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01. Amaç

Bu prosedür HACCP sistemi doğrultusunda tespit edilen kritik kontrol noktalarından sapma olduğu durumlarda yapılması gereken düzeltici faaliyetlerin neler olması gerektiğini belirler.
2. Kapsam

Bu talimat Depo, Mutfak ve Yiyecek İçecek Birimlerini tümüyle kapsar.
3. Tanımlama

KKN: Kritik Kontrol Noktası

4. Sorumluluk 
F&B Müdürü, Mutfak Şefi, Depo Şefi bu talimatı eksiksiz olarak uygulamak ve uygulatmak zorundadır. 
5. Uygulama 

(1) KKN-1 Malzemenin Depoya Kabulü ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
İşletmeye gelen malzemeler, işletmenin Üst Yönetim tarafından belirlenmiş olan Malzeme Kalite Kabul Kriterleri Listesine göre muayene edildikten sonra istenilen kalitede olmayan malzemeler için aşağıdaki faaliyetleri uygular;
· Malzemenin son kullanma tarihi yeterli değilse ( %50 prensibi ),
· Malzemenin ambalajında yırtık, delik veya deforme söz konusu ise,
· Malzemenin üzerine kimyasal kalıntılar veya bakteri bulaştıracak nesnelerin var ise,  

· Malzeme gerekli ısıda teslim edilmemiş ise ( Soğutulmuş gıdalar +5°C (+-2 ) 
veya altında olması, Dondurulmuş gıdalar –18°C (+-2 ) veya altında olması),

gelen malzemeler alınmaz, firmaya geri iade edilir ve firmaya bu konularla ilgili tedarikçi uygunsuzluk formu doldurulur. Eğer depoda acil ihtiyaç söz konusu ise ihtiyaç kadar olan kısım alınır ve tedarikçi uygunsuzluk formu ile uyarı yapılır. Ancak gelen malzemenin teslimat ısısının istenilen değerlerin arasında olmadığı ve son kullanma tarihinin geçmiş olduğu durumlarda her ne şekilde olursa olsun mal teslim alınmaz ve geri iade edilir. 

(2) KKN-2 Soğuk Odaların Isılarının Ölçülmesi ile İlgili Düzeltici Faaliyet:

Günde 4 kez soğuk hava depolarının ısıları ölçülür. Her gün belirtilen saatlerde mutlaka soğuk hava depolarının derece kontrolleri yapılmalıdır. Derecelerde problem varsa Mutfak Şefine ve Teknik Müdür’e haber verilir. Mutfak Şefi riskli ürünlerin başka bir soğuk odaya taşınmasını, Teknik Müdür ise arızanın tespit edilerek giderilmesini sağlar. Depoları kontrol eden personel tarafından arızalı olduğu tespit edilen depolar için Arıza Kayıt Formu doldurulur.  
Olası Arızalı Soğuk Oda


Malzemenin Aktarılabileceği Soğuk Oda

Et Hazırlık Dolabı (+5 °C)


Balık Soğuk Oda (+5 °C)


Balık Soğuk Oda (+5 °C)


Et Hazırlık Dolabı (+5 °C)
Pastane Soğuk Dolabı (+5 °C)

Kahvaltı Soğuk Dolabı (+5 °C)
Soğuk Soğuk Dolabı (+5 °C)


Kahvaltı Soğuk Dolabı (+5 °C)
Sıcak Soğuk Dolabı (+5 °C)


Kahvaltı Soğuk Dolabı (+5 °C)
Kahvaltı Soğuk Dolabı (+5 °C)

Soğuk Soğuk Dolabı (+5 °C)


(3)KKN-3  Hazırlık işlemi ve üretim bölümünün ortam sıcaklığı ile İlgili Düzeltici Faaliyet:;

Hazırlık ve üretim bölümünde sıcaklığın maksimum 20°C civarında olması gerekmektedir. 20°C  ( +-2  derece)  den fazla olan bir ortam sıcaklığında bakteriler çok hızlı üremeye başlamaktadır. Hazırlık işlemi en fazla 60 dakika içinde tamamlanmalı ve hazırlanan yiyeceklere hazırlık ve muhafazası sırasında fiziksel, kimyasal ve biyolojik bulaşmanın önlenmesi sağlanmalıdır. 
Eğer ortam sıcaklığı istenilen seviyede değil ise; hazırlık işlemi 30 dakika içerisinde bitirilir. 

Ortam hazırlık sıcaklığı ile hazırlık süresi kayıt altına alınır. Ortamın soğutulabilmesi için gerekli acil tedbirler Teknik Servis ile görüşülür.

(4)KKN-4  Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi ile İlgili Düzeltici Faaliyet:

-18°C dondurulan gıdalar çözdürülmek üzere temiz ve uygun bir kapta +5°C soğuk hava deposunda kapalı olarak bırakılır. Çözdürme sırasında akan sıvıların etlere temas etmemesi için süzgeçli arabaların veya kapların üzerine konulmalıdır. Çözdürme işleminden sonra bu sıvılar güvenli bir şekilde atılmalıdır. Çözdürme işlemi mutlaka kapalı kaplarda ve diğer yiyeceklerden ayrı bir yerde yapılmalıdır. Çözdürme işlemi sırasında insan eli değmemelidir. Çözdürülen gıdaları 2 gün içinde kullanılmalıdır. Etlerin iç ısısı  en az +1 derece olduktan sonra kullanılmalıdır. 

Eğer gıdaların uygun şekilde çözdürülmediği tespit edilirse; ilgili forma bakılarak gıdanın kaç saattir çözündürülmekte olduğu ve ara ölçümlerdeki ısı değerleri tespit edilir, gıdanın o anki ısı derecesine bakılarak eğer önemli bir risk görülmüyor ise ete marinasyon yapılarak ya da yüksek ısıl işlemin uygulayarak gıdalar Mutfak Şefinin izni ile kullanılır, eğer risk görülüyor ise imha edilir.

(5)KKN-5 Gıdaların pişirilmesi ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
Pişirilme işlemi en az 75°C ve yeterli bir süreyle yapılmalıdır. Pişirilme ısısı sürekli aynı değerde tutulmalıdır. Pişirilen yiyecekler çiğ yiyeceklerden ayrı tutulmalıdır. 
Eğer gıda istenilen pişirme sıcaklık derecesine ulaşmadıysa , istenilen dereceye gelinceye kadar pişirme işlemine devam edilir. 
(6)KKN-6 Pişirilen yiyeceklerin soğutulması ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
Bakterilerin üremesi ve çoğalması önlemek için pişirilen yiyeceğin ısısını en çok 2 saat içinde 60°C den +20°C ye, 4 saat içinde 20°C den 5°C   sıcaklığa indirilmelidir. Bu soğutma sırasında pişmiş yiyecek diğer çiğ yiyeceklerden kesinlikle ayrı tutulmalıdır. Soğutma işlemi sırasında insan eli değmemelidir.
Soğutma işlemi istenilen sıcaklık ve zaman aralığında gerçekleştirilemedi ise; ilgili kayıtlara bakılarak gıdanın ne zamandan beri soğutulmaya başlandığı ve o anki ısısı kontrol edilerek, risk taşıdığı düşünülmüyor ise Mutfak Şefinin izni ile kullanılır, ancak risk taşıyor ise imha edilir.
(7) KKN-7 Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
Isıtma işlemi tüm yiyeceğin iç ısısı +85°C oluncaya kadar sürdürülür. 
Eğer gıda istenilen ısıtma sıcaklık derecesine ulaşmadıysa , istenilen dereceye gelinceye kadar ısıtma işlemine devam edilir. 
(8)  KKN-8 Yiyeceklerin  servisi ile İlgili Düzeltici Faaliyet: 

Isıtılan yiyecek tüketilinceye kadar +65°C altına düşmeyecek şekilde sunulur. 

Soğuk olarak servis edilecek yiyeceklerin +5°C – +10°C bir ısıda servis edilmesi gerekmektedir ve 2 saat içinde bu yiyecekler tüketilmelidir. Bu süreyi aşan yiyecekler büfeden kaldırılmalı ve atılmalıdır. Eğer gıdalar 10-15 °C arasında bir ısıda ise maksimum 1 saat büfede sunum yapılabilir. Eğer bu değerlerin üzerinde ise ürün imha edilir. 1 saat sonra ölçüldüğünde bitmediyse ve hala aynı ısı değerlerinde ise ürün imha edilir. +65°C altında sunulan ürünler hemen ısıtılır. 
  (9)KKN-9 Büfeden dönen yiyecekler ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
Büfelerde sunulan yiyeceklerin tüketilmemesi durumunda; riskli olan yiyecekler atılır, diğer    uygun ısı derecesinde muhafaza edilmiş ( +65 °C) sıcak yiyecekler soğutulur ve bir sonraki tüketime kadar +5°C bir sıcaklık altında koruma altına alınır. Tüm yiyecekler kapalı ve temiz kaplarda saklanmalıdır. Büfeden dönen yiyeceklerde kırmızı etiket kullanılır. 

  (10)KKN-10 İçme suyu ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
Eğer içme suyu istenilen mikrobiyolojik ve kimyasal değerlerin üzerinde ise suyun kullanımı durdurulur ve ilgili makamlara haber verilir. 

(11)KKN-11 Sıcak taşıma arabaları ile İlgili Düzeltici Faaliyet:
Yemekler hazırlandıktan sonra büfeye çıkarılana kadar iç ısları +65 °C olacak şekilde en fazla 2 saat sıcak taşıma arabalarında muhafaza edilebilir. Eğer yemek 2 saatten fazla beklemesi gerekiyorsa ani soğutma dolabında soğutulur ve daha sonra ısıtılarak büfede servis edilir. Restoranın açık olduğu ve yiyecek hizmeti verildiği saatlerde, sıcak taşıma arabasında takviye olarak bekletilen gıdaların da iç ısıları min. +65 °C olmalıdır.

Eğer bekleme sırasında 65 °C’nin altına düşer ise gıda hemen ısıtılır ve soğumanın nedenleri araştırılır. Eğer sıcak taşıma arabası arızalı ise teknik servise haber verilerek arızanın giderilmesi sağlanır. 
(12)KKN-12 Sebze-meyvelerin dezenfeksiyonu ve klor kalıntısı

Sebze ve meyveler kaba kirleri uzaklaştırıldıktan sonra özel sebze kloruyla dezenfekte edilir. Sebze – meyve dezenfeksiyonunda kullanılan sudaki Klor miktarı min. 100 ppm. olmalıdır. 15 günde 1 kez ilgili kimyasal firması Klor Dozaj Pompasını kalibre eder ve iş bitim raporlarına işler. Dezenfeksiyon işleminden sonra durulama yapılır. Durulamanın etkinliği özel klor kitleri ile ölçülür ve forma kaydedilir.


Eğer klor dozajlamasının yetersiz olduğu tespit edilirse, ilgili firmaya haber verilerek dozaj ayarı yaptırılır. Sebze ve meyvelerin dezenfekte edilmeden mutfağa taşındığı tespit edilirse, geri sebze yıkama alanına gönderilerek dezenfekte edilmesi sağlanır. İşlenmiş ve tekrar yıkanamayacak durumda ise o ürün imha edilir. Durulamanın yetersiz olduğu anlaşılır ise durulamaya devam edilir.
6. İlgili Dokümanlar
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