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1. AMAC

Bu talimatin amaci, SKS Daire Baskanhgi’'na bagl olarak hizmet veren tiim yemekhanelerde uyulmasi

gereken kurallari ve talimatlari agiklamaktir.

2.KAPSAM

Bu talimat SKS Daire Baskanligi’na bagli olarak hizmet veren tim yemekhaneleri kapsamaktadir.

3. TANIMLAR

Talimat igerisinde asagidaki kisaltmalar kullanilacaktir:

e Depo giris tarihi

o Acilis tarihi

o Uretim tarihi

:(D.G.T)
(A.T)

(0.7)

e (Coziindlirmeye alindigi tarih :(C.A.T)

4.SORUMLULUK

Talimatin hazirlanmasi ve kontroliinden SKS Daire Baskani sorumludur. Uygulamalarin sorumlulari

uygulama agiklamalarinda belirtilmistir.

Hazirlayan

Sistem Onayi

ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE

Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.UYGULAMA
5.1. ALET EKIPMAN DEZENFEKSIYONU
o Klorlanacak olan aletler ( bicak-kesim tahtasi) tizerinde herhangi bir gida artigi kalmayana yikanir,

o Sebze-et bigak ve tablalari ayri kaplarda 10 It. suya 100 ml. Sumo klor konularak hazirlana
sollisyonda bekletilir,

o Kap icerisinden alet-ekipman alinacagi zaman eller “5.5. EL YIKAMA” basligina uygun olarak yikanip,
klorlu su igerisinden eldiven ile alinmalidir,

o Klorlu sular 3 saatte bir degistirilip, 79-800-F-06-Yemekhane Temizlik Takip Cizelgesi
doldurulmalidir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR

(Form No : 70-000-F-01;Revizyon Tarihi:01.03.2012; Revizyon:00)




Dokiman No 79-800-T-01

ilk Yayin Tarihi 07.02.2013

SKS YEMEKHANE TALIMATI Revizyon Tarihi
Revizyon No 00
Sayfa 3/26

5.2. AYIKLAMA-YIKAMA

Cig-donmus sebze:

o Cig sebzelerin girik, ezik kisimlari ayiklanir.

o Donmus sebzelerin iginde yabanci madde olup olmadigi kontrol edilir.

o Kontrol, her 10 kg tirlinde 3 farkli noktadan 6rnek alinarak yapilr.

o Kontrol sonucu yabanci madde tespit edilirse islem tekrarlanir.

o Cig sebzede urinler bol su ile herhangi bir gamur kalintisi kalmayacak sekilde yikanmalidir.

NOT: ilkbahar ve sonbahar aylarinda yagisin fazla oldugu dénemlerde, bécek problemi yogun oldugu icin
ayiklama daha dikkatli ve birkag kez tekrarlanarak yapilmalidir.

Hububat-bakliyat:

o Ayiklama islemi aydinlik bir ortamda yapiimalidir.
o Ayiklama parti parti Griin dokilerek yapiimalidir.
o Ayiklanan Uriinde yabanci madde kalmayana kadar ayiklama yapilmalidir.

Kontrolii: Operasyon yoneticisi ve asgibasi tarafindan kontrol edilmelidir.

o Un-irmik elekte elenmelidir(elegin yirtik olup olmadigi kontrol edilmelidir.)
o Makarnalar suya konularak béceklenme olup olmadigi kontrol edilir.
o Hububat bakliyat yikamasinda ise, triiniin son suyu berrak olana kadar yikanmalidir.

NOT: Kuruyemis ve baharatlar icinde hububat-bakliyat ayiklama yontemindeki kurallar gegerlidir.

o Konserve —tursu, agilan her teneke uygun kaba alinir ve igerisinde yabanci madde olup olmadigina
bakilir.
o Kontrolii, Operasyon Yoneticisi ve Ascibasina aittir. Kontrol sonucu, bir tane dahi yabanci madde

bulunmasi halinde ayiklama islemi tekrarlanmalidir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.3. BULASIK YIKAMA

e Her giin bulasik makinesi ve pompalar1 kontrol edilmelidir.
e Bulasik makinesinin piiskiirtiicii spreylerinin uglar1 her giin kontrol edilmeli, tikali olanlar
temizlenerek agilmalidir.
e Bulasik makinesinin perdeleri her giin kontrol edilip, temizlenmelidir.
e Bulasik makinesinin 6n suyu temiz olmalidir.
Bulasik Makinesi Kullanimi:

e Bulasiklara 6n yikama yapin(6n yikamada kesinlikle deterjan kullanilmaz)
e Sicak suda 6n yikama yapiniz.(35 derece iizeri)

e Bardaklar1 ve tabaklar1 ayr1 ayr1 yikaymiz.

Bulasiklari Makineye Dizerken:

e Uygun basket kullanilmasina,

¢ (ida art1g1 olmamasina,

e Tabaklarin iist liste yigilmamasina,

e Basket kenarma tabak konulmamasina,

e (atal-kasiklarin,catal kasik sepetine,saplar asagi gelecek sekilde karisik yerlestirilmemesine
dikkat ediniz.

Bulasik yikama islemi tamamlandiktan sonra,yeterli kurutma saglanmiyorsa,temiz bir tiilbent ile kurulayarak
temiz rafa yerlestiriniz.

Kullanilan tilbentler her giin yikanip,dezenfekte edilir.sicak su icinde deterjan ile yikanir.daha sonra 10
dakika gamasir suyunda(5 It suyal su bardagi camasir suyu)bekletilip ,durulanarak kurutulur.

e Makinenin,kendi yikama diiresi beklenmeli,basketler makineden ¢ikmadan ¢ekilmemelidir.

Bulasik makinesi temizligi mutfak temizlik ve hijyen talimatlarinda belirtildigi sekilde
yapilir.
Elde Yikama Yapiliyorsa:

e Bulasiklar1 gida artiklarindan arindirmiz,

e On yikama islemi yapmiz,

e Yikama suyu sicaklig1 40 derece iizerinde olmalidir,

¢ Yikama isleminde deterjan kullanmiz,

e Sicak su ile durulaymiz,

e Biiyiik kaplar1 temiz raflara yerlestiriniz,

e Kiiciik kaplar1 yukarida belirtildigi sekilde kurulayarak, temiz raflara yerlestiriniz.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.4. EKIPMAN YETERLILIKLERI

e isletmede kullanilan tiim ekipmanlar gida islemeye uygun yapida kolay temizlenebilir, ytkanma
esnasinda asinma ve korozyona dayanikli malzemeden olmalidir.

e Gidaile temas eden ylizeyler toksik madde, yabanci koku ve tat icermemeli ve gidaya bulastirma

ihtimali olmamalidir.

isletme icinde ahsap ekipman kullanilmamalidir ( merdane, oklava ve tulumba aleti harig).

Kirik, pash ekipman kullanilmamalidir.

Ekipmanlarin kontroll diizenli olarak yapilmalidir.

Pisirme, saklama, sogutmada kullanilan ekipmanlar paslanmaz gelik olmahdir.

Yirtilmis, zarar gérmiis ekipman Gretimden ¢ekilerek kullanimi engellenmelidir ( 6r: makine

tokmaklari, tath firgalari vs. )

Et tezgahlari asindikga tiraslanmalidir.

e Et-tath - soguk ekipmanlari renk veya bir isaretleme sistemi ile tanimlanarak birbirlerinden
ayrilmalidir. Bu isaretleme sistemi veya renk ile yapilan ayirim mutfak icinde yazil olarak personelin
gorebilecegi bir yere asiimalidir.

o Mutfakta tiriin, ¢6p amach kullanilan kovalar kullanim amacina goére ayrilir ve tanimlanir.

o Temizlik icin kullanilan kovalar ayri olmali ve tanimlanmalidir.

o Mutfaklarda kullanilan temizlik fir¢a ve ¢ek paslari, yikama hortumlari kirli ve temiz ylizeyler igin
ayri olarak tanimlanmali, ayri olarak depolanmalidir.

e Deterjanlar igin ayri 6l¢u kabi kullanilmali, eger ayni kap kullaniliyorsa bir dnceki deterjanin etkisini
yok etmek amaciyla her kullanim éncesi duru su ile ¢alkalanmalidir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.5. EL YIKAMA
Eller Ne Zaman Yikanmahdir?

Tuvaletten giktiktan sonra,

Sigara ictikten sonra,

is baslangicindan énce,

is gecislerinde,

Gazete, kalem v.s dokunduktan sonra,
Kirli ekipmanla temastan sonra,

Cig gidalara dokunduktan sonra,
Agza, saglara dokunduktan sonra,
Aksirip, okslirdiikten sonra,

Eldiven takmadan once,

Temizlik yapildiktan sonra,

Her yarim saatte bir YIKANMALIDIR.

Eller Nasil Yikanmalidir?

Ellerislatilir,

Akan su altinda kiri akitilir,

Dezenfektanlh sabun ile en az 30 saniye yikanir,

Bol suile durulanir,

Muslugu kapatmadan 6nce eller kagit havlu ile kurutulur,
Musluk kagit havlu ile kapatilir,

Bir miktar alkol ile eller ovusturulur ve havada kurutulur,

Noup,swNe

NOT: Alkolle temastan sonra eller kesinlikle {iflenmez.

Hazirlayan Sistem Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE

Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.6. ELDIVEN KULLANMA

Pisirilen son iirlinlerde yapilan islemlerde,

Salata hazirlig1 vb. islemlerde (klorlama asamasindan itibaren)
Pismeyecek ise sarkiiteri malzemelerinin dilimlenmesinde,
Porsiyonlama sirasinda (Ele direk temas halinde),

Servis sirasinda,

Numune alimi esnasinda,

Direk tiiketime sunulacak her tiirlii gidanin hazirlik ve islenmesinde eldiven takilmalidir.

Eldiven Takilmadan Once:

Eller el yikama talimatina uygun olarak yikanmahdir.

Eldiven Degisikligi Ne Zaman Yapilmal ? :

Bir isten farkl bir ise gegildiginde,
Kirli ekipmanlara dokunuldugu takdirde,
Yarim saatten fazla ayni eldivenle ¢alisildiginda,

Eller el yikama talimatina uygun olarak yikanip, eldiven degisikligi yapiimaldir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
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5.7. GIDA DEPOLAMA

Dayanikli gidalar; kuru baklagiller tahil ve Griinleri, seker, baharat, sal¢a, konserve, patates, sogan,

sarimsak v.b.) kuru gida depolarinda, ¢cabuk bozulabilen gidalar; et, tavuk, balik, siit-stt Grinleri, agiimis

salca ve konserveler, zeytinyagh yemekler, 6n hazirhgi yapilmis gidalar, pismis yemekler taze/dondurulmus

sebze-meyveler +4 derecelik depolarda veya -18 derecelik dondurucularda depolanmalidir.
Raflama / Siniflandirma :

o Depolardailk giren ilk ¢ikar kuralina uyulmalidir.

bilgilere de dikkat edilmelidir.

Depolar asiri doldurulmamalidir.

Cok fazla Urin Ust Uste istiflenmemelidir.

Temizlik-sarf malzemeleri gidalardan ayri depoda depolanmalidir.
Depoya giren tim Urinlerin Gzerleri kapali olmahdir.
Sogutulmakta olan sicak ve ilik Griinler yagh kagit ile kapatiimalidir.
Soguk drinler ise streglenmeli veya kapagi kapatiimalidir.

Kapali ambalajindaki Girlinlerin depolama kosullari igcin ambalaj Gizerindeki saklama kosullari ile ilgili

Ayni depolarda depolanacak ¢ig ve kirli Griinler alt raflara, yari pismis liriinler ve sarkiiteri

iirlinleri orta raflara, pismis ve servise sunulacak iiriinler ise en iist raflara konulmalidir.

Gidalar zemin, duvar ve tavanla kesinlikle temas etmemelidir.

e Depolarda kesinlikle tahta kasa bulunmamali, bu sekilde gelen riinler temiz plastik kasalara

alinmalidir.

e Uziim, cilek, seftali gibi kolay ezilen meyvelerin bulundugu tahta kasa ve karton koliler seffaf

posetlere gegirilerek depoya alinmalidir.

e Kuru gida deposundaki bakliyat kovalari ve saklama kaplari icindeki Griin bitmeden {izerine yeni

arin ilave edilmemelidir.
e Bakliyat kovalarina tiriin konulmadan 6nce seffaf poset konulmalidir.

e Uriin kovalari ve ¢6ép kovalari birbirinden farkli renkte olmali ve yazil olarak tanimlanmalidir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.8. GIDA DEPOSU KONTROLU

e Her depo kontroliinde meyve-sebzelerde herhangi bir kiiflenme-¢lirime olup olmadigi, tarihi gegen
yada son kullanma tarihi yaklasan ve (izeri agik Grlin olup olmadigl, kontrol edilmelidir.varsa gerekli
diizenlemeler yapiimalidir.

o Soguk depolarda ortam sicakligi sabah-aksam olmak tzere giinde 2 kere 6lglilmeli ve kayit altina
alinmalidir.

e Uygun olmayan sicaklikta depodaki riskli Girtinler, diger soguk hava depolarina konulmalidir.

e Depo kontrolliinde sogutucularda karlanma olup olmadigi kontrol edilmeli, karlanma varsa
eritilmelidir.

e Depolarin kapaklari agik birakilmamali, depo fanlari asla kapatiimamalidir.

e Depolarda zemin, tavan ,duvar,raflar bakimli olmali ,duvarlarda kiflenme olmamalidir.

e Operasyon yoOneticisi tarafindan yapilan kontrollerde uygunsuzluk bulunursa agiklama hanesinde
belirtilmeli, gerekli diizenlemeler yapilip, ayni uygunsuzluk 3 kez tekrar etmesi durumunda
personele egitim verilip, 79-770-F-01-Yemekhane Egitim Katilim Formu ile kayit altina alinmahdir.

Depo Sicaklik Olglimii:

e Termometre deponun igine birakilir.
e Termometrenin depo iginde Uriine, rafa, duvara degmemesine dikkat edilir.
e Dolap kapaklari agilmadan 5 dk beklenip, okunan deger 79-930-F-01-Gida Deposu Kontrol Formu’na

islenmelidir.
Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR
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5.9. GIDA SOGUTMA

On Sogutma:

Pisirilen GirGnleri ince kaplara alinir(gastronom yada ince tepsi),

Sogutmayi hizlandirmak igcin miimkiinse kap su veya buz icine oturtturulur,

Karistirilabilen Grlnse sik sik karistirilir,

Pismis Urinler, oda sicakliginda sogutuluyorsa 65dereceden 45 dereceye maksimum 1saat iginde
sogutulup, dolaba alinmalidir,

Pismis etler suyundan ayrilip hizla sogutulmalidir.

Dolap igi Sogutma:

Sicakhg1 40-45 dereceye sogutulan urinler, Gzerleri yagh kagit ile kapatilip soguk dolaba alinmalidir.
Uriiniin agzi kapak veya stregle kesinlikle kapatilmamali, yagh kagit kullanilmalidir.

Uriin sicakhgi 10dereceye diistiikten sonra lizerleri strec veya kapak ile kapatilmali ve uygun sekilde
raflanmalidir,

Sogutulan Uriin miktari fazla ise hepsi ayni depoya alinmamali ve depolar arasi paylastiriimahdir,
ayni depoya fazla tiriin alinmasi depo sicakliginin yiikselmesine ve gidanin bozulmasina neden olur.
Sogutulan Uriinler depoya tepsi arabasiyla aliniyorsa kaplar sik yerlestiriimemeli, soguk hava
sirkilasyonu saglanacak sekilde bosluk birakilmahdir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
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5.10. GIDA URUNLERI ETIKETLEME

e Taze et, tavuk, donmus tiim Grinler orijinal etiketi ve depo giris tarihi (D.G.T) etiketi bulunmahdir.

e Eger taze et, tavuk, donmus Uriin islenip tekrar depoya alinirsa tirinlin orijinal ve depo girisi tarihi
etiketi (D.G.T) Grlin tamamen Uretime girene kadar saklanmalidir.

e Dondurulmus Grln (sebze) ¢6zlindlirmeye alindigl zaman Uriine ¢éziindirmeye alindigi tarihin
(C.A.T) yazili oldugu bir etiket daha yazilmali ve ¢6ziindiirme siresi 1 giin verilmelidir (C.A.T+1
giin).

e QOrijinal ambalaji agilan her Uriine acilis tarihi (A.T) etiketi yapistiriimalidir.

e Mutfak tarafindan hazirlanan soslara tiretim tarihi (U.T) etiketi verilmelidir.

e  Orijinal ambalajindan bosaltilan tim kuru gidalar orijinal etiketiyle birlikte saklanmaldir. Cuvaldan
bosaltilan Grlnler guvaldaki orijinal etiket kismi kesilip numune poseti icerisine konulup kova
Gzerine yapistiriimalidir.

e Eger cuvalda yarim kalan bir (irin olursa kovaya konan kismi i¢in orijinal etiket bilgileri etikete
yazilip, kovadaki tiriine konmalidir ve yarim kalan cuval seffaf posete konmali ve ACIL KULLAN
etiketi konmalidir.

e Depoda darbeli teneke varsa ACIL KULLAN etiketi yapistirilip 6n tarafa alinmalidir.

e Depolarda kesinlikle etiketsiz triin bulundurulmamalidir.

e Sebze hazirlik triinleri, islenmis et gibi Griinlere Gretim tarihi+1giin etiketi verilmelidir (U.T + 1
giin).

e Orijinal ambalajindan bosaltilan baharatlar, orijinal etiketleri konulan kabin Gizerine yapistiriimalidir.
Eger, Grlnin bir kismi pakette kalmissa paket Gizerine aglilis tarihi etiketi yazilmali ve orijinal etiket
bilgileri baska bir etikete yazilip, kabin izerine yapistiriimahdir.

o Soguk dolapta hemen servise gikacak salatalara etiket vurmaya gerek yoktur.

Hazirlayan Sistem Onayi Yurdrluk Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR

(Form No : 70-000-F-01;Revizyon Tarihi:01.03.2012; Revizyon:00)




Dokiman No 79-800-T-01

ilk Yayin Tarihi 07.02.2013

SKS YEMEKHANE TALIMATI Revizyon Tarihi
Revizyon No 00
Sayfa 12/26

5.11. HASERE KEMIRGEN MUCADELESI

Genel Kurallar:

e (Cop artiklarini diizenli kaldirilmasi saglanmalidir.

e Kapl, pencere, havalandirma bosluklari miimkiin oldugunca kapali tutulmalidir.

e Tuvalet, soyunma odalari diizenli ve temiz tutulmali, gida bulundurulmamalidir.

e Dolap arkalari, benmari altlari ve ocak kenarlari stirekli temiz tutulmalidir.

e Uretim alaniicinde direk disari acilan kapi ve pencerelerde sineklik bulunmamalidir.

o  Mutfakla direk temas halinde bulunan agiklik ve delikler kapatiimahdir.

e (CoOp kovalarinin sik bosaltilmasi ve temizlenmesi gereklidir.

e Kapi altinda bosluk kapatiimalidir.

e Sugiderlerinin ( logarlarin) ve mazgal agizlari fare girisi- ¢ikisini engelleyecek buyuklikte
1zgaralarla kapatiimalidir.

o Depo iglerinde tahta kasa bulundurulmamalidir ve karton kolide gelen Uriinlerin posetlenmesi
saglanmalidir.

e  Kuru gida deposundaki raflarin yerden ve duvardan en 30 cm uzakta olacak sekilde diizenlenmesi
saglanmalidir.

e Uretim alani ve depolarda agzi acik gida maddesi bulundurulmamalidir.

Hazirlayan Sistem Onayi Yarurlik Onayi
ilkay Ozkan OZDEMIR Prof.Dr. Salim YUCE ilkay Ozkan OZDEMIR
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Ciz Aletinin Kurulmasinda-Kullanilmasinda Dikkat Edilecek Kurallar:

e Eger mutfaklarda ciz aleti kullanilacaksa dis kapiya yakin duruyor ise giris kapisina dik olacak
sekilde yerlestirilmelidir.

o Cizlari yerlesiminde direk giines 15181 alan bélge olmamasina dikkat edilmelidir (giines 15181 daha
baskin oldugundan dolayi cizlarin etkisi azalmaktadir).

o (Ciz gece ¢alisiyorsa mutlaka girisler ¢ik siki kapatilmalidir.

e Cizlambalari glinde 24 saat kullanilirsa 6 ayda bir, eger glinde 12 saat kullaniliyorsa yilda bir
degistirilmelidir. Cizlarin degisim tarihleri lamba lizerinde veya servis raporunda belirtilmelidir.
Cizlar gerektikge temizlenmelidir.

e Cizlambalarinin altinda Uretimle ilgili bir galisma yapmamali, tezgah v.b bulundurulmamalidir.

ilaglama Oncesinde Alinacak Tedbirler:

e Uretim alani, yerler ilaglamadan birkag saat énce temizlenmeli ve tiim alanlarinin kurumasi
saglanmalidir.

e Gidalar ilaglamaya direkt olarak maruz kalmayacak sekilde, dolap igi gibi kapali ortamlarda
muhafaza edilmelidir.

e Tabak, bicak, catal ve kaplar ilag temasina izin vermeyecek sekilde ( 6rnegin, genis naylonlarla
kaplanarak) muhafazaya alinir.

e Depolar iginde gida varken ilaglamamalidir. Problem gorildigi durumlarda guval igindeki Griinler
disari ¢ikarilmali, depo iginde sadece teneke, plastik kova gibi kapali ambalajli Griinler olmak
kosuluyla duvar diplerine ilaglama yapilmalidir.

. ilaclama Sonrasi Alinacak Tedbirler:

o Muhafazaya alinamayan tabak, catal, kasik ve kaplar varsa deterjanl su ile yikanir (muhafaza
altina alinmis ekipmanlarin yikanmasina gerek yoktur).

e ilaglamadan en az bir giin ( tiretim akisi uygun degil ise en az yarim giin ) sonra, ilaglanan alanlar

temizlik hijyen talimatinda belirtildigi sekilde temizlenir ve iyice durulanir.
Kemirgen Miicadelesi icin Dikkat Edilecek Hususlar:

Yem istasyonlarinin yeri kesinlikle degistirilmemelidir.

Temizlik yapilirken istasyonlarin igerisine su tutulmamalidir.

istasyonlarin kirlmamasina ve kaybolmamasina dikkat edilmelidir.
ilaclamanin Etkinligi icin:

Sinek problemi ¢oziimi igin ilaglama 6ncesinde cizlarin altindaki tepsiden sinek tlri tespiti

yapilarak ilaglama yapilmasi saglanmasi icin ilaglama firmasi yetkilileri yonlendirilmelidir.
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5.12. KiSISEL BAKIM VE HIJYEN

Kiyafet-goriiniim:

Operasyon yoneticisi, mutfak icerisinde beyaz doktor 6nliigii giymeli; kiyafetinin temiz ve
iitiilii olmasina dikkat etmelidir.

Glinliik kiyafet ile iiretim alanina girilmemelidir.

Her giin sakal tras1 olunmalidir.

Saclar kisa olmal:1 ve iiretim alaninda kep veya bone takilmalidir.

Is elbiseleri daima temiz olmali.

Is elbiselerinde iist cep bulunmamal var ise iist cep kullanilmamalidr.

Mutfak icerisinde temiz ve kaygan tabanli olmayan terlik giyilmelidir.

Garsonlarin ayakkabilar1 daima temiz ve boyali olmalidir.

Mutfak personeli liretim alaninda makyajli olmamalidir.

Mutfak personeli liretim alaninda saat vs. gibi miicevherat takmamalidir.(alyans harig)
Trirnaklar kisa ve ojesiz olmalidir.

Personelin mutlaka yaka kartlar1 takili olmalidir.

Saghk:

Digler her giin fir¢galanmalidir.

Mevzuati 6ngordiigii sekilde personelin saglik tetkikleri yaptirilmalidir.

Kesilmelerde kanin gidaya bulasip bulasmadigi kontrol edilmeli, eger bir bulagsma varsa gida
imha edilmeli, kanin bulastig1 alet-ekipman derhal yikanip dezenfekte edilmelidir.

Yara ve yaniklarda iizeri bantlanip, ¢alisirken iizerine eldiven takilmalidir.

Hal ve hareket:

Tezgah ve masa {istlerine oturulmamalidir.

Kirli ¢atal — kasik kullanarak veya parmakla yemeklerin tadina bakilmamalidir.
Yemeklerin {izerine aksirip 6kstirmemeli bu esnada agiz kapatilmali ve eller mutlaka
yikanmalidir, eger eldivenli ise eldivenler degistirilmelidir.

Mutfaga girerken mutlaka dezenfektan havuzuna basilmali, eger galos kullaniliyorsa
galoslar degistirilmelidir.

Kil riskine kars1 bone ve kolluk kullanilmali, bone ve kolluklar tekrar kullanilmamalidir.
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5.13. KIZARTMALIK YAGLARIN KULLANIMI

e Siviyag kullanim sonrasi mutlaka stiziilmelidir.

e Kizartmada kullanilan yag sicak olarak suiziildii ise stiziilen kabin kapagi yag soguyana kadar
kapatilmamalidir. Sicak olarak kapatilirsa, yagin tadinin acilasmasina yol agar.

e Tekrar kullanilacak yagin konulacagi kap paslanmaz ¢elikten olmali yag glines gérmeyen yerde
muhafaza edilmelidir.

e Kizartmalik yaglarda tekrar kullanimda en énemli 6lgl yagin kararmasidir. Sivi yag karardiktan,
yandiktan ve asiri kdpirdikten sonra kullanilmamalidir.

o Sebze kizartilan yaglar ile et Grlnleri kizartilan yaglar birbirine karistirlmamalidir.

o Kofte, yumurtali bulamaca giren Urlinler, tavuk, galeta unlu Urinler kizartildigl zaman yagi ¢cabuk
kirletirler. Bu tlr Urlinlerin kizartilmasinda maksimum 4. veya 5. kizartma islemine yagin degisimi
yapilip, degisen ve kalan yaglar atik yag bidonlarina alinmalidir.

e Patlican, kabak gibi sebzelerin kizartilmasinda gorsel olarak yagin karardigi asama izlenmelidir. Bu
tlr drdnlerin kizartilmasinda yagda maksimum 10 - 12 defa kizartma yapilabilir. Daha fazla
yapilmamalidir (Yagda asiri kararma olursa kizartma sayisi daha az tutulmalidir).

e Patates, yagi kirletmeyen bir sebzedir. Patates kizartilan yagda kizartma islemi yag kararana kadar
yapilabilir (Yagin 6zellikle renk degisimi ¢ok iyi izlenmelidir).

o Bekleyen yagin dip kisminda tortular olustugundan dolayi yag kullanilacagi zaman tekrar
suzllmelidir

o Siviyaglarin kullanimi ile ilgili sorumluluk operasyon yoneticisi ve as¢ibasina aittir

o Kizartmalik yaglarin iki kullanim siiresi arasindaki zaman da yagdaki bozulma igin son derece
onemlidir. Bu nedenle kizartmalik yaglarin uzun siireler bekletilmemesi gerekir.

e s glivenligi acisindan yag yanmasinin engellenmesi icin icerisinde tiriin yok iken uzun siire
kizdirilmamalhdir. Yag ile islem yapilirken mutlaka basinda durulmali, kontrolsiiz birakilmamalidir.

e Yag sigramalarindan kaynakl yanmalarin engellenmesi bakimindan kizgin yag tavalarina
kizartilacak Urinler elle degil tel kevgirlerle kizgin yaga dikkatlice birakilmalidir.

o Atik yaglar kesinlikle giderlere dokilmemelidir. Atik yaglar s6zlesmeli olarak atik yaglarimizi
toplayan firmanin bidonlarinda biriktirilmelidir.

e Atik yag bidonlari doldugunda atik yag toplama firmasiyla gorisilip yaglarin toplatilmasi
saglanmalidir

e Atik yag bidonlarinin devrilmesini engellemek igin yag bir alanda depolanmalidir. Atik yag
bidonlarinin devrilmeleri halinde o bolgeye tork havlularla miidahale edilmelidir. Bu tork havlular
evsel atiklar ¢op kutusunda atilmalidir.
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5.14. MASKE VE KOLLUK KULLANIMI
Maske Kullanimi:

e Ag1z ve burun bolgesini kapatacak sekilde takilir,
e Deforme oldugu ve yirtildig1 zaman yenisiyle degistirilir.
Kolluk Kullanimi:

e Onliik iizerini 6rtecek sekilde takilr,
e  Yurtildigi, deforme oldugu ve kirlendigi zaman yenisiyle degistirilmelidir.
Maske Kullanilacak Asamalar:

e Porsiyonlama ve siisleme islemleri yapilirken,
e Salata yapiminda klorlama asamasindan sonra,
e Sandvi¢ ve kumanya hazirlhiginda,

e Sarkiiteri malzemeleri dilimlenirken,

e Soguk tabak hazirlarken,

e Numune alirken,

e Servis esnasinda,

e Son tirtinde(servise ¢ikmaya hazir olan yiyeceklerin porsiyonlanmasinda, dilimlenmesinde).

NOT: Uriin pisme asamasindayken maske takilmaz.
NOT: Hasta ve bryikli personel iiretimde mutlaka maske kullanmalidir.
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5.15. MUTFAKTA CAM MALZEME KULLANIMI

e Tiim liretim alani,depolar ve ofis i¢erisinde bulunan lambalarda lamba koruyucusu
bulunmalidir.

e Uretim alanma bardak, kavanoz, siirahi gibi malzemeler girmemelidir.

e Baharat kaplar1 cam malzemeden olmamalidir.

e Mutfak pencere camlar1 veya kapi gibi yerlerde bulunan camlar cam film ya da PVC ile
kaplanmalidir.

e Serviste kullanilan cam ekipmanlarin kirik, ¢atlak vs olmamasina dikkat edilmelidir.

e Her servis Oncesi ve sonrasinda cam malzemeler kontrol edilip, kirik veya ¢atlak olanlar
varsa ayrilmaldir.

e Bulasik makinesinde yikanan ekipmanlar st {iste dizilirken dikkatli olunmalidir.

e (Cam kavanoz icerisinde gelen malzemeler mal kabul esnasinda ¢ok iyi kontrol edilmeli,
kirik saptanirsa iirlin iade edilmelidir.

e (Cam kavanozlarin kapak kisminda kirilma olup olmadigi kontrol edilip, kirilma varsa tiriin
imha edilmelidir.

e Dolaplarda muhafaza edilen cam kavanozlar ve siseler alt raflarda ve plastik kasa igerisinde
muhafaza edilmelidir.
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5.16. SEBZE- MEYVE KLORLAMA

Klorlama islemi tiim salata ve slisleme malzemelerine ( maydanoz, dereotu, limon vs) uygulanir.
Direk olarak tiiketilecek meyvalarda sadece (iziim klorlanir.

Havuglar rendelenmeden 6nce klorlanir.

e K.lahana. pancar vb. Urinler sirke ile muamele edilir.

Sebze Hazirlik Asamasi :

Roka, gbbek, marul gibi malzemelerin dis kisimlarindaki ¢tirtik yapraklar ayrilip, dogranir.
Domateslerin yesil yapraklari ve salataliklarin plskilli kisimlari elle koparihr.

Maydanoz ve dereotlarinin ipleri ¢ozul{r.

Havug ve turplarin kabuklari soyulur.

Klorlama islemi :

Klorlanacak malzeme tozu, topragi gidene kadar yikanir.

10 It. suya 50 ml. Sumo klor konularak hazirlanir.

Dozaj pompasi olan yerlerde gereken miktar otomatik ayarlanir.

Yikanmis salata malzemeleri ilave edilir.

Klorlu suda 15 dk. bekletilir.

Malzemelerin klorlu suda rahat donebilecegi kadar genis kaba konmasi gerekir.
Sure bitince malzemeler klor kokusu kalmayincaya kadar yikanir.

Klorlamada Dikkat Edilecek Noktalar :

o Klorlama islemi sirasinda kullanilan alet-ekipmanlar (kevgir, bicak) kullanmadan 6nce dezenfekte
edilmelidir.
e Klorlama asamasindan sonraki tim islemlerde eller “El Yikama Talimati”na gore yikanmalidir.
Klorlama islemi sonrasinda kullanilan tiim alet-ekipmanlar (kesme tahtasi, bicak, rende vs.) klorlanmis

olmahdir.
Mevsim Gegislerinde Dikkat Edilecek Kurallar :

e GObek, roka gibi yesil yaprakli sebzeler normal yikama ve dezenfeksiyon islemlerinden sonra sirke
ile muamele edilmelidir.
o Sirkeli suigerisinde trlinler 5 dk. bekletilmelidir, sirke kokusu kalmayana kadar durulama

yapiimalidir.
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5.17. SEBZE-KIYMA MAKINASI DEZENFEKSIYONU

e Klorlanacak olan makine gida artigl kalmayincaya kadar yikanir,

e Gida artigindan arindirilmis makine, deterjanli sicak suyla yikanir ve durulanir,

e Ayri bir kapta 10lt.suya 100 ml. sumo klor konarak bir sollisyon hazirlanir,

e Hazirlanan soliisyonla ekipmanlar dezenfekte edilir,

o Dezenfekte edilmis ekipmana bulasmayi 6nlemek igin streg film ile kaplanir,

o Her dezenfeksiyon isleminden sonra “79-800-F-06-Yemekhane Temizlik Takip Cizelgesi

” doldurulur.
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5.18. SERVIiS-SERViS SONRASI HiZMET

¢ Giinlin meniisii menii board'a asilmalidir.

e Servis saati geldiginde salonda temizlik ile ilgili herhangi bir malzeme olmamalidir.

e Salonun genel temizligi, masalar, masa ortiileri, sandalyeler, salatalar, sosluklar ve benmarinin
temizligi uygun olarak yapilmalidir.

e Teshir masas1 varsa, masa miisterilerin salona girig yaptig1 yerde olmalidir.

e Masa iistii malzemeler (menaj takimi) ve sandalyeler her giin kontrol edilmelidir.

e Masa ortiileri her giin kontrol edilir, kirli olanlar degistirilmelidir.

e Servis boyunca benmari ¢evresi, salat bar sosluklar ve teshir masasinin temizlik ve diizeni
saglanmalidir.

e Yemeklerin isimleri, isimliklere konulmalidir.

e Salata soslar1 0 numara kepge ile sunulmalidir.

e Sirke, yag, limon suyu konulan sosluklar giinliik olarak temizlenmelidir.

e Servis ile ilgili gida giivenligi uygulamalar1 yapilmaldir.

e Servis Oncesinde salonda bekleyen tiim gidalar yagli kagit ile kapatilmalidir.

e Yemeklerin sicaklik 6l¢iimleri, duyusal kontrolleri yapilmalidir.

e Benmari suyu yeterli, temiz ve sicakligmin 85-90 derece olmas1 saglanmalidir.

e Yemekler servise ¢ikarken yanmis, kararmis gastronomlar degistirilmeli, mutlaka temiz
kaplarda servis yapilmalidir.

e Servisteki kaselerin, tabaklarm, bardaklarin kirik olup olmadig: kontrol edilmelidir.

e Servis esnasinda biten yemegin iizerine yemek ilave edilmemeli, biten kap ¢ikarilip yeni
yemek konulmalidir.

e Yemek servisi Oncesi ve sirasinda mutfak personeli kisisel bakim ve hijyen talimatina uygun
olarak davranmalidir.

e Servis esnasinda personelde mutlaka yaka karti1 bulunmalidir.
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5.19. SAHIT NUMUNE ALMA

e Sahit numune aliminda kullanilacak malzemeler: Termometre, kilitli torba, etiket,
sumaquick, catal, kasik vb.

e Maske takilir, eller el yikama talimatina uygun olarak yikanir,

e Numune alinirken kullanilacak malzemeler alkolle dezenfekte edilir,

e Numune almacak yemegin farkli noktalarindan 200 gr numune alinir,

e Numune alimi esnasinda numune posetinin i¢ kisimlarina dokunulmamasina ve poset
icerisinde hava kalmamasina dikkat edilir,

Alkol ile termometrenin probu dezenfekte edilip, yemegin orta noktasindan yemek sicakligi
Olciiliir.

Su Numunesi Nasil Alimir ? :

e Kisisel hijyen kurallar1 uygulanir,

Musluk agilip, bir miktar su akitilir,

Muslugun agiz kismina alkol sikilip, ates ile yakilir,

Musluk tekrar agilip bir miktar su akitilir,
e Numune posetinin agz1 alkolle dezenfekte edilir ve numune posetinin yiizeyle temasi
onlenerek su numunesi alinir.

Yemek numunesi etiketinde: Uriin ad\, sicakligl, numune alim tarihi, numune alim saati, numune alan

kisinin adi —soyadi,

Su numunesi etiketinde: Numunenin alindigi tarih-saat ve numune alan kisinin adi -soyadi yazilmalidir.

Sahit numuneler, +4 derecelik dolaplar veya deepfrezzlerde 72 saat saklanmalidir.
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5.20. TESIS BINA YETERLILIKLERI
Mutfak alanina girisler, olasi zararlara karis triinleri ve ekipmanlari korumak lizere kontrol altina alinmalidir.

e isletme sahasi zararlilarin girisini, barinmasini engellemek icin ¢6p vb. birikimine izin verilmemelidir.

o Mutfak girisleri stirekli olarak kapali tutulmalidir. Pencereler kapal olmali ya da sineklik
bulunmalidir.

e Hammadde kabul alanlari ile hammadde depolari, Gretim alanindan ayri olmalidir.

e Kimyasal malzemelerin Uriine karismamasi icin gerekli tedbirler alinmis olmalidir.

e isletmeicinde cam kirilmalarini 6nleyici tedbirler alinmis olmali, lambalarda mutlaka koruyucu
bulunmalidir.

e Su kanallari temizlenmeye uygun olmali ve diizenli olarak temizlenmelidir.

e Duvar ve zeminler yikanabilir malzemeden olmali, zemin su birikimlerini engelleyecek meyilde
olmalidir.

e  Mazgal ve logar kapaklari fare vb. canl girisine uygun olmamalidir

e Duvarlar, yerler kirik oyuk bélgeler bulunmamalidir. isletmelerde zararlilarla miicadele igin, ciz
makineleri bulunmalidir. Ciz makinelerinin UV lambalari yillik olarak degistirilmelidir. Cizlar
gerektikce temizlenmelidir.

e Bulasikhanede yikama i1zgarasi ve raf sayisi yeterli olmalidir.

e Uygun sekilde yerlesim saglanarak olasi bulasmalar engellenmelidir.
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5.21. URETIM ASAMASI UYGULAMASI

e Tiim riskli iirlinler (et, tavuk v.b) hazirlik, servis gibi asamalar sirasinda yarim saatten fazla
oda sicakliginda bekletilmemelidir.

e Uriinler yumurtal bulamaca batirilarak hazirlantyorsa, bulamag yarim saatte bir yenisi ile
degistirilmelidir.

e Taze hazirlanmis dolma i¢i, borek sosu gibi ara tiriinlere iiriin takviyesi yapilmamali bu
durumlarda yeni {iriin ile degistirilmelidir.

e Karisim olarak servise sunulacak salatalar servise sunulacaklari giin karistirilmalidir.

e Kuru baklagillerin 1slatilmasi islemi bir gece dnce yapilmalidir.

e Kisirlik bulgurun slatilmasi iglemi 80—82 derecelik su igerisinde en az 15 dk bekletilerek
yapilmalidir.

e Yemek hazirlig1 esnasinda temizlik yapilmamali, eger yapilmasi gerekiyorsa gidalara su-
deterjan sicramasi, bulagmasi engellenecek sekilde tedbirler alinmalidir.

e Uretimin her asamasinda temiz ve dezenfekte edilmis alet-ekipman kullanilmalidir.

¢ Yemek liretiminde ahsap, pasl ve kirik ekipman kullanilmamalidir.

e Et/sebze hazirliginda kullanilan bicak ve kesme tablalar1 ayr1 olmali ve mutlaka tanimlanmis
olmalidir.

e (alisma sonrasi kullanilan alet-ekipmanlar dezenfekte edilmelidir.

e Sogutulan yemeklerin tekrar 1sitilmasi halinde i¢ sicakliginin 75 derece olmasi
saglanmalidir.

o Yemek hazirlandiktan sonra “Yemek Muhafazasi Talimati” kurallarina uyulmahdir.
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5.22. YEMEK KONTROLU

Kontroller servis dncesi operasyon yoneticisi veya ascibasi tarafindan yapilip “79-800-F-07-Yemek Kontrol
Formu”na islenmelidir.

Sicaklik Kontrolii :

Termometrenin probuna alkol bazli dezenfektan sikilarak silinir.

Uriiniin merkez kismina probun 3 cm kadari batirihir.

Olgiilen sicaklik “79-800-F-07-Yemek Kontrol Formu”na islenir.

Olgiim yapildiktan sonra prob tekrar alkolle dezenfekte edilir.
Duyusal Kontroller :

e Duyusal degerlendirmeler yemeklerin genel olarak duyusal nitelileri hakkinda bilgi sahibi olmak igin
yapilir.

o Yemeklerde olasi bir bozulma, eksime, yemeklerin ¢ok aci ya da tuzlu olmasi durumlarinda yemekle
ilgili problemin misteriye yansimasini engellemek amaciyla yapilir.

e Eger herhangi bir durumla karsilasilirsa yemek servisten gekilir.
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5.23. YEMEK MUHAFAZASI

e Tum sicak yemeklerin 65 derecenin Ustiinde, soguk yemeklerin ise 10 derecenin altinda tutulmasi
gerekir.

URUN ADI NORMAL SICAKLIK MAKSIMUM LiMIT

Borek (kiymali-etliler harig), pizza, 65 derecenin iistii 50-65 derece ve listii
makarna, patates kizartmasi, ayva
dilim patates.

Diger tiim sicak yemekler 65 derecenin iistii 65 derecenin listii

Patates, baklagiller, hububat, mayonez,
tavuk, balik, sarkiiteri iceren tiim salata

ve zeytinyaghlar 10 derecenin altinda 10 derecenin altinda

Diger salatalar, kizartmalar, diger 10 derecenin altinda 15 derecenin altinda
soguk yemekler

Soguk Yemeklerin Muhafazasi :

o Soguk yemekler +4 derecelik dolaplarda muhafaza edilmelidir.

e Servisigin sogutuculu banketi, salatbari olan projelerde servis boyunca soguk Uriinlerin muhafazasi
buralarda yapiimalidir. Eger, projede boyle bir ekipman yoksa Uriinler soguk dolapta tutularak kisim
kisim kuralina uygun olarak servise ¢ikariimalidir.

Sicak Yemeklerin Muhafazasi :

e lIzgara, pilav gibi kuruma riski olan Grlinler benmari usulii sicak tutmaya alinmalidir.
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6.ILGiLI DOKUMANLAR

6.1.DIS KAYNAKLI DOKUMANLAR

Talimat kapsaminda kullanilacak dis kaynakli dokiiman bulunmamaktadir.

6.2.iC KAYNAKLI DOKUMANLAR

e 79-770-F-01-Yemekhane Egitim Katiim Formu

e 79-800-F-06-Yemekhane Temizlik Takip Cizelgesi

e 79-800-F-07-Yemek Kontrol Formu

e  79-930-F-01-Gida Deposu Kontrol Formu
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