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HACCP SISTEMININ UYGULAMASINDA MUTFAK

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

MUTFAK GIRIS BOLUMU:

Mutfak girisine hijyen paspasikonulmalidir.

Mutfak girisine el yikama lavabosu, sivisabun, dezenfektan ve k&git konulmaldir.
Mutfaga girecek ziyaretgiler icin beyaz énlik, bone ve galogkonulmalidir.

Mutfak girisine hijyen ¢izgisi ¢izilmelidir.

MUTFAK BOLUMU:

1-GENEL HIJYEN KURALLARI

-Her giin ise baslamadan 6nce temiz igkiyafetleri giyilmeli.

-Mutfak hijyen bélgesine giriste eller dezenfektanl sabunla yikanmalive kagit havluyla kurulanmalidir.
-Calisan personel 6 ayda bir portdér muayenelerini yaptirmalidir. Galisan personel kigisel hijyen kurallarina
uymaldir. )

2-ELLER ve IS KIYAFETI

-lse baglamadan énce

-Her paydostan sonra ige ddnerken

-Bir bélimde diger bdlime gegerken

-Tuvaletten sonra

-Cig ve pismis yiyeceklere dokunduktan sonra

-Yiyecek ve icecek artiklarina dokunduktan sonra

-Kimyasal maddelere dokunduktan sonra

-Her temizlik 6éncesi ve sonrasi

-Agiz, burun ve saclariniza dokunduktan sonra

-Para, ¢dp vb. maddelere dokunduktan sonra mutlaka yikanmalidir.

-Tirnaklar kisa ve temiz olmalidir.

-Mutfakta ¢alisan personel taki, yizik, saat gibi aksesuarlarini ise baglamadan énce ¢ikarmaldir.
-Calisan personel sac¢larinitamaminiérten bone kullanmalidir. Solunum, sindirim ve deri hastaligibulunan
personel Uretimde ¢alismamalidir.

-Mutfak hijyen bdlgesine giristalimatlarina uymayan kisiler alinmamalidir.

KAHVALTI BOLUMU:

-Yukaridaki kurallara ilave olarak;

-Hazirlanan drdnlerin Gzerini streg filmle kapatiniz ve Uretim tarihi mutlaka yaziniz.
-Gidalara dénuk 6ksurtp hapsirmayiniz, mutlak maskeli olunuz.

-Yogurt ve sut Grinlerini bife geri ddntisiinde imha ediniz.

PASTAHANE BOLUMU

-Yukaridaki kurallara ilave olarak;

-Pisirilmeyen Urlnleri hazirlarken eldiven ve maskesiz ¢alismayiniz.
-Kullandiginiz Grdnlerin son kullanma tarihini kontrol ediniz.

-Krem santili gidalan20 saatten fazla bekletmeyiniz.

KASAPHANE BOLUMU

-Yukaridaki kurallara ilave olarak;

-Ise baslaman 6nce ellerinizi dikkatle bileklerinize kadar dezenfektanli sivi sabunla yikayiniz ve kurulayiniz.
-Haziriginizyaparken HACCP renk kodlarina uyunuz.

-Soklu drdnleri +4 - +5 derecede soguk hava odasinda ¢6zdiriniz.

-Bicaklar kullanmadan énce en az 5 dakika dezenfektanli kiivette bekletiniz.

-Kiyma makinesinin bigak ve aynalarini her kullanimdan sonra temizleyip dezenfekte ediniz.

HACCP sistemlerinde potansiyel riskli besinlerin hazirlanmasinda kullanilan renk kodlari
Kullaniimasi Gereken Besinler Renk Kodu

Gig kirmizi et kirmizi

Meyve ve sebzeler yesil

Gig balik mavi

Pismis etler ve pismis diger gidalar kahverengi

Gig tavuk ve hindi eti ¢izgili beyaz
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St drinleri ve ekmek beyaz

SOGUK BOLUMU
-Yukaridaki kurallara ilave olarak;
-Mayonezli gidalari20 saatten fazla bekletmeyiniz.

SICAK BOLUMU
-Hazirlanan GrGinG en fazla 30 dakika i¢inde +10 dereceye getirip soguk hava dolabina koyunuz.
-Cigurtne dokunduktan sonra ellerinizi dezenfekte etmeden pismis Urlinlere dokunmayiniz.

BULASIK YIKAMA BOLUMU

-Kirli ve temiz kaplar ayri yerlerde tutulmalidir.

-Kaplar deterjanla yikandiktan sonra bol suyla durulanmalidir.

-Durulma iglemi sonra kaplar 70 derecelik dezenfekte kiivetinde en az 2 dakika bekletilmelidir.
-Kurumaya birakilan kaplar st Gste konulmamalidir.

-Bezle kurulama kesinlikle yapiimamali, kaplar kendi kendine kurumaya birakiimalidir.
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