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MESLEKi VE TEKNiK ANADOLU LiSESi
GIDA DEPOLAMA VE GUVENLIGIi TALIMATI
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1.Yemekhanelerin slrekli olarak temiz, bakimli ve dizenli bulundurulmasina

O0zen gosterilir.
2.Yiyecek ve yemekler iyi korunmali uygun kosullarda saklanmalidir. Boylece

saghgi bozan mikroplarin cogalmasi 6nlenmis olmaldir.

3.Yemeklerin 6dnceden hazirlanmasindan 6tiri, uygun olmayan bekletme bigimi
ve suresinin bakteriyel bulasma ve ¢ogalma icin elverisli ortam olusturdugu

unutulmamali ve dikkat edilmelidir.
4 Yemek yenilen tabak ve tepsilerin, kasik, catal, bardak veya sirahilerin
temizlenmesinde ve kurulanmasinda yeterince 6zen gosterilmeli bunlara gesitli

yollarla bulagsan mikroplarin degisik kisilere ulagsmasi dnlenmelidir.
5.Sutler, pastorize veya sterilize olarak satin alinmalidir.

6.Kabugu catlamis lekeli yumurtalar alinmamaldir.

7.0zerinde etiketi olmayan, bombeli konserveler alinmamalidir.
8.Ambalajsiz ve etiketi olmayan yiyecekler satin alinmamaldir.

9.Depolarin isi dereceleri kontrol edilmeli ve sik sik temizlenmelidir.

10.Kullanilmayan yiyecekler hemen depolanmali, bozulabilen yiyecekler soguk

depolarda saklanmalidir.
11.0Okullar yazin tatile girecegi icin depolarda yiyecek maddesi kalmayacak

sekilde tiketilmelidir.
12.Mikroorganizmalar proteinli yiyeceklerde kolay Uredikleri icin et, yumurta,
bekletilmesi

sit pisirildikten en fazla 30 dakika sonra servis edilmeli,
gerekiyorsa 60 C° 1sida tutulmalidirlar.
13.Sanitasyon kurallarin uygulanmasi icin personele zaman zaman egitim

verilmelidir.
14.Hammadde ve veya gidani depolanmasi ve muhafazasi ile yururlikteki yasal

sartlara uygun dizenlemeler saglanmalidir.



