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1.- Amaç

Steward bölüm elemanlarının yaptıkları işin bilincinde olmalarını ve temizliğin etkin bir

şekilde yapılmasını ve hijyeni sağlamak.

2.- Kapsam
Stewarding personelini kapsar.

3.- Tanımlar

Kimyasallarla ilgili detaylı bilgi  Johnson&Diversey Temizlik Kimyasalları Dosyasında vardır.

4.- Sorumluluk

Tüm Steward bölümü bu talimata uymaktan ve Steward Şefi de bu talimatı uygulatmaktan sorumludur. 

5.- Uygulama 
5.1. Steward personeli aşağıdaki kurallara uymak zorundadır. 

· Kişisel hijyen kurallarına riayet etmek.

· Hijyen bölgesinde genel hijyen kurallarına uymak.

· Kimyasal maddeleri bir birleri ile karıştırmamak.

· Hakkında bilgi sahibi olunmayan kimyasalları kullanmamak.

· Kimyasalların  üzerlerinde ki kullanım talimatlarını mutlaka okumak.

· Temizlik esnasında güvenlik önlemlerine riayet etmek.

· Kimyasal maddelerle temizlik yaparken; koruyucu eldiven takmak, önlük giymek.
· Kimyasal madde kullanılarak temizlenen bölgeyi kimyasallardan tamamen arınması için iyice durulamak.
· Temizlikten sonra elleri ve yüzü bol su ile iyice durulamak.
5.2 Kazan bulaşıkhanesi iş akışı; 
5.2.1. Kazan Bulaşıkhanesinde çalışan personel, emniyet ekipmanı olarak; önlük, çizme ve eldiven kullanmak zorundadır.
5.2.2. Bulaşıklar  30 Co  / 40 Co sıcaklıkta ılık suyla kaba kirinden arındırılır.
5.2.3. Elde yıkanabilecek bulaşıklar SUMA Light 1 – 2 Gr / L miktarı kadar 35-40°C sıcaklıkta fırça veya sünger ile yıkanır. Kirin yoğunluğuna göre kimyasal miktarı arttırılabilir. 
5.2.4. Durulama 30 Co  / 40 Co sıcaklıkta ki bol su ile yapılır

5.2.5. Temizlenen  malzemeler  ilgili rafına yerleştirilir.  Yerleştirme işleminde büyük malzemeler alt raflara, küçükler üst raflara ağızları aşağıya gelecek şekilde yerleştirilir.
5.2.6. Uzun süre kullanılmayan veya hasarlı malzemeler amirine bildirmek suretiyle depoya  aktarılır. 

5.3  Mutfak Genel Temizlik iş akışı:

5.3.1 Mutfağın genel temizliğini yapan personel Mutfak Temizlik Kontrol Listesinde ve Temizlik Hijyen Planında belirtilen tüm noktalara eksiksiz uymak zorundadır. 
5.3.2 Yapılan işlemler Mutfak Temizlik Kontrol Listesine kaydedilir. 

5.3.3 İşin kontrolü Chef Steward tarafından her sabah yapılır. 

5.4 Ana Bulaşıkhane İş Akışı:

5.4.1. Ana Bulaşıkhanede çalışan personel, emniyet ekipmanı olarak; önlük kullanmak zorundadır. 

5.4.2. Gelen Bulaşıklar cinsine ve ebadına göre sınıflandırılır.

5.4.3. Bulaşıklar basketlere yerleştirilir.

25’lik Basket: Geniş ağızlı bardaklar ağızları aşağıya gelecek şekilde baskete yerleştirilir.

36’lık Basket: Dar ağızlı bardaklar ağızları aşağıya gelecek şekilde baskete yerleştirilir.

Fincan Basketi: Fincan 35-40 adet arası  ve reçellik 50- 60 adet arası, ağızları aşağıya gelecek şekilde baskete yerleştirilir.

Tabak Basketi:  33’lük tabak 8 adet , 23.5 - 21 – 19.5 ’lik tabak 16 adet,16’lık tabak ve daha küçükleri 24 ile 30 adet arası, baskete dik olarak yerleştirilir.

Farklı boya tabaklar büyükler arkaya gelecek şekilde ve bütün tabakların yüzü makineye dönük şekilde yerleştirilir. Yanlamasına ve üst üste tabak kesinlikle konulmaz.

Takım Sepeti: Kaşık, çatal, bıçak, maşa vb. karışık olarak düz sepetlere yerleştirilir. 

5.4.4. Bulaşıklar makinede yıkanmadan önce, mutlaka  30 Co - 40 Co sıcaklıkta ılık su ile ön duşlama yapılarak, kaba kirinden arındırılır. Bulaşık Makinesinde yıkanır.  
5.4.5. Temiz çıkışında çalışan personel ile kirli girişinde çalışan personel ayrı kişiler olup kişisel hijyen kurallarına kesinlikle uymaktadırlar.
5.4.6. Temiz çıkışında çalışan personelin elleri iyice yıkanmış ve dezenfekte edilmiş olmalıdır ve sık sık ellerini dezenfekte etmelidir. Eğer elinde kesik, yara, hastalık varsa mutlaka eldiven giymelidir.
5.4.7. Makineden çıkan malzemelerin temizlik ve hasar kontrolü yapılır. 
5.4.8. Temiz ve hasarsız malzemeler  ilgili rafa düzgün bir şekilde yerleştirilir. Raflarda başka malzeme ve yiyecek maddesi bulundurulmaz.
5.4.9. Temiz malzemelerin kirli yüzeyle teması önlenmelidir. Temiz malzemeler temiz ve dezenfekte edilmiş yerlere konulmalıdır. 

5.4.10. Mutfak Temizlik Kontrol Listesine ve Temizlik Hijyen Planına uygun olarak Ana Bulaşıkhane temizlenir.

5.5  Büfelerin Temizliğinin İş Akışı:
5.5.1.
Günlük rutin temizlik,

· Büfelerden malzemeler ilgili mutfak personeli tarafından toplanır.

· Stewardlar tarafından büfeler kaba kirinden arındırılır. Bein marilerin suları kirli ise değiştirilir.

· Büfeler, nefeslikler ve diğer koruyucu ekipmanlar temizlenir ve dezenfekte edilir.
· Büfe aydınlatmaları kontrol edilir. 

5.5.2. Haftalık Genel Temizlik,

· Stewardlar tarafından büfeler kaba kirinden arındırılır. Bein marilerin suları kesinlikle boşaltılır.

· Büfeler, nefeslikler ve diğer koruyucu ekipmanlar temizlenir ve dezenfekte edilir. 
· Büfe aydınlatmaları kontrol edilir. 

6.- İlgili Dokümanlar
Formlar



MTF-F14 
Mutfak Temizlik Kontrol Listesi 






MTF-F05 
Temizlik Hijyen Planı
Yardımcı Doküman 

Johnson&Diversey Temizlik Kimyasalları Dosyası
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