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Mutfak ve Yemekhane Kullanim Talimati

Amac: Bu talimatin amacit mutfak ve yemekhanede hijyen, temizlik ve i saglig1 ve giivenligi

onlemlerini en iyi sekilde saglamaktir.

Kapsam: Kurumumuzda gorev yapan teknisyen, hizmetli, kadrolu is¢i, s6zlesmeli personel,

ISKUR personeli ile hizmet alim1 yolu ile galistirilan tiim personelleri kapsar.

Sorumluluk: Bu talimatin uygulanmasinda basta mutfak ve yemekhanede calisan tiim

personeller olmak tizere, Kurum yoneticileri sorumlu tutulacaktir.
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Uygulama:

Muntazam ve silikGinetle yemek yenmesini saglamak i¢in yemekhanelerde kimin nerede
yiyecegini gosterir tertip ve diizeni saglayiniz.

Is icab1 yemegi yerken ve ge¢ yiyecekler igin ayr1 yerler tahsis ediniz.

Yemek tezgahlarin1 daima temiz ve diizenli bulundurunuz.

Yemek servis malzemelerini saglik sartlarina uygun olarak temiz ve diizenli bulundurunuz.
Tabak, kepge, karavana, ¢atal ve kasiklar1 yikarken suyun kaynamis olmasina dikkat ediniz.
Mutfak ve yemekhane mahallerinde yapilan her is i¢in en 6nemli kural temizliktir.

Yerleri miimkiin oldugu kadar kuru ve temiz tutunuz. Yemek dokiiliirse hemen temizleyiniz.
Aksi halde kayma tehlikesinden sorumlusunuz.

Kirik tabak, ¢anak daima nedenini olusturmustur. Bu nedenle kiriklar1 hemen temizleyip ¢cop
kutularina atiniz.

Is goriirken siki baglanmis algak topuklu ayakkabilar giyiniz. Yiiksek topuklu ayakkabi
tehlikeli oldugundan giymeyiniz.

Sicak yemek tasirken ¢evrenizde calisan arkadaslarinizi sesli olarak ikaz ediniz.

Yemekhanenin giinliik artiklarini ¢op arabalari veya kovalarma koyunuz ve yemekhanede
birikmelerine meydan vermeyiniz. Su sogutucularmi daima dolu galistiriniz. Igme suyunu
yemekhaneye kapali ve temiz kaplarla getiriniz.

Her vardiya yemek servisinden sonra yemekhaneyi ve servis masalarini deterjanli, 1lik bol
suyla yikayiniz ve kurulayimiz.

Yemek dagitiminin sonunda tezgahin 1sisin1 veren vanalar1 kapayiiz, bosa yanmalarina mani
olunuz.

Lavabo, dus ve tuvaletlerin daima temiz ve calisir vaziyette olmasini saglayiniz, yemekhane,
mutfak lavabolarinin ¢alisir vaziyette olmasini saglaymiz. Yemekhane, mutfak i¢i ve ¢evresini
daima temiz bulundurunuz.

Yemekhane ve mutfak mahallerini daimi havalandiriniz.
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Size verilmis kullanis1 6gretilmemis alet ve araglarla calismayiniz.

Makine ve cihazlardaki arizalar derhal yetkili amirlerinize bildiriniz. Kesinlikle kendiniz tamir
etmeyiniz.

Elektrikli araglar1 temizlemeden once fisi mutlaka prizden ¢ekiniz.

Etraftaki agz1 agik konserve kutusu ve benzeri kaplar1 derhal hurdaya atiniz. Ayrica giinliik ¢op
ve yemek artiklarini glinii giiniine ¢6p kutularina mutlaka atiniz.

Mutfak malzemelerini usuliine uygun temizleyiniz ve yerine koyunuz.

Kazanlar1 daima kalayli bulundurunuz.

Haserelerin kaplarin i¢ine girmemesine mutlak suretle dikkat ediniz.

Hasereye karsi sik sik ilagla miicadele ediniz. Ancak, bu tiir ilaglarin zehirli olup personele
zarar verecegini unutmayiniz.

Mutfak ve yemekhanelerinde calisan personelden rahatsiz olanlar derhal isyeri hekimine
bagvurarak calisip calisamayacaklarini  6grendikten sonra normal mesailerine devam
edebilirler. Aksi halde c¢aligmalar1 insan sagligi acisindan tehlikeli olacaktir.(bulasici
hastaliklarin yayilmast)

Yemekhane ve mutfak mahalli personelinin ¢alisanlarin sagliklari ile alakasimi kesinlikle
hatirdan ¢ikarmayiniz. Asagidaki hususlari mutlaka yerine getiriniz:

El biitlin viicut temizligine dikkat ediniz.

Yemekleri titizlikle, saglik sartlarina uygun sekilde hazirlaymiz.

Uygun ve esit olarak dagitiniz.

Verilen biitiin koruyucu maddelerinizi mutlaka kullaniniz.

Elektrikle calisan makinelerde herhangi bir kagak mevcutsa cihazin enerjisini keserek derhal
yetkili amirinize haber veriniz.

Elektrikli aletleri topraklamasiz kullanmayiniz.




