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1. Yemek servisine baglamadan once eller yikanir.

2. Yemek servisi yapilirken, uygun ve temiz kiyafet giyilir.

3. Yemek servisi yapilirken saclarin diismesi 6nlenmeli, maske ve bone takiimal.
4. Tirnaklar kisa kesilmeli veya fircayla yikanmali.

5. Masa silinen bez ya da singerin temiz olmasina dikkat edilmeli.

6. Tuvalet cikisi eller mutlaka sabunla ve hatta dezenfektanli sabunla veya antiseptik sollsyonlarla
yikanmalidir.

7. Eller bir kullanimhk kagit havlu ile kurulanmali.

8. Buz dolabina koyulan gidalar ya kapali kaplarda saklanir ya da aliminyum veya seffaf folyo ile
kapatilr.

9. Kullanim dncesi butlin meyve ve sebzeler yikanmalidir.

10. Butlin ¢cabuk bozulabilir gidalar buzdolabinda saklanmalidir. (Pismis yemekler, peynir, yogurt vb.
¢abuk bozulan gidalardir.

11. Kirli tabak, catal, kasik, bicak, bardak, surahilerin bulagik makinesi kullanim talimatina uygun
olarak yikanip, kurulanmasina 6zen gosterilmeli.

12. Bulagici hastaligi olan personel ve hastalarin yemek tabaklarinin ve kullandiklari esyalarin ayri
yilkanmasi ve dezenfekte edilmesi.

13. Yemek servisinde yemeklerin sicak olarak servisinin yapilmasi i¢in yemek arabasinda suyun
sicak olmasi.

14. Mutfak duvarlari ve zemini yikamaya musait olmalidir ki hijyen saglanabilsin.
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