5- Hazir Yemek Uretimi (*)

Hazir yemek tiretimi, Tablo-1’deki listede bulunan zorunlu makine ve tesisat ile yemeklerin
hijyenik sartlarda, teknigine uygun olarak, tabldot usulii hazirlanmasidir.

Bir kisilik tabldot yemegi ortalama 3 veya 4 ¢esit (kap-porsiyon) yemekten olusur.
1)Corba /salata/yogurt/cacik vb.

2)Ana yemekler (Et yemekleri, etli sebze ve bakliyat esasli yemekler, balik)
3)Yardimci yemekler (Zeytinyaglh yemekler, borek, pilav, makarna)

4)Meyve / tatl1 / komposto

Makine ve Tesisat :

Hazirlama

Yikama makinesi ve kiivetleri, kesme, soyma, dograma ve dilme makineleri, karistirma
makinesi (mikser), yogurma makinesi vb. yazilir.

Pisirme :

Ocaklar, kuzine, firin (normal-konveksiyonlu), 1zgara, doner ocaklari, fritoz, pisirme kazanlari
(basingli, buharli), devrilebilir kazan ve tavalar vb. yazilir

LPG Tanki1 veya dogalgaz tesisati belirtilir.

Sogutma :

Hizlh yemek sogutma {initesi, Soguk muhafaza (0, +4 °C) ve donmus muhafaza (-18, - 22 °C)
odalarinin adedi (eni, boyu metre cinsinden veya alam m? cinsinden) ,

Termo kutularin adedi, sevkiyat i¢in araglar belirtilir.

Hazir yemek tiretimi i¢in kurulu olmast gereken zorunlu makine ve tesisat tablo 1°de
belirtilmistir.

Uretim alani (Kapal Alan):

Uretim alani, idari boliimler hari¢ olmak {izere, yemek hazirlama, pisirme, sogutma alanlari,
bulasikhane, soguk hava depolari, donmus muhafaza odalari, erzak depolar1 gibi dogrudan
tiretimle ilgili alanlar1 kapsar.

Uretim alan1 kapasiteyi karsilayacak biiyiikliikte ve is¢i sayisi ile uyumlu olmalidir.
Kapasite raporu verilebilmesi i¢in, iiretim alaninin minimum 100 m? olmas: gerekir.

(*) Birlik Yonetim Kurulunun 21.03.2013 tarih ve 214 sayih karari ile kabul edilmistir.



Personel Durumu:

Firmalarda, hammadde kabuliinden, bitmis {iriiniin sevkiyat anina kadar olan {iretim Safhasi
icerisinde fiilen ¢alisan personel sayisi (ambarct, as¢1, as¢1 yardimeisi, bulasikel, temizleyici,
diyetisyen, miihendis, kalite kontrol-laboratuvar elemani) belirlenir. Sofor ve servis
elemanlar idari personel i¢inde yer alir.

Hazir yemek iiretiminde, kurulu makine ve tesisatla kapasiteyi gergeklestirecek, yeterli sayida
personel sayis1 bulunmalidir.

Kapasite Hesabi :

Hazir yemek iiretiminde, verdikleri hizmetin stireklilik arz etmesi nedeniyle 24 saat ve 365
giin/yil iizerinden hesaplama yapilir.

Demirbas kayitlarinda bulunan makineler asagida verilen tablo 1 ve tablo 2 ‘deki listeye
uygun puanlanir ve makine puanina gore asagidaki hesaplama yapilir:

Kapasite = MP x 125 tabldot x 365 giin = Adet/y1l tabldot
MP: Makine puant

Tablo 1- Zorunlu Makine ve Tesisat Listesi ve Puanlari

MAKINE ADI

Soguk Muhafaza Odasi1 (+4 °C)

Bulasik Makinesi

Buzdolabi

Derin Dondurucu Dolap

Yer Ocagi

Kiyma Makinesi

Terazi

Kuru Erzak Deposu

Pisirme Ve Kaynatma Kazanlari(Hacim Belirtilmelidir.)*

UAN

S e

Tablo 1’°de belirtilen zorunlu makine ve tesisatin tamami kurulu olmayan firmalara, kapasite
raporu diizenlenmez.



Tablo 2-Diger Makine ve Tesisat Listesi ve Puanlari

MAKINE ADI PUAN
Hizli Sogutma Unitesi(Blast Chiller) 10
Konveksiyonlu Firin S)

Devrilebilir Kazanlar, Tavalar

Donmus Muhafaza Odasi( -18° C)(10 M Uzeri)

Soguk Muhafaza Odas1 (+4 °C) (20 M2 Uzeri)

Porsiyonlama Konveyorii

Firin

Paketleme Makinesi

Kofte Makinesi

Kuzine

Fritoz

Doner Ocagi

Izgara

Hamur Yogurma Makinesi

Un Eleme Makinesi

Mikser

Hamur Sekillendirme Makinesi

Hamur A¢ma Makinesi

Tulumba Makinesi

Patates Soyma Makinesi

Sebze Pargalama Ve Dograma Robotu

Sebze Yikama Makinesi

Sebze Kurutma Makinesi

Buz Makinesi

Bigak Steril Dolab1

Termo Kutular*
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Sevkiyat Araglar™®

Not:

- Puanlama, makine adedi ile puan ¢arpilarak yapilir.

- Firmanin demirbas listesinde yer almayan makineler i¢in puanlama yapilmaz.
- Motor giicii olan ve listede yer almayan diger makinelere 1 puan verilir.

- *Timii i¢in 1 puan verilir, adet dikkate alinmaz.



ihtivac Maddelerinin Hesabu:

Ihtiya¢ maddelerinin hesaplanmasinda bir dnceki yilin kisilik/6giin yemek adedi ile bunun
icin fiili olarak sarf edilen malzemeler (gruplandirilmis olarak) alinir. Yeni kurulan igyerleri
icin benzer tesislerin tilketim degerleri veya asagidaki 6rnek tabloda belirtilen yaklasik
degerler esas alinabilir.

100 Tabldot i¢in Gerekli Ortalama Tiiketim Malzemeleri:

Cinsi Birim (kg)

Et 6 kg

Tavuk Kemikli 25 kg
Kemiksiz 10 kg

Sebze 12 kg

Piring, bulgur Pirin¢ 9 kg
Bulgur 5 kg

Makarna, sehriye 6,5 kg

Bakliyat 6 kg

Salga 1,5 kg

Yag 31t

Tuz 0,5 kg

Baharat 0,5 kg

Un 1 kg

Peynir 1kg

Yogurt 20 kg

Toz Seker 3,5 kg




