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1. AMAÇ: Bu talimatın amacı alınan gıda malzemelerinin güvenli şekilde taşıma ve tesliminin yapılabilmesi konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar ve alınması gereken önlemleri belirlemektir.
2. KAPSAM: Bu talimat girişi yapılan tüm gıda maddelerine uygulanacak kontrolleri kapsar.
3. KISALTMALAR:

4. TANIMLAR:

5. SORUMLULAR:Hastane Müdürü,Hastane Diyetisyeni, Hastane Mutfak Sorumlu Memuru, FirmaYetkilileri
6.FAALİYET AKIŞI

6.1.Güvenli ısı aralığı dışında gelmiş olan yüksek riskli gıdalar( et, balık, yumurta, tavuk, süt ve süt ürünleri vb) reddedilmelidir.

6.2.Gelen ürünün türüne göre aracın termokingli olduğu kontrol edilir. Et ürünlerinde 0-8 C, süt ve sütürünleri 4-8 C, dondurulmuş sebzeler -18 C’de olmalıdır.

6.3.Kuru gıdalar, sebze ve meyveler ortam ısısında olmalıdır.

6.4.Gıdaların genel görünümü kontrol edililir. Ezik, çürük olmamalı, böcek, toz, çamur, küf vb. içermemelidir.

6.5.Aracın temizliği kontrol edilir. Özellikle et ve tavuk gibi riskli ürün taşıyan araçların zemini veduvarları temiz olmalı ve pas içermemelidir.

6.6.Taşıyıcı personel temizliği kontrol edilir. Özellikle ürün: Et ve et ürünleri, Süt ve Süt Ürünleri,Kümes Hayvanları, Dondurulmuş Gıdalar ,Sakatat ,Taze Balık ise taşıyıcıların mutlaka temiz önlük giymesi mecburidir. Tüm taşıyıcılar mutfak içine girerken bone ve galoş takma kuralına uyarlar.

6.7.Ambalaj kontrolü yapılır. Ambalaj kontrolünde; ambalaj temizliği, şişme, darbe ve pas olmamasıaranır. Vakum ürünlerde ambalajın ürüne sıkı yapışması ve içerisinde boşluk kalmaması gerekir.

6.8.Ambalaj üzerinde İmal tarihi ve son kullanma talimatı bilgileri aranır. Ürünün raf ömrü, Son Kullanma Tarihi: Ürünün belirtilen tarihten en az 1 gün önce tüketimi tercih edilmelidir. Meyve ve sebzeler, 24 saat içinde tüketilmesi gereken pasta ve hamur ürünlerinde Son Kullanma Tarihi aranmaz.

6.9.Ürünün duyusal kontrolü yapılır. Genel görüntüsü, kokusu, yapısı, tadı kontrol edilir.

6.10.Tüm bu sıcaklık kontrolleri 15 dakika içinde yapılmalıdır. Kontrol sırasında da gıda için tehlikeyaratacak durumlar doğabileceği unutulmamalıdır.

