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1. AMAC

Bu talimatin amaci; Yemekhane temizligi ve dezenfeksiyonunda dikkat edilmesi gereken hususlar ve
temizligin nasil yapilmasi gerektigine dair bir yontem belirlemektir.

2. KAPSAM

Bu talimat yemekhanedeki tiim alanlarin ve yemekhanede bulunan biitiin ekipmanlarin
temizlenmesini ve dezenfekte edilmesi faaliyetlerini kapsar.

3. SORUMLULUKLAR

Bu talimatin uygulanmasindan yiiklenici calisanlar1 ve firma sorumlusu, kontroliinden kurum gida
mithendisi/diyetisyen ile Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanligi, dokiimanin hazirlanmasi, siirekliginin
saglanmasi ve revizyonundan Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Bagkanlig1 ve Kurumsal Kalite Gelistirme ve
Akreditasyon Koordinatérliigii sorumludur.

4. TANIMLAR VE KISALTMALAR
Bu talimatta tanimlanmasi gereken herhangi bir kisaltma ve terim bulunmamaktadir.

5. UYGULAMALAR

1) Yiiklenici yemek firmasi tarafindan mutfaga ait biitiin alanlarin (mutfakta bulunan bitiin {initeler,
mutfakta kullanilan biitiin ekipmanlar, gida malzemesi depolanan diger biitiin depolar, mutfakta
bulunan ofisler) peryodik olarak nasil temizlenecegi “GN.FR-074 Yemekhane Temizlik Plani ve
Kontrol Formu”, yemekhanelerin nasil temizlenecegi “GN.FR-074 Yemekhane Temizlik Plani ve
Kontrol Formu”, yemekhane lavabo nasil temizlenecegi “TL-008 Yemekhane-Lavabo Temizlik
Talimat1” iginde yer alir.

2) Temizlik planinda belirtilen alanlarin kim tarafindan ne zaman temizlenecegi ve kimler tarafindan
kontrol edilecegi, 1.maddede bahsedilen planlar i¢inde belirtilir.

3) “GN.FR-074 Yemekhane Temizlik Plani ve Kontrol Formu” her bir iinitede ¢alisanlarin
gorebilecegi yerde muhafaza edilir.

4) Mutfak Temizlik Plani’'nda belirtilen temizlik ve dezenfeksiyon metotlar1 konusunda personele
hizmet ici uygulamali egitim verilir veya konusunda uzman bir kisi tarafindan verilmesi saglanir.

e  Yiiklenici yemek firmasi sorumlusu tarafindan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri her giin belli
periyotlarda kontrol edilir ve kontrol sonunda “GN.FR-074 Yemekhane Temizlik Plani ve
Kontrol Formu” imzalanir. Yapilan kontroller haftada en az bir defa olmak tlizere belirsiz
zamanlarda Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskani tarafindan kontrol edilir ve kayit altina alinir.

5) Kontroller sirasinda uygun yapilmayan temizlik islemleri ytiklenici yemek firmasi sorumlusu
tarafindan ilgili personele tekrar yaptirilir.

6) Yemekhane Temizligi, yemekhanede gorevli mutfak personeli tarafindan saglanir. Her temizlik
sonrasinda “GN.FR-074 Yemekhane Temizlik Plani ve Kontrol Formu” doldurulur ve imzalanir.

7) Yemekhane temizligi, temizlik personeli tarafindan; asagida belirtildigi sekilde yapilir:

Elektrikli stiplirge ve/veya ylizey 1slak ve kuru yikama makinesi ile alan temizligi yapilir

Toz alinir,

Camlar kontrol edilir,

Zemin paspaslanir, mutfak ¢ikisi yagh bolgeler makineyle yikanir, haftada bir genel yikama

yapilir,

e. Yemekhanede masa ve sandalyelerin glinliik temizlikleri yapilarak diizenli olarak yerlestirilir.
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8) Temizlik ekipmanlar1 ve kimyasallar1 mutfak icinde “TL-005 Mutfak Temizlik Malzemeleri ve
Kimyasallari Kullanim Talimati”na gore kullanilir.

9) Temizlik ekipmanlari ve kimyasallart mutfak icinde ayr1 bir Temizlik deposunda tutulur.
Ekipmanlarin tutulacagi alanda biitiin personelin gorebilecegi sekilde Temizlik Deposu/Boliimii
yazan bir ibare bulunur.

10) Temizlik kimyasallar1 hi¢bir sekilde diger gida malzemeleri ile temas ettirilmez.

11) Temizlikte kullanilan ekipmanlar depoya yerlestirilmeden 6nce mutlaka temizlenir.

12) Temizlik malzemelerinin tahta veya baska bir siingerimsi yapidaki malzemeden olmamasi
saglanir.

6. ILGILI DOKUMANLAR
6.1. i¢Kaynakh Dokiimanlar
e TL-008 Yemekhane-Lavabo Temizlik Talimati
e GN.FR-074 Yemekhane Temizlik Plani ve Kontrol Formu
e TL-005 Mutfak Temizlik Malzemeleri ve Kimyasallar1 Kullanim Talimati

6.2.  Dis Kaynakli Dokiimanlar

I1gili dokiiman bulunmamaktadir.

7. REVIZYON BILGILERI

Revizyon Revizyon

o Revizyon Aciklamasi
No Tarihi evizyon Agrkiamas
0 - Ilk yay1n.
HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN
SAGLIK, KULTUR VE SPOR DAIRE KURUMSAL KALITE GELISTIRME VE KURUMSAL YETKILI
BASKANLIGI AKREDITASYON KOORDINATORLUGU
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