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Mutfakta kullanilmak {izere yiiklenici tarafindan satin alinan gida
maddelerinin sicaklik, tat, koku, son kullanma tarihleri ve temizlik
malzemeleri kontrol edilir. Belirtilen 6zellikleri tasimayan iirlinler tutanak
tutularak yiiklenici firmaya iade edilir.
Uriinlerin depo yerlesim kurallarma gore ve dzelliklerine uygun
sicakliklarda depolanmasi saglanir. Derin dondurucu, soguk depo ve
buzdolaplarmin sicakliklar1 kontrol edilerek sicaklik takip formuna islenir.
Kazan ve firinda pisirme sicaklik ve siirelerinin kurallara uygun
yapilmasi, kizartma yaglarinin 2 defadan fazla kullanilmamas1 ve
kullanilan malzeme miktarlarinin teknik sartnamede belirtilen gramajlara
uygunlugu kontrol edilir.
Numune aliminda kullanilacak ekipmanin alkol ile sterilize edildikten sonra
¢ikan yemeklerden numune alinarak 72 saat +4 C 'de muhafaza edilir. Sube
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Soguk servis edilecek liriinler en fazla 10 C 'de sicak servis edilecek iiriinler Miihendisi,
en az 65 C' de hazirlanmasindan itibaren en fazla 2 saat iginde tiiketilmesi Firma glda
saglanacak sekilde 1s1y1 muhafaza eden thermoboxlarda hijyen kurallarina miihendisi
uygun araglarla yemekhanelere tasinir. veya
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Benmari suyunun 90 dereceye getirilerek sicak servis edilecek yemeklerin
bulundugu kiivetlerin yariya kadar suyla temas edecek sekilde
yerlestirilmesi saglanir. Soguk servis edilecek gidalar buzdolabinda
muhafaza edilir. Servis ekipmanlar1 ve salon temiz ve eksiksiz bicimde
hazirlanir. Servis personelinin bone, maske, eldiven ve kolluklar1 kontrol
edilir.
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Sevkiyat asamasindan itibaren yemekhanelere alinan yemeklerin sicak soguk
muhafazasinin takibi yapilir. Personelin yemek gelmeden 6nce hazirligini
yapmis olmasi, tezgahlarin, salonlarin, temiz ve servise hazir olmast
gerekmektedir. Mutfakta oldugu gibi tasima birimlerinde de personel
uygunlugu, genel temizlik takibi yapilir.




