	
	SEBZE VE MEYVE HAZIRLIK BÖLÜMÜ ÖZEL HİJYEN TALİMATI
	Doküman No    : MTF-T06

	
	
	Yayın Tarihi      : 07.05.2005

	
	
	Revizyon No     : 00

	
	
	Revizyon Tarihi : -



1.- Amaç

ALATİMYA VİLLAGE OTEL’de kullanılan çiğ sebze ve meyvelerin güvenilir şekilde temizlenmesi ve dezenfeksiyonunu sağlamaktır. 

2.- Kapsam

Tüm çiğ sebze ve meyveleri tüketime hazırlayan personeli kapsamaktadır.

3.- Tanımlar

ppm Klor: Milyonda bir kısım kloru (1mg/kg) ifade etmektedir. 

4.- Sorumluluk

Mutfak Şefi ve bölüm şefleri

5.- Uygulama

5.1. Sebze ve meyvelerin yıkama öncesinde ezik çürük olan kısımları ayıklanmalı, kaba kirlerinden arındırmak için ön yıkama yapılmalıdır. 

5.2. Sebze ve meyveler zararlı mikroorganizmalardan arındırılmak için klorlu su ile yıkanmalıdır.

5.3. Klor miktarı 100ppm olacak şekilde ayarlanmalı, sebze ve meyveler bu suda 5 dk. bekletilmelidir. Klorlama işlemi sırasında sebze ve meyveler suya tamamen daldırılmalı ara ara karıştırılarak daha etkili dezenfeksiyon sağlanmalıdır. 

5.4. Klorlama işleminden sonra sebze ve meyveler bol su ile durulanmalıdır. 

5.5. Yıkanmamış sebze ve meyvelerin koyulduğu sepetlerle yıkanmış sebze ve meyvelerin koyulduğu sepetler ayrı olmalı, yıkanmış ve yıkanmamış malzemelerin birbirine karışmaması garanti altına alınmalıdır. 

5.6. Klor konsantrasyonu ilgili kimyasal firması tarafından haftada 1 kez ölçülür. Bulunan değer firmanın iş bitim raporuna ve Meyve Sebze Dezenfeksiyon Formuna kaydedilir. Durulama suyundaki klor miktarı da ilgili forma kaydedilir.

5.7. Dezenfekte edilen sebzeler ve meyveler Meyve Sebze Dezenfeksiyon Formuna kaydedilir.

6.- İlgili Dokümanlar

Formlar


Meyve Sebze Dezenfeksiyon Formu
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