SEVKIYAT TALIMATI

YEMEKLER SEVKIYAT ONCESINDE ASAGIDAKI TABLODA BELIRTILDIGI SEKILDE
HAZIRLANMALIDIR.

URUN / MALZEME NASIL
ADI
SEBZELER Seffaf Poset veya plastik kasalara konulur.
MEYVELER Ezik ve gurlk olanlar ayrilarak, meyvenin cinsine gore tahta kasa ile taginmasi
gerekiyorsa seffaf posetlere gecirilerek veya plastik kasalara yerlestirilir.
SALATALAR Gastronom kaplara konularak, tzeri streg film veya kapak ile kapatilir,
etiketlenir.
Gastronomlara konularak, lizeri streg film veya kapak ile kapatilir.
ZEYTINYAGLI Etiketlenir.
YEMEKLER
Gastronomlara alinir. Uzeri streg film veya kapak ile kapatilir.
SICAK YEMEKLER Etiketlenir.
HAMUR TATLILAR Tepsilere alinir. Uzeri strec-film ile kapatilir ve etiketlenir
Sup yada Aliminyum kaselerde servise sunulacak tathlar tepsilere yerlestirilerek,
SUTLU TATLILAR tepsinin {zeri streclenir.
KETCAP, HARDAL V.B. |Kendi ambalajinda.

Sevkiyat Oncesinde Yemeklerin ;

% Sicaklik Kontrolii ( Sicak Yemekler 65 °C'nin lizerinde, soguk yemekler 10 “°C'nin
altinda olmaldir.)
% Miktar Kontroll ( Sevkiyat Plani’'nda belirtilen miktara uygun olmali )
Gorlintsu ve duyusal 6zellikleri,
Uygun bir seklide muhafaza edilip edilmedigi,
Ambalajlama sekli kontrol edilmelidir.

Yemeklerin Araca Yiiklenmesinde ;

% Son teslim yerinden bagslayarak yerlestirme yapilmasina,

% Yemeklerin hasar gormeyecek sekilde taginmasina ve yerlestiriimesine dikkat
edilmelidir.

% Sarf ve deterjan malzemeleri mimkiinse baska bir sevkiyat ile mimkiin degilse
posetlenerek gidalara temas etmeyecek sekilde yerlestiriimelidir.

Yemeklerin Teslimi Sirasinda;

% Teslim alan kisi tarafindan yemeklerin kontroll yapilp, irsaliyesi imzalanmalidir.
Yemek kabull sirasinda herhangi bir uygunsuzluk tespit edilmesi durumunda,
Uretim Sorumlusu aranarak durum bildirilir ve uygunsuziugun giderilmesi saglanir.
Dizeltici Faaliyet gerekli ise; dlizeltici faaliyet talebi baslatilir.

HAZIRLAYAN ONAY
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