YEME iCME TESISLERI iCiN MUTFAK TEMIZLiGi VE GIDA GUVENLiIGi PROTOKOLU

1. AMAC VE KAPSAM

Marmaris’te faaliyet gésteren yeme icme tesislerinin faaliyetlerinin gtivenli bir sekilde
gerceklestirilebilmesi amaciyla, T.C. icisleri Bakanhgi tarafindan 01 Haziran 2020 tarihinden
itibaren faaliyete gecen mistakil yeme igme tesislerinde asagida belirtilen 6nlemlerin
alinmasi ve sirekliligin saglanmasi amaciyla olusturulan protokolii ve kapali isletmeler igin
yeniden faaliyete acilma protokoliinii igerir.

2. GENEL iLKELER

0a

Personelin ise giris ve ¢ikislarinda ates 6l¢limu yapilarak kayit altina alinir. (bkz. Ek8)
Mutfak personelinin ¢alisma esnasinda rahat ulasabilecegi bir alanlarda T.C. Saglik
Bakanligi onayli alkol bazli el antiseptigi bulundurulur.

Mutfak personeli calisma esnasinda is kiyafeti ve eldiven, maske, bone kullanir, ellerini
diizenli olarak yikar ve antiseptik ile temizler.

Gida tiretim alanina ham madde ve (irlin sevklerinde ve mutfak alaninda hijyen
bariyerleri, sterilizasyon cihazlari el ve viicut hijyeni icin gerekli alet ve ekipman
bulundurulur. Mutfak alanlarina gorevli olmayan personel giremez seklinde uyarici levha
asilir. (bkz. Ek12)

Mutfak ve iliskili alanlarin, mutfakta kullanilan her tiirli donanim ve ekipmanin, tezgéh ve
saklama alanlarinin temizlik ve hijyeni diizenli olarak saglanir. Elle sik temas eden
yuzeyler 1/100'luk camasir suyu ile dizenli olarak silinir ve kayit altina alinir. (bkz. Ek 6)
Mutfakta, personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen uygulamalari ile ilgili
gorsel/yazili bilgilendirme yapilir. (Ek 13)

Bltin gidalar kapali dolaplarda veya Uzeri kapali sekilde saklanir.

Capraz bulagmayi 6nlemek igin, islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis gidalar
mutfakta birbirlerinden ayri yerlerde muhafaza edilir. Ayrica, hicbir gida maddesi zeminle
temas ettirilmez.

Servis malzemeleri (tabak, ¢atal, kasik, bicak, bardak gibi) bulasik makinasinda yikanir.
Yiyecekleri sogukta saklama derece ve siireleri tabloya gore uygulanir. (bkz. Ek14)

Her isletmenin Gretimini yaptigi Griine gore olusturulan gida girdi kabul, hazirlik, isleme
ve servis-sunum proses basamaklarina istinaden uygulanmasi gereken gida giivenligi
gereklilikleri tanimlanir, izlenebilirlik kayitlari tutulur ve bir personel tarafindan
dogrulanir.

Olgiim cihazlarinin kalibrasyon veya dogrulama islemi yetkili servis tarafindan yapilir.
Mutfaklarda raptiye, toplu igne, zimba teli, kirtk cam vb. fiziksel risk teskil eden maddeler
bulundurulmamasina dikkat edilir.

Mutfaklar icerisinde gerekli alanlarda ¢op kovalari saglam, kapali sekilde muhafaza edilir.
Mutfaklarda calisan personel; hijyen sebebiyle taki, tasli alyans veya herhangi bir aksesuar
kullanmamasi hususunda bilgilendirilir.

Mutfaklar icerisinde bulasik yikama alanlarinda kirli ve temiz ekipman ayrimlari yapilir.
Mutfaklar icerisinde iade/imha edilecek hammadde/Urtnler var ise etiketle isaretlenerek
ayri bir alanda muhafaza edilir.

Yikanmis ekipmanlarda gida/deterjan vb. kalintilari bulunmaz.
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s. Mutfak temizligi esnasinda kullanilacak kimyasal ve ekipmanlari gida alanlarindan uzak bir
yerde muhafaza edilir.

t. Gida Uretiminde kullanilan su, “insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Yoénetmelik”te
belirtilen kosullara uygun olmalidir.
Gida uretiminde kullanilan buhar ve buz “icilebilir nitelikli Su”dan elde edilir.
Atiklar usuliine uygun olarak toplanip ayristirilarak Belediye veya Lisansli kuruluslara
teslim edilir.

i. SATIN ALMA, MAL KABULU VE DEPOLAMA

a. Satin Alma, Mal Kabul ve Depolama faaliyetleri esnasinda gerekli olan kontrol ve
izlenebilirlik kayitlari (Grin adi, miktari, sicakhgi, fatura no’su vb.) tutulur. (bkz. Ek15)

b. Bu bélimde gorev yapan calisanlar kisisel koruyucu ekipman (maske, bone, eldiven, vb.)
kullanir.

c. Mal tedariki veya baska sebeplerle (tamir, bakim, mal getiren soforler vb. kisilerin), tesise
gecici olarak kabul edilen kisilerin temasinin asgari diizeyde tutulmasina yonelik kurallar
belirlenerek uygulanmasi izlenir. Ayrica, bu kisilerin sosyal mesafe kural korunarak ve
koruyucu donanim kullanarak islemlerini yapmalari saglanir.

d. Satin alinan mallarin tedarikciden depoya ulasincaya kadar izledigi slirecte, mallara en az
insan temasi yapilmasina dikkat edilir.

e. Satin Alma birimi tarafindan yapilan alimlar 6ncelikle onayl tedarikcilerden uygun
nitelikte ve ambalajli Grlinler arasindan tercih edilmeye 6zen gosterilir.
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EK-8
PERSONEL ATES TAKIP FORMU

Personelin Adi:
Calistig1 Departman:

Tarih Saat oC Kontrol Eden imza
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GOREVLI PERSONEL
HARICI

GIRILMEZ
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EK 6

MUTFAK TEMIZLIK TAKIiP FORMU
Temizlik ve dezenfeksiyon igin kullanilan yéntem :

Kullanilan temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri:
Tarih Saat Temizleyen imza
KONTROL EDEN
AD-SOYAD:
IMZA:
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MUTFAK ALANI

@ BONE KULLAN

@ MASKE KULLAN

@ IS KIYAFETI GIY

@ ELLERINI YIKA
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EK 14

YiYECEKLERI SOGUKTA SAKLAMA DERECE VE SURELERI
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Yivecekler Isa®C Maksimum Saklama Siiresi
ET- BALIK - TAVUK
Bilyiik parca etler 0-22 3—35giin
Tavuk- -1-2 1 —2 giin
Kiyma -1-2 2-5 saat
Balik -1-2 1 —2 giin
YUMURTA 4-7 | hafta
PiSMiS YEMEKLER 0-22 | giin
KREMALI TATLILAR 0-22 1 giin
SUT VE SUT URUNLERI
Pastdrize siit 33-39 | giin
Tereyag 33-34 2 hafia
Kasar peynir 6 ay
Bevaz peynir 3—7 giin
MEYVELER
Seftali- ¢ilek- erik vb. 44-72 2- 5 pgiin
Elma- armut- turunggil 1 — 2 hafta
SEBZELER
Havug- kabak vb. 4.4-72 1 — 2 hafta
Yesil yaprakh sebzeler 4 — 5 giin
Patates- sogan vb. 10 3—4ay
DONMUS GIDALAR - 18 3—-4ay
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EK 15

TARIH

TEDARIKGI FIRMA

URUN ADI

URUN SICAKLIGI
(°C)

RED/KABUL DURUMU

MAL KABUL KONTROL/iZLENEBILIRLIK FORMU

RED ISE NEDENI

FATURA NO

iMZA
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