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MUTFAK YEMEK SERVIS TALIMATI

SAYFA NO 1/1

1.AMAC:Yemekhane personelinin yemek servisinde dikkat etmesi gereken kurallari anlatmak amaciyla
hazirlanmistir.
2.KAPSAM:Hastane yemekhanesini kapsar.
3.FAALIYET AKISI:
3.1. Ellerini yika, formani, boneni, eldivenini giy.
3.2. Yemek saatlerinde yemekhaneye insanlar gelmeden dnce masalari temizle, kullandigin nemli bez
veya slingerler temiz ve diizenli dezenfekte edilmis olsun. Bu bezleri baska bir amagla kullanma.
3.3. Tabaklarin, bardaklarin, kasik ve catallarin misterilerin agzina temas eden kismina dokunma.
3.4. Masalara; bardak, pegete vb. malzemeleri diizenli bir sekilde yerlestir.
3.5. Cizilmis, catlamis malzemeleri kullanma, uzaklastir.
3.6. Servis icin uygun arag-gereg kullan.
3.7. Kirlenmis malzemeleri derhal servis alanindan uzaklastir.
3.8. Calisma ylizeylerine oturma, dayanma
3.9. Yerleritemizle.
3.10. Servise gidecek olan yemek arabalarinin temiz olmasina dikkat et.
3.11. Dagitacak oldugun yemekleri ve catal, kasik, kepce, kevgir, ekmek, bicak, tuzluk, baharatliklar vb.
yemek arabasina koy.
3.12. Bagli oldugun servise gik.
3.13. Bagli oldugun servislere yemekleri dagit.
3.14. Yemek yendikten sonra hemen yemek tabak, kasik, ¢atal vs. topla.
3.15. Bunlari bulasik yikama yerine gotiir.

3.16. Sonra servis arabasini temizle.

“Kalite Yonetim Sistemi” Klasoriinde bulunan belge glincel ve kontrolli olup, baski alinmis KONTROLSUZ belgedir.

ELEKTRONIK NUSHA. BASILMIS HALi KONTROLSUZ KOPYADIR.



