YEMEK HAZIRLIK VE URETIM i$ AKIS SURECI Sorumlusu | Mevzuatlar/Dokiimanlar
*Taginir
Hazirlanan yemek listesine gore Kayit *Aylik Yemek Listesi
depodan malzeme talep edilir. Yetkilisi *Ambar Talep Formu
*Ascl
v
Malzemeler ambardan mutfaga dagitilir ve *KTasinlr
ayl
depolanr. Yetkilisi *Ambar Malzeme Cikis Listesi
v *Tasiyicilar
*A
Malzemeler mutfak deposundan ve soguk ¥t
depodan alinir.
v *Ascl *Mutfak Malzeme Cikis Formu
*Ascl
Malzemelerin 6n islenmesi (6n yikama, soyma, Yardimeisi
temizleme, dograma, yikama, 1slatma) yapilir.
Kaba atiklar siipiiriilerek uzaklastirilir.
l *Hazirhk Temizlik Talimatlar:
Atiklar ¢cope atilir.
v
Tezgabhlar, yerler, duvarlar ve ekipmanlar yikanir, *Mutfak
durulanir ve yikamada kullanilan su uzaklastirilir. Personeli
¢ *Ekipman Temizlik Talimatlar:
Et tezgahlar1 ve kiyma makinesi klorlanir ve yikanir.
Soguk odalardaki raflar, duvarlar ve yerler
dezenfektanl deterjanla yikanir. (haftada bir)
\4 *Standart Yemek Receteleri
On islenmis gidalardan kullanilacaklar mutfaga,
kullanilmayacaklar soguk depoya tasinir.
| *Ascl

v v

Pigsmeden tiiketilecek yemekler Pisirme siireci baslar.

(salata, yogurt vb.) hazirlanarak

gastronom kaplara alinir.




l

Pigmis gidalar servis saatine
kadar uygun sicaklikta bekletilir. 9
(firm, buhar kazani, yer ocagt vb.)

Yemeklerden
numune alinarak
72 saat saklanir ve
sonrasinda atilir.

Servis edilecek yemekler (pismis ve

soguklar) gastronom tepsilerde yemek servis

iinitesine (benmari) tasinir.

A

Yemek servisi yapilir.

*Ascl

*Gida *Sahit Numune Alma
Teknikeri Formu

*Servis

Personeli




