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DEPOLAR

1. Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin sicaklid1 ve nem oram kontrol formu tutuluyor.

2. Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlar1 bakimh ve temiz.

3 Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda saklanan yiyecekler kapal kaplar veya ambalajlar
| icinde tutuluyor.

4 Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda bulunan pismis yiyecekler ¢ig yiyeceklerden ayri
" | tutuluyor.

5 Soguk depo ve/veya buzdolaplarinda et, tavuk gibi yiyecekler diger yiyeceklerden ayri
" | tutuluyor.

6 Soguk hava depolarinda klimalarin altinda iiriin depolamyor. Depolarda istifleme
" | yapilirken depo kapasitesi ve soguk hava sirkiilasyonu goz éniine aliniyor.

7 Bir kez ¢ozdiiriilen gida hemen kullanhyor, tekrar dondurulmuyor. Yiyecegi ¢ozdiirme
' islemi orijinal ambalaji icerisinde buzdolabinda yapiliyor.

8. | Kuru deponun havalandirmasi yeterli.

9. | Kuru deponun kapisimin nemli bir ortama veya pisirme boliimiine acilmamasi saglamyor.

10. | Kuru deponun raflari, zeminleri ve duvarlari bakimh ve temiz.

11 Kuru depoda sadece bu tir depolamaya uygun yiyecekler (kuru gidalar, konserve, baharat
" | vb.) saklamyor.

12. | Kuru depoda saklanan yiyeceklerin duvar veya zeminle temas etmemesi saglaniyor.

13 Depodaki stok yonetimi ve yerlesimi “FIFO”-“Ilk-giren Uriin ilk-cikar.” Kuralina gore
" | yapihyor.

YIYECEK HAZIRLAMA ve PISIRME ALANLARI v X

14. | Zemin, tavan ve duvarlar bakimh ve temiz.

15. | Aydinlatma ve havalandirma yeterli.

16. | Biiyiik arac ve gereclerin (firin, tezgéh, kuzine vb.) arka ve alt kisimlar1 temiz ve bakimli.

17. | Etlerin ve sebzelerin hazirlandig: tezgahlar ayri.

18. | Etlerin hazirlanmasi icin kullamilan dograma araci etlerin cinsine gore (et, balk, tavuk

gibi) ayr1 ayn var ve bu araclarda sadece cinsine uygun etler hazirlamyor.
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19. | Et kutlikleri ise dezenfekte ediliyor.

20. | Et kiyma makinesi her giin sicak sabunlu suyla yitkanip durulamyor ve dezenfekte ediliyor.

21. | Sebze yikama evyeleri bakimh ve temiz.

BULASIKHANE VE COP v X

22. | Kazan ve biiyiik kaplar sabunlu sicak suyla yikandiktan sonra akar su altinda durulaniyor.

23. | Temiz kazan ve biiyiik kaplar saghk kurallarina uygun sekilde muhafaza ediliyor.

24. | Kazan ve buyiik kaplarin yikandigi alamin aydinlatilmasi ve havalandirmasi yeterli.

25. | Servis sonrasi bulasik tepsi, tabak, bardak, c¢atal, kasik ve bicaklar makinede yikamyor.
Su sicakhgr yikamada en az 60°C, durulamada 70°C ila 80°C arah@inda. Bulasik
makinesinin i¢i, borular d&hil, diizenli olarak temizleniyor.

26. | Cop toplamada paslanmaz metal veya plastikten yapilmus kapakh ¢op bidonlar
kullaniliyor. Cop bidonlarinin icine ¢op posetleri yerlestiriliyor.

27. | Copler aynistiriliyor.

28. | Atik yaglar, toplama lisansh geri kazamim tesisleri ile gecici depolama izni almus
toplayicilara teslim ediliyor.

PERSONEL VE PERSONEL HiJYENi v’ X

29. | Yiiklenici firma sartnamede belirtilen sayida personel calistiriyor.

30. | Personellerin portér muayeneleri ve hijyen egitimleri tam.

31. | Mutfak personeli ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini el yikama talimatina gore yikiyor.

32. | Mutfak personeli her isin basinda, oksiiriip-hapsirdiktan ve/veya sigara ictikten ve her
tuvaletten cikisinda sonra ellerini el ytkama talimatina gore yikiyor.

33. | Mutfak personelinin tirnaklan kisa ve temiz.

34. | Mutfak personeli temiz, iitiilii veya disposable kep veya bone, eldiven kullaniyor.

35. | Mutfak personelinin is giysileri temiz ve iitiilii. Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla
mutfaga girilmiyor.

36. | Personellerin yaka karti1 mevcut.
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DIGER v X

37. | Mutfakta kullanilan el bezleri gibi gerecler temiz.

38. | Yemek servisi kepce, kevgir, masa ve tek kullammlik eldiven kullamlarak yapihyor.

39. | Servis sirasinda personeller giiler yiizlii davranmiyor ve maske, bone, eldivenleri ve
kolluklariyla servis yapiyor.

40. | Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunulmuyor.

41. | Servis edilene kadar sicak yemeklerin 60 C ve iizerinde tutulmasi saglaniyor.

42. | Laboratuvar kontrolii icin her yemekten numune alimyor ve bu numuneler
sogutucularda 72 saat muhafaza ediliyor.

43. | I¢inde yemek bulunan kaplar kapah tutuluyor.

44, | Benmari sicakliklar1 kontrol ediliyor. Benmari suyu en az 80 C olacak sekilde 1sitiliyor.

URUN NITELIKLERI v’ X

45. | Taze sebze ve meyveler akar su altinda iyice yikaniyor, dezenfekte ediliyor. Burusuk,
ciiriik ve bereli olmamasina dikkat ediliyor.

46. | Gelen karkas etlerin her parcasinda miihiir buluyor.

47. | Karkas etin yag kalinhg, lif yapisi, rengi, kokusu vb. ézellikleri istenilen sartlara uygun.

48. | Et, tavuk ve hindi etleri teslim edilirken kesim belgeleri ve tipi, simfi, kesim tarihi, son
kullanma tarihi, teslim tarihi, firma adi, adresi, veteriner hekim onayini gosterir raporu
var.

49. | Et, tavuk, hindi, balik gibi yiyecekler soguk zincir bozulmadan frigorifik araglarla soguk
depoya ulasiyor. Araca yiikleme yapilmadan oOnce arabalarin sterilizasyonunun
yapildigimin raporu bulunuyor.

50. | Satin alinan baliklar tazeligini koruyor. (Gozler parlak ve bombeli, pullar deriye yapisik,
solungaclar kapal, solungac rengi koyu pembe/kirmizi, eti esnek, kokusu normal gibi)
Satin alinan baliklarin i¢i temizlenmis.

51. | Yumurtalarin sekli diizgiin. Yumurtalarin dis yiizeyi yikanmamus, catlak, pislik ve kan
lekesi bulunmayan sekilde paketlenmis.

52. | Kuru baklagillerin tane biiyiikliikleri yaklasik olarak ayni ve homojen sekilde pisiyor.

53. | Paketli Uriinlerin tGizerinde Uretim tarihi, son kullanma tarihi, gramaj, firma adi, adresi
yazil1 ve kontrol ediliyor.

54. | Mutfakta laboratuvar kontrolii yapilan temiz ve saghkl su kullaniliyor.
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(Varsa) Uygunsuzluklar icin agiklama, Uyari ve Oneriler Ad1 Soyadi / imza
KONTROL TESKILATI
Ad1 Soyadi Unvan imza




