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1.0. AMAC: Karadeniz Teknik Universitesi Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezi Farabi Hastanesi mutfagindaki temel
hijyen kurallari, gida hijyeni ve gida hijyeni i¢in yapilmasi gerekenler mutfakta gida hijyeni ve gida giivenliginin nasil
saglanacagidir.

2.0. KAPSAM: Karadeniz Teknik Universitesi Saglik Uygulama ve Arastirma Merkezi Farabi Hastanesi tiim mutfak
alanlarini ve personelini kapsar

3.0.TANIMLAR

Hijyen: Saglikli  ortamin  korunmast ve  her  tirli  hastalik  etmenlerinden  arindirilmasidir.
Gida Hijyeni: Insan sagligi agisindan, besinlerin insan sagligma herhangi bir zarar vermemesi agisindan, iiretimden
tilketime yapilmasi ve 6nerilmesi gereken tiim islemlerdir.

4.0.KISALTMALAR

5.0. SORUMLULUK

Bashekimlik

Mutfaktan Sorumlu Baghekim Yardimcisi

Hastane Basmiidiirii

Hastane Mudiri V.

Kalite Koordinatorliigii

Sorumlu Diyetisyen, Gida Miihendisi, Diyetisyenler

Enfeksiyon Kontrol Komitesi

Kontrol Tegkilat1

Uretimde Bulunan Tiim Personel

4.0.FALIYET AKISI:

4.1.GENEL HiJYEN KURALLARI

4.2. SEBZE HAZIRLIK BOLUMU HiJYEN KURALLARI

4.3. KAHVALTI BOLUMU HiJYEN KURALLARI

4.4. KASAPHANE BOLUMU HIJYEN KURALLARI

4.5. SICAK BOLUMU HIJYEN KURALLARI

4.6. KAZAN YIKAMA BOLUMU HIJYEN KURALLARI

4.7.TESLIM ALMA (TESELLUM) BOLUMU HIiJYEN KURALLARI

4.8.DEPO BOLUMU HIJYENKURALLARI

4.9.MUTFAK BAKIM ONARIMINDA HiJYEN KURALLARI

4.10. YIYECEK TASINMASI HIJYEN KURALLARI

4.11. SICAK URUNLERIN SUNUMU HiJYEN KURALLARI

4.12. SOGUK URUN SUNUMU HIiJYEN KURALLARI

4.13. GIDALARDAN NUMUNE ALINMASI HiJYEN KURALLARI

4.14. ELDIVEN MASKE KULLANMA HiJYEN KURALLARI
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4.1.GENEL HIJYEN KURALLAR

e  Mutfak icerisinde kisisel kullanim alanlarinda el yikama lavabosu, siv1 sabun, kagit havlu bulundurulmalidir.

e Azalan sivi sabun kaplarmin iizerine ekleme yapilmamali, bitmesi beklenmeli bittiginde yikanip, durulanip
kurulanarak yerine takilmalidir. Bu sirada aksaklik yasanmamasi igin yedek sivi sabun Kkaplari
bulundurulmalidir.

Mutfak personeli disindaki kisiler mutfaga girmeden 6nce mutfak giris ve ¢ikis kurallarina gore giyinmelidir.

o Mutfak temizliginde dezenfektan kullanimi 6nerilmez. Salgin durumunda EKK tarafindan 6nerildigi takdirde
dezenfektan kullanilabilir. Bu amag i¢in gamagir suyu en uygun dezenfektandir.

e Mutfak duvar ve tabanlar1 yikamaya ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.



Duvarlardaki panolar nem tutan, temizlenemeyen strafor tiirii degil, kromdan yapilmig ya da kendinden
yapiskanli panolar olmalidir.

Yiyecek hazirlanan bolimler diiz yiizeyli, kolay temizlenebilen, paslanmaz ¢elik olmalidir.

Mutfak i¢inde yiyecek hazirlik boliimleri ayr1 olmalidir

Ozellikle sebze hazirlama boliimii pisirme ve son hazirlik béliimiinden ayr1 yerde bulunmalidir.

Sebze hazirlik boliimiinde, tesisin biyiikligiine gore, ti¢ adet ¢elik yikama kabi bulunmalidir. Birinci kap 6n
yikama, ikinci kap dezenfektede bekletme, iiglincii kap durulama amaciyla kullanilmalidir.

Yikanmis sebze ve meyveler tekrar ayn1 sandik ya da kasalara konulmamalidir.

Mutfak +18 ila +20 derece arasinda tutulmali ve hava sirkiilasyonu olacak sekilde yapilandirilmalidir.

Bakteri tasgiyabilecek nemli bezler kullanilmamali, mimkiinse tek kullanimlik bezler kullanilmalidir. Bu
miimkiin degilse her boliim i¢in ayr1 renk bez kullanilmalidir.

Hasir ve tahta sepetler mutfakta kullanilmamalidir. Servislerde kullanilan bu tiir malzemeler kullanildiktan sonra
mutfak disinda firga ile giinliik olarak temizlenmelidir.

Mutfak i¢inde dograma igin tahta malzemeler kesinlikle kullanilmamalidir. Tahta yerine, polietilen dograma
panolar1 ya da tezgahlar1 kullanilmalidir.

Mutfak i¢inde kullanilacak dograma panolari ¢capraz bakteri bulagmasini 6nlemek i¢in, her boliim ve yiyecek
malzemesi i¢in ayr1 olmalidir.

Mutfak i¢inde kullanilacak dograma bigaklar1 yiyeceklerin cinsine gore ayri olmalidir.

Mutfak i¢indeki her bir tinite isimlendirilmelidir.

Mutfak i¢inde bulunan ¢6p kutular1 agzi1 kapakli ve/veya ayakla agilacak sekilde pedalli olmalidir.

Mutfak i¢inde kullanilan su sebeke suyu olmalidir.

Mutfak i¢ine kirli higbir malzeme sokulmamali, malzemeler karton kutularda ve tahta kasalarla gelmis ise
kutularindan ¢ikarilarak ve silinerek igeri alinmalidir.

Mutfak i¢i aydinlatmalar floresan lamba ile yapilmali ve lambalarin {izerinde mutlaka koruma bulunmalidir.
Mutfak, yemekhane ve servislerde bulunan kat ofisleri hastane politikasina uygun olarak diizenli bigimde
ilaglanmali ve yapilan ilaglamalar kayit altina alinmalidir.

Gida zehirlenmelerine karsi ¢alisan tiim personele egitim verilmelidir.

Hazirlanan yemeklerden alinan 6rnekler {izeri etiketlenerek, uygun kosullarda 72 saat saklanmalidir.

Calisan personellere uygun kisisel koruyucu ekipman saglanmalidir

Mutfakta galigan personel kisisel hijyen kurallarina uymalidir.

Calisan personel uygun, temiz is kiyafetleri ve koruyucu giysiler (bone, maske, kolluk, eldiven vb.) giymelidir
Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilar ile mutfak alanina girilmemelidir.

Mutfak hizmetleri kiyafetleri mutfak diginda giyilmemelidir.

Erkeklerde saclar tercihen kisa olmali, sakal/biyik olmamalidir. Saglar mutlaka bone iginde tutulmalidir. Uretim
ve hazirlama islerinde gerektiginde mutlaka agiz maskesi kullanilmalidir.

Kisisel esyalar ve giysiler gidalarin islendigi alanlarda bulundurulmamali, tiretim alaninda higbir taki
takilmamalidir.

Gidalarla taginmasi ihtimali olan bir hastalig1 veya bulasici yara, deri enfeksiyonlar1 ve ishal gibi hastaligi olan
kisilerin igyerinde ¢aligmasina izin verilmemelidir.

Caliganlarin el kesiklerinde mavi yara bandi kullanmalidir

Calisanlar i¢in dinlenme boliimleri ve sosyal alanlar iiretim/igleme/hazirlama/sunum birimlerinden ayr1 bir yerde
olmalidir.

Eller Ise baslamadan 6nce, her paydostan sonra ise donerken, bir boliimden diger boliime gecerken,

Tuvaletten 6nce ve sonra

Cig ve pismis yiyeceklere dokunduktan sonra

Yiyecek ve icecek artiklaria dokunduktan sonra

Kimyasal maddelere dokunduktan sonra

Her temizlik 6ncesi ve sonrasinda,

Agiz, burun ve saglarimiza dokunduktan sonra,

Para, ¢op vb. maddelere dokunduktan sonra mutlaka yikanmalidir.

Calisan personelin tirnaklart kisa ve temiz olmalidir. Oje ve yapay tirnak kullanilmamalidir

Mutfakta galisan personel taki, yiiziik, saat gibi aksesuarlarini ise baslamadan 6nce ¢ikarilmalidir.

Caligan personel saglarini tamamini ortecek sekilde bone kullanmalidir.

Solunum, sindirim ve deri hastaligi bulunan personel ¢alistirilmamalidir.

Mamullere ve hazirlanan yemeklere dogru oksiiriilmemeli ve aksirilmamalidir.

Uretim/isleme/hazirlama alaninda herhangi bir sey yenilmemeli, i¢ilmemeli ve sakiz ¢ignenmemelidir. Yere
tikiirtilmemeli ve sigara i¢ilmemelidir.

Uretim/isleme/hazirlama alaninda giyilen is elbiselerinin cepleri ve diigmesi olmamalidir.

CALOORS



Eller igyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.

Mutfak giris ¢ikis kapilari devamli kapali tutulmalidir.

4.2. SEBZE HAZIRLIK BOLUMU HiJYEN KURALLARI

Ise baslamadan 6nce eller, el yikama talimatia gére yikanmali ve kurulanmalidir.

Ozellikle sebze hazirlama boliimii pisirme ve son hazirlik béliimiinden ayr1 yerde olmalidir.

Sebze hazirlik boliimiinde, tesisin biiyiikligiine gore, ti¢ adet ¢elik yikama kabi bulunmalidir. Birinci kap 6n
yikama, ikinci kap dezenfektede bekletme, ii¢ilincii kap durulama amaciyla kullanilmalidir.

Sebze ve meyvelerin kaba kirleri 6n yikama iglemiyle uzaklastirilmali

On yikama isleminden sonra gidalar sirkeli suda en az 15 dakika bekletilmeli

Marul gibi tiriinler yapraklar ayrilarak sirkeli su icerisinde bekletilmeli

Bekletme isleminden sonra gidalar bol suyla yikanarak durulanmali

Hazirlanan gidalara doniik okstiriip hapsiriimamali, mutlaka maske kullaniimalidir.

4.3. KAHVALTI BOLUMU HIJYEN KURALLARI

Ise baslamadan 6nce eller, el ytkama talimatina gére yikanmali ve kurulanmali
Eldiven ve maskesiz galigilmamali.

Uriinlerin {izerini streg filmle kapatiimali

Kullandiginiz iirtinlerin son kullanma tarihini kontrol edilmeli.

Yiiziik, kol saati, kiinye vb. takilart mutlaka ¢ikarilmalidir

Her giin temiz is elbisesi giyilmelidir

Gidalara doniik oksiiriip hapsirma yapilmamali

Hazirlanan tiriinler 48 saatten fazla bekletilmemelidir.

4.4, KASAPHANE BOLUMU HiJYEN KURALLARI

Ise baslamadan 6nce eller, el ytkama talimatina gére yikanmali ve kurulanmal

Hazirlik yaparken dograma tahtalar1 ve bigak kullanim renk kodlarina uyulmal

Hazirlanan tirtinlerin tizerini mutlaka kapakla kapatilmali

Hazirlik islemleri i¢in kullanilan tezgahlar iiriin guruplarina gére ayrilmali

Eller genel hijyen talimatinda belirtilen durumlarda mutlaka yikanmali

Kullandiginiz tirtinlerin son kullanma tarihi kontrol edilmeli

Kullanilan bezler tek kullanimlik olmali

Yiiziik, kol saati, kiinye vb. takilmamali

Her giin temiz is elbisesi giyilmeli

Soklu iirtinler kullanilmamalidir. Zaruriyet durumunda soklu tiriinler +4 — +5 derecede soguk hava deposunda
¢ozdiirtilmeli

Soklu iiriinleri ¢ozdiirdiikten sonra bir giin iginde kullanilmali

Kiyma makinesini, bigak ve aynalarini her kullanimdan sonra temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli
Kasaphanenin kapisini siirekli kapali tutulmalidir.

4.5. SICAK BOLUMU HiJYEN KURALLARI

Ise baslamadan 6nce eller, el ytkama talimatina gére yikanmali ve kurulanmal
Yiiziik, kol saati, kiinye vb. takilmamali

Her giin temiz is elbisesi giyilmeli

Gidalara doniik 6ksiirme ve hapsirma yapilmamali

Cig triine dokunduktan sonra eller yikanmadan pismis tiriinlere dokunulmamalidir.

4.6. KAZAN YIKAMA BOLUMU HIJYEN KURALLARI

Kirli ve temiz kaplar ayr1 yerlerde tutulmali

Kirli kaplarin 6n yikama islemiyle kaba kirleri uzaklagtirilmali
Kaba kirler uzaklastirildiktan sonra deterjanla yikanmal

Bol suyla durulanmali

Kurumaya birakilan kaplar {ist iiste konulmamali

Bezle kurulama kesinlikle yapilmamali

Kaplar kendi kendine kurumaya birakilmalidir.

4.7. MAL KABUL (TESELLUM) BOLUMU HIJYEN KURALLARI

Teslim alinan tirtinlerin son kullanma tarihlerinin kontrolii yapilmali

Malzemelerin ambalajlarinda yirtik, delik ve bozulma olup olmadig1 kontrol edilmeli

Malzemelerin iizerinde ve ambalajlarinda kimyasal kalintilar ve biyolojik risk olusturacak kir ve kiif
bulunmamali



Malzemelerin iirlin i¢in gerekli 1sida ve muhafaza sartlarinda (soklu iirlinler -18C de soguk hava aracinda )
tasinip tasinmadigi kontrol edilmeli ve gelen iirtinlerin (taze etler +5 derece, soklu iiriinler -18 derece ) dereceleri
kontrol edilmeli

Malzemeleri getiren personelin ve araglarin hijyen kurallarina uyup uymadigi kontrol edilmeli

Malzemeler alinirken hicbir malzeme yere konulmamali, iirlinler paletler veya arabalar iizerine konulmali
Uygunsuz ve iade yapilacak {iriinler ayr1 bir boliimde muhafaza edilmeli

Malzeme /Yiyecek depolarinin iizerine dolap isimleri ve olmasi gereken dereceler yazilmalidir.

4.8. DEPO BOLUMU HiJYEN KURALLARI

Depoya alinan malzemelerin iizerine depoya giris tarihi yazilir ve FIFO (ilk giren ilk ¢ikar) kuralma uygun
olarak depolanmali

Depolarda malzemeler plastik paletler tizerine konulmali, kesinlikle tahta palet kullanilmamali

Gida maddeleri ile deterjan vb. malzemeler ayr1 depolara konulmali

Depolarin tabani diiz, piiriizsiiz, kolay temizlenebilir, yeterli egimde, ¢atlaksiz ve su gecirmez olmali

Gida maddeleri zeminde 20 — 40 cm yliksek ayakli tezgah veya plastik palet iizerine konmali duvardan 35 cm
tavandan 40 cm uzakta olmal

Depolar daima kuru, su kanalizasyon vb. borulardan uzak olmali, varsa bu borularda terleme olmamali

Etler karton kutuya konmamali, depoda su veya buzla temas etmemeli, etler karkas ise asilmali, birbiri tizerine
yigilmamali, aralarinda yeterli hava sirkiilasyonu olacak sekilde depolanmali

Duvar ve tavanlar suya direngli olmalidir, rutubet tutucu ve suyu emici 6zellikte olmamal

Gelen her tiriine giris tarihi etiketlenmeli

Yeni gelen iiriinler arkaya depolanmali eski olanlarin daha 6nce kullanilmasi saglanmalidir.

4.9. MUTFAK BAKIM ONARIM KURALLARI

Teknik servis personeli mutfaga giriste is onligii, bone giymeli

Solunum sistemi rahatsizlig1 olan teknik servis personeli mutfakta galistirilmamali, zorunlu durumda maske
kullanmalidir.

Calisma aninda teknik servis personeli mutfakta sigara igmemeli

Calisan personel mutfakta bir sey yememeli ve igmemelidir. Hazirlanan gidalara dokunmamali

Mutfaga giriste temizlenmesi gerekli malzemeler, temizlenip dyle mutfaga alinmali

Tuvalet ve gider gibi kirli yerlerde kullanilan malzemeler mutfak ekipmanlar1 tamirinde kullanilmamali
Caligsma yapilan alanin ¢evresindeki gida maddeleri ¢alisma bolgesinden uzaklastirilmali

Caligma bittikten sonra temizlik yapilmadan gida iiretimine baglanmamalidir.

4.10. GIDA MADDELERININ, YIYECEKLERIN TASINMASI HIJYEN KURALLARI

Bozulma riski bulunan gida maddeleri, yiyecekler (et, tavuk, balik vb) depolardan mutfaga tasinirken dikkatli
olunmal1 ve miimkiin oldukca kisa zamanda mutfaga tasinmal

Depodan malzeme getirirken karton ve tahta kolide olan malzeme bosaltilmali, tahta ve karton ambalaj mutfaga
kesinlikle alinmamal

Plastik ve teneke ambalajda getirilen {iriinler (regeller, peynir vb.) mutfaga sokulmadan 6nce dis kisimlari
temizlenmeli

Depodan getirilen sebze ve meyveler sebze yikama bélimiinde yikanip, sirkeli suda bekletildikten sonra
mutfaga sokulmali

Temizlenmemis sebze ve meyve mutfaga kesinlikle sokulmamalidir.

4.11. SICAK URUNLERIN SUNUMU HiJYEN KURALLARI

Sicak servis yapilan iirlinler taginirken sicak muhafaza arabalarinda taginmali

Tasimada kullanilan arag¢ temiz olmali

Sicak servis yapilan tirlinlerin biifede muhafaza derecesi en az +65 derece olmalidir. +65 C’nin altinda tespit
edilen gidalar hemen biifeden kaldirilmali ve imha edilmeli

Yemeklerin dereceleri her saat 6l¢iilmeli ve ilgili kontrol formuna kaydedilmeli

Dereceler, batirmali termometreyle 6l¢iilmeli ve derecenin ucu her yemegi kontrolden sonra temizlenmeli
Yemeklerin servisinde kullanilan masa ve kasiklar temiz olmali, kenarlar1 bulasanlar degistirilmelidir.

[ ]
4.12. SOGUK URUN SUNUMU HIiJYEN KURALLARI

Soguk servis yapilan tiriinler tagiirken {lizerleri kapali olmall

Tasimada kullanilan ara¢ temiz olmali ve kaplarla temas eden kismi temizlenmeli

Soguk servis yapilan iiriinlerin muhafaza derecesi +8 (+-2) derece olmalidir. +10 (+-2) C’de olursa 30 dakika
icinde tiiketilmesi saglanmal1 bu siirede tiiketilmeyen gidalar imha edilmeli

+10 (+-) C’nin Ustiinde tespit edilen gidalar hemen imha edilmeli

Yemeklerin dereceleri her saat 6l¢iilmeli ve ilgili kontrol formuna kaydedilmeli

Dereceler batirmali termometreyle 6lgiilmeli ve derecenin ucu her yemek kontroliinden sonra temizlenmelidir.



4.13. GIDALARDAN NUMUNE ALINMASI HIJYEN KURALLARI

Ise baslamadan 6nce eller, el yikama talimatina gore yikanmali ve kurulanmali

Numune alinirken cerrahi eldiven kullanilmali.

Numune aliirken kullanilacak alet ekipman temiz olmali; her gida numunesi i¢in ayri1 arag gereg
kullanilmal1

Numune alinilacak kap, steril tek kullanimlik poset olmali

Numune en az 200 ml olmal

Numune alimi iglemine baglamadan numune sicakligi mutlaka dl¢iilmeli

Numune alinirken numune biitiin yemegi teskil edecek sekilde homojen olarak alinmali, corba ve sulu
yemekler numune posetlerine alinmadan once, kepce veya kasik yardimi ile 3-4 kez karistirilarak
posete alinmalidir.

Numune aldiktan sonra tiim bilgileri “Numune Etiketi”ne, Numune alanin adi, imzasi, tarih, saat,
yemegin adi, sicaklig1 eksiksiz yazilmali

Numune alacak kiginin tizerinde 6nliik, basinda bone, agzinda maske olmali

Numune kaplarinin agiz kisimlarinin numune alirken el veya viicut ile temasi kesinlikle olmamali, oldu
ise numune, yeni bir numune posetine yeniden alinmali.

Numuneyi aldiktan sonra, oda sicakligina ulagilana kadar bekletilmali, soguk hava disinda baska bir
yerde bekletilmeden numune buzdolabinin raflarinda saklanmalidir.

72 saat siire ile buzdolabinda 0 - 4 C bekletilen numuneler 72 saat sonunda imha edilmelidir

Ogle ve aksam yemekleri igin ayr1 ayri alman numunelerin kaydi “Numune Kontrol Formu”
doldurularak dosyalanmalidir.

Eger besin zehirlenmesi s6z konusu ise hasta veya personelin zehirlenmeden 72 saat 6nceki yedigi yemeklerin
sahit numuneleri laboratuvara génderilecektir. Bu amagla mutfakta hasta ve personel i¢in hazirlanan riskli
yemeklerden numune alinmali ve 72 saat +4 derecede muhafaza edilmelidir. Numuneler soguk zinciri korunarak
6 saat icinde laboratuvara ulastirilmalidir.

4.14. ELDIVEN, MASKE, BONE KULLANMA HIJYEN KURALLARI

Tiim ¢alisan personel, lirinlerin hazirlanmasi ve sunumu sirasinda eldiven, maske, bone kolluk takmali
Eldiven takmadan once eller el yikama talimatina uygun olarak yikanmali ve kurulanmali

Pismis ve hazirlanmis iirlinlere ¢iplak elle dokunulmamali; mutlaka eldiven kullanilmali

Cig triine eldivenle dokunulduktan sonra ayni eldivenle pismis {iriine kesinlikle dokunulmamali, pismis {iriine
dokunulmasi gerekiyorsa eldiven degistirilmeli

Eldivenle galisirken ¢op, para, sa¢ gibi bakteri bulagma riski olan yerlere dokunulursa eldiven degistirilmeli
Mutfaga gelen ziyaretgilerden solunum sistemi rahatsizlig1 olanlar mutfaga alinmamali fakat zorunlu olarak
mutfaga girmesi gerekirse mutlaka maske takmal

Bir {irliniin hazirlig: bittikten sonra diger liriiniin hazirligina baslamadan 6nce eldiven degistirilmeli

Eldivende yirtilma olursa degistirilmeli

Eldiven ¢aligan kisinin el boyutuna uygun olmali (eli stkmamali ve bol gelmemeli) ve eli terletmeyecek 6zellikte
olmal

Eldiven takili olarak personel baska boliime gegmemeli

Eldivenle ¢alisirken eldivenin u¢ kisimlarinin kesilmemesine dikkat edilmeli bunun igin dikkatli ¢aligiimali ve
ele bol gelen eldiven kullanilmamali

Kasaphane ve sicak boliimii gibi boliimlerde ¢alisan personelin elinde kesik yarasi vb. yaralar varsa ¢alisirken
eldiven takmali

Servis yapilacagi zaman ve yemeklerin hazirlanmasi sirasinda eldiven takilmali

Personel yemekhanesinde servisi yapan personel servis esnasinda eldiven ve maske, bone takmalidir.

4. 15 DOGRAMA TAHTASI TEMIZLIiK VE DEZENFEKSIYONU HiJYEN KURALLARI

Dograma tahtalarinin {izerindeki kaba kirler duslama ile uzaklagtirilmali.

Kaba kirlerinden arindirilmig tahtalar deterjanla yikanmali

Daha sonra lizerinde deterjan kalmayacak sekilde durulanir ve +70 derecelik kiivete konur ve burada en az 5
dakika tutulmal

Yikama ve dezenfeksiyon islemi biten tahtalar dograma tahtalari igin yapilan raflara birbirlerine temas
etmeyecek sekilde yerlestirilmeli ve kurumasi saglanmali

Kurulama islemi bezle kesinlikle yapilmamali kendi kendine kurumasi saglanmalidir.

4.16. BICAKLARIN TEMIZLiGi VE DEZENFEKSiYONU HiJYEN KURALLARI

Bigaklar kullanildiktan sonra kaba temizligi yapilarak deterjanl suyla yikanmali



e Bol suyla durulanmali.
e Kurutma iglemi i¢in bez kullanilmamali
e Kendiliginden kurumasi saglandiktan sonra temiz bigak dolabina kaldirilmalidir.
4.17. KIYMA MAKINESI TEMIZLIiK KURALLARI
Kiyma makinalari, her kullanimdan sonra kaba temizligi yapilarak deterjanli su ile yikanmali
Bol su ile yeterli 1s1 derecesinde durulanmalidir.
Kurutma islemi icin bez kullanilmamali, kendiliginden kurumasi saglanmalidir.
Bir iiriinden digerine gegmeden Once ve her is giinii sonunda makinelerin temizligi yapilmalidir.



