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Cig gidalar, pismis ve tiikketime hazir gidalardan tiretim ve depolama agamalarinda ayri tutulmali ve birbiri ile

temasi1 engellenmelidir.

== CigGida =====p Pismis gida

Beyaz et — kirmizi et

i Pigmis et — ¢ig et

= Cig gida — pigmis gida alt alta, {ist iiste, yan yana muhafaza edilmemeli, birbirinden ayr1
< raflarda tutulmalidir.

g Eger ¢ig ve pismis iirlinler ayn1 dolapta tutulmak zorunda ise pigmis gidalar iist raflarda,

¢ig ve akici gidalar alt raflarda muhafaza edilecek sekilde diizenleme yapilmadir.
Cig ve pismis gidalar ayn1 tahta / tezgah {lizerinde kesilmemelidir.

e Ozellikle ¢ig tiiketilecek olan Sebze-meyveler, dezenfeksiyon iinitesinde dezenfekte edilmeden mutfak igine
alinmamalidir.

= Kullanilacak tiim taze sebze ve meyveler Meyve-Sebze Yikama ve
Dezenfeksiyon Talimatina uygun sekilde yikanip, dezenfekte
edilmelidir. Dezenfekte edilmis sebze ve meyveler gastronom kiivetlerle
veya gidaya uygunlugu olan plastik saklama kaplarina konularak mutfak
icerisine alinmalidir. Mutfak icerisine beyaz harig plastik sebze-meyve
') kasalar1 sokulmamalidir.

N —8—
e Uretimi veya on hazirlig1 yapilan tiim gidalar sunumu yapilincaya kadar, agzi kapali f'r\ S\

saklama
kaplarinda veya paslanmaz celik kiivetlere aktarilip, streclenmeli, iiretim / hazirlama tarihi

“YESIL” renkli tarih etiketi ile belirtilmeli ve + 5 °C + 3 * de calisan soguk dolaplarda
Hammadde Raf Omrii ve Depolama Sicakhigi Talimat1’ nde belirtilen siirelerde muhafaza edilmelidir.

e Dondurulmus etler kesinlikle ortam sicakliginda ¢6ziindiiriilmemelidir. Céziindiirme Talimati’na uygun sekilde
stizgecli, tavali kiivetlerde ambalajindan ¢ikartilip, kiivetin tizeri streglenip, ¢ozlindiirmeye baslama tarihi {izerine
etiketlenerek + 5 °C + 3 © de ¢alisan soguk dolapta ¢6ziindiirme islemi yapilir. Coziindiiriilen gidalar kesinlikle

tekrardan dondurulmamalidir.

e Agz agilan teneke ambalajdaki gidalar paslanmaz ¢elik kaplara veya plastik saklama kaplarina alinmali,
tarihlenmeli ve bu sekilde muhafaza edilmelidir. x

e Pigirilen ve biife geri doniisii olan sicak gidalar Blast Chiller’ da sogutulmali, ortam —
sicakliginda sogutulmamalidir. Sicak bir gida sogutulmadan kesinlikle soguk dolaba @
konulmamalidir.

Blast Chiller olmadig1 durumlarda:
e .Sogutulacak iiriiniin altina buz dolu bir kiivet konulur ve 6n sogutma yapilir.

e On sogutma islemi sirasinda,iriinlerin iizeri hava akim saglanacak sekilde kapatilmalidir.
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Sogutma islemi yapilan yemeklerin sicakligi 1 saat i¢cinde 60 C den 25 C ye diismeli,0-(+4C) deki soguk hava
deposuna alinmalidir

Soguk odalarin ve soguk dolaplarin, soguk zincirinin kirilmamasi i¢in tam
kapandigindan emin olunmali ve gereksiz yere soguk oda kapisi agik birakilmamalidir.

Gidalar kullanmadan 6nce Son Kullanma tarihleri tekrar kontrol edilmeli, Son Kullanma tarihi
gecmis gidalar kesinlikle kullanilmamalidir.

Uretilen ve ambalaj1 acilan tiim gidalara, raf dmrii takibi amaciyla tarih etiketleri
vurulmalidir.

Tiim gidalar agizlar kapali olarak muhafaza edilmelidir.

Mikrobiyolojik ve fiziksel kirlenmeleri 6nlemek amaciyla, mutfak igerisine alinan tiim
tiriinler
kolisinden, ambalajindan ¢ikarilmalidir. Mutfak i¢cinde ahsap malzeme kullanilmamalidir.

Cop bidonlar1 pedalli veya kapakli olmalidir, el ile ¢op bidonlarina dokunulmamalidir. Cop
bidonlariin igine ¢op poseti konulmadan kullanilmamalidir, ¢ép bidonlar1 belirli araliklarla
dezenfekte edilmelidir.

Yiiksek riskli gidalar (sarkiiteri grubu, siit ve siit tirinleri, et, tavuk, balik v.b.) ortam sicakliginda max. 30 dakika
icerisinde hazirlanmali, ilgili soguk dolaba alinmali ve ortam sicakliginda uzun siire bekletilmemelidir.

Mutfaklarda yiizey temizlikleri i¢in atilabilir kagit havlu 6ncelikli olarak kullanilmalidir.Kagit havlu
kullanilmadig1 durumlarda,kullanilan temizlik bezleri diizenli olarak temizlenip kullanilmalidir. Temizlenen
ylizeyler alkol bazli yiizey dezenfektani ile kullanim 6ncesi ve ¢aligma aralarinda dezenfekte edilmelidir.

Uretim ve servis alanlarinda sicaklik dl¢iimii icin kullanilan termometreler, kullanim &ncesi ve kullanim sonrasi
dezenfektanli soliisyonla temizlenmelidir.

Kesim tahtalar1 ve bigaklar Kesim Tahtalari ve Bicaklar Renk Kodlar1 na
belirtilen renklere uygun kullanilmalidir.

Bigaklar kullanimdan sonra UV- Bigak Sterilizatoriinde sterilize edilmelidir
Bigaklar evye arkalarina sikigtirllmamali, miknatisl bigaklik kullanilmalidir.

Kimyasal malzemeler, kullanim ve depolama asamalarinda gidalardan ayr1 ve uzak tutulmalidir.

Gidalarin muhafaza - depolama, iiretim ve sunum agamalarinda, yikama ve dezenfeksiyona uygun olmayan ahsap
malzeme kullanilmamalidir. Paslhi ekipman kullanilmamalidir.

Higbir gida maddesi direkt zemin tizerinde bekletilmemeli, depolanmamali, palet veya raf kullanmilmalidir.
Gida tiretim alanlarinda tiim cam yiizeyler kirtlma riskine karsi, cam filmi ile kaplanmalidir. . jﬂjﬁ}
\ |

Gida tasima arabalar1 sadece gida tasima amagli kullanilmalidir. Cop tasima, malzeme ¢ekme ve gida tasima
arabalar1 birbirinden ayrilmalidir.
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El yikama lavabolar1 ve gida lavabolari birbirinden ayr1 olmalidir. Gida lavabolarinda el
yikanmamali, el yikama lavabolarinda da gida yikanmamalidir.

Lavabolarda ve lavabo siizgeglerinde biriken yiyecek artiklar1 bekletilmeden atilmalidir.

Uretim alanina disardan girebilecek kirlilikleri nlemek amaciyla, mutfak girislerinde dezenfektanli paspas
bulundurulmali ve siirekli olarak dezenfektan soliisyonu olmalidir.

Ziyaretgilerden kaynaklanabilecek ¢apraz bulagmalarin 6nlenmesi i¢in, mutfak girislerinde ziyaretcilere yonelik
olarak onliik, bone, galos bulundurulmalidir.

Personelden kaynaklanacak ¢apraz bulagmalarin énlenmesi i¢in, Kisisel Hijyen kurallarina ve el dezenfeksiyonu
kurallarina uyulmalidir.

Yiizeylerden ve kirli ekipmanlarda olabilecek capraz bulasmalarin 6nlenmesi i¢in, mutfakta tiim yiizeyler ve
ekipmanlar uygun yontem ve siklikta temizlenip, dezenfekte edilmelidir.

Pisirilecek ¢ig gidalarin, ¢iplak elle hazirlanmasinda hicbir sakinca yoktur. Ancak eller gida ile temas etmeden dnce
El Yikama Talimati’na uygun yikanmali ve mutlaka dezenfekte edilmelidir. Cig olarak / 1s1l isleme tabi tutulmadan
tiketilecek veya pisirilmis / yemege hazir gidalarin hazirliklarinda ve sunumunda Talimatta belirtildigi yerlerde
eldiven kullanilmalidir.

Eldivenle ¢ig gidalara, kirli yiizeylere dokunulduysa, eldiven degistirilmeden pismis gidalara, temiz yiizeylere
dokunulmamalidir. Kirli ellere eldiven giyilmemelidir.

Capraz bulagsmalarin 6nlenmesi ve hasere iiremesinin engellenmesi i¢in, zemin ve duvar fayanslarindaki kirik ve
catlaklar onarilmalidir.

Mutfak girislerinde Sinek Kovucu Cihazlar bulundurulmali ve siirekli ¢alisir durumda olmalidir.

Mutfaklarda, kap1 ve pencere gibi dis mekana acilan noktalar bulunmamali, bulunmasi durumunda ise, tel
sinekliklerle 6nlem alinmalidir.

Hasere yumurtalar1 ve mikroorganizmalarin iretim alanina girisine sebebiyet verecek olan Karton Koliler mutfak
icine alimmamahdir. Karton Koli ambalajli, gidalar mutfak igine alinirken, kiivetlere veya kaplara bosaltilarak
almmalidir.
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