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1.AMAC
Bu talimatin amaci sebze ve meyvelerin uygun sekilde dezenfekte edilmesi icin gerekli

kurallari tanimlamaktir.

2.KAPSAM

Bu talimat sebze ve meyvelerin dezenfeksiyon agsamalarini kapsar.

3.SORUMLULUK

Bu talimatin uygulanmasindan mutfak personeli, kontroliinden gida guvenligi ekip lideri

sorumludur.

4. UYGULAMA

4.1.Sebze ve meyveler 3 gozli evyenin ilkinde toz ve topraktan arindilirilip 6n yikama yapilir.
4.2.0n yikama yapilan malzemeler 2 nci evyeye alinarak klorlu suda 15 dakika bekletilir.
4.3.Bekleme sirasinda malzeme en az 2 kez karistirilir, sonrasinda 3 nci evyeye alinaarak
durulanir ve bir sonraki isleme alinir.

5.LGILI DOKUMANLAR

HAZIRLAYAN Gida Guvenlii Ekip Lideri

ONAYLAYAN Yénetim Kurulu Bakani
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