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Saglik, Kultiir ve Spor Daire Bagkanhgi
Mutfak ve Yemekhane Denetimi islemleri
is Akis Semasi

Dokiimantasyon /

Islem / Is Akisi Sorumlular Faaliyet Cikti

Mutfak ve Yemekhane Denetimi
islemleri is Akis Siireci

'

[ Gida Gl'jvenligi“

Deneti ligili mevzuat dogrultusunda Denetim Formu
enetim Personel, Fiziki Mekan ve kullanilan - ’
Muayene Kabul h . .| Temizlik Plani
) malzemelerin  gerekli  kontrolleri -
Komisyonu Temizlik  Kontrol
yapilir.
Formu

Mutfakta kullaniimak Uzere yiklenici
tarafindan satin alinan gida
maddelerinin cinsine gore sicaklik,
Muayene Kabul R S
Komisyonu tat, koku, goriints ozel_||kler|, son )
kullanma tarihleri, parti ve seri
numaralari ve belgeleri kontrol edilir.
Temizlik maddelerinin belgeleri ve
son kullanma tarihleri kontrol edilir.

Malzeme Teknik
Sartnameye
Uygun mu?

Muayene Kabul

Komisyonu
4 Teknik sartnamede belirtilen

ozellikleri tasimayan uranler tutanak | Tutanak
tutularak yukleniciye iade edilir.

.. Kullanima uygun olan gida ve
Mal Kabul
al Kabulu Muayene Kabul | temizlik triinleri teknik ozelliklerinin
Komisyonu kaydedildigi mal kabul formuna
J islenerek depoya alinir.
Uriinlerin depo yerlesim kurallarina
gbre ve ozelliklerine uygun
‘ sicakliklarda depolanmasi saglanir.
. . Derin dondurucu, soguk depo ve
Gida Mihendisi buzdolaplarinin sicakliklari ginde iki
Depocu defa kontrol edilir ve sicakliklar kayit
altina alinir.

- Kazan ve firinda pisirme sicaklik ve
Pigsirme Iglemleri ve Kontrol siirelerinin kurallara uygun yapilmasi,
Muayene Kabul kizartma yaglarinin iki defadan fazla GUnIL’JIf Yemek.
¢ Komisyonu kullaniimamasi, kullanilan malzeme | Tutanagi Gramaj

miktarlarinin  teknik  sartnamede Tutanagi
belirlenen gramajlara uygun olmasi
takip edilir.

Depolama

Sicaklik Takip
Formlari

Numune aliminda kullanilacak

ekipman steril hale getirildikten sonra
soguk servis edilecek uUrunlerden en

¢ fazla 10 C 'de, sicak servis edilecek | Gulnlik Numune

Urtinlerden en az 65 C 'de numune | Formu

alinir, steril kaplarda 3 gun boyunca

muhafaza edilir.

Numune Alma

Muayene Kabul
Komisyonu

SR Soguk servis edilecek Urlnler en

fazla 10 C 'de, sicak servis edilecek
¢ Urinler en az 65 C 'de
hazirlanmasindan itibaren en fazla iki
saat iginde tiketilmesi sagdlanacak -
bicimde isiyi muhafaza eden
thermoboxlarla  hijyen  kurallarina
uygun araglarla  yemekhanelere
tasinir.

Muayene Kabul
Komisyonu




Servis

v

Aksam Servisi Hazirhgi, Aksam
Servisi

v

Yemekhane Birimleri Kontrolii

|

Mutfak ve Yemekhane Denetimi
islemleri is Akis Siirecinin
Sonlandiriimasi

Servis Elemanlari

Mutfak Personeli
Servis Elemanlari

Muayene Kabul
Komisyonu

Benmari suyunun 90 C ye getirilmesi, |

sicak servis edilecek yemeklerin
bulundugu kuvetlerin yariya kadar
suyla temas edecek  sekilde
yerlestiriimesi saglanir. Soguk servis
edilecek gidalar buzdolabinda
muhafaza edilr ve peyderpey
tezgaha cikarilir. Servis ekipmanlari
ve salon, temiz ve eksiksiz bigimde
hazirlanir. Servis personelinin
kiyafetleri, bone, maske, eldiven ve
kolluklari  kontrol  edilir.  Salon
temizligi, pecetelikler, kiivor takimlari
kontrol edilir.

Aksam yemegi igin yukaridaki iglem
basamaklari "Hazirlik" asamasindan
itibaren tekrarlanir ve sireg kritik
kontrol noktalari kayitlara alinmak
suretiyle her aninda takip edilir.
Aksam servisi sonrasinda gunluk
rapor hazirlanir.

Sevkiyat  asamasindan itibaren
yemekhanelere alinan yemeklerin
sicak ve soguk muhafazasinin takibi
yapihr. Tasima birimlerinde
personelin yemek gelmeden Once
hazirligini yapmis olmasi,
tezgahlarin, salonlarin, servis
Unitesinin temiz ve servise hazir
olmasi  gerekmektedir.  Mutfakta
oldugu gibi yemekhane birimlerinin
de personel uygunlugu, genel
temizlik takibi yapilir.

imha Tutanag,
Gulnlik Rapor

Gunluk Rapor

MEVZUAT :

HAZIRLAYAN

ONAYLAYAN




