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1. Amaç
Mutfağın alt birimlerinde hijyenin sağlanabilmesi için uyulması gereken kuralları belirler.

2. Kapsam

Mutfak çalışanlarını kapsar.
3. Tanımlama
4. Sorumluluk 
Mutfak Şefi ve birim şefleri bu talimatı eksiksiz olarak uygulamak ve uygulatmak zorundadır. 
5. Uygulama 

5.1. Yiyecek hazırlığına başlamadan önce tüm çalışanlar sağlık açısından kontrol edilmelidirler. Öksüren, nezle olan ve hapşıran kişiler kesinlikle mutfağa sokulmamalıdırlar. 

Eğer bu kişilerin mutlaka çalışmaları gerekiyorsa Aşçıbaşının veya yardımcısının izniyle gıda ile direkt temasta olmayan bir işte çalışmalıdır.  

5.2. Dışarıdan gelen gıdalar dış ambalajları ile birlikte yiyecek hazırlık bölümüne kesinlikle sokulmamalıdır.  Depodan gelen her türlü yiyecek ve içecek maddesinin üretim ve son kullanma tarihleri mutlaka kontrol edilmelidir. Aynı şekilde mutfak içerisinde kullanılmak üzere mutfaktaki soğuk hava depolarından ve koltuk altı depolarından alınan gıda maddelerinin son kullanma tarihlerine, ambalajının durumuna ve görüntüsüne dikkat edilmelidir. 
5.3. Sebze ve meyveler kullanım öncesi dezenfektanlı su ile iyice yıkanmalı ve mutfak içerisine dezenfekte edilmiş bir şekilde sokulmalıdır.

5.4. Yiyecek hazırlık bölümünde çalışacak olan kişiler; ellerini, eldivenlerini, kullandıkları araç gereçleri, giydikleri giysileri ve kullandıkları mekanları en üst düzeyde temiz ve hijyenik tutmaktan sorumludurlar.

5.5. Pişirilecek çiğ gıdaların, çıplak elle hazırlanmasında hiçbir sakınca yoktur. Ancak eller gıda ile temas etmeden önce mutlaka dezenfekte edilmelidir. Hangi durumlarda eldiven kullanılması gerektiği Eldiven Maske Kullanma Talimatı’nda belirtilmektedir.
5.6. Etlerin kesilmesi için Kemik Kesme Makinesi kullanılırken personel emniyet ekipmanı olarak mutlaka Çelik Eldiven kullanmalıdır.

5.7. Çiğ gıdalar hazırlanırken kullanılan kaplar, kaşık vb. mutfak gereçleri, yemeğe hazır ve Pişirilmeden tüketilecek gıdalar için kullanılmadan önce mutlaka yıkanıp dezenfekte edilmelidir.
5.8. Yiyecek hazırlama bölümleri ve burada kullanılacak araç gereçler renk kodlarına göre ayrılmış durumundadırlar. Bu renk kodlarına bağlı kalarak tüm işleme bölümleri ve o bölümlerde kullanılan  araç gereçler tanımlanmıştır. Bu renk koduna bağlı kalarak malzemelerin işlenmesi gerekir, böylece farklı yiyeceklerden kaynaklanan karşılıklı bakteri bulaşması önlenmektedir. İşletmemizde kullanılan renk kodları aşağıda gösterilmiştir;

Mutfakta kullanılan ekipmanların renk kodlaması ( Kesme Tahtaları, Kesme Bıçakları ) 
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5.9. Renk koduna göre ayrılmış işleme mekanlarında, işlenen malzemeye uygun olmayan renk kodlu araç gereç kullanılarak işlem yapılması durumunda işlem durdurulur. Aşçıbaşına haber verilir. Aşçıbaşı o ana kadar hazırlanmış olan yiyecekler konusunda düzeltici ve önleyici faaliyeti başlatılır.

5.10. Hazırlık bölümünde çabuk bozulan, riskli yiyeceklerin işlenmesi sırasında ortam ısısı 20°C olmalı ve en fazla 60 dakikada hazırlık işlemi bitirilmelidir. 

5.11. Ortam sıcaklığı 20-25°C üzerindeyse hazırlık işlemi daha kısa sürede (30 dakika) bitirilmelidir. 
5.12. Gıda Hazırlık Kontrol Formu gıda hazırlık alanının ortam sıcaklığı kaydedilir. 

5.13. Hazırlığı biten malzemeler bir sonraki işleme kadar hemen kapalı kaplarda veya streçlenmiş olarak ve üzerine o günün tarih etiketi vurularak, ilgili soğuk  hava deposuna konulur. 

6. İlgili Dokümanlar
Talimatlar


MTF-T08
Eldiven Maske Kullanma Talimatı
Formlar


MTF-F02
Gıda Hazırlık Kontrol Formu
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SÜT ÜRÜNLERİ VE EKMEK





PİŞMİŞ GIDALAR





ÇİĞ SEBZE VE MEYVELER
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