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Yemekler sunuma hazır hale 

getirilir 

BULAŞIKHANE TEMİZLİĞİ 

Ortamdaki atık malzemeler çöpe 

atılır 

Boşalan kazan, gastronom 

küvetler, tepsiler ve diğer 
ekipmanlar yıkanmak üzere 

bulaşıkhaneye iletilir 

Yemek servisi bittikten sonra 

servis bankoları temizlenir 

BULAŞIK TOPLAMA BANKOLARI VE YEMEK 

SALONLARI TEMİZLİĞİ 

Boş tepsi ve tabaklar bulaşık 

toplama bankolarında toplanır 

Tezgahlar temizlenir 

Kullanılan cihazların temizliği 

yapılır. Mutfak zemini yıkanır 

MUTFAK VE SERVİS ALANI TEMİZLİĞİ 

 

EVET 

Servis boyunca biriken tepsi, 
tabak, kaşık-çatal ve bardaklar 

yıkanmak üzere bulaşıkhaneye 

iletilir 

Biriken çöpler çöp odasına taşınır 

Yemek saati bittikten sonra 

bulaşık toplama bankoları 
temizlenir 

Boşalan gastronom küvetler 

bulaşıkhaneye iletilir 

Bulaşıklar elde 

mi yıkanacak 

HAYIR 

İş bittikten sonra tüm 

makinelerin ve ortamın 
temizliği yapılır 

Yıkama işlemi biten 
ekipmanlar temiz 

arabalara alınır, katlara 

çıkarılarak servise hazır 
hale getirilir 

Makinede yıkanacak 

tabak ve tepsiler 
gerekirse ön daldırma 

işleminden geçirilerek 
makineye dizilir 

Kazanlar kazan 

yıkama alanına alınır. 
Elle yıkama işlemi 

gerçekleştirildikten 
sonra durulanarak 

temiz raflara 

yerleştirilir 

Mutfaktan ve bulaşık toplama 

bankolarından çıkan bulaşıklar 
bulaşıkhaneye iletilir 

Yemek salonlarında bulunan 

masalar ve zemin temizlenir 


