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1. AMAC: Bu talimat; yiyeceklerin giivenli tedarikine iliskin kurallarin belirlenmesini ve gida tiirlerine gore

depolama kosullarinin tanimlamay1 amaglar.

2. KAPSAM: Bu talimat, Mutfak hizmetlerini kapsar

3.SORUMLULAR: Baghekim, Hastane Miidiirli, Tedavi Hizmetleri Miidiirii, Diyetisyen ve Mutfak

calisanlar1 sorumlulugundadir.

4. TALIMAT:

4.1 Yiyeceklerin giivenli tedarikine iliskin kurallar:

v" Yiyecekler giivenilir kaynaklardan satin alinmasinin saglanmast,

v Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5 °C ya da daha diisiik sicakliklarda alinmasi, sicaklik

Olciimleri icin yemek termometresi kullanilmasinin saglanmasi,

v Yiyeceklerin kurulusa getirilis bigiminin uygun olmasi, ambalaj ve paketlerin temiz, saglam olmasimin

saglanmasi,

v Yiyeceklerin saglam olmasi, ezik, ¢iiriik, vb. olmamasinin saglanmasi,

v" Satm almada et, tavuk, balik gibi potansiyel riskli besinlerden herhangi bir sizint1 olmamasinin ve bunlardan

dogabilecek capraz bulasmanin kontrol altina alinmasinin saglanmasi,

v Temizlik ve kalitesi onaylanmayan besinlerin geri gonderilmesi,

v Yiyeceklerin Kkalitesinin istenen diizeyde olmasi, bunun i¢in her besinde beklenen Kalite kriterlerinin

belirlenmesi

v’ lyi kalite besin satin alabilmek icin kurulus tarafindan istenen kalite dzelliklerinin ayrmtili olarak agiklanmasi
gerekmektedir.

4.1.1 Gidalarin tiirlerine gore aranmasi gereken nitelikler ve Kalite kontrol kriterleri:

v Etlerde tazelik, yag orani, et orani, damgasimnin olup olmadiginn vb kriterlerin incelenmesi

v Yumurtada kabugun temizligi, tazeligi, bliytikliigiiniin ve catlak olup olmamasinin incelenmesi

v Kuru baklagillerde kiiflenme, boceklenme yabanci madde orani, o yilin mahsulii olma, pisme

kalitesi gibi kriterler agisindan kalite kontroliiniin yapilmasi

v' Sebzelerde tazelik, canlilik, camur, yabanci otlarin bulunup bulunmamas: durumunun, kereviz,

patates, sogan vb. taze sebzelerin biiyiikliigiiniin incelenmesi

v Meyvelerde tazelik, buiyuklik, ciiriikk, camurlu, bereli olup olmama durumunun, tat, lezzet vb.

ozelliklerin incelenmesi

v’ Siit ve yogurt kontroliinde tazelik, eksilik, mayalanma durumu, icinde bulundugu kaplarin

temizlik ve hijyeninin incelenmesi
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v' Tahillarda yeni mahsul olma, kiif olup olmadiginin, yabanci madde oraninin ve o tahila 6zgii

diger kalite 6zelliklerinin incelenmesi

v" Yaglarda acima olup olmadiginin, lezzet, koku, renk vb. kriterlerin incelenmesi

v" Regellerde tane orani, kivami, sekerlenme durumu, dogal tat, lezzet vb. kriterlerin incelenmesi

v' Zeytinlerde biiytikliik, etli kisim orany, tat, lezzet ve 6zelliklerin incelenmesi

v' Konserve yiyeceklerin kutularmin ezik, ¢atlak, kapaginin bombelesmis olmamasinin incelenmesi

(uygun kosullarda yapilmamis konservelerin iglerinde havasiz ortamda tiireyen bakteri olan

‘Clostridium botilinum’ tiremesinin Onlenmesi,

4.1.2 Tedarikc¢inin Kabulii:

v

v
v
v

Tedarikgilerin ve malzemelerin kabiilii sadece kabul kapisindan yapilir.

Bu kapidan gorevli personel harici giris ¢ikis yapilmasi yasaktir.

Ve malzeme deposuda bu alanda mevcuttur. Kapilar kapali tutulur.

Kabul edilen iriinler kalite kontrol kriterlerine gore degerlendirildikten sonra, saklama

kosullarina gore uygun deposuna asagidaki kurallar ¢ergevesinde tasinir.

4.1.3 Gdalarin taginmast ve [ESINGNONGIIS BRI SSI S SICIE:

4.1.3.1 Gidalarin tasinmasi:

v' Cabuk bozulma riskine sahip riskli gida maddeleri (et, tavuk, balik vb.) depolardan mutfaga tasinirken

dikkatli olunmali ve miimkiin oldugunca kisa zamanda mutfaga ve buradaki ilgili depolara

tasinmalidir. Karton ve tahta kasalarda olan malzeme mutfaga kesinlikle alinmamalidir.

v’ Plastik ve teneke ambalajda getirilen tiriinler (regeller, peynir vb.) mutfaga alinmadan 6nce dig kisimlar:

temizlenmeli ve silinmelidir.

v’ Depodan kasa ile sebze yikama boliimiine getirilen sebze ve meyveler ¢ig tiiketilecek ise kasalarmdan

bosaltilip, yikandiktan sonra temiz kiivetlerle mutfaga ¢ikartilmalidir.

4.1.3.2 Grdalarn [OOSR SIS

v

Satin alinan iirtinlerin etiket bilgisi olmalidir. Giincel kalite standartlarina uygun, son kullanim tarihi
gecmis lrilinler veya etiket bilgisi olmayan tirtinler kabul edilmez

Naylon ve plastik ambalajli iirtinlerin ve vakumlanmig triinlerin paketlerinde yirtik ve delik
olmamalidir. Tiim gida tiiriinlerinin Tiirk Gida Kodeksine ve Kurallarina uygun olarak {iretilmis
oldugu belgelenmelidir. Teneke ambalajli {irtinlerin kutular1 paslanmis ve siskin olmamalidir.

Miimkiinse plastik ambalajli tiriinler tercih edilmelidir
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v' Et ve siit triinlerinde gida bilgileri eksik, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhigindan tiretim izni
olmayan iiriinler kullanilmamalidur.
Kuru bakliyat ve benzeri yiyecekler depo iginde plastik palet iizerine konulmalidur.
[k gelen malzeme ile son gelen malzeme ayrilmali, gidalar tarihlerine gore ve ncelik siralarma gore
kullanima sunulmalidur.

v' Et ve et iriinleri ile siit ve siit {irtinleri tesise frigofrik (sogutma &zelligi olan arag) soguk araglarla
gelmelidir.
Frigofrik araglar bu iirtinleri tasirken i¢ 1s1sinin +2 +6°C olmasi gerekir.
Balik 0 +4°C, kiimes hayvanlar1 en fazla +4, kirmizi et ve tiriinleri +4 +7 °C i¢ sicakliga sahipken teslim

alma islemi yapilmali ve bekletilmeden depolanmalidir.

v Dondurulmus gelen gidalarin, ¢6ziilmiis olanlar1 alinmamali ve tekrar dondurulmamalidir.
4.2 Gida tiirlerine gore depolama kosullar::
Depolanma 6zelliklerine gore yiyecekler iki yontemle depolanur;
4.2.1 Kuru Depolama: Dayanikl yiyeceklere uygulanan depolama seklidir. Bu depolama yonteminde sicaklik,
nem, 1s1k, hasere ve kemirgen kontrolii dnemlidir. Yiyecek depolarimin sicaklik ve nem takipleri, iginde
saklanan yiyeceklerin niteliklerine uygun olarak yapilmaldir.
4.2.1.2 Kuru Depolarda Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar
J Kuru depolardaki sicakligin 15-21°C ’yi ge¢memesi ve nem oraninin %30-60 olmasinin
saglanmasi
e Sicaklik ve nem kontrolii i¢in galisir termometre ve nem 0lger araglarinin olmasi, giinde iki
kez depo sicaklig1 ve nemin kontrol edilmesi
e Kuru depolarda sadece uzun siire dayanabilen yiyeceklerin konmasi
e Depolarda “ilk giren, ilk ¢ikar”” ilkesine uyulmasi ve depoya yerlestirme yontemine dikkat
edilmesi
¢ Kuru deponun diizenli olarak temizliginin saglanmasi
e Kuru depolara temizlik malzemesi ve arac¢-gereci konulmamasi, konulmasi gerekiyorsa
ayr1 bir dolapta tutulmasinin saglanmasi
¢ Depolarda miimkiinse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten, anlamli bir sistemin olmasi
¢ Kuru depoda nem ve sicaklik kontrolii icin iyi bir havalandirma saglanmas:

¢ Diizenli bir temizlik ve etkin bir hasere ve kemirgen kontroliiniin saglanmasi
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e Depoya giines 1s1§1mnin girmesinin engellenmesi, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir

yapay aydinlatma saglanmasi

e Zemin, duvar, tavan, arag-geregler ve raflarin bakimli ve temiz olmasmin saglanmasi,

girinti ve ¢ikint1 olan yerler ve araglarin derhal onarilmasi

e Depolanan yiyeceklerin zeminle ve duvarla temas etmemesinin saglanmasi

4.2.2 Soguk depolama: Cabuk bozulan yiyeceklerin saklanmasinda kullanilan yontemdir. Soguk

depolamada da kuru depolamada oldugu gibi sicaklik ve nem kontrolii 6nemlidir. Bu depolamada

besinle cinslerine gore cesitli tipte soguk depolarda saklanirlar. Ornegin siit - yogurt soguk

deposu, et soguk deposu, sebze-meyve soguk deposu vb. Asagidaki tabloda besinlerin soguk

depoda saklama sicakliklar: ve stiresi gosterilmistir.

Bazi1 Besinleri Sogukta Depolama Dereceleri ve Siireleri

Besin Sicaklik *C Siire

Et 0-2 3-5giin

Kiyma 0-2 1-2giin

Balik -1-0 1-2giin
Yumurta 4-7 1 hafta
Pastorize stit 3-4 1 giin
Yumusak meyveler 4-7 2 giin
Sert meyveler 4-7 2 hafta

Kurusogan, patates 15-20 2 - 3 hafta
Yesil sebzeler 4-7 5 glin
Diger sebzeler 4-7 2 hafta

4.2.2.1 Soguk depolarda dikkat edilmesi gereken hususlar;

e Soguk depolarda tiim potansiyel riskli besinlerin 5°C ya da altinda, diger yiyeceklerle

temas etmeyecek sekilde muhafaza edilmesi,

e Nem oranimin % 79-95 olmasinin saglanmasi,

e Sicaklik ve nem kontrolii i¢in galisir termometre ve nem Olger araglarinin olmasi, giinde iki

kez depo sicaklig1 ve nemin kontrol edilmesi,

e Soguk depo ya da buzdolaplarinin i¢inin bakimli ve temiz olmasinin saglanmasi,
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4.3 Gida stoklamasinda, son kullanim tarihlerinin takibi:

Gida maddelerinin uygun sartlarda ve giivenilir olarak muhafaza edilebilecegi siireler belirlenmistir.

Gidalarda son tiiketim tarihi ve saklama kosullar1 gida giivenilirligini etkileyen 6nemli bir kriter olup bu

* Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin iizerlerinin kapali olmasmin saglanmasi

(kapak, aliiminyum folyo veya plastik film streclerle),

e Depolarda capraz bulasmay1 onleyici onlemler alinmasi, ¢ig besinlerin pismis besinlerden

ayr1 tutulmasi.

e Depoya giines 1s1§1mnin girmesinin engellenmesi, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir

yapay aydinlatma saglanmasi

e Soguk deponun diizenli olarak temizlenmesi,

e Zemin, duvar, tavan, arag-geregler ve raflarin bakimli ve temiz olmasmin saglanmasi,

e Depolanan yiyeceklerin zeminle ve duvarla temas etmemesinin saglanmasi

e Depolarda “ilk giren, ilk ¢ikar” ilkesine uyulmasi ve depoya yerlestirme yontemine dikkat

edilmesi

konuda asagida belirtilen hususlara dikkat edilmelidir.

v

v

v

Depolanan iiriinlerde ilk giren ilk ¢ikar sistemi uygulanur.

Bu amacla depolanan iiriiniin etiket bilgilerine dikkat edilmeli ve etkin takibi yapilmalidur.

Tedarikgilerden alinacak gida maddelerinin teslimati sirasinda son tiiketim tarihi ile satis arasindaki

siire agisindan etiket bilgileri kontrol edilmelidir.

Son tiiketim tarihi bilgisi olmayan, gida giivenilirligi acissndan uygun olan ve acgikta satisina izin

verilen gidalar, depolama siiresince ilk-giren-ilk-gikar prensibine gore en kisa siirede kullanilir.

Son tiiketim tarihini tamamlayan gidalar kullanilmaz ve depolarda tutulmaz.

Hazirlayan

Kontrol Eden

Onaylayan

V)




