
Restoran Sah,pler, İç,n 10 Temel Tem,zl,k İpucu 

Restoran sektörünün hızlı temposunda tem5zl5k, yalnızca müşter5 memnun5yet5 açısından değ5l 
aynı zamanda sağlık yönetmel5kler5ne uyum açısından da son derece öneml5d5r. Tem5z b5r 
restoran, davetkar b5r atmosfer yaratır, yemek yeme deney5m5n5 5y5leşt5r5r ve 5şletmey5 sağlık 
kuralları 5hlaller5nden korur. Restoran sah5pler5n5n tertem5z b5r ortam sağlamak 5ç5n 
uygulayab5leceğ5 10 temel tem5zl5k 5pucunu s5zler 5ç5n derled5k. 

1. B,r Tem,zl,k Programı Oluşturun 

Restoranınızın her alanında tem5zl5ğ5n sağlanması 5ç5n detaylı b5r tem5zl5k programı oluşturmak 
şarttır. Bu programda günlük, haftalık ve aylık tem5zl5k görevler5 yer almalıdır. Aşağıdak5ler5 göz 
önünde bulundurun: 

•  Günlük görevler: masaları s5lmek, yerler5 süpürmek ve mutfak yüzeyler5n5 dezenfekte 
etmek. 
•  Haftalık görevler: ek5pmanların der5nlemes5ne tem5zlenmes5, zem5nler5n fırçalanması ve 
pencereler5n yıkanması. 
•  Aylık görevler: depolama alanlarını kontrol etmek, havalandırma s5stemler5n5 tem5zlemek 
ve yemek alanlarını denetlemek. 
 
2. Doğru Tem,zl,k Malzemeler,n, Kullanın 

Tem5zl5k çabalarınızın etk5nl5ğ5 büyük ölçüde kullandığınız ürünlere bağlıdır. Mutfakta kullanıma 
uygun, yüksek kal5tel5, t5car5 tem5zl5k malzemeler5ne yatırım yapın. Tem5zl5k cephanel5ğ5n5z5n 
şunları 5çerd5ğ5nden em5n olun: 
•  Mutfak yüzeyler5 5ç5n yağ çözücüler. 
•  Gıda 5le temas eden yüzeyler 5ç5n onaylı dezenfektanlar. 
•  Hassas yüzeyler 5ç5n aşındırıcı olmayan tem5zley5c5ler. 
 
3. Personel,n,z, Eğ,t,n 

Personel5n doğru tem5zl5k tekn5kler5 konusunda eğ5t5lmes5 hayat5 önem taşımaktadır. Düzenl5 
eğ5t5m oturumları, tem5zl5k protokoller5n5 çalışanların sorumlulukları arasında ön planda 
tutacaktır. Ele alınacak konular şunlardır: 

•  K5ş5sel h5jyen5n önem5. 
•  Tem5zl5k malzemeler5 ve ek5pmanlarının doğru kullanımı. 
•  Bakım sorunlarının bel5rlenmes5 ve raporlanması. 
 
4. Yoğun Traf,ğ,n Olduğu Alanlara Odaklanın 

G5r5şler, yemek odaları ve tuvaletler g5b5 yoğun traf5ğe sah5p alanlar ekstra 5lg5 gerekt5r5r. Bu 
alanları daha sık tem5zlemek 5ç5n b5r protokol gel5şt5r5n; örneğ5n: 

•  Menüler5n ve masaların düzenl5 olarak dezenfekte ed5lmes5. 
•  Tuvaletler5n tem5z ve yeterl5 malzemeyle donatılmış olmasını sağlamak. 
•  Kayma ve düşmeler5 önlemek 5ç5n zem5nler5n sık sık tem5zlenmes5. 
 
5. Der,nlemes,ne Tem,zl,k Uygulamalarını Uygulayın 

Düzenl5 tem5zl5ğ5n yanı sıra, 5natçı k5rler5 tem5zlemek ve zararlıların r5sk5n5 azaltmak 5ç5n 
der5nlemes5ne tem5zl5k yapmak da büyük önem taşıyor. Kapsamlı b5r tem5zl5k sağlamak 5ç5n 
der5nlemes5ne tem5zl5k seanslarını yoğun olmayan saatlere veya kapalı günlere planlayın.          

 



•             Mutfak ek5pmanlarının arkası ve altı. 
•             Duvar yüzeyler5 ve aydınlatma armatürler5. 
•  Gıda güvenl5ğ5n5 ve h5jyen5n5 sağlayan buzdolapları ve dondurucular. 
  
6. Mutfak Ek,pmanlarının Bakımını Yapın 

Mutfak ek5pmanlarının düzenl5 bakımı, sadece kullanım ömrünü uzatmakla kalmaz, aynı 
zamanda h5jyen5k b5r ortamın oluşmasını da sağlar. Proakt5f kalmak 5ç5n: 

•  Kullanım önces5 ve sonrası yüzeyler5n tem5zlenmes5 ve dezenfekte ed5lmes5. 
•  Rut5n aşınma ve yıpranma denet5mler5n5n yapılması. 
•  Tem5zl5k ve bakım 5ç5n üret5c5n5n tal5matlarına uyun. 
 
7. Hava Kal,tes,ne D,kkat Ed,n 

Hava kal5tes5 müşter5 konforunu ve gıda güvenl5ğ5n5 doğrudan etk5ler. Havayı havalandırmayı ve 
havanın tem5zl5ğ5n5 5y5leşt5rmeye yönel5k adımlar atın. Bunlar şunları 5çer5r: 

•  HVAC f5ltreler5n5 düzenl5 olarak değ5şt5rmek. 
•  Davlumbaz ve kanallarının tem5zl5ğ5. 
•  Yemek alanlarında hava tem5zley5c5ler5n kullanılması. 
 
8. Atıkları Etk,l, B,r Şek,lde Yönet,n 

Tem5zl5ğ5n sağlanması ve zararlıların 5st5lasının önlenmes5 5ç5n etk5n atık yönet5m5 büyük önem 
taşımaktadır. Atık yönet5m5 konusunda şu 5puçlarını göz önünde bulundurun: 

•  Atık kutularını sıkıca kapatın ve düzenl5 olarak tem5zley5n. 
•  Çöp konteynerler5 5ç5n müşter5 alanlarından uzakta bel5rl5 b5r yer bel5rley5n. 
•  Atıkları azaltmak 5ç5n ger5 dönüşüm programı uygulayın. 
 
9. Düzenl, Denetleme ve Denet,m 

D5kkat gerekt5ren alanları bel5rlemek 5ç5n restoranınızda düzenl5 denet5mler yapın. Kapsamlı b5r 
denet5m kontrol l5stes5, tem5zl5k standartlarının 5zlenmes5ne yardımcı olab5l5r. Odaklan: 

•  Mutfak ve gıda depolama alanları. 
•  Tuvalet ve yemek alanları. 
•  Açık hava yemek alanları ve otoparklar. 
 
10. Tem,zl,k Kültürü Yaratın 

Tem5zl5k çabalarının sürdürüleb5lmes5 5ç5n çalışanlarınız arasında b5r tem5zl5k kültürü oluşturmak 
çok öneml5d5r. Çalışanlarınızı çalışma alanlarının sorumluluğunu üstlenmeye teşv5k ed5n: 

•  Tem5zl5k uygulamalarıyla örnek olmak. 
•  Çalışanların yüksek standartları korumalarını takd5r etmek ve ödüllend5rmek. 
•  Personel5 mot5ve etmek ve gurur duygusunu aşılamak 5ç5n düzenl5 tem5zl5k görevler5ne 
dah5l etmek. 
 
Restoran sah5pler5, bu 10 temel tem5zl5k 5pucunu uygulayarak hem müşter5ler hem de çalışanlar 
5ç5n tem5z, güvenl5 ve davetkar b5r ortam yaratab5l5rler. Düzenl5 tem5zl5k sadece yemek yeme 
deney5m5n5 5y5leşt5rmekle kalmaz, aynı zamanda 5şletmey5 olası sağlık 5hlaller5nden korur ve genel 
ver5ml5l5ğ5 artırır. Ek5b5n5zde b5r tem5zl5k kültürü oluşturmak uzun vadel5 başarıya ve müşter5 
sadakat5ne yol açab5l5r.  


