MUTFAK PERSONELI KISISEL BAKIM /
TEMIZLIK / HIJYEN
TALIMATI

1. AMAG

Personelden kaynaklanabilecek bulagmalari engellemektir.

2. SORUMLULAR

Mutfak Personeli

3. UYGULAMA

3.1. Saclarinin kisa olmasina 6zen goster.
3.2. Her gun sakal trasi ol. Biyik birakma.
3.3. Her gun diglerini en az iki kere firgala.

3.4. Ellerini surekli bakimli ve temiz tut.

3.5. Tirnaklarini kisa kes ve temiz tut. Ellerini yikarken tirnaklarini firgala.

3.6. Is elbiselerinin her zaman temiz ve Gtlll olmasini sagla.

3.7. lIs terliklerinin her zaman temiz olmasini sagla.

3.8. Calisirken saclarini bone ile tamamen kapat.

3.9. Is kiyafetlerinin disindaki kiyafetlerle calisma.

3.10. Yara ve yaniklari bantla. Ellerinde olmasi durumunda eldivensiz
calisma.

3.11. ise baslamadan once ellerini yika.
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3.12. Tuvaletten ciktiktan sonra, mutfak digina ¢ikip girdikten sonra, sigara
ictikten sonra, para, gazete, kalem gibi nesneleri tuttuktan sonra ve
¢ig gidalara dokunduktan sonra ellerini yika. Bunlari is kiyafetlerinin
ceplerinde bulundurma.

3.13. Mutfakta is sirasinda taki kullanma.

3.14. Saclarina, yuzune, burnuna, agzina dokunduktan sonra ellerini yika.

3.15. Yiyeceklerin Uzerine aksirip, oksurme.

3.16. Aksirma, oksurme, esneme sirasinda agzini kapat. Daha sonra
ellerini yika.

3.17. Saglik problemin oldugunda Ascibasi/ Mutfak Yoneticisi'ne haber ver.

3.18. Ust solunum yolu enfeksiyonuna yakalandigin takdirde calisma
esnasinda agiz ve burnu ortecek sekilde maske tak.

3.19. Uretim ve servis alanlarinda sigara icme.

3.20. Ellerini kurulamak igin kagit havlu kullan. Is kiyafetlerini havlu gibi
kullanma.

3.21. Tezgah veya masa Uzerine oturma.

3.22. Kirli gatal, kasik kullanarak veya parmaklarinla yemeklerin tadina
bakma.

3.23. Gunluk olarak banyo yap. Kesinlikle ter kokma.
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