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	YEMEKHANE TEMİZLİK VE HİJYEN TALİMATI



YEMEK DAĞITIMI:

1. Yemek servisi sırasında önlük, bone/kep, eldiven ve maske takılmalıdır.

2. Eldiven yalnız yiyecek tutmak veya yemek dağıtımı yapmak için kullanılmalıdır.

3. Temizlik yapma, masa silme vb. işleri yaparken kullanılan eldivenler ile dağıtım yapılmamalıdır.

TEMİZLİK:

1. Yemek saatinde, boşalan masaların üzerileri hemen silinip temizlenmelidir.

2. Yemekhanede kullanılan tüm gereçler (tabak,çatal,kaşık,bardak vs.) eksiksiz olarak temizlenmelidir.

3. Gıdalar uygun şartlarda depolanmalıdır.

4. Temizlik kimyasalları ve malzemeleri gıdalardan ayrı bir şekilde depolanmalıdır. Mümkünse ayrı depolar kullanılmalı, mümkün değilse ayrı dolaplarda (Deterjanlar yere yakın rafta olacak şekilde) tutulmalıdır.

5. Temizlik/Deterjan kimyasalları kendi ambalajlarında kullanılmalı, başka ambalajlara konulacak ise özel ambalajlar kullanılmalı ve üzerlerine tanımlayıcı yazılar yazılmalıdır.

6. Hiçbir şekilde bardak, sürahi vs. gıda kaplarına deterjan konulmamalıdır.

7. Dağıtıma giremeden önce tüm personelin elleri mutlaka yıkanmış olmalıdır.

8. Temizlik iş programlarında kimlerin, nasıl, neyi temizlemekten sorumlu olduğu belirtilmelidir.

9. Temizlik işlerinin gerçekleştirildiğine dair kontrol formları doldurulmalıdır.

KİŞİSEL HİJYEN:

1. Açık bir yarası bulunan mutfak personeli derhal tedavi ettirilip yarasına su geçirmeyen bir bant yapıştırılmalıdır.

2. Yemekhanede çalışan tüm personelin altı (6) ayda bir portör muayeneleri yapılmalıdır.

3. Dağıtıcılar sakız, şeker vb. şeyler çiğnememeli ve yememelidir.

4. Yemekhanede asla sigara içilmemelidir.

5. Gıda ile temas eden yüzeyler toksik madde, yabancı koku ve tat içermemeli ve gıdaya bulaştırma ihtimali olmamalıdır.

6. Ekipmanların bakımı düzenli olarak yapılmalıdır.

7. Pişirme, saklama, soğutmada kullanılan ekipmanlar paslanmaz çelik olmalıdır.
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