	
	HACCP PROSEDÜRÜ
	Doküman No    : MTF-P01

	
	
	Yayın Tarihi      : 04.05.2005

	
	
	Revizyon No     : 00

	
	
	Revizyon Tarihi : -



1. AMAÇ: Bu prosedürün amacı Örnek Otel içerisinde gerçekleştirilen HACCP çalışmaları ile ilgili olarak standart bir yöntem sağlamaktır.
2. KAPSAM: Bu prosedür tüm HACCP çalışmalarını  kapsar.

3. SORUMLULAR: Bu prosedürün uygulanmasından tüm departmanlar sorumludur.

4. TANIMLAR:

· Gıda Kontrolü: İnsan sağlığını korumak maksadı ile yiyecek ve içeceklerin hazırlandığı, pişirildiği ve dağıtıldığı, tüketildiği yerlerle bu yerlerde çalışanlar üzerinde gıda maddelerinin kalitelerini ve besin değerlerini kaybetmeden sağlık ve beslenme kurallarına göre işlenmeleri, saklanmaları ve tüketilmeleri için gereken tedbirleri tespit amacıyla yürütülen kesintisiz ve sürekli faaliyettir.

· Suların Kontrolü: Tesisin bünyesinde bulunan tüm kullanma ve içme sularını kontrol amacıyla yapılan faaliyetlerdir.

· Laboratuar Muayeneleri: Alınan veya alınacak olan gıdalarda gerekli görüldüğü hallerde yapılan kimyasal, bakteriyolojik vb. nitelikteki muayenelerdir.

· Organoleptik(Fiziksel) muayene: Yiyecek ve içeceklerin laboratuara başvurmadan fiziksel özellikleri olan renk, koku, tat, kıvam vb. durumlardaki değişikliklerin ve gözle görülebilen kirlenmelerin kontrolüdür.

· Saklamanın Kontrolü: Yiyecek ve içeceklerin saklandığı depo, ambar, soğuk hava deposu vb. yerlerin hijyen ve depolama şartlarına uygun saklama koşullarını taşıyıp taşımadıklarının kontrolüdür.

· Dağıtım Kontrolü: Yiyecek ve içeceklerin mutfaktan tüketildikleri yerlere getirilmeleri sırasında kontrolüdür.

· Hazırlamanın Kontrolü: Yiyecek ve içeceklerin hazırlanmaları sırasında yapılan kontroldür.

· Tüketimin Kontrolü: Restoran, kahve ve çay ocaklarının hijyen şartlarına uygun olup olmadığı kontrolüdür.

· Personelin Kontrolü: Yiyecek ve içecekleri hazırlayan ve servis yapan personelin hijyen şartlarına uyup uymadığının kontrolüdür.

· Portör: Kendisi hasta olmadığı halde hastalık yapan mikrobu taşıyan şahıslardır. Hastalığın yayılması bakımından portörler hasta kadar tehlikelidir.

· Gıda Hijyeni: Personele hastalık yapan mikroorganizma kimyasal vb. maddelerden arındırılmış temiz gıda ve su tedarik edilmesi maksadıyla ilgili ünitelerde bilimsel tedbirlerin alınması ve şartların sağlanmasıdır.


5. PROSEDÜR AKIŞI:

5.1. Mutfak, restaurant, eğlence yerleri, sauna, havuz ve tesis içerisinde sağlığı etkileyebilecek tüm ortamlarda HACCP sisteminde belirtilen talimatlara tümüyle uygulanır.

5.2. Üst Yönetim HACCP sistemine destek vermek durumundadır.

5.3. HACCP sisteminin etkin bir şekilde oluşturulabilmesi ve işleyebilmesi için HACCP komisyonu kurulmuştur. Bu komisyondaki kişiler ve görevleri GM-P01 İletişim Prosedüründe tanımlanmışlardır.

5.4. Kalite Yönetim Sisteminde belirtilen Dokümanlar ve Kayıtlar ile ilgili tüm kurallar HACCP sistemi içinde geçerlidir.

6.  İLGİLİ DOKÜMANLAR:
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