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UYGULAMA Calisanlarin saglik kontrolleri

1. 6 aylik periyodik portdr kontrolleri, hemogram-TiT teknikleri,

2. 1 yilhk periyodik akciger grafilerinin yaptiriimasi,

3. Solunum yolu enfeksiyonu olan, burnu akan, goézleri yasaran, surekli Oksuren,
hapsiran, ellerinde, kollarinda yara olan, karin agrisi, ates, bulanti, istifra, ishal gibi
sikayetleri olan personelin vakit gecgirmeden tedavisinin sadlanmasi ve derhal
yemekhane ortamindan ayrilmasinin saglanmasi,

4. Yemekhane personelinin deride iltihapl (enfekte olmus) bir yaranin ya da kulak,
burun veya go6zlerinde herhangi bir akintinin oldugunu bilmesi veya bundan
kuskulaniimasi durumunda, mutfak galisaninin, mutfak sorumlusu tarafindan gida
maddelerinin kontamine olmasini dnlemek igin olasi tim 6nlemleri aldigindan emin
olmasi,

Calisanlarin Kilik Kiyafetleri

5. Ascl 6nlugu (Beyaz renkli) Ascl sapkasi, bone, adiz ve burnu kapatacak sekilde
maske kullaniimasi,

6. Kiyafetlerin daima temiz ve diizgiin gériinimde olmasi

7. Kirli personel kiyafetlerinin mutfak ve depo alanlari diginda kapal sekilde muhafaza
edilmesi,

8. Tirnaklarin kisa ve temiz olmasi,

9. Uniformalarin (ceplerinde kalem defter gakma vs. olmamasi) temiz ve dizenli
olmasi,

10. Terliklerin yipranmamig, temiz ve 6ni kapali olmasi,

11. Personelin gérindmindn hijyen kurallarina uygun (el, tirnak temizligi, sa¢ sakal
tirasi uygun ve temizligine riayet etmis) olmasi,

12. Personel soyunma odalarinin temiz ve dizenli olmasi,

13. Kirli kiyafetler ve esyalarin kontrolll bir yerde ve temiz olarak bulundurulmasi,
Calisan El hijyeni

14. ise baslarken ve is bitiminde,

15. Molalardan sonra,

16. Tuvalet giris ve cikislarinda,

17. Mendil kullandiktan, 6ksurtp hapsirdiktan sonra,

18. Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra,

19. Saclar, yuz, kulak vs. dokunduktan sonra,

20. Para gibi her turll kirli cisimlerle temastan sonra,

21. Cig et, sebze vs. dokunduktan sonra,

22, Tiketime hazir gidaya dokunmadan énce ve sonra,

23. Sigara kullaniminda sonra,

24.Yemegin servisinden once dezenfektanl (antibakteriyel 6zelligi bulunan)sivi sabun
ile dezenfekte edilmesi ve eldiven kullanimi saglanmalidir;

25. Yemekhane galisanlarinin hijyeni igin lavabolarin yanlarinda sabun ve diger temizlik
maddelerinin ve personelin ellerini bir kaz kurulayip atabilecekleri bez veya kagit
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havlu bulundurulmasi, uygunsa kagit havlularin atabilecegi bir kapakli ¢ép kutusu
saglanmasi ve lavabolarin el, kol ve yuz ylkkamanin disinda baska maksatlarla
kullanilmamasi uygun olacaktir.

Yemekhane yemek servis alani

Yemekhane yaz ve kis mesai saatlerinde belirlenen 63le arasinda acgilacak ve servis
saat 12.00’dan 6nce baslamamasi saglanacaktir,

Yemek servis alanina, goérevli personel disinda hig kimsenin girmemesi
saglanacaktir. Yemek servis alaninda bone, galog, maske ve eldiven kullanimi
saglanacaktir,

Kontrol memuru gerekli 6nlemleri (Bone eldiven ve maske takip tek kullanimlik énlik
giyinmeli) aldiktan sonra hizli bir sekilde yemeklerin kontrollerini yaparak, servis
alanindan ayrilmasi saglanacaktir.

Mevcut alan hijyeninin saglanmasi ve devamliligi agisindan 6nem arz etmektedir,
Yemekhane servis alaninda kesinlikle yemekhane personeli haricinde kimse
bulunmayacaktir,

Yemekhanede bulunan masalar bir personel tarafindan, strekli olarak kokulu
(rahatsiz edici kokuyu Onlemek agisindan) %711k (100 Lt suya 1 cc sodyum
hipoklorit) sodyum hipokloritli solisyon ve sari bez ile temizligin yapilmasi
saglanacaktir,

Yemek artiklari i¢cin ¢dp kovalarinin iginde tek kullanimlik posetler bulunmasi
gerekmektedir,

Cop kovalari yemek servisi sonunda dizenli olarak %10 sodyum hipokloritli su ile
hazirlanmis soliisyonlu ile temizlenmeli, su ile durulanip kurutulduktan sonra ¢op
poseti takilmahdir.

Hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi, ¢alisanlarin ve kontrol memurunun da ayni
titizligi gbstermesi zorunludur.

Yemek servisi

Yemek servise baslanmadan 6nce yemek numunelerinin gunlik olarak alinip
etiketlenerek ( Tarihli olarak) istenildiginde aninda ulasilacak sekilde +2°C/+8 °C
arasinda buzdolabinda 72 saat muhafaza edilmesi saglanmaldir.

Sicak drtinler benmariye (yemeklerin servis edildigi yer) konulmadan énce benmari
sicakliginin +65°C derece ‘ +70 °C dereceye ulasmis olmasi gerekmektedir.

Sicak Urunlerin sicakhigini servis bitene kadar ve servis sirasinda en az +55 °C / +65
°C olmasi gerekmektedir.

Soguk urlnlerin sicakhgi servise kadar ve servis sirasinda en ¢ok +10 °C / +15°C
servis edilmesi saglanmalidir.

Porsiyonlanmis tatli, meyve vs. Urlinlerin kapaklari yok ise Ust tste konulmamalidir.
Ekmeklerin tek kullanimhk 1-2 dilimli veya diglik gramajli olarak paketlenmesi
saglanmall, son kullanim tarihleri kontrol edilerek servise sunulmalidir.

Servis tabaklarinin ve servis tepsisinin kuru olmasina, tepsilerde tepsi ortisinin
( kagit ve benzeri) olmasina 6zen gosterilmelidir.

Catal, bigak ve kaslk setinin 6nceden temizlenmis ve ambalajlanmis olmasina 6zen
gosterilmelidir.

Su bardaklari yikanmisg, kurutulmus ve ters gevrili bir sekilde servise sunulmalidir.
(' hazir paketli su kullaniimiyorsa)

Yemek yenilen masalarda tuz olmamali baharatliklar mimkiinse tek kullanimhk
paketler halinde olmali, baharatlik kullanilhyor ise baharatliklarin temizlikleri ve eksik
baharatlar dnceden temin edilmeli ve Uzerlerine ekleme yapilmamali, tek kullanimlik
kirdanlar ambalajli olmalidir.
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45, Cizilmis, catlamis yada kirik arag geregler kullaniimamalidir.

46. Besinlerin elle temasini engellemek igin yemegin kondugu kaplar fazla
doldurulmamalidir.

47. Servis edilecek yiyeceklerin Uzerlerini kapatmak igin asla bez kullaniimamaldir.

Yiyeceklerin tasinmasi esnasinda kullanilan tasitlar ve kaplarla ilgili olarak

48. Temizlenebilecek ve dezenfekte edilebilecek 6zellikte olmasi gerekir,

49. Yiyeceklere zararli maddelerin bulagsmasini énlemek icin temiz ve iyi durumda
raflarda tutulmasina 6zen gosterilmeli,

50. Yemek servisinde kullanilan tasitlar ve kaplarin yalnizca bu is igin ayrilmis olmasina,
zararll maddelerin bulasma tehlikesi olan yerlerde bulundurulmamasina 6zen
gOsterilmeli,

51. Zararli maddelerin bulasmasina yol agma ihtimali nedeniyle tasitlarin veya kaplarin
yiyecek disinda herhangi bir tagima amagcli kullaniimamasina 6zen goésterilmeli,

Bulasikhane

52.Yemek kazani ylkama Uunitesi yemek hazirlama yerinden ayr alanda, mutfak
kenarinda bulunmalidir.

53.Yemek yenilen tabaklar ve tepsilerdeki yemek artiklari artik toplama tezgahindan
posetli ¢cop kovalarina atiimaldir,

54.Tabak ylkama sirasinda malzemeler tazyikli su fiskiyesi aparati takilarak
yikanmalidir.

55. Yikama suyunun +60°C altinda olmamasina dikkat edilmelidir.

56.Yikama bittikten sonra, kazan yikama bolimi deterjanli su ile yikanarak
temizlenmelidir.

57. Bulasikhanede bulunan yikama makinesi sistemi talimatlarina gére kullaniimaldir,

58. Tabak yilkama makinelerinin yilkama isisi en az +60° C ,durulama isisi +80°C nin
Uzerinde olmalidir.

59. Tabak yikama Unitesinde iglemler bittikten sonra cihaz sulari bosaltilarak detarjanli
su ile yikanmali, makinenin &zelli§i var ise otomatik yikama yapilmaldir.

60. Yikama bittikten sonra, tabaklar bir sonraki kullanim icin silinerek, raflara istiflenerek
hazir konuma getirilmelidir.

Bu formda belirtilen kullanma talimatlarini okudum. Kabul ve taahh(t ediyorum.
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