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1.- Amaç
Pişirme ve tekrar ısıtma sırasında, gıdaya bulaşabilecek ve/veya gıdada çoğalabilecek bakteriyolojik tehlikelerin önlenmesi veya en aza indirilmesi.

2.- Kapsam
Mutfak personelini kapsar.

3.- Tanımlar

4.- Sorumluluk

Mutfak şefi, Bölüm şefleri
5.- Uygulama 
Gıdaların Pişirilmesi; 

5.1. Hazırlanacak yemekler ile ilgili etler kasaphaneye sipariş edilir. Ya da mevcut menüye göre kasaphane bölümü yemekler için gerekli olan etleri hazırlar ve ilgili bölümle irtibata geçer. 

5.2. Hazırlanacak yemekler ile ilgili sebzeler bir gün önceden ya da aynı gün içerisinde hazırlanır.

5.3. Çiğ ve pişmiş gıdaların hazırlanmasında aynı mutfak aleti (maşa, kepçe, süzgeç gibi) kullanılmamalıdır.

5.4. Çiğ ve yemeğe hazır gıdalar, pişirme esnasında ve piştikten sonra ayrı tutulmalıdırlar.
5.5. Gıdalar en düşük +75 oC sıcaklıkta pişirilmelidir. Pişme esnasında gıdanın iç ısısı +75oC olmalıdır.
5.6. Söz konusu ısı ölçümleri gıdaların pişirilmesi esnasında yapılır ve Pişirme-Tekrar Isıtma Formuna kaydedilir. Isı ölçümü yapan kişi istenilen ısı değerinin altında bir ısı ölçtüyse istenilen pişirme sıcaklığına ulaşıncaya kadar işlemi devam ettirir. Gerektiğinde Aşçıbaşı düzeltici ve önleyici faaliyetleri başlatır.

5.7. Gıdaların pişme sıcaklığının ölçülmesi esnasında gıdanın iç (merkez) sıcaklığı ölçülmelidir. 
5.8. Gıdanın sıcaklığını ölçen termometre, kullanım öncesi ve kullanım sonrası temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
5.9. Pişmiş gıdalar eğer soğutulacak ise; soğutulmak üzere streçle Blast Chiller’e konularak maksimum 2 saat içersinde +10°C sıcaklığa düşürülecek şekilde Pişirilen Gıdaların Soğutulması Talimatına uygun olarak soğutulur üzerlerine üretim tarihi yazılır ve ilgili soğuk odada  depolanır.
5.11. Pişmiş gıdalar eğer büfeye çıkacak ise; pişirilip, küvetlere doldurulur üzeri kapatılır ve servis saatine kadar sıcak banket arabasında +65°C derecede muhafaza edilir.
5.12. Büfe saati bitiminde bütün kalan yemekler mutfağa götürülür, Gıda Büfe Geri Dönüş Talimatına uygun olarak hareket edilir.
Gıdaların Tekrar Isıtılması

5.13. Isıtılacak olan gıdalar ilgili soğuk hava deposundan alınır. 
5.14. Gıdalar en az +85 oC sıcaklıkta ısıtılmalıdır. Tekrar ısıtma esnasında gıdanın iç ısısı +85 oC olmalıdır
5.15. Söz konusu ısı ölçümleri gıdaların tekrar ısıtılması esnasında yapılır ve Pişirme-Tekrar Isıtma Formuna kaydedilir. Isı ölçümü yapan kişi istenilen ısı değerinin altında bir ısı öçtüyse Aşçıbaşına haber verir. Aşçıbaşı düzeltici ve önleyici faaliyetleri başlatır.
5.16. Gıdaların tekrarı ısıtılma sıcaklığının ölçülmesi esnasında gıdanın iç (merkez) sıcaklığı ölçülmelidir.
5.17. Gıdanın sıcaklığını ölçen termometre, kullanım öncesi ve kullanım sonrası temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
5.18. Tekrar Isıtılmış Gıdalar, ağızları kapatılarak sıcak arabasına yerleştirilir  Gıdalar sıcak arabasında en az +65 oC sıcaklıkta muhafaza edilir.
5.19. Bir kez ısıtılan gıda ikinci bir kez ısıtılmaz.
6.- İlgili Dokümanlar

Talimatlar 

MTF-T10 
Pişirilen Gıdaların Soğutulması Talimatı




MTF-T12 
Gıda Büfe Geri Dönüş Talimatı
Formlar

MTF-F08 
Pişirme-Tekrar Isıtma Formu
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