
T.C
KAFKAS ÜNİVERSİTESİ 

SAĞLIK ARAŞTIRMA VE UYGULAMA MERKEZİ

MUTFAK	ET	ÜRÜNLERİ	İŞ	AKIŞ	ŞEMASI

DOK.	KOD: YD-İAŞ.24 YAYIN	TARİHİ:11.06.2015 REVİZYON	NO:02 REVİZYON	TARİHİ:20.08.2019 SAYFA	NO:1 / 1

CCP 0

                          CCP 1 CCP 1 CCP 1

                                                                                                                                  

                     Donuk Et   

    CCP 2                  

Taze Et

                                                     Su  

                                                                CCP 3

                                                                             

CCP 4

CCP 5

                                          

HAZIRLAYAN KONTROL	EDEN ONAYLAYAN
Gıda	Mühendisi Kalite	Yön.	Sor.	Başhekim	Yrd. Başhekim

MAL KABUL  
-1-

Soğuk/Donmuş 
Sebze Deposu-2-

Soğuk Şarküteri 
Deposu-2-

Kuru Gıda Deposu
-2-Soğuk/Donmuş  

Et/Tavuk Deposu
-2-

Tartım -3-

Çözdürme -4-

Et
Doğrama /Kıyma-8- Doğrama -7-

Ön Pişirme                       
( Haşlama/Kavurma )

-9-

Pişirme 
-10-

Porsiyonlama 
-11-

Servis -14-

Tekrar Isıtma--

13-

Sevkiyat 
-12-

Kuru Bakliyat 
Ayıklama, Yıkama 
ve suda bekletme

-6-

Sebzelerin soyulup
Yıkanması  -5-




