"Tiirkiye'nin En lyisi:
Dogru ve Etkili Sistem

Kurmak Isteyenlerin
ISO 9000 HACCP 1SO 22000 BRC BRC-IOP Tercihi” IFS 1SO 14000 OHSAS 18000 Etik Ticaret
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[Akl“l Yoénetim Sistemleri Kurar }

Et: en az 63C
Pisirme ]—< Tavuk: en az 74C

Yag sicaklgi en fazla 180C

Kizartma

Yikama suyundaki
serbest klor miktari

{www.okyanusbilgiambari.com }

4C'de veya

21°C’den daha yiiksek sicakligi
olmayan akan suyun altinda en fazla 4
saat igcinde veya

Mikrodalgada

7 G6zlndirme

Yemek Sektoriindeki
KKN - O-OKP
Ornekleri

1 saat icinde 75C'ye isitilmali

w Isitma sadece bir kez
yapilmali

-40C'de, lirtin i¢ sicakhgi -20C, slire: 45 dak
2 saat icinde 60C'den 10C'ye

sogutma ve 4C'de depolama ve en
{www.okyanusdanismanlik.com } fazla 5 giin icinde tiketimesi

/Sogutma J—< Sogutma sadece bir kez yapilimali
Operasyonel /{
OKP'ler

Sicak gidalar: En az 60C
Sunum ]—< Sogutulmus gidalar: En fazla 4C

4C'de veya

30 dakika iginde tekrar
soguk/donuk depoya

Porsiyonlama

Sogutulmus gidalar:

En fazla 4-7C
Girdi Kontroli Donuk gidalar:
(Soguk - donuk zincir girdileri) En az (-18C) (-12C) arasi

Sicak gidalar: En az 60C

Sogutulmus gidalar: En fazla 4-7C

Donuk gidalar: En az (-18C) (-12C) arasi

‘\ Sebzeler: Kaliteye zarar

‘ vermeyecek dislk sicaklikta
‘{Soguk Depolama H Hayvansal Gidalar: 1 -4°C’de

-18C'de depolama veya
{Donuk Gida Depolama ]—< 4C'de depolama ve 5 giin iginde tiiketim
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PRECOOKED AND COOKED FOODS IN MASS

Kaynakga: CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR
CATERING (CAC-RCP 39 1993)
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