
Yemek Sektörü
Temel Altyapı -

Ekipman İhtiyaçları

Depolama

Et deposu ayrı olmalı

Tavuk deposu ayrı olmalı

Meyve sebze deposu ayrı olmalı

Etli şarküteri deposu ayrı olmalı

Sütlü şarküteri - ambalajlı ürün deposu ayrı olmalı

Donuk deposu ayrı olmalı

Donuk gıda çözündürme deposu

Ön hazırlığı yapılmış ürün-malzemeler deposu

Kuru erzak deposu ayrı olmalı

Temizlik malzemeleri deposu ayrı olmalı

Atık deposu ayrı olmalı (+4C)

Depolarda tercihen plastik palet olmalı
ve/veya paslanmaz raf olmalı

Depo kapılarında plastik perde olmalı

Üretim

Alanlar

Et işleme alanı ayrı, 12C'de olmalı

Tavuk işleme alanı ayrı, 12C'de olmalı

Meyve sebze işleme alanı olmalı

Unlu mamul işleme alanı olmalı

Bulaşık hane ayrı olmalı

Mal kabul üretim alanından ayrı olmalı

Her alanda el yıkama lavabosu olmalı

Tüketime hazır gıda deposu

Ara mamul deposu

Ekipmanlar

Hızlı soğutma ekipmanı veya
soğutma deposu olmalı

Sıcak tutma ekipmanları olmalı

Kıyma makinesi paslanmaz
ve soğutmalı olmalı

Meyve-sebze yıkama makinesi olmalı

Bulaşık yıkama makinesi olmalı

Aliminyum içeren
ekipmanlardan kaçınılması

Tahta aksamlı malzemelerden kaçınılması

Camlar filim kaplı olmalı

Sevkiyat
Termobox olmalı

Yalıtımlı araçlar kullanılmalı
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