1- Mal Kabul ve Depolama Sureci

Meniye uygun hammadde, yardimci madde ve temizlik maddesi ile sarf
malzemenin temini yapilr.

Y

sartname ve standartlar dogrultusunda uygunlugunun kontrol edilmesi.

Uygun mu?

Uygun bulunan malzemelerin urun
Ozelliklerine gore depolara Malzeme reddedilir.

Hammadde, yardimci madde, temizlik maddesi ile sarf malzemenin teknik ¢ <

Yeni Urdin temini (basa
dondaldr)

<

A

\

alinmasi.

v

Gida muhafazasinda kullanilan soguk hava deposu, deep freeze ve depolarin
sicaklik ve nem takibinin yapilmasi, gunlik olarak gizelgelere islenmesi.

Y

Glnlik periyodik olarak depolarin kontrol edilmesi.

Depo kosullari (nem,sicaklik) uygun mu?

Hayir

@@altmr ve arizasl @
y

Uriin niteligine uygun sekilde mi muhafaza ediliyor?

Hayir
Depodan uzaklastirilir/iade
edilir/imha edilir.

Depoda orgonoleptik 6zelliklerini yitirmis Grtin var mi?

Y

Evet

Depodan uzaklastirilir/iade
edilir/imha edilir.




Uriin uygun sekilde mi muhafaza ediliyor (ambalajli/
ambalajsiz, temasli/temazsiz, istif ylksekligi vb.?

Evet

Depo temizlik ve dizenin N
o Uygun muhafaza kosullari saglanir.
saglanmasi.

2- Yemek Hazirlik ve Uretim Siireci

emek Teknik Sartnamesine uygun olarak hazirlanan aylik meniniin SKS web sayfasinda duyurulmasi,

Y

Aylik menl listesinde yer alan glinlik menuye gére uretimin planlanmasi.

A

Y

intiyag duyulan malzemelerin depolardan FIFO kuralina gére ¢ikartiimasi ve iiretim alanlarina taginmasi.

Y

Hammadde 6n islemlerin gerceklestiriimesi (temizleme, ayiklama, yikama, dograma)

! l

Yemekte kullanilmayacak olan malzemenin
depolara alinmasi ve muhafazasi

Atiklarin uzaklastiriimasi, ¢bpe atiimasi.

Y Y
Alet, ekipman ile yer ve duvarlarin Pisiriimeden tuketilecek yemeklerin
temizlenmesi. gastronomlara alinmasi

¢ Y

Yemekte kullanilacak olanlarin sicak boélimde emekten alinan numune 72 saat saklandikta

on pisirme ve pisirme islemleri gerceklestirilir. sonra imha edilir.

1

Y ¢

Pismis yemeklerin tat koku kivam ve tekstir ve emekten alinan numune 72 saat saklandikta
benzeri olarak degerlendirmesi yapilir. sonra imha edilir.

Servise ¢ikarilabilecek nitelikte mi?




cCvelL v rayin v
Nitelikleri iyilestirilir yada yemegin Uretilmesi |

Yemekler gastromlara porsiyonlanir. icin yeterli zaman yoksa ¢abuk hazirlanacak
cesit Uretilir.

Y

Gastronomlar tagima Dis yerle§k:alere gidecek _—
araglarlna alinarak yemek yemek|er gastronom|ara Uretll(na]zzlrr:]atsel ngiavf)l I;aan l':r?:ere‘
salonlarina taginir. porsiyonlanarak, termoboxlara pSi vo.xap
o yikanmasi.
yerlestirilir.
Y Y
Dagitim yapilacak yerlegkelere Yikanan kaplarin raflara
gidecek araglara tasinir. dizilmesi.
Y Y

Dagitim araglarindan
termoboxlarin indiriimesi ve
yemekhanelere tasinmasi

Bulasikhanenin temizlenmesi

3- Yemek Servisi Sureci

< Yemek salonu temizlik ve dizenin kontrol edilmesi }

Uygun mu?

Servis ekipmalari ve sarf mazlemenin

Temizlik ve dizenin saglanmasi —

Y

yeterlilik kontrolleri

— e

Hayir Evet
Eksikliklerin giderilmesi Sicak ve soguk servis Unitelerinin kontrolleri [«
Evet Hayir
Sicak ve sogL‘J'I’(\irjlt:;erlffﬂg:astronomIarln | | Arizanin ve eksikligin giderilmesi |




YTIHSUI NG

Y

idare tarafindan belirlenen 6gle ve aksam
saatlerinde Yemegin servis edilmesi

1s yerleskelere giden yemekten alinan numune 7
saat saklandiktan sonra imha edilir.

[ 4
CVCT

Yemek servisine devam edilmesi

: :qyll
Yetersiz oldugunun mutfaga bildirilmesi ve yemegin
takviye edilmesi

A

y

Yemek servisinin

sonlandiriimasi

Artan ¢ig y

utfak ve benmarilerde artan
uhafazasi ve

yemeklerin imhasi

Sicak ve soguk servis
Unitelerinin kapatiimasi ve
temizlenmesi

emeklerin
depolanmasi

4- Yemek Sonrasi Bulasik ve Temizlik Isi Streci

Ogle ve aksam yemegi sirasinda teslim edilen kirli tepsi ve tabaklari siy
ve 6n yikamasi

nin yapilmasi.

D

A

y

Coplerin ayristiriimasi ve uzaklagtiriimasi

A

y

On yikama yaplilan tepsi ve tabaklarin bu

lasik makinesi sepetlerine yerlestiriimesi

A

y

Dolu sepetlerin makineye verilmesi ve yikanmasi

A

y

Bulasik makinesinden ¢ikan temiz tepsi ve tabaklarin alinmasi

A

y




Yeterince temiz mi¢

Tekrar yikama iglemi uygulanir.

Kuru mu?

Kirli bigak,catal ve kasiklara 6n yikama
uygulanmasi

Kurulanir.

v

Bicak, catal ve kasiklarin bulasik makinesi sepetlerine yerlestiriimesi

Y

Dolu sepetlerin makineye verilmesi ve yikanmasi

Y

Bulasik makinesinden ¢ikan temiz kasik, ¢atal ve bigaklarin alinmasi

Yeterince temiz mi?

Temiz gatal, kasik ve bigaklarin
makineden gikartilmasi ve Tekrar yikama islemi uygulanir.
kurutma makinesinde kurutulmasi

|
v

< Kuver Unitelerine yerlestiriimesi >




