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ALINMASI GEREKEN
RERSEONENHILVE ﬁ

ONLEMLERI

Calisanlar hem mutfakta hem de serviste sosyal mesafeyi korumali.
Personel ellerini sik sik yikamall.

Calisanlara her gun giriste ates kontrolu ve periyodik saglik kontrolleri
yapilmali.

Ciltte olusmus ciban gibi acik yaralar, su gecirmez bir bant ile kapatilmali
ve personel eldiven takmali.

Calisanin kendisinde veya aile
bireylerinden birinde bulasici
hastalik belirtisi gorulmesi
durumunda yoneticiye
mutlaka haber verilmeli.

Yonetici, hastalik tasiyan veya
hastalik belirtisi gosteren
personelin mutfakta ve serviste
calismasina izin vermemeli.

Eller her is oncesi ve sonrasinda
sicak su ve sabun ile en az 20 saniye
boyunca ovusturularak yikanmali.

Gidayla ilgilenen personel, elini yuzune
ve sagina goturmekten kaginmali.
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Kisisel esyalar ve giysiler, gida uretilen alanlarda bulundurulmamali ve
uygun bir soyunma odasina birakilmalidir.

Personelin birlikte vakit gecirdigi alanlar ve sik sik temas edilen yluzeyler
Temizlik Plani’'na uygun bir sekilde dezenfekte edilmeli.

Uretim alani giris ve cikislarinda dezenfektanli paspas veya benzeri bir
uygulama olmali; galos, terlik veya 6zel ayakkabi kullanimina dikkat
edilmeli.

Disaridan uretim alanina girecek ziyaretci ve yoneticiler icin koruyucu
kiyafet bulundurulmali ve ziyaretcilerin tum kiyafet hijyeni kurallarina
uymasi saglanmali.

Ziyaretciler saglik anketine tabi tutulmali ve kayitlar ileride ortaya
cikabilecek bir soruna karsi saklanmali.
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COVID-19 HASTALIGINDAN
KORUNMAK IGIN

PERSONELIN DIKKAT ETMESI
GEREKEN ONLEMLER

® Gida ureten isyerleri icin hijyen ve temizlik kurallarinin sadece gida
kaynakli hastaliklari degil, yeni koronavirtsun yayilimini engellemek
icin de en dogru onlem oldugu unutulmamadli.

@ is yeri sorumlusu calisaninin grip oldugunu gézlemliyor ve olasi bir
COVID-19'dan suipheleniyorsa, hemen bir doktor veya saglik kurumu
ile iletisime ge¢cmelidir. Diger calisanlar icinse saglik kurulusunun
yonlendirmelerine gore hareket edilmelidir.

® Mutfakta ve serviste, en az 2m “damlacik” mesafesine uygun aralik
birakilarak ¢calisiimalidir.

® Eller sik sik yikanmali; yuz, agiz, burun ile temas edilmemeli. Hapsirma
ve oksuirme esnasinda agiz kagit mendil ile veya dirsegin i¢ kismiile
kapatilmali. Ardindan eller mutlaka yikanmali ve kullanilan kagit
mendil ¢op kovasina atilmalidir.
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UYULMASI GEREKEN

MUTFAK TEMIZLIK
KURALLARI

H [ ]

Is Kiyafeti:

Herhangi bir bulasmayi 6nlemek icin gida ile
calismaya baslamadan 6nce saat gibi takilar
mutlaka ¢ikarilmalidir. Uygun ve temiz is
giysileri giyilmelidir. Saclar uzunsa arkadan
toplanmali ve kep takilmadir. is giysileri
diizenli olarak degistirilmeli; soyunma
odasinda kirliler ile ayri yerde tutulmalidir.

El Temizligi:

Elleri temizlerken dezenfektan iceren sabun
kullanilmalidir. Ellerin ici ve disi, avuc icleri,
parmak aralari ve uglari, tirnaklar
gegcistirilmeden iyice temizlenerek en az 20
saniye boyunca yikanmalidir. Kurulama icin
mutlaka kagit havlu kullanilmalidir.

Kisisel Temizlik:

Bulasmayi onlemek adina gida ile calisirken
eller yuize gotiirmemeli; kulak, agiz ve buruna
temas edilmemeli ve hapsurulmamaldir.
Ciltte yara var ise su gecirmez bir bantla
mutlaka kapatilmalidir. Fiziksel tehlike
yaratmamasi icin yara bandina dikkat
edilmelidir.
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Calisma Yuzeylerinin
Temizligi:

Bulasmayi onlemek icin calisma yuizeylerini her
tirli artik, kir ve bakteriden arindirmak icin dogru
bir sekilde temizlemek cok onemlidir.

Once gériilen tiim artiklari ve kiri silin. Calisma yiizeyini sicak sabunlu suyla yikayin. Temiz suyla durulayin.
Ardindan dezenfektan kullanin. Yeterince bekledikten sonra ¢calisma ylizeyini temiz suyla durulayarak
dezenfektandan arindirin. Temiz ve atilabilir bir bezle yilizeyi kurulayin. Isiniz bittikten sonra bezi atin.

Temizlik malzemelerinin yanlis ve bilingsiz kullanimi gidalarda kimyasal tehlikeler yaratabilir. Tek kullanimlk
bez kullanmayi tercih edin. Kullanilan dezenfektanlarin Saglik Bakanligl’'ndan onayli olmalisina dikkat edin.

Ekipman Temizligi:
Ekipmanlar kullanildiktan sonra, bakteri ve
virus tasiyan gidalarin bazi parcalari ekipman
yuzeyinde kalabilir. Ekipmanlar kaba kirler
uzaklastinldiktan sonra bulasik makinesinde
yikanmali; temizlendikten sonra kurumaya
birakilmalidir. Ekipmanlar ¢ig gida islerken
kullaniliyorsa dezenfeksiyonlu ik suda

2 dakika bekletilmelidir.

Buzdolabi Temizligi:

Temizleyeceginiz buzdolabindaki tim gidalan disari
¢ikartin. Mimkuinse baska bir buzdolabina koyun.
Raflari ¢ikartin. Buzdolabinin igini sicak ve sabunlu
suyla yikayin. Temiz suyla durulayin. Temiz ve
atilabilir bir bezle kurulayin. Ardindan raflari sicak
sabunlu suyla yikayin. Temiz suyla durulayin. Temiz
ve atilabilir bir bezle kurulayin. Raflari ve ardindan
yiyecekleri buzdolabina yerlestirin.

Ortam Temizligi:

Kuplar, musluk bataryalari ve firin
dugmelerinin surekli el degdigi icin en cok
kirlenen yuzeyler oldugu unutulmamali,
surekli temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
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GUVENILIR
MUTFAKLAR

SAGLIKLI
YARINLAR!

Siz de Guvenilir Eller egitimini tum
ekibinizin aldigindan emin olun. Ekibinizin
“isminize 6zel” Guvenilir Eller Sertifikalarini

sosyal medyadan musterilerinizile
paylasarak, gida guvenligine karsi
aldiginiz tedbirleri ve hassasiyetinizi
onlara gosterin.

guvenilireller.com

“UFS"” kodu

ile gida glivenligi
. Vvideolarina,

UCRETSIZ

ulasabilirsiniz!

Guvenilir Eller
egitimini almak icin tiklayin!
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https://www.guvenilireller.com/

