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1) Yemekhanede bulasiklarin yikanacagi boliimler siirekli temiz tutulmali ve uygun temizlik
maddeleriyle dezenfekte edilmelidir.

2) Kirli kaplardaki artiklar igerisine poset yerlestirilmis ¢op kutularina siyrilir

3) Kirli bulagiklar s1vi deterjan ve sicak su ile 6n yikama yapilir.

4) Yikama boliimiindeki lavabolarda el, yliz ve agiz yikanmamalidir.

5) Mutfak i¢inde ve yemek servisinden sonra meydana gelen bulasiklar 6nce personel tarafindan
sabunlanir sonra bulasik makinasinda sicak su ile durulanmalidir.

6) Bulasiklarin mikroplardan arindirilmasi i¢in su sicakligi 75 C° iizerinde olmalidir. Bunun
saglanmasi i¢in bulasik makinesi kullanilmalidir.

7) Bulasik makinesinin kullanilmadigi durumlarda su sicakligi 45 - 50 C° olmali ve bulasiklar
yikandiktan sonra milyonda 50 - 100 kisim klorlu su iginde 2 dakika bekletilmeli ya da kaplar
yikandiktan sonra kaynatilmalidir.( Sterilizasyon)

8) Su sicakligindan etkilenmemeleri i¢in bulasik yikayanlar eldiven giymelidirler.

9) Deterjan kullaniliyorsa durulamaya 6zellikle dikkat edilmeli, kaplar iyice ¢alkalanmalidir.

10) Bulasiklar yikandiktan sonra temiz bir bez ile iyice kurulanmali ve ait olduklar1 bdliime

11

yerlestirilmelidir.
) Artiklarin bosaltildig1 ¢opler agizlar1 baglanarak mutfaktan uzaklastirilmalidir.

12) Biitiin bu iglemler bittikten sonra da mutfagin giinliik temizligi yapilmalidir.




