPLU BESLENME SİSTEMLERİ) UYGULAMASI DEĞERLENDİRME FORMU
  A. ÖĞRENCİ VE UYGULAMA BİLGİLERİ
	Öğrencinin Adı Soyadı
	
	Öğrenci No
	

	Uygulama Kurumu
	
	Birim / Servis
	

	Uygulama Tarihi
	
	Sorumlu Diyetisyen
	

	Sorumlu Öğretim Elemanı
	
	


  B. KURUM VE MUTFAK BİLGİLERİ
	Kurum Türü
	
	Günlük Servis Edilen Kişi (öğün) Sayısı
	

	Üretim Sistemi
	
	Servis Şekli
	

	Menü Tipi
	
	Menü Planlama Süresi
	

	Mutfak Personeli Sayısı
	
	Diyetisyen Sayısı
	


Üretim sistemi:     ☐ Konvansiyonel     ☐ Pişir-Soğut (cook-chill)     ☐ Pişir-Dondur     ☐ Taşıma (yemek fabrikası)     ☐ Karma
Servis / menü tipi:     ☐ Tabldot     ☐ Self-servis     ☐ Tepsi servis (hasta)     ☐ Seçmeli menü     ☐ Set-seçimsiz menü     ☐ Döngüsel menü (…… gün)

	Üretilen Diyet Çeşitleri (normal, tuzsuz, diyabetik, yumuşak, sıvı, enteral vb.) ve Yaklaşık Sayıları
	


  C. GÜNLÜK GÖZLEM VE KATILIM
	Mutfak İş Akış Basamağı
	Gözlemledim
	Katıldım
	Gözlem / Not

	Satın alma ve mal kabul
	☐
	☐
	

	Depolama (kuru / soğuk / dondurucu)
	☐
	☐
	

	Ön hazırlık (et – sebze – hamur)
	☐
	☐
	

	Pişirme
	☐
	☐
	

	Porsiyonlama ve servis
	☐
	☐
	

	Diyet mutfağı / hasta tepsi hazırlığı
	☐
	☐
	

	Bulaşık ve atık yönetimi
	☐
	☐
	

	Kayıt ve dokümantasyon (HACCP, sıcaklık formu)
	☐
	☐
	


  D. MENÜ DEĞERLENDİRMESİ



D1. Günün Menüsü
	Öğün
	Yemek / Besin
	Porsiyon Miktarı (g/mL)
	Pişirme Yöntemi

	Kahvaltı
	
	
	

	Öğle
	
	
	

	Akşam
	
	
	

	Ara Öğün
	
	
	


D2. Menü Planlama İlkelerine Uygunluk
	Kriter
	Uygun
	Kısmen
	Uygun Değil
	Açıklama

	Besin gruplarının çeşitliliği ve dengesi
	☐
	☐
	☐
	

	Enerji ve besin ögesi yeterliliği (hedef gruba göre)
	☐
	☐
	☐
	

	Renk, kıvam, şekil ve lezzet uyumu
	☐
	☐
	☐
	

	Pişirme yöntemlerinin çeşitliliği
	☐
	☐
	☐
	

	Mevsime ve bölge tüketim alışkanlıklarına uygunluk
	☐
	☐
	☐
	

	Yemeklerin tekrar sıklığı (döngü içinde)
	☐
	☐
	☐
	

	Porsiyon standardizasyonu
	☐
	☐
	☐
	

	Diyet menüleriyle uyum / dönüştürülebilirlik
	☐
	☐
	☐
	

	Personel, ekipman ve zaman olanaklarına uygunluk
	☐
	☐
	☐
	

	Maliyet / bütçeye uygunluk
	☐
	☐
	☐
	

	Tüketici tercihi ve artık miktarı
	☐
	☐
	☐
	

	Sunum ve servis sıcaklığı
	☐
	☐
	☐
	


D3. Menünün Enerji ve Besin Ögesi Analizi (bir öğün / bir gün: ☐ Öğle  ☐ Akşam  ☐ Tüm gün)
Her yemek için içeriğindeki besinleri ve miktarlarını yazın; bunları besin gruplarına göre değişim sayısına çevirip (örn. Et 1 – Sebze 2 – Yağ 1) enerji ve makro besin ögelerini değişim değerleri üzerinden hesaplayın.
	Yemek / Besin (porsiyon g)
	Değişim Sayıları (besin grubu × adet)
	Enerji (kkal)
	KH (g)
	Protein (g)
	Yağ (g)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	TOPLAM
	
	
	
	
	

	Hedef Grup Gereksinimi
	—
	
	
	
	

	Karşılama Yüzdesi (%)
	—
	
	
	
	

	Enerjinin KH'tan gelen %'si
	
	Enerjinin proteinden gelen %'si
	

	Enerjinin yağdan gelen %'si
	
	Genel değerlendirme
	


  E. HİJYEN VE GIDA GÜVENLİĞİ GÖZLEMİ
	Gözlem Noktası
	Evet
	Kısmen
	Hayır
	Not

	Personel hijyeni (kıyafet, bone, eldiven, el yıkama)
	☐
	☐
	☐
	

	Depo sıcaklıkları ölçülüyor ve kaydediliyor
	☐
	☐
	☐
	

	FIFO / etiketleme ve raf ömrü takibi
	☐
	☐
	☐
	

	Çapraz bulaşmanın önlenmesi (renk kodlu ekipman, ayrı alanlar)
	☐
	☐
	☐
	

	Pişirme ve servis sıcaklık kontrolü (iç sıcaklık, benmari)
	☐
	☐
	☐
	

	Soğutma / bekletme sürelerine uyum
	☐
	☐
	☐
	

	Temizlik-dezenfeksiyon planı ve kayıtları
	☐
	☐
	☐
	

	Atık yönetimi ve haşere kontrolü
	☐
	☐
	☐
	

	Numune (şahit) alınması ve saklanması
	☐
	☐
	☐
	


  F. GÜN DEĞERLENDİRMESİ
	Öğrenci Öz Değerlendirmesi (bugün öğrendiklerim, zorlandığım noktalar)
	

	Kuruma Yönelik Öneriler
	


  ONAY VE İMZALAR
	Öğrenci
Ad Soyad:

İmza:

	Öğretim Elemanı
Ad Soyad:

İmza:


	Form her uygulama günü için öğrenci tarafından doldurulur, uygulama dosyasında saklanır ve rotasyon sonunda öğretim elemanına teslim edilir.
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