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1. Kisisel koruyucu donanim ve giivenlik uyar aracglarii kullaniniz.
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Is Elbisesi Maske Eldiven Giivenlik Uyart Koruyucu Ayakkabi

2.  Temizlik aracglarini hazirlayaniz.
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ift Kovali Pas pasl Temizlik Firga ve Lastikli Paspas Aleti
Blektrikli Sipiirge | © 1 covaliPasp 2Ry P Temizlik Bezi
Temizlik Arabasi Farag1

3. Temizlik/hijyen gereclerini/kimyasallarini hazirlayiniz.
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Genel Temizlik Dezenfektanlar Asidik Tuvalet Tuvalet Kagidi ve | Cam Temizleyici
Uriinleri (Alkol, Asit, S1v1 Sabunlar Banyo Kagit Havlular
Deterjanlar Amonyak vb) Temizleyici
4. Temizlenecek alana gore kova ve bez rengi belirleyiniz.
Boliim Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar Sari Sari
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya, ayna, vb.) | Mavi Mavi

Tuvaletler ve laboratuvar alanlar: - -

Tablo 1: Okul/Kurum temizliginde kova ve bez kullanimi

5. Temizlenecek alana gore eldiven rengi belirleyiniz.

Alan Eldiven Tiirii Renk
Temizlik Plastik
Evsel Atik Toplama Plastik Sar1 veya mavi
Kimyasal malzemeler Toplama Kumays {izerine kauguk kapli Turuncu

Tablo 2: Okul/Kurum temizliginde eldiven kullanimi

6. Giivenlik i¢in gerekli 6nlemleri aliniz, ¢alisma alanina, bilgilendirici uyar levhalarini koyunuz.
7. Temizlik arag¢ gereclerinin kullanma talimatina uyunuz. Y6netimin bilgisi disinda temizlik maddesi
kullanmayiniz.
8. Islak zemin temizligini yaparken kaymayan ayakkabilar giyiniz.
. Kimyasal temizleyiciler kullanirken eldiven giyiniz ve maske takiniz.
10. Disar1 dogru uzanarak temizlik yapilmasi gerekiyorsa emniyet kemeri kullaniniz.
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Ilik su igerisine ylizey temizleyici karigtirarak temizlik sivisi hazirlayiniz.

Sert zeminlerde temizlik firgasi ve faras kullanarak kaba temizlik yapiniz, ylizeyi hazirlanan temizlik
s1visi ile paspaslayiniz.

Haftada bir giin uygunsa camlari, cam temizlik gerecleri ve temizlik bezi kullanarak temizleyiniz.
Kapilari, yiizeye uygun temizleyici ile siliniz.

Kap1 kollarimin, metal ayak, aski vb. gereglerin temizligini gerceklestiriniz.

Ayda bir giin duvarlarin temizligini asidik igermeyen uygun temizleyicilerle yapimiz.

Tablolarin tozunu nemli bezle aliniz, metal ger¢eveleri, 6zelligine uygun kimyasallarla haftada bir
parlatiniz.

Mermer, seramik gibi malzemelerden yapilmis sert zeminler, kullanim yogunluguna gore sik sik uygun
kimyasallarla paspaslayimiz. Periyodik olarak makinalarla yikayiniz.

Aydinlatma ve Havalandirma Sistemlerinin nemli bezle tozunu periyodik olarak aliniz.

Cam, ayna gibi ylizeyleri 6zel kimyasalla ve uygun aragla temizleyiniz.

Radyatorlerin giinliik olarak nemli bezle tozunu aliniz, radyatdr firgasi kullanarak haftalik olarak
aralarini temizleyiniz.

Zemini, 6zelligine uygun arag ve geregle kose ve girintileri atlamadan temizleyiniz.

Giin igerisinde kullanim yogunluguna gore kontrol ederek kirlenen alanlar temizleyiniz.

Cop kovalarini bosaltiniz, temizleyiniz ve temiz ¢Op poseti takiniz.

Mutfagi havalandiriniz.

Tavanlar1 kontrol edilerek varsa 6riimecek aglarini temizleyiniz.

Temizlik/dezenfektan ¢ozeltileri kirlendiginde, 2-3 oda/sinif ta kullanimdan sonra, degistiriniz.
Lavabo ve musluklari/armatiirleri 6zelligine uygun malzeme ile temizleyiniz ve dezenfekte ediniz.
Giderleri temizleyiniz ve dezenfekte ediniz.

Fayanslar1 yikadiktan sonra kuru bezle siliniz.

Temizligi yapilan lavabolara yeterli miktarda sabun ve havlu koyunuz.

Pigirme boéliimiindeki lavabolarda el, yiiz ve ag1z yikamayiniz.

Yiyecek servisi yaparken ellerinizi, yiiziiniize ve saginiza siirmeyiniz.

Yemekleri tadarken ayr1 bir kasik veya catal kullanip, daha sonra yikayiniz.

Yiyecekleri servis araglar ile (kevgir, kepge gibi) servis yapiniz.

Yemek pisirildikten sonra mutfak bdliimiinii temizlenerek servise hazir hale getiriniz.

Mutfakta temiz iiniforma giyip, baslariiza kep veya bone takiniz.

Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutunuz.

Ise baslamadan once ellerinizi sabunla iyice yikaymiz.

Yemekhaneye ait perde, havlu, bulasik yikama ve kurulama bezlerinin daima temiz olmasini saglayiniz.
Yemekhanelerde, kullanilan gatal kasik, tabak, vb. ara¢ geregleri tamamen dezenfektan soliisyonuna
daldirp, tiretici firma 6nerisi dogrultusunda dezenfektan icinde bekletiniz. Dezenfektan
sollisyonlarindan ¢ikarilan ara¢ geregler bol su ile durulayip kurulaymiz.

Dezenfekte edilen arag geregleri tekrar kullanilincaya kadar kapali dolaplarda saklayiniz.

Mutfakta kullanilan ¢6p bidonlarinin paslanmaz ¢elikten ve kapakli olmalarini, doldugu anda
bosaltilmalarini, her bosaltmadan sonra sicak sabunlu su ile yikanip, kapaklarimin kapatilmasini
saglayniz.

Atik kovalari riskli infeksiy6z materyalle kontamine olduysa dezenfektan ile dezenfekte ediniz.
Yangin sondiiriictileri uygun temizleme sivisi ve nemli bezle siliniz.

Temizlik faaliyetlerini yaparken ergonomi kurallarina uyunuz.

Temizlik isleminden sonra tiim arag, geregleri teknigine uygun olarak toplaymiz ve giinliik bakimlarini
yapildiktan sonra depolara yerlestiriniz.

Yapilan tiim isler tamamlandiktan sonra genel kontrol yaparak eksiklik varsa diizeltiniz.

Giivenlik riskleri ortadan kalktiginda temizlikle ilgili uyarici isaret ve levhalan kaldiriniz.



