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UYGULAMA Calisanlarin saglik kontrolleri

1. 6 aylik periyodik portér kontrolleri, hemogram-TT teknikleri,

2. 1 yilhk periyodik akciger grafilerinin yaptiriimasi,

3. Solunum yolu enfeksiyonu olan, burnu akan, gézleri yasaran, surekli oksiren,
hapsiran, ellerinde, kollarinda yara olan, karin agrisi, ates, bulant, istifra, ishal gibi
sikayetleri olan personelin vakit gecirmeden tedavisinin saglanmasi ve derhal
yemekhane ortamindan ayrilmasinin saglanmasi,

4. Yemekhane personelinin deride iltihapli (enfekte olmusg) bir yaranin ya da kulak,
burun veya goézlerinde herhangi bir akintinin oldugunu bilmesi veya bundan
kuskulaniimasi durumunda, mutfak ¢alisaninin, mutfak sorumlusu tarafindan gida
maddelerinin kontamine olmasini 6nlemek igin olasi tim &nlemleri aldigindan
emin olmasi,

Calisanlanin Kilik Kiyafetleri

5. Asci onligu (Beyaz renkli) Asci sapkasi, bone, adiz ve burnu kapatacak sekilde
maske kullanilmasi,

6. Kiyafetlerin daima temiz ve diizgiin gérinimde olmasi

7. Kirli personel kiyafetlerinin mutfak ve depo alanlari disinda kapal sekilde
muhafaza edilmesi,

8. Tirnaklarin kisa ve temiz olmasi,

9. Uniformalarin (ceplerinde kalem defter gakma vs. olmamasi) temiz ve dizenli
olmasi,

10. Terliklerin yipranmamis, temiz ve 6nu kapali olmasi,

11. Personelin gérinimundn hijyen kurallarina uygun (el, tirnak temizligi, sa¢ sakal
tirasi uygun ve temizligine riayet etmis) olmasi,

12. Personel soyunma odalarinin temiz ve dizenli olmasi,

13. Kirli kiyafetler ve esyalarin kontrolll bir yerde ve temiz olarak bulundurulmasi,

Calisan El Hijyeni

14. ke baslarken ve is bitiminde,

15. Molalardan sonra,

16. Tuvalet giris ve ¢ikislarinda,

17. Mendil kullandiktan, 6ksurip hapsirdiktan sonra,

18. Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra,

19. Saglar, yuz, kulak vs. dokunduktan sonra,

20. Para gibi her tarlt kirli cisimlerle temastan sonra,

21. Cig et, sebze vs. dokunduktan sonra,

22. Tlketime hazir gidaya dokunmadan 6nce ve sonra,

23. Sigara kullaniminda sonra,

24. Yemegin servisinden dnce dezenfektanli (antibakteriyel 6zelligi bulunan)sivi
sabun ile dezenfekte edilmesi ve eldiven kullanimi saglanmalidir;

25. Yemekhane calisanlarinin hijyeni igin lavabolarin yanlarinda sabun ve diger
temizlik maddelerinin ve personelin ellerini bir kaz kurulayip atabilecekleri bez
veya kagit
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