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1. Amaç

Bu prosedürün amacı; Kritik Kontrol Noktalarının kontrol altında olup olmadığını izleyebilmek için gerekli çalışmaları yapmaktır. 

2. Kapsam

Tüm mutfak, yiyecek içecek departmanları ile, depo, satın alma, teknik servis ve Housekeeping departmanlarını kapsar.
3. Tanımlama
KKN: Kritik Kontrol Noktası
4. Sorumluluk 
5. Uygulamalar

Bölümler kendi faaliyet alanlarındaki Kritik Kontrol Noktalarını izlemeden  sorumludur.
a. İZLEME METODU VE TEKNİĞİ
(1) CCP 1 Malzemenin depoya kabulü:

Alım esnasında gıda maddelerinin görsel muayenesi, ve riskli ürünlerin sıcaklıklarının kontrolü yapılır.

(2) CCP 2 Soğuk oda sıcaklıklarının ölçülmesi:

Soğuk odaların sıcaklık kontrolü mevcut termometreler yardımıyla ve otomasyon sistemi ile yapılır.

(3) CCP 3 Hazırlık Bölümü ve Üretim bölümünün ortam sıcaklığı:

Üretim bölümünün sıcaklık kontrolü  mevcut termometre ile yapılır.

(4) CCP-4  Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi:

Sıcaklık kontrolü termometre ile yapılır.
(5) CCP-5 Gıdaların pişirilmesi


Sıcaklık kontrolü termometre ile yapılır.
(6) CCP-6 Pişirilen yiyeceklerin soğutulması:


Sıcaklık kontrolü termometre ile yapılır.

(7) CCP-7 Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması:
Sıcaklık kontrolü termometre ile yapılır.
(8) CCP-8 Yiyeceklerin  servisi:
Sıcaklık kontrolü termometre ile yapılır.
(9) CCP-9 Büfeden dönen yiyecekler:
Büfeden dönen riskli ürünler imha edilir. Diğer ürünler ani soğutma dolabında soğutulur ve üzerine büfeden döndüklerine dair kırmızı etiket yapıştırılarak soğuk hava depolarında +5 C de muhafaza edilir.
(10) CCP-10 İçme suyu;

İçme sularının mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri periyodik olarak yaptırılır.
(11) KKN-11 Sıcak taşıma arabaları
Sıcak taşıma arabalarındaki gıdaların ısıları termometre ile ölçülür.
(12) KKN-12 Sebze yıkama ve dezenfeksiyon

Sebze ve meyveler her yıkama sırasında kontrol formuna kaydedilir. Periyodik olarak klor dozaj pompasının pompaladığı klorlu suyun klor seviyesi ölçülür.
b. GÖZLEM VE ÖLÇÜM SIKLIĞI
(1) CCP 1 Malzemenin depoya kabulü:

           Her alımda 
(2) CCP 2 Soğuk oda sıcaklıklarının ölçülmesi:
Günde 4 kez ölçülür ve kayıt alınır.
(3)  CCP 3  Hazırlık işlemi ve üretim bölümünün ortam sıcaklığı;

Üretim bölümünün sıcaklık kontrolü riskli ürünlerin hazırlığı sırasında yapılır.
(3) CCP-4  Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi:

Her çözdürme işleminde

(4) CCP-5 Gıdaların pişirilmesi

Her pişirmede

(5) CCP-6 Pişirilen yiyeceklerin soğutulması:

Ani soğutma dolabının her kullanımında
(6) CCP-7 Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması:

Her ısıtma işleminde
(7) CCP-8 Yiyeceklerin  servisi:

           Servis sırasında her saat başı ölçüm yapılır.

(8) CCP-9 Büfeden dönen yiyecekler:

           Büfeden dönen ve tekrar kullanılacak ürünlerde.

(9) CCP-10 İçme suyu;

          2 haftada bir kez mikrobiyolojik olarak kontrol edilir.

(10) KKN-11 Sıcak taşıma arabaları
Gıda sunum için beklerken her saat başı
(11) KKN-12 Sebze yıkama ve dezenfeksiyon

Her sebze ve meyve yıkanmasında mutfak personeli tarafından form tutulur.

c. SORUMLULAR:
(1) CCP 1 Malzemenin depoya kabulü:

Depo Sorumlusu
(2) CCP 2 Soğuk oda sıcaklıklarının ölçülmesi:

Teknik müdür

(3) CCP 3 Hazırlık İşlemi ve Üretim bölümünün ortam sıcaklığı:

Teknik müdür, Mutfak şefi

(4) CCP-4  Dondurulmuş gıdaların çözdürülmesi:

Mutfak şefi, Kasaphane şefi
(5) CCP-5 Gıdaların pişirilmesi

Mutfak şefi, İlgili bölüm şefleri (sıcak, soğuk, pastane, kahvaltı) 
(6) CCP-6 Pişirilen yiyeceklerin soğutulması:

Mutfak şefi, İlgili bölüm şefleri (sıcak, soğuk, pastane)

(7)  CCP-7 Pişirilmiş yiyeceklerin ısıtılması:

Mutfak şefi, İlgili bölüm şefleri (sıcak)

(8) CCP-8 Yiyeceklerin  servisi:
Mutfak şefi, İlgili bölüm şefleri (sıcak, soğuk, pastane, kahvaltı) 

(9) CCP-9 Büfeden dönen yiyecekler:

           Mutfak şefi, İlgili bölüm şefleri (sıcak, soğuk, pastane, kahvaltı)
(10) CCP-10 İçme suyu
Teknik müdür
(11) KKN-11 Sıcak taşıma arabaları

Mutfak şefi, Sıcak Şefi
(12) KKN-12 Sebze yıkama ve dezenfeksiyon
Mutfak şefi, İlgili bölüm şefleri (sıcak, soğuk, pastane, kahvaltı)
6. İlgili Dokümanlar

Tüm HACCP Kayıtları
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