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1.AMAC:Mutfak personelinin yemek pisirmeye baslamadan once dikkat etmesi gereken hususlari
anlatmak amaciyla bu talimat olusturulmustur.
2.KAPSAM:Hastane mutfagini kapsar.
3.FAALIYET AKISI:
3.1.Kuru depodan cikartilan malzemeleri ¢esidine; gére ambalajlarindan ayir, ayikla, yika, sliz, elekten
gegir,
3.2.Kuru depodan gikartilan malzemeyi gesidine gore hasla.
3.3.Konservelerin bombajli, ambalajlarinin hasarli olmamasina dikkat et.
3.4.0nceden acilmis salca vb. malzemeleri kullanma.
3.5.S0guk depodan cikartilan malzemeleri ¢cesidine gore et ve Urinleri ise kemikten ayirma, parcalama
islemlerini gerceklestirirken malzeme (izerinde kemik parcasi kalmamasina, yabanci madde (toz -
toprak, bocek, sinek ve kalintilarinin) bulasigl kalmamasina bulunmamasina dikkat et.
3.6.Sebze-meyvelerin lizerinde yabanci madde (toz - toprak, bocek, sinek ve kalintilarinin), pesti sit,
insektisit kalintilari, ezilmis, ¢cirimis olmamasina dikkat et.
3.7.Sebze - meyveleri iyice yika ve dezenfekte et.
3.8.Sebze - meyveleri ezmeden yabanci madde bulasmasina neden olmadan ayikla, dogra.
3.9.Dondurulmus Griinleri 0-4 C ' de ¢ozddir.
3.10.Yumurtalarin izerinde kan, diski kalintisi, catlamis, kirilmis olmamasina dikkat et.
3.11.S(it ve sut Grlnlerini hazirlarken ¢esidine gore usuliine uygun kaynatma, pargalama,
karistirma islemlerini yap.
3.12.Pisirilecek yemegin gesidine gore; kavurma, kizartma, karistirma, pisirme islemlerini yap.
3.13.Servis saatine kadar yemekleri 65 C 'de agzi kapali kaplarda muhafaza et,dinlendir.

3.14.Soguk yemekleri servis saatine kadar 4-8 C ' de kapali kaplarda muhafaza et.

“Kalite Yonetim Sistemi” Klasoriinde bulunan belge glincel ve kontrolli olup, baski alinmis KONTROLSUZ belgedir.

ELEKTRONIK NUSHA. BASILMIS HALi KONTROLSUZ KOPYADIR.



