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1. Yemekhane igerisinde temizlik ve hijyen kurallarina uyulacaktir. Personel kisisel temizligine 6zen
gOsterecekir.

2. Yemek hazirlama ve daditim bdéliminde calisgan personelin eldiven, baslik (bone) ve maske
takmasi, beyaz saba terlik giymesi saglanacaktir. (Calisan personelin kilik kiyafeti sézlesme
hiakimlerinde belirtildigi gibi olacaktir.)

3. Calisan personelin saglik muayeneleri periyodik olarak yaptirilacaktir (Personelin 3 ayda bir portér
kontrollerini yaptirmalari gerekmektedir).

4. Tanm Bakanlidi'ndan Uretim izni olmayan gida maddeleri kullanilmayacaktir.

5. Gida maddeleri paketleme ve saklama sartlarina uygun olarak muhafaza edilecektir.

6. Uzeri agik yiyecek — icecek malzemesi bulundurulmayacaktir.

7. Standartlara uygun kaliteli yiyecek — icecek malzemesi kullanilacaktir. Son kullanma tarihi gegmis
gida malzemeleri bulundurulmayacak ve kullaniimayacaktir.

8. Standartlara uygun kaliteli temizlik malzemesi kullanilacaktir.

Yemek dagitimina bagslamadan 6nce ve yapilan her is sonunda eller antiseptik sivi sabun ile iyice
yikanacaktir.

10. Yemek servisinden 6nce ekmekler makinede kesilip sepetlere yerlestirilecektir. Ekmeklerin glinlik ve
taze olmasina 6zen gosterilecektir.

11. Masa uzerinde bulunan tuzluk, biberlik, pegetelik vb. servis malzemelerinin eksiksiz, temiz ve dolu
oldugu gunlik olarak kontrol edilecektir.

12. Yemek dagitimi esnasinda 6grenci ve personelin sira ile yemek almasi saglanacaktir.

13. Yemekhanede yemeklerin verilig saatine uyulacaktir. Zamaninda yemegin servise hazir olmasina
dikkat edilecektir. (Ogle yemegi: Saat: 11.30-12.45 arasidir.)

14. Yemek dagitimi slresince masa ve sandalyelerin temizligi ve dizeni, ekmek ve su durumu kontrol
edilecektir.

15. Yemek saatleri sirasinda yemekhanede temizlik yapiimayacaktir. (Gérevliler, yemek saatleri iginde
yemekhaneyi temiz tutmaya ve girulti yapmamaya 6zen gosterecektir.)

16. Her servis sonrasi slrahi ve bardaklar yikanip kurulanacaktir. Haftada bir glin bardak ve strahiler
gamasir suyu ile yikanarak kurulanacaktir.

17. Her servis sonrasi masalar deterjanli su ile silinecek ve kuru bez ile kurulanacaktir. Sandalyelerin
temiz olmasina dikkat edilecektir.

18. Yemekhane zemini her glin is bitiminde deterjanli su ile paspaslanacaktir.

19. Yemekhanenin cam, kapi-pencere, dolap, raf vb. nesneleri haftada bir deterjanli su ile silinecektir.

20. Yemek uretiminde kullanilan makine ve cihazlar her kullanim sonrasinda temizlenecektir.

21. Bulasik yikama ve genel temizlik icin ayri ayri temizlik eldiveni kullanilacaktir.

22. ilk yardim malzemeleri bulundurulacaktir.

23. Emniyet tedbirleri alinacaktir (elektrik tesisati, tip gaz sistemi, yangin séndirme vb.).

24. Yemek pisirilen ve yemek dagitilan bélimlere goérevlilerden baskasi alinmayacaktir.

25. Yemekhanenin temizliginden, bakimindan ve yénetiminden isletmeci sorumlu olacaktir.
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