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Restoran sektoriinliin hizli temposunda temizlik, yalnizca musteri memnuniyeti acisindan degil %,,,
ayni zamanda saglik yonetmeliklerine uyum acisindan da son derece onemlidir. Temiz bir
restoran, davetkar bir atmosfer yaratir, yemek yeme deneyimini iyilestirir ve isletmeyi saglik
kurallari ihlallerinden korur. Restoran sahiplerinin tertemiz bir ortam saglamak icin
uygulayabilecegi 10 temel temizlik ipucunu sizler icin derledik.

1. Bir Temizlik Programi Olusturun

Restoraninizin her alaninda temizligin saglanmasi igin detayli bir temizlik programi olusturmak
sarttir. Bu programda gunlik, haftalik ve aylik temizlik gorevleri yer almalidir. Asagidakileri goz
Onunde bulundurun:

o Gunluk gorevler: masalarn silmek, yerleri stuplirmek ve mutfak ylzeylerini dezenfekte
etmek.

o Haftalik gorevler: ekipmanlarin derinlemesine temizlenmesi, zeminlerin fircalanmasi ve
pencerelerin yikanmasi.

o Aylik gorevler: depolama alanlarini kontrol etmek, havalandirma sistemlerini temizlemek
ve yemek alanlarini denetlemek.

2. Dogru Temizlik Malzemelerini Kullanin

Temizlik cabalarinizin etkinligi blytk 6l¢tide kullandiginiz Grinlere baglidir. Mutfakta kullanima
uygun, yuksek kaliteli, ticari temizlik malzemelerine yatirnm yapin. Temizlik cephaneliginizin
sunlariicerdiginden emin olun:

o Mutfak ylzeyleriicin yag ¢ozucluler.
o Gida ile temas eden yuzeyler icin onayli dezenfektanlar.
o Hassas ylUzeyler icin asindirici olmayan temizleyiciler.

3. Personelinizi Egitin

Personelin dogru temizlik teknikleri konusunda egitilmesi hayati 6nem tasimaktadir. Duzenli
egitim oturumlar, temizlik protokollerini calisanlarin sorumluluklari arasinda 6n planda
tutacaktir. Ele alinacak konular sunlardir:

o Kisisel hijyenin dnemi.
o Temizlik malzemeleri ve ekipmanlarinin dogru kullanimi.
o Bakim sorunlarinin belirlenmesi ve raporlanmasi.

4. Yogun Trafigin Oldugu Alanlara Odaklanin

Girigler, yemek odalari ve tuvaletler gibi yogun trafige sahip alanlar ekstra ilgi gerektirir. Bu
alanlari daha sik temizlemek igin bir protokol gelistirin; 6rnegin:

. Mendulerin ve masalarin dizenli olarak dezenfekte edilmesi.
o Tuvaletlerin temiz ve yeterli malzemeyle donatilmis olmasini saglamak.
o Kayma ve dlismeleri 6nlemek i¢cin zeminlerin sik sik temizlenmesi.

5. Derinlemesine Temizlik Uygulamalarini Uygulayin

Dizenli temizligin yani sira, inatgi kirleri temizlemek ve zararlilarin riskini azaltmak igin
derinlemesine temizlik yapmak da blylk énem tasiyor. Kapsaml bir temizlik saglamak icin
, derinlemesine temizlik seanslarini yogun olmayan saatlere veya kapali guinlere planlayin.
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o Mutfak ekipmanlarinin arkasi ve alti.
o Duvar ylzeyleri ve aydinlatma armaturleri.
o Gida glivenligini ve hijyenini saglayan buzdolaplari ve dondurucular.

6. Mutfak Ekipmanlarinin Bakimini Yapin

Mutfak ekipmanlarinin dizenli bakimi, sadece kullanim dmrinu uzatmakla kalmaz, ayni
zamanda hijyenik bir ortamin olusmasini da saglar. Proaktif kalmak igin:

o Kullanim 6ncesi ve sonrasi ylzeylerin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi.
o Rutin asinma ve yipranma denetimlerinin yapilmasi.
o Temizlik ve bakim icin Ureticinin talimatlarina uyun.

7. Hava Kalitesine Dikkat Edin

Hava kalitesi musteri konforunu ve gida guvenligini dogrudan etkiler. Havayi havalandirmayi ve
havanin temizligini iyilestirmeye yonelik adimlar atin. Bunlar sunlari igerir:

HVAC filtrelerini dlzenli olarak degistirmek.
Davlumbaz ve kanallarinin temizligi.
o Yemek alanlarinda hava temizleyicilerin kullanilmasi.

8. Atiklari Etkili Bir Sekilde Yonetin

Temizligin saglanmasi ve zararlilarin istilasinin dnlenmesi icin etkin atik yonetimi blylk 6nem
tasimaktadir. Atik ydnetimi konusunda su ipuclarini g6z 6ninde bulundurun:

o Atik kutularini sikica kapatin ve dlzenli olarak temizleyin.
o Cop konteynerleri icin musteri alanlarindan uzakta belirli bir yer belirleyin.
o Atiklari azaltmak icin geri dontsim programi uygulayin.

9. Diizenli Denetleme ve Denetim

Dikkat gerektiren alanlari belirlemek icin restoraninizda dizenli denetimler yapin. Kapsamli bir
denetim kontrol listesi, temizlik standartlarinin izlenmesine yardimci olabilir. Odaklan:

o Mutfak ve gida depolama alanlari.
o Tuvalet ve yemek alanlari.
o Acik hava yemek alanlari ve otoparklar.

10. Temizlik Kiltiirti Yaratin

Temizlik gcabalarinin surdurulebilmesiicin calisanlariniz arasinda bir temizlik kGlttra olusturmak
cok 6nemlidir. Calisanlarinizi galisma alanlarinin sorumlulugunu Ustlenmeye tesvik edin:

o Temizlik uygulamalariyla drnek olmak.

o Calisanlarin yuksek standartlari korumalarini takdir etmek ve 6dullendirmek.

o Personeli motive etmek ve gurur duygusunu asilamak icin duzenli temizlik gorevlerine
dahil etmek.

Restoran sahipleri, bu 10 temel temizlik ipucunu uygulayarak hem musteriler hem de ¢alisanlar
icin temiz, guvenli ve davetkar bir ortam yaratabilirler. Dlzenli temizlik sadece yemek yeme
deneyiminiiyilestirmekle kalmaz, ayni zamanda isletmeyi olasi saglik ihlallerinden korur ve genel
erimliligi artirir. Ekibinizde bir temizlik kalttrd olusturmak uzun vadeli basariya ve musteri

\'\ akatine yol acgabilir.
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