AYIKLAMA-YIKAMA
TALIMATI

SEBZELER

Ayiklama islemi sirasinda;
v Curdk- bozuk kisimlarinin tamamen uzaklastiriimasina,
v' Kabuklu sebzelerde, Gizerinde kabuk kalmamasina,
v Yabanci maddelerin tamamen ayrilmasina dikkat edilmelidir.
> Pisirme islemi uygulanacaksa kiri uzaklastirilacak sekilde, son
yikama suyu berrak oluncaya kadar yikanmalidir.
> Direk olarak tiketilecekse, “"Meyve/Sebze Klorlama Talimati” na
gore dezenfekte edilir.
KURU BAKLIYAT / HUBUBAT

> Kuru Gidalarin icinde yabanci madde kalmayacak sekilde
aylklanmasina dikkat edilmelidir.

> Ayiklama islemi sonrasinda ascibagsi tarafindan her 10 kg. igin 3
kepce numune alinarak kontrol edilir.

> Yabancl madde bulundugu takdirde, yeniden ayiklama islemi

yapilr.
> Yikama iglemi son yikama suyu berrak olana kadar yapilir.

BAHARAT ve KURUYEMISLER

> Icinde yabanci madde kalmayacak sekilde ayiklanir.

> Ayiklama islemi sonrasinda ascibasi tarafindan her 1 kg. numune
icin 1 avug ya da 1 corba kasigi numune alinarak kontrol edilir.

> Yabanci madde bulundugu takdirde, yeniden ayiklama islemi

yapilr,
KONSERVE/TURSU/DONDURULMUS SEBZE

» Icinde yabanci madde olup olmadigina bakilir.

> Konserve ve tursularda her bir tenekeden 2 kepge numune,
dondurulmus sebzelerde her 10 kg Urtn icin 3 farkli noktadan
numune alinarak kontrol edilir.

> Yabancl madde bulundugu takdirde, yeniden ayiklama islemi

yapilr.
> Yikama islemi son yikama suyu berrak olana kadar yapllir.
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