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KUTAHYA SAGLIK BILIMLERI UNIiVERSITESI
AGIZ DIS SAGLIGI UYGULAMA VE ARASTIRMA MERKEZI

YEMEKHANE TEMIZLIK KONTROL FORMU

Kod: OH.FR.11

Yayin Tarihi:15.12.2020

Revizyon No:0

Revizyon Tarihi:

S.N:1/1

YIL ve AY.............. Y

Ginler

Yemek dagitim

alani,Masalar, dolap ve
zeminin temizligi (Diigitk

riskli alan)

Yemek tepsilerinin
toplandig1 ve Bulasik

makinelerinin oldugu alan,
zemin temizligi (Diisiik

riskli alan)

Yemekhane alani ve zemin
temizligi (Diisiik riskli
alan)

Benmari,Sirkelik,Limonluk, Tuzlu
k, Baharatlik, Masa, Sandalye ve
Ortiilerin detaylt
temizligi,kapi,cam ve perde tem.
(Diisiik riskli alan)

Evsel Atik
Coplerin
toplanmasi,kovalarin
temizligi
(Diisiik riskli alan)

Giinde 2 kez gerektik¢e

Giinde 1 kez

Gerektik¢e

Giinde 1 kez Gerektik¢e

Haftada 1 Kez

Giinde 1 kez

Kontrol Eden

11:00

15:00

15:00

15:00

Cuma

15:00

Enf. Kont. Hems.
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Diisiik riskli alan temizliginde Giinliik su ve deterjanla yapilmasi yeterlidir. Haftada 1kez 1/100 oraninda ¢camasir suyu ile dezenfeksiyon islemi 6nerilir.Yemek
dagitim alaninda personel maska,bone, eldiven takmalidir.




