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1. Yemekhane ve kantin i¢in alinan Hijyen ve Sanitasyon kurallarina uyunuz.

2. Yemekhane ve kantine misafir kabul etmeyiniz. Zorunlu hallerde temassiz ates 6lger ile atesini
Ol¢iip uygun sartlar saglandiktan sonra kisa siireligine aliniz.

3. Yemekhane ve kantine girenlerin el hijyenini sagladigindan emin olunuz.

Yemekhaneye giren kisilerin maske takma zorunluluguna uymalar1 gerektigini hatirlatiniz.
Yemekhanede olusturulan sosyal mesafe kuralina goére yemek yeme igleminin gerceklesmesini
saglayimiz.

6. Yemek sirasi bekleyenlerin arasinda en az 1,5 metre mesafe olmasini saglaymiz.

7. Yemek yiyenlerin oturma diizenine uyup uymadiklarini gozlemleyiniz.

8. Yemek masalarini her kullanimdan sonra dezenfekte ediniz ve temizleyiniz.

9. Her masada kolonya oldugundan emin olunuz.

10. Yemekhane ve kantine ait havlu, perde ve bezlerin her zaman temiz Ve hijyen olmasini
saglayiniz.

11. Masalarda yemek esnasinda kullanilacak olan pecgete, seker, tuz, baharat v.b. gibi
malzemelerin tek kullanimlik ve kisiye 6zel olmasina dikkat ediniz ve masalarda varsa
kaldiriniz.

12. Calisirken uygun kisisel koruyucu donanimlarinizi kullaniniz.

13. Calisirken is kiyafetlerinizi kullaniniz ve is kiyafetlerinizin temiz ve hijyen olmasina dikkat
ediniz.

14. Mal tedariki i¢in gelen kisilerin sosyal mesafe kurallarina gére ve KKD kullanarak
girmelerine ve iglerini yapmalarina izin veriniz. Aksi hallerde izin vermeyiniz.

15. Mutfaga girmeden Once is kiyafeti, is ayakkabisi giyerek ise baslayiniz.

16. Tiim sebze ve meyveleri bakteri ve viriisler ile diger biyolojik ve kimyasal tehlike
etmenlerine kars1 etkili bir sekilde yikayiniz.

17. Uriinleri hazirlik asamasinda mutfak ortaminda uzun siire bekletmeyiniz

18. Uriinleri dogranmak iizere sogutucudan kistm kisim ¢ikartiniz.

19. Mutfaga ve pisirme alanlarina goérevli olmayan personeli almayimiz.

20. Capraz bulagsmayr Onlemek icin islem gérmemis gida maddeleri ile hazirlanmis
gidalar birbirlerinden ayr1 muhafaza ediniz ve yerle temas ettirmeyiniz.

21. Mutfak ve iligkili alanlar1 hijyenini ve temizligini diizenli olarak saglayiniz. Elle sik
temas eden yiizeylerin dezenfekte islemini 1/100’lik hipoklorit esasl yiizey
dezenfektani ile saglayiniz.

22. Yipranmis kesim tezgahlarint mutlaka isveren sdyleyerek degismesini saglayiniz.
Mutfakta ahsap malzeme kullanmayiniz.

23. Mutfakta kullanilan servis malzemelerini makinede ve 60°C’de yikayiniz.

24. Tuvalet alanina giris kapilarmin kollarin1 1/100°lik hipoklorit esasli yer ylizey
dezenfektan uygulamasi ile diizenli olarak temizleyiniz veya temizlenmesini
saglayiniz.
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25. Tuvaletlerin zeminleri, klozetler, pisuvarlar 1/10’luk, lavabolar, musluk ve batarya
basliklari, kap1 kollar1 1/100°liik hipoklorit esasli yer yiizey dezenfektan uygulamasi
ile sik sik temizleyerek dezenfekte ediniz veya edilmesini saglaymniz.

26. Tuvalet ve lavabolarin temizlik saatleri kayit ediniz ve goriiniir bir yerde bu kayidin
asik kalmasini saglaymiz.

27. El kurutma fanlari ile ellerinizi kurutmayiniz ve bu fanlar varsa devre dis1 birakiniz ya
da birakilmasini saglayiniz.

28. Temizlik islemi bittiginde kullandiginiz tek kullanimlik KKD lerinizi (eldiven ve
maske vb.) 6zel olarak sadece bu islem igin diizenlenmis is yerindeki atik kutusuna
atiniz ve su ve sabunla el yikama kurallarina uygun olarak ellerinizi dezenfekte ediniz.
29. Yemekhanenin temizligini uygun {irtin kullanarak yapiniz ve bu temizliklerin
kayitlarini tutunuz.

30. Yemekhanenin tamaminda; kapi kollari, tirabzanlar, asansor diigmeleri, elektrik
diigmeleri, televizyon kumandasi, telefon, bilgisayar klavyesi, menii, masa tstleri, vb.
el temasinin yogun oldugu ylizeyleri sik sik su ve deterjanla temizleyiniz. 1/100
sulandirilmis hipoklorit esasl yer yiizey dezenfektan uygulamasi ile dezenfeksiyonunu
saglayiniz.

31. Calisma ortaminda vantilator, klima gibi havalandirma araglarini kullanmayiniz.
Ortam1 sik araliklarla kapi1 ve pencereleri agarak dogal havalandirma yolu ile
havalandiriniz.

32. Cop kovalarimin ¢ok dolmasini beklemeden sik araliklarla bosaltiniz ve kovalarin temizligini

yapip hijyenini saglayiniz.

33. Bu calismalarin tamaminda yaptiginiz ise uygun KKD lerinizi takiniz giyiniz. Tek kullanimlik

KKD lerinizi is sonunda bu is i¢in ayrilan atik kutularina atiniz.
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