	SATINALINAN GIDALARIN DOĞRULANMASI PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-1

	Malzemenin Depoya Kabulü 


	Fiziksel
	Ambalaj da yırtık, delik veya deforme olması. Malzemede taş, cam vb yabancı maddelerin olması
	Tüm ürünler  teknik şartnamesine uygun olarak alınmalıdır. Ürünler alınırken gözle kontrol yapılmalıdır. Son  kullanma tarihi kontrol edilir. Uygun olmayan ürünler alınmaz. Alımı yapılan riskli ürünler ( şoklu et, taze et ve et ürünleri vb. ) bekletilmeden soğuk hava dolabına kaldırılır. Dondurulmuş ürünler -18 °C+-2 °C de, soğuk hava aracında gelmesi gereken ürünler +5°C +-2 °C de alınır.

	
	
	Kimyasal
	Malzeme üzerinde deterjan, tarım ilacı kalıntısı olması
	

	
	
	Biyolojik
	Ürünlerin uygun ısıda getirilmemesi. Malzeme üzerinde bakteri bulaştıracak nesne olması ( kuş dışkısı vb. ). Ürünlerin son kullanma tarihinin geçmiş olması.
	

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. 




	PİŞİRİLEN GIDALARIN SOĞUTULMASI PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-6
	Gıdaların Soğutulması
	Biyolojik
	Pişmiş yemeklerin uzun süre dış ortamda beklemesi ve soğutma süresinin uzamasıyla yemek derecesinin düşmesi sırasında bakterilerin ideal üreme derecesinde (+30 - +40 derece ) uzun süre kalması. 
	 Pişirilen yiyeceğin ısısı, en çok 2 saat içinde +20°C ye, 4 saat içinde 10°C   sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Soğutulan yemekler +4 derece soğuk hava dolabına konmalı ve tarih etiketi yapıştırılmalıdır.



	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. 




	GIDALARIN ÖN HAZIRLIĞI PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. 



	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.



	
	
	Kimyasal


	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları


	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-3
	Hazırlık İşlemi ve Üretim Bölümünün Ortam Sıcaklığı
	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması. 
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. 




	GIDALARIN PİŞİRİLMESİ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-5
	Gıdaların pişirilmesi


	Biyolojik
	Gıdalarda uygun pişirme derecesinin (+75) sağlanamaması sonucu yemeklerde bakteriyolojik risk oluşması.
	Pişirilme işlemi en az +75°C ve yeterli bir süreyle yapılmalıdır. Yemeklerin iç ısısı ölçülmelidir. 




	GIDALARIN ISITILMASI PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-7
	Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması


	Biyolojik
	Pişen ve soğutulan veya büfeden geri dönen ve soğutulan gıdaların yeterli ısıl işlem görmemesi sonucu bakterilerin üremesi için uygun ortam oluşması veya bakterilerin tam olarak yok edilememesi.
	Isıtma işlemi tüm yiyeceğin ısısı +85°C oluncaya kadar sürdürülür. Ölçüm sonucu ısıtma yetersiz ise +85 derece sağlanana kadar ısıtmaya devam edilir.   




	GIDA BÜFE SUNUM PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-8
	Yiyeceklerin  servisi 


	Biyolojik
	Uygun derecede servis yapılamaması sonucu yemeklerde bakteriyel üreme olması
	Soğuk olarak servis edilecek yiyeceklerin +5° C - +10 derecelik bir ısıda servis edilmesi gerekmektedir. Sıcak yemeklerin +65 derecede servis edilmesi. 


	GIDA BÜFE GERİ DÖNÜŞ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-9
	Büfeden dönen yiyecekler
	Biyolojik
	Riskli gıdalara büfede bakteriyel bulaşma olması. Ürünlerin büfe sonuna doğru uygun ısıda muhafaza edilememesi.
	Büfelerde sunulan yiyeceklerin tüketilmemesi Durumunda; riskli olan yiyecekler atılır, diğer yiyecekler bir sonraki tüketime kadar +5°C bir sıcaklık altında koruma altına alınır. Tüm yiyecekler kapalı ve temiz kaplarda saklanmalı. Uygun ısıda servis edilemeyen gıdalar imha edilir. Sıcak yemekler ani soğutma dolabında soğutularak +5 derece soğuk hava dolabına kaldırılır ve kırmızı renkli geri dönüşüm etiketi yapıştırılır. 

	KKN-6
	Gıdaların Soğutulması
	Biyolojik
	Pişmiş yemeklerin uzun süre dış ortamda beklemesi ve soğutma süresinin uzamasıyla yemek derecesinin düşmesi sırasında bakterilerin ideal üreme derecesinde (+30 - +40 derece ) uzun süre kalması. 
	 Pişirilen yiyeceğin ısısı, en çok 2 saat içinde +20°C ye, 4 saat içinde 10°C   sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Soğutulan yemekler +4 derece soğuk hava dolabına konmalı ve tarih etiketi yapıştırılmalıdır.

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır.


	LUNCH-BOX PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-3
	Hazırlık İşlemi ve Üretim Bölümünün Ortam Sıcaklığı
	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması. 
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.


	SEBZE-MEYVE YIKAMA BÖLÜMÜ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.




	KAHVALTI BÖLÜMÜ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-3
	Hazırlık İşlemi ve Üretim Bölümünün Ortam Sıcaklığı
	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması. 
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-5
	Gıdaların pişirilmesi


	Biyolojik
	Gıdalarda uygun pişirme derecesinin (+75) sağlanamaması sonucu yemeklerde bakteriyolojik risk oluşması.
	Pişirilme işlemi en az +75°C ve yeterli bir süreyle yapılmalıdır. Yemeklerin iç ısısı ölçülmelidir. 

	KKN-6
	Gıdaların Soğutulması
	Biyolojik
	Pişmiş yemeklerin uzun süre dış ortamda beklemesi ve soğutma süresinin uzamasıyla yemek derecesinin düşmesi sırasında bakterilerin ideal üreme derecesinde (+30 - +40 derece ) uzun süre kalması. 
	 Pişirilen yiyeceğin ısısı, en çok 2 saat içinde +20°C ye, 4 saat içinde 10°C   sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Soğutulan yemekler +4 derece soğuk hava dolabına konmalı ve tarih etiketi yapıştırılmalıdır.



	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır.

	KKN-8
	Yiyeceklerin  servisi 


	Biyolojik
	Uygun derecede servis yapılamaması sonucu yemeklerde bakteriyel üreme olması
	Soğuk olarak servis edilecek yiyeceklerin +5° C - +10 derecelik bir ısıda servis edilmesi gerekmektedir. Sıcak yemeklerin +65 derecede servis edilmesi. 


	DONMUŞ ETLERİN ÇÖZDÜRÜLMESİ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-4 
	Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi


	Biyolojik
	Uygun olmayan çözdürme ( dış ortamda, durgun suyun içinde, çözünürken kanın etle sürekli teması, etlerin tavuk, balık, kırmızı et aynı kapta çözdürülmesi, çözdürülmüş etin tekrar şoklanması )
	Dondurulmuş ürünler +4 ºC de çözdürülmelidir. Tamamen çözünmeyen et kullanılmamalıdır. Çözünen et 2 gün içinde tüketilmelidir. Etler süzgeçli kap veya arabada çözdürülmelidir. Personel bu konuda uyarılmalı ve bilinçlendirilmelidir.


	PASTANE BÖLÜMÜ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-3
	Hazırlık İşlemi ve Üretim Bölümünün Ortam Sıcaklığı
	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması. 
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-5
	Gıdaların pişirilmesi


	Biyolojik
	Gıdalarda uygun pişirme derecesinin (+75) sağlanamaması sonucu yemeklerde bakteriyolojik risk oluşması.
	Pişirilme işlemi en az +75°C ve yeterli bir süreyle yapılmalıdır. Yemeklerin iç ısısı ölçülmelidir. 

	KKN-6
	Gıdaların Soğutulması
	Biyolojik
	Pişmiş yemeklerin uzun süre dış ortamda beklemesi ve soğutma süresinin uzamasıyla yemek derecesinin düşmesi sırasında bakterilerin ideal üreme derecesinde (+30 - +40 derece ) uzun süre kalması. 
	 Pişirilen yiyeceğin ısısı, en çok 2 saat içinde +20°C ye, 4 saat içinde 10°C   sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Soğutulan yemekler +4 derece soğuk hava dolabına konmalı ve tarih etiketi yapıştırılmalıdır.

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır.

	KKN-8
	Yiyeceklerin  servisi 


	Biyolojik
	Uygun derecede servis yapılamaması sonucu yemeklerde bakteriyel üreme olması
	Soğuk olarak servis edilecek yiyeceklerin +5° C - +10 derecelik bir ısıda servis edilmesi gerekmektedir. Sıcak yemeklerin +65 derecede servis edilmesi. 


	SOĞUK BÖLÜMÜ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-3
	Hazırlık İşlemi ve Üretim Bölümünün Ortam Sıcaklığı
	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması. 
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-5
	Gıdaların pişirilmesi


	Biyolojik
	Gıdalarda uygun pişirme derecesinin (+75) sağlanamaması sonucu yemeklerde bakteriyolojik risk oluşması.
	Pişirilme işlemi en az +75°C ve yeterli bir süreyle yapılmalıdır. Yemeklerin iç ısısı ölçülmelidir. 

	KKN-6
	Gıdaların Soğutulması
	Biyolojik
	Pişmiş yemeklerin uzun süre dış ortamda beklemesi ve soğutma süresinin uzamasıyla yemek derecesinin düşmesi sırasında bakterilerin ideal üreme derecesinde (+30 - +40 derece ) uzun süre kalması. 
	 Pişirilen yiyeceğin ısısı, en çok 120 dakikada +10°C sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Soğutulan yemekler +4 derece soğuk hava dolabına konmalı ve tarih etiketi yapıştırılmalıdır.

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	MTF-F04 Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu  düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır.

	KKN-8
	Yiyeceklerin  servisi 


	Biyolojik
	Uygun derecede servis yapılamaması sonucu yemeklerde bakteriyel üreme olması
	Soğuk olarak servis edilecek yiyeceklerin +5° C - +10 derecelik bir ısıda servis edilmesi gerekmektedir. Sıcak yemeklerin +65 derecede servis edilmesi. 


	SICAK BÖLÜMÜ PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-3
	Hazırlık İşlemi ve Üretim Bölümünün Ortam Sıcaklığı
	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması. 
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-5
	Gıdaların pişirilmesi


	Biyolojik
	Gıdalarda uygun pişirme derecesinin (+75) sağlanamaması sonucu yemeklerde bakteriyolojik risk oluşması.
	Pişirilme işlemi en az +75°C ve yeterli bir süreyle yapılmalıdır. Yemeklerin iç ısısı ölçülmelidir. 

	KKN-6
	Gıdaların Soğutulması
	Biyolojik
	Pişmiş yemeklerin uzun süre dış ortamda beklemesi ve soğutma süresinin uzamasıyla yemek derecesinin düşmesi sırasında bakterilerin ideal üreme derecesinde (+30 - +40 derece ) uzun süre kalması. 
	Pişirilen yiyeceğin ısısı, en çok 2 saat içinde +20°C ye, 4 saat içinde 10°C   sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Soğutulan yemekler +4 derece soğuk hava dolabına konmalı ve tarih etiketi yapıştırılmalıdır.

	KKN-2
	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski.
	Soğuk Hava Depolarının ısıları düzenli olarak kontrol edilmelidir. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır.

	KKN-11
	Sıcak Taşıma Arabaları
	Biyolojik
	Gıdaların büfeye çıkmadan önce beklerken 65 °C’ın altında muhafaza edilmesi sonucu mikrobiyel yükün artması.
	Yemekler hazırlandıktan sonra büfeye çıkarılana kadar iç ısları +65 °C olacak şekilde muhafaza edilmelidir. Restoranın açık olduğu ve yiyecek hizmeti verildiği saatlerde, sıcak taşıma arabasında takviye olarak bekletilen gıdaların da iç ısıları min. +65 °C olmalıdır. Gıdaların belirli aralıklarla ısıları ölçülerek kontrol edilmeli, düşük ısı söz konusu olduğunda gıda hemen ısıtılmalı ve eğer sıcak taşıma arabasında arıza var ise teknik servise bildirilmelidir. 


	KKN-7
	Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması


	Biyolojik
	Pişen ve soğutulan veya büfeden geri dönen ve soğutulan gıdaların yeterli ısıl işlem görmemesi sonucu bakterilerin üremesi için uygun ortam oluşması veya bakterilerin tam olarak yok edilememesi.
	Isıtma işlemi tüm yiyeceğin ısısı +85°C oluncaya kadar sürdürülür. Ölçüm sonucu ısıtma yetersiz ise +85 derece sağlanana kadar ısıtmaya devam edilir.   



	KKN-8
	Yiyeceklerin  servisi 


	Biyolojik
	Uygun derecede servis yapılamaması sonucu yemeklerde bakteriyel üreme olması
	Soğuk olarak servis edilecek yiyeceklerin +5° C - +10 derecelik bir ısıda servis edilmesi gerekmektedir. Sıcak yemeklerin +65 derecede servis edilmesi. 


	KASAPHANE PROSES TEHLİKE TANIMLAMA FORMU



	NO:
	PROSES ŞEMASI
	TÜRÜ
	TEHLİKE
	ALINMASI GEREKEN ÖNLEMLER

	KKN-12
	Sebze yıkama
	Fiziksel
	Taş, böcek vb. yabancı cisimler


	Yapraklı ve bağlı ürünler açılarak yaprakları ayrı ayrı yıkanır.

	
	
	Kimyasal
	Klor kalıntısı ve tarım ilaçları
	Yıkanan ürünler bol suyla durulanır

	
	
	Biyolojik
	e. coli bakterisi,

amip

giardia gibi protozoonlar

parazitler
	Dezenfeksiyon için gıdalarla teması uygun dezenfektan klor kullanılır. Klor dozaj pompası kalibre edilir ve 15günde bir firma tarafından kontrol edilir. 

Durulama suyundaki kalıntı klor miktarı her üründen sonra kontrol edilir.



	KKN-2

	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.

	KKN-4 
	Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi


	Biyolojik
	Uygun olmayan çözdürme ( dış ortamda, durgun suyun içinde, çözünürken kanın etle sürekli teması, etlerin tavuk, balık, kırmızı et aynı kapta çözdürülmesi, çözdürülmüş etin tekrar şoklanması )
	Dondurulmuş ürünler +4 ºC de çözdürülmelidir. Tamamen çözünmeyen et kullanılmamalıdır. Çözünen et 2 gün içinde tüketilmelidir. Etler süzgeçli kap veya arabada çözdürülmelidir. Personel bu konuda uyarılmalı ve bilinçlendirilmelidir.

	KKN-3  
	Hazırlık işlemi ve üretim bölümünün ortam sıcaklığı


	Biyolojik
	Ortam ısısının artması sonucu hazırlık aşamasında bakteriler için uygun koşulların oluşması  ve biyolojik ( bozuk hammadde kullanımı, kirli yumurta vb. )  bulaşma olması
	Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklık maksimum 20°C (+-2 ) civarında olması gerekmektedir. 20°C den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler  hızlı üremeye başlamaktadır. Ürün hazırlarken kullanılan hammaddelerin kontrol edilmesi ve şüpheli ve riskli olanların kullanılmaması.  

	
	
	Fiziksel
	Hazırlık sırasında ürünlere fiziksel ( cam, iğne vb. ) bulaşma olması.
	Mutfakta cam malzeme kullanılmaması, hazırlan ürünlerin ve kullanılan hammaddelerin üzerinin kapalı olması.

	
	
	Kimyasal
	Hazırlık sırasında kimyasal ( deterjan, böcek ilacı vb. ) bulaşma olması.
	Üretim sırasına ilaçlama yapılmaması ve teknik servisin çalışması sırasında o alanda üretim yapılmaması ve ürünlerin üzerinin kapalı olması.

	KKN-2

	Soğuk Odaların Isılarının  Ölçülmesi


	Biyolojik
	Dolap derecelerinin sapması sonucu ürünlerin uygun ısıda muhafaza edilememesi ve ürünlerde bozulma riski
	Soğutucu depo kontrol formu düzenli olarak tutulmalıdır. Dolaplarda arıza durumunda acil önlem alınmalıdır. Dolap arızası uzun sürecek ise bu bölümdeki ürünler soğuk meze dolabına geçici olarak konabilir.
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