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BENMARİ TEMİZLİK TALİMATI

AMAÇ: Kullanılan benmarilerin genel temizlik ve hijyeni sağlama

SORUMLULAR: Aşçı başı ve mutfak personeli
TALİMATLAR

· Benmarinin elektrikle bağlantısı kesilir.

· Benmari her kullanım sonrası mutlaka temizlenir.

· Kirlenmiş su benmariden boşaltılır.

· Bir kovaya sıcak su koyulur.

· Suyun içine yeterli miktarda genel temizlik maddesi konulup temizlenir.

· Gerektiğinde kireç sökücü koyulur.

· Yıkama işlemi yüzeyi ve rezistansı çizmeyecek bezler ile yapılır, alttan boşaltılarak temiz su ile durulama işlemi yapılır.

· Rezistansı 2 cm geçecek şekilde temiz su konulur.

· Yapılan temizlik temizlik takip çizelgesinde kayıt altına alınır.

OCAKLARIN TEMİZLİK TALİMATI

AMAÇ : Kullanılan ocakların genel temizlik ve hijyeni sağlama

SORUMLULAR: Aşçı başı ve mutfak personeli

TALİMATLAR

· Hergün yemek üretim aşaması bittikten sonra ocaklar temizlenir.
· Ocakların gazla bağlantısı kesilir.
· Sıcak su ve yağ çözücüyle sünger yardımıyla ovulur.
· Ocak başlarının su ile teması önlenir.
· Temiz ılık su ile silinir.
· Yapılan temizlik temizlik takip çizelgesinde kayıt altına alınır.

HAMUR YOĞURMA MAKİNESİ KULLANMA TALİMATI

AMAÇ: Hamur yoğurma makinesi kullanırken oluşabilecek kazaları ve bozulmaları önlemek

SORUMLULAR: Aşçıbaşı ve mutfak personeli

TALİMATLAR:

· Karışımın yapılacak malzemeler makineye konulmalı

· Makine kullanılmadan önce fiş kısmında herhangi bir ıslaklık, kopma vs. olmadığı kontrol edildikten sonra prize takılmalı

· Açma- kapama düğmesinde makine çalıştırılmalı

· Yoğurma işlemi esnasında makineye el  ya da başka herhangi bir cisim sokulmamalı

· Yoğurma işlemi bittikten sonra makine düğmesinden kapatılıp,fişi prizden çekilmeli

· Uygun alet- ekipman ve temizleyicilerle makine temizlenip, kuruma sağlandıktan sonra streçlenip muhafaza edilmelidir.

PATATES SOYMA MAKİNESİ KULLANIM TALİMATI

AMAÇ :  Patates soyma  makinesi kullanırken oluşabilecek kazaları ve bozulmaları önlemek.

SORUMLULAR: Aşçıbaşı ve mutfak personeli

TALİMATLAR:
· Makinenin üst haznesini aç ve patates koy. 

· Zamanı ayarla. 

· Kumanda düğmesi üzerine kesinlikle su gelmemesine dikkat et. 

· Makineye patates dışında hiçbir malzemeyi koyma ve dökme. 

· Temiz su vanasını açıp START butonuna bas. 

· Patatesin soyulma işlemi bitince, temiz su vanasını kapat. 

· Soyulan patatesi dışarı almak için zamanı ayarla ve öndeki boşaltma kapağını aç. 

· Patatesleri koyacağın kabı hazırlayarak boşaltma kapağının altına koy ve START butonuna bas. 

· Butonlara kesinlikle ıslak el ile dokunma.  

· Makine ile işin bitince, içinde malzeme kalmamasını sağla.

·  Zamanı ayarlayarak, temiz su vanasını aç ve START butonuna bas. (Makinenin içi bu şekilde temizlenmiş olur.) 

· Dış yüzeyini nemli bir bezle kumanda düğmesine su değdirmeden temizle

KIYMA MAKİNASI KULLANMA TALİMATI

AMAÇ: Kıyma yapımı aşamasında ortaya çıkabilecek tehlikeleri önlemek

SORUMLULAR: Aşçıbaşı ve mutfak personeli

TALİMATLAR:

· Makine kullanılmadan önce iç kısmı ve aparatları herhangi bir yabancı madde riskine karşı kontrol edilmeli

· Fiş kısmında herhangi bir ıslaklık, kopma vs. olmadığı kontrol edildikten sonra prize takılmalı

· Açma- kapama düğmesinde makine çalıştırılmalı

· Önceden hazırlanmış parça etler sırasıyla makineye atılmalı ve et itme işleminde kesinlikle tokmak kullanılmalı, el ile itme yapılmamalıdır.

· Etin çekme işlemi tamamlandıktan sonra makine açma-kapama düğmesinden kapatılmalı ve prizden çekilmelidir.

· Uygun alet- ekipman ve temizleyicilerle makine su tutulmadan temizlenip, klorlanıp kuruma sağlandıktan sonra streçlenip muhafaza edilmelidir.

· Makinenin parçaları da uygun temizleyeceklerle temizlenip, klorlanıp kuruduktan sonra paslanmayı önleyecek şekilde muhafaza edilmelidir. 

DAVLUMBAZ TEMİZLİK TALİMATI

AMAÇ : Kullanılan davlumbaz genel temizlik ve hijyeni sağlama

Sorumlular: Aşçı başı ve mutfak personeli

TALİMATLAR

· Davlumbazlar haftada bir gün temizlenir.

· Davlumbazların filtreleri sökülür 

· Filtreler kaynar suda kaynayan boş kazana yağ çöz ilavesi ile yıkanır. 

· Filtreler duru su ile durulanır.

· Davlumbazın dış kısmını yağ çözücü ile ovalanır.

· Ve duru su ile temizlenir.

· Temizlenen filtreler yerlerine takılır.

· Yapılan temizlik temizlik takip çizelgesinde kayıt altına alınır.

FIRIN TEMİZLİK TALİMATI

AMAÇ : Kullanılan fırın genel temizlik ve hijyeni sağlama

SORUMLULAR: Aşçı başı ve mutfak personeli

TALİMATLAR

· Haftada bir gün temizlenir.

· Fırının elektrikle bağlantısı kesilir.

· Fırının iç telleri çıkartılır. 

· Fırın telleri yağ çözücü ile ovalanır ve duru ve ılık su ile temizlenir.

· Fırının içini ve dışı ılık suyla yağ çözücü ile süngerle ovulur.

· Duru su ile içi ve dışı silinir.

· Fırınların iç ve dış kısmına kesinlikle su tutulmaz.

· Yapılan temizlik temizlik takip çizelgesinde kayıt altına alınır.

BULAŞIK MAKİNASI TEMİZLİK TALİMATI

AMAÇ : Kullanılan bulaşık makinasının genel temizlik ve hijyeni sağlama

SORUMLULAR: Aşçı başı ve mutfak personeli

TALİMATLAR

· Haftada bir gün temizlenir.

· Bulaşık makinasının bağlı olduğu elektrik şartelleri kapatılır.

· Bulaşık makinasının ısıtıcıları kireç çözücü ile haftada bir gün temizlenir.

· Pompa ön filtresini çıkartılıp temizlenir.

· Makinanın fıskiyeler kontrol edilip eğer tıkanmış ise ince bir çubuk yardımıyla temizlenir.

· Makinanın dışı duru su ile temizlenir.

· Makinanın temizliği bittikten sonra kapağı açık bırakılır.

·  Yapılan temizlik temizlik takip çizelgesinde kayıt altına alınır.

PATATES DOĞRAMA MAKİNASI TEMİZLİK TALİMATI

AMAÇ : Kullanılan patates doğrama makinasının genel temizlik ve hijyeni sağlama

SORUMLULAR: Aşçı başı ve mutfak personeli

TALİMATLAR

· Her kullanımdan sonra  temizlenir.

· Doğrama makinesinin elektirikle tüm bağlantısı kesilir.

· Makinanın zımparalı-rendeli soyucu haznesi içindeki taban soyucusu çıkartılır,tabla altında birikmiş toprak ve olası çuval kalıntıları temizlenir.

· Patates soyma makinasının modeline göre kendi yıkama ve temizleme işlemi varsa yapılır , yoksa boş olarak iki üç defa duyu açık olarak çalıştırılır.
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