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1.- Amaç

Üretilen gıdaların büfede sunumları sırasında, gıdaya bulaşabilecek ve / veya gıdada çoğalabilecek bakteriyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin önlenmesi veya en aza indirilmesidir.

2.- Kapsam
Mutfak, servis ve steward personelini kapsar.

3.- Tanımlar

4.- Sorumluluk

Bölüm Şefleri
5.- Uygulama 
ANA YEMEKLER

…….
ÖZEL RESTORANLAR

…….
SNACKLER

……..
5.1. Büfeler servis sonunda stewardlar tarafından, Stewarding Bölümü Özel Hijyen  Talimatına uygun olarak temizlenir.
5.2. Sıcak Büfenin fişi servis saatinden 1-2 saat önce takılarak 80 oC’-90 oC’ ye ayarlanır ve su önceden ısıtılır.
5.3. Soğuk Büfelerin fişi servis saatinden 15-20 dakika önce takılarak plakalar önceden soğutulur.


5.4. Sıcak Büfede sunulacak olan gıdalar pişirildikten sonra, büfeye sunuluncaya kadar Sıcak Arabalarında ve en az   65 oC’ de muhafaza edilir. Sıcak arabalarda beklerken gıdaların bekleme sırasındaki ısıları ölçülür ve Banket (Sıcak) Araba Takip Formuna kaydedilir. 
5.5. Sıcak sunum yapılması gereken gıdalar bakteri üremesinin önlenmesi veya en aza indirilmesi için ısıtmalı büfelerde sunulmalıdır.

5.6. Sıcak Gıdalar  ısıtmalı büfelerde en az 65 oC’ de tutulmalıdır.

5.7. Servis saatinden 1 saat önce gıdalar Sıcak Arabasından alınarak sıcak büfeye çıkartılır. 

5.8. Tüm öğünlerde Sıcak Büfeye çıkan gıdaların sıcaklıkları ölçülerek Büfe Takip Formuna işlenir.

5.9. Daha sonra her saatte bir tekrar sıcaklıkları ölçülerek aynı forma kaydedilir. Termometrenin ucu her yemek kontrolünden sonra dezenfekte edilmelidir. 
5.10. Sıcak Büfesinde üzeri açık olarak, iki saatten fazla süreyle +65°C (+-2) sıcaklığın altında bir sıcaklıkta sunumu yapılan riskli gıdalar sunumdan kaldırılarak imha edilmelidir. (Yüksek protein ihtiva eden et , süt, krema, peynir, yumurta vb. gıdalar.)

5.11. Biten veya azalan küvetlerin üzerine ilave yapılmamalıdır. Boş veya içinde gıda azalan küvet alınarak, yerine Sıcak arabasında muhafaza edilen yeni gıda küveti konulmalıdır. 

5.12. Soğuk Büfede sunulacak olan gıdalar, büfeye sunuluncaya kadar ilgili soğuk odada muhafaza edilir.

5.13. Soğuk sunum yapılması geren gıdalar bakteri üremesinin önlenmesi veya en aza indirilmesi için soğutmalı büfelerde sunulmalıdır. Soğuk Gıdalar soğutmalı büfelerde en çok 15 oC’nin üzerinde bir sıcaklıkta en fazla 2 saat tutulmalıdır.

5.14. Servis saatinden 15-20’ dakika önce gıdalar ilgili soğuk odadan alınarak soğuk büfeye çıkartılır. 

5.15. Tüm öğünlerde Soğuk Büfeye çıkan gıdaların sıcaklıkları ölçülerek Büfe Takip Formuna işlenir.

5.16. Daha sonra her saatte bir tekrar sıcaklıkları ölçülerek bu forma kaydedilir.

5.17. Soğuk Büfesinde üzeri açık olarak +10°C sıcaklığın üstünde bir sıcaklıkta iki saatten fazla süreyle sunumu yapılan riskli gıdalar imha edilmelidir. (Yüksek protein ihtiva eden et , süt, krema, peynir, yumurta vb. gıdalar.  Örn: Rus salatası, İçinde sosis, salam olan salatalar, peynir)

5.18. Biten veya azalan küvetlerin üzerine ilave yapılmamalıdır. Boş veya içinde gıda azalan küvet alınarak, yerine Soğuk odada muhafaza edilen yeni gıda küveti konulmalıdır.

5.19. Yemeklerin servisinde kullanılan maşa ve kaşıklar temiz olmalı, kenarları bulaşanlar değiştirilmelidir.
6.- İlgili Dokümanlar

Talimatlar

MTF-T14 
Stewarding Bölümü Özel Hijyen  Talimatı
Formlar

MTF-F09
Banket (Sıcak) Araba Takip Formu




MTF-F11
Büfe Takip Formu
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