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Mutfakta gorevlendirilecek personelin periyodik olarak saglik kontroliinden gegirilmelidir.
Yemekhanelerin siirekli olarak temiz, bakimli ve diizenli bulundurulmasima 6zen gosterilir.
Yiyecek ve yemekler iyi korunmali uygun kosullarda saklanmalidir. Boylece sagligi bozan
mikroplarmn ¢ogalmasi 6nlenmis olur.
Yemeklerin 6nceden hazirlanmasimdan 6tiirli, uygun olmayan bekletme bi¢cimi ve siiresinin
bakteriyel bulasma ve cogalma i¢in elverigli ortam olusturdugu unutulmamali ve dikkat
edilmelidir.
Yemek yenilen tabak ve tepsilerin,kasik,catal, bardak veya siirahilerin temizlenmesinde ve
kurulanmasinda yeterince 6zen gdsterilmeli bunlara ¢esitli yollarla bulasan mikroplarin
degisik kisilere ulagsmasi1 onlenmelidir.
Siitler, pastorize veya sterilize olarak satin alimmalidir.
Mutlaka veteriner kontroliinden gegmis etler tercih edilmelidir.
Kabugu catlamis lekeli yumurtalar alinmamalidir.
Uzerinde etiketi olmayan, bombeli konserveler alinmamalidir.
. Ambalajsiz ve etiketi olmayan yiyecekler satin alinmamalidir.
. Depolarin 1s1 dereceleri kontrol edilmelive sik sik temizlenmelidir.
. Kullanilmayan yiyecekler hemen depolanmali, bozulabilen yiyecekler soguk depolarda
saklanmalidir.
. Artan yiyecekler yayvan ve derinligi en fazla 10 cm. olan kaplara konulmali, soguk depoda
isinin derhal 1s1 derecesi digiiriiliip sogutulmali ve artik yemekler 2 giinden fazla
bekletilmemelidir.
Okullar yazin tatile girecegi i¢in depolarda yiyecek maddesi kalmayacak sekilde
tilkketilmelidir.
Mikroorganizmalar proteinli yiyeceklerde kolay iredikleri icin et, yumurta, siit
pisirildikten en fazla 30 dakika sonra servis edilmeli, bekletilmesi gerekiyorsa 60 C° 1sida
tutulmalidirlar.
Serviste oOzellikle servis araglar1 (kevgir, kepce gibi) kullanilmali, elle servis
yapilmamalidir.
Pisirildikten sonra elle parcalanmasi gereken yiyecekler i¢in bir kisi ayrilmali, ellerinin
temizligine dikkat edilmeli ve servise ¢ok yakin bir zamanda bu islem yapilmalidir.
Yemekhanenin taban temizligi her giin muntazam olarak yapilip, yaz mevsiminde
pencerelere tel gerilmeli, kapilar disa agilmali ve kendi kendine kapanmalidir.
Araglar yere, duvara temizligin kolay yapilabilecegi sekilde yerlestirilip, yanina kullanma
ve bakim tarifeleri yazilmalhdir.
Personelin yilda bir defa saglik kontrolii yapilmali, akciger filmi ¢ekilmeli ve herhangi bir
hastalik aninda hemen doktora gdnderilmeli, personelin en az 3 ayda bir gaita kiiltiirleri
almmalidir.
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giymeli, iiniformalar temiz olmalidir.

Erkeklerin baslarma kep, kadinlarm ise file takmalar1 saglanmalidir. Is icin ayr1 iiniforma

Personele zaman zaman temizlik ve mikrop bilgisi verilmeli, personel i¢in mutfak diginda

tuvalet ayrilmali, yeterli miktarda sabun ve havlu konulmalidir. Pigirme boliimiindeki
lavabolarda el, yiiz ve agiz yikamalar1 onlenmelidir.

Hamam bdceklen icin musluk, boru kenarlari, siklikla temizlenip ilaglanmali, fareler igin

ilagch yiyecekler veya kapan kullanilmali, karasinekler i¢in pencereler telle kapatilip, ¢op
bidonlar1 her giin sabunlu su ile yikanip, kapaklar1 kapatilmalidir.

[laglama yapilirken kaplar ve yiyecekler dolaplara konulmalidir.
Sanitasyon kurallarin uygulanmasi i¢in personele zaman zaman egitim verilmelidir.
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