	[image: image1.png]


  
Suruç Devlet Hastanesi
	MUTFAK,YEMEKHANE VE EKİPMAN TEMİZLİĞİ TALİMATI 

	Doküman no: OH.TL.027
	Yayın tarihi: 18.11.2020
	Revizyon tarihi:00
	Revizyon no:00
	Sayfa 2 / 2                                                                                        



1.AMAÇ:Bu talimatın amacı,yemek üretim alanlarının temizliğini sağlamak ve temizlik uygulamalarını standardize etmektir.

2.KAPSAM: Bu talimat mutfağın temizlik faaliyetlerini kapsar

3.KISALTMALAR:

4.TANIMLAR:

5.SORUMLULAR:
Bu

Talimatın uygulanmasından yemek şirketi sorumlusu,mutfak temizlik personeli ve sorumlu diyetisyen, sorumludur.

6.FAALİYETAKIŞI

6.1.Bu alan Orta riskli alan temizliğidir.Bur da:

6.2.Gün içerisinde en az iki kez ve kirlendikçe temizliği tekrarlayınız.

6.3.Temizlik temizden kirliye doğru başlanarak  ve toz kalkmayacak şekilde yapılır.

6.4.Zemini temizlerken kesinlikle fırça veya süpürge gibi toz kaldıracak temizlik aletleri kullanılmaz.

6.5.Temizlik hareketlilik başlamadan önce yapılır.

6.6.Her bölüm için ayrılmış farklı paspas ve kuru mop kullanınız.

6.7.Temizlenecek alana göre kova ve bez ayrılır.

6.8.Temizlik çözeltileri kirlendiğinde değiştirilmelidir.

6.9.Temizlik malzemeleri kova içinde ve  ıslak bırakılmaz.

6.10.Temizlik bitiminde malzemelere uygun şekilde yıkanıp kurutulur.

6.11.Azalan sıvı sabun kaplarının üzerine ekleme yapılmaz, bitmesi beklenir.Bittiğinde yıkanıp, durulanıp kurulanarak yerine takılır.

6.12.Yapılan temizlik işlemi günlük olarak temizlik çizelgesine kayıt edilmelidir.

6.13.Temizlik bittikten sonra ellerinizi mutlaka yıkayınız.

6.14.Mutfak, yemekhane, depoların zemin temizliği günde 2 kez ve kirlendikçe yapılır.

6.15.Fırınlar, ocaklar, ızgara, tezgah, yemekhane, benmari, çöp kovaları günde1 kez ve kirlendikçe temizlenir.

6.16.Fırınlar ve ızgaralar; yağ sökücü sıkılarak 10 dakika bekledikten sonra, süngerle ovulur, deterjanlı su ile yıkanır ve temiz su ile durulanır.

6.17.Ocaklar
her
kullanımdan sonra deterjanlı su ile süngerler temizlenir,
temiz sui ledurulanır.

Yemek yanıklarında ise yağ çözücü kullanılır.

6.18.Tezgah, ocak, fırınlar deterjanlı su ve sünger kullanılarak temizlenir.

6.19.Kıyma makinesi,hamur yoğurma makinası,sebze rendeleme makinasının fişleri her kullanımdan sonra prizden çekilir.

Cihazların ilgili kısımları deterjanlı su ve süngerle temizlenerek durulanır.Durulanan cihazlar temiz bez ile kurulanır.

6.20.Yemek pişirme esnasında kullanılan araç ve gereçlerde;yanık olanlar yağ sökücü ile, diğerleri ise deterjanlı su ile temizlenir ve kurulanır.

6.21.Davlumbazların  haftada birgün yağ sökücü kullanarak ve deterjanlı su ile temizliği yapılır. Metal parlatıcı ile parlatılır.

6.22.Kuru gıda deposu ve soğuk depo günde 2 kez ve kirlendikçe zemini deterjanlı su ile temizlenir. Haftalık olarak ise;içlerinde kirli malzemeler dışarı çıkartılarak,tezgahları deterjanlı su ile silinir ve kuru bezle kurulama işlemi yapılır.

6.23.Mutfak zemin temizliği;
günde
2 kez ve kirlendikçe deterjanlı su ile paspaslanır.

Kapılar günlük olarak nemli bez ile silinir.

6.24.Yemekhanenin temizliği;yemek servisi bitiminden hemen sonra günde 2 kez masa ve sandalyeler deterjanlı su ile silinir,kuru bez ile kurulanır.

6.25.Zemin temizliği de çamaşır suyunun hazırlanması (1/100) 10 litre suya 100cc çamaşır suyu (100 ml)olacak şekilde yapılır.

