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1.- Amaç
Depolama işleminde hijyen kurallarını belirlemektir. 
2.- Kapsam
Depo ve mutfak personelini kapsar.
3.- Tanımlar

4.- Sorumluluk
Depo şefi, Mutfak Şefi
5.- Uygulama
5.1. Malzemelerin üzerine depo giriş tarih etiketi basılır, malzemeler “İlk Giren ilk Çıkar” kuralının rahatlıkla uygulanabileceği şekilde depolanır.
5.2. Depolarda aydınlatma ve havalandırmanın iyi durumda olması gerekmektedir. 
5.3. Depolanan tüm gıda maddeleri Kalite Kabul Kriterlerine uygun olmalı ve uygun depolanmalıdır. 
5.4. Depolanan gıdalar duvara yaslanmamalı ve duvara en az 35 cm uzaklıkta, tavandan 40 cm uzaklıkta olmalıdır.
5.5. Depolanan gıdalar yere konulmamalıdır. Plastik paletlerin üzerine veya yerden en az 20 cm yüksekliğindeki raflara konulmalıdır.
5.6. Gıdaların depolama sıcaklıkları aşağıda verilmiştir.
	Gıda
	Sıcaklık
	Gıda
	Sıcaklık
	Gıda 
	Sıcaklık

	Taze Sebzeler Meyve
	5-7°C
	Pişmeye Hazır Gıdalar
	0-5°C
	Sebze Meyve (Dondurulmuş)
	-18

	Meze ve Salatalar
	0-4°C
	Et/Tavuk/Balık (Dondurulmuş)
	-18°C
	Taze  Et/Tavuk
	0-5°C

	Pastane (Dondurulmuş)
	-18
	Et Çözdürme
	0-5°C
	Taze Balık
	+2°C

	Pastane Ürünleri
	0-5°C
	Yumurta 
	0-5°C
	Kahvaltı Gıdaları
	0-4°C


5.7. Depolar daima kuru su, kanalizasyon vb. borulardan uzak olmalı, varsa bu borularda terleme olmamalıdır.

5.8. Üretim alanındaki soğuk hava depolarında etler karton kutuya konmamalı, depoda su veya buzla temas etmemelidir. Etler karkas ise asılmalı, birbiri üzerine yığılmamalı, aralarında yeterli hava sirkülasyonu olacak şekilde depolanmalıdır. 

5.9. Duvar, yer ve tavanlar suya dirençli olmalı, rutubet tutucu ve suyu emici özellikte olmamalıdır.     

5.10. Kuru gıda depolarının hava sirkülasyonu iyi olmalı ve ortamda rutubet ve nem olmamalıdır. Kuru gıdalar ambalajlarında hava almayacak şekilde muhafaza edilmelidir. Üretim alanlarındaki kuru gıdaların saklandıkları alanlarda ise; eğer ürünler orijinal ambalajlarından çıkarıldılar ise bu ürünler gıda muhafaza etmeye uygun ve hava aldırmayacak türde muhafaza ekipmanlarında saklanmalıdır. 

5.11. Üretim alanında işlenmiş ve kuru pasta gibi soğuk hava depolarında saklanamayacak ürünler; nemsiz, sıkı kapatılmış kaplarda, hava almayacak şekilde, üzerlerinde üretim tarih etiketleri yapıştırılmış olarak muhafaza edilmelidir. 
5.12. Teknik Servis tarafından günlük olarak soğuk hava depolarının sıcaklıkları kontrol edilir ve Soğuk Hava Depoları Kontrol Formuna kaydedilir. Soğuk hava depolarının ve kuru gıda depolarının genel hijyen ve temizlik kontrolleri Gıda Mühendisi tarafından yapılır Haftalık HACCP Gıda Güvenlik Sistemi Kontrol Formundaki ilgili bölüme kaydedilir. 
6.- İlgili Dokümanlar

Formlar

MTF-F04
Soğuk Hava Depoları Kontrol Formu




MTF-F17 
Haftalık HACCP Gıda Güvenlik Sistemi Kontrol 





Formu
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