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1. AMAC:

Hastanelerde gida kaynakli salginlarin gelismesini onlemek ve yiyeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi, saklanmasi, taginmasi ve hastalara dagitimi ile ilgili giivenli uygulamalar1
saglamaktir.

2. KAPSAM:

Tiim mutfak ve yemekhane ¢alisanlarin1 kapsar.

3. SORUMLULAR:

Mutfak ve yemekhane ¢alisanlari

4. PROSEDUR DETAYI

4.1 Temel ilkeler ‘7
1. Mutfak icerisinde kisisel kullanim alanlarinda el yikama lavabosu, bun, kagit
havlu bulundurulmalidir.
2. Azalan s1v1 sabun kaplarinin {izerine ekleme yapilmamali, bit eklenmelidir.

Bittiginde yikanip, durulanip kurulanarak yerine takilmalidir. "B da aksaklik
yasanmamasi icin yedek s1vi sabun kaplar1 bulundurylm %
3. Mutfak personeli disindaki kisiler mutfaga girmeden once'mutfak girisinde bone ve
galos takmalidir.
4. Mutfak temizliginde dezenfektan kullamgm oherilm algin durumunda EKK

uygun dezenfektandir.
. Duvar ve tabanlar1 yikamaya ve dezenfeksi

meyveler tekrar ayn1 sandik ya da kasalara konulmamalidir.
1 hijyeninin saglanabilmesi i¢in el yikama lavabosu, s1vi sabun, kagit

kteri tasiyabilecek nemli bezler kullanilmamali, kullanilan paspas bezleri ve el

bezleri iki saatte bir degistirilmeli, her boliim i¢in ayr renk bez kullanilmali ve kirli

temiz bez ayrimi yapilmalidir.

15. Hasir ve tahta sepetler mutfakta kullanilmamalidir. Servislerde kullanilan bu tiir
malzemeler kullanildiktan sonra mutfak disinda firca ile giinliik olarak
temizlenmelidir.

16. Mutfak i¢cinde dograma icin tahta malzemeler kesinlikle kullanilmamalidir. Tahta
yerine, polietilen dograma panolar1 ya da tezgahlar1 kullanilmalidir.
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17. Mutfak i¢inde kullanilacak dograma panolar1 ¢capraz bakteri bulagsmasin1 6nlemek i¢in,
her boliim ve yiyecek malzemesi i¢in ayri olmalidir.

18. Mutfak i¢inde kullanilacak dograma bicaklar1 yiyeceklerin cinsine gore ayri olmalidir.

19. Mutfak i¢indeki tiim iinitelerde isim bulundurulmalidir.

20. Mutfak icinde bulunan ¢op bidonlar1 agz1 kapakli ve ayakla agilacak sekilde pedalli
olmaldir.

21. Mutfak icinde kullanilan su sebeke suyu olmalidir.

22. Mutfak i¢ine kirli higbir malzeme sokulmamali, malzemeler karton kutul ve tahta
kasalarla gelmis ise kutularindan ¢ikarilarak iceri alinmalidir.

23. Mutfak ici aydinlatmalar floresan lamba ile yapilmali ve lambalarin tizerind
koruma bulunmalidir.

24. Mutfak, yemekhane ve servislerde bulunan kat ofisleri hastan

25. Gida zehirlenmelerine karsi ¢alisan tiim personele egitim
26. Hazirlanan yemeklerden alinan o6rnekler iizeri etiketlenere
saklanmalidir.
27. Calisan personellere uygun kisisel koruyucu eki
Ascinin yiyecek iiretimi °
1. Mutfak boliimlerinde bulunan baharat kaplari
yapilmis ve agzi kapakli olmalidir.
2. Mutfak icinde tat kontrolii hari¢ kesi

3.
4. Etiket bilgileri olmayan, tarihi
5

kullanilmamalidir.
6. Krema ve siitler a

men once kesinlikle yitkanmalidir.
tinler acildiktan sonra ayni giin bitirilemeyecekse bagka bir
alzemeleri konulabilir uyar1 yazis1 bulunan kovalara

rtam derecesi ve nem diizeyini gosteren termometre ve nemdlcer

al1 ve diizenli olarak kayitlar1 tutulmalidir.

zak deposu raflar1 krom celikten olmalidir.

akliyatlarin kondugu plastik kaplarin miimkiinse gida malzemeleri konulabilir
uyart yazisit bulunmalidir.

4. Erzak deposunda malzemeler zemine konulmamali, altlarinda havalandirma i¢in
plastik paletler olmalidir.

5. Malzemeler son kullanma tarihlerine gore siralanmali ve “ilk giren ilk c¢ikar” ilkesine

uyulmalidir.
Soguk hava depolar
1. Soguk odalar sebze dolabi, et dolabi, hazirlik dolaplart olarak ayrilmalidir.
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2. Soguk hava depolarinda 1s1 gostergesi olmal1 ve 1s1 giinde en az iki kez kayit altina
alinmalidir.

3. Soguk hava depolari iceriden acilabilir olmali veya igeriden disariya haber
verilebilecek alarm sistemi bulunmalidir.

4. Soguk hava depolarina konan malzemeler ¢ig ve pismis olarak ayrilmali ve iistleri
stre¢ rulo ile kapatilmalidir.

5. Soguk hava dolap motorlari altina iiriin konulmamalidir.

6. Sok dolaplarinda saklanan iiriinler zeminle temas etmemeli ve altlarina pl

0-4 °C, sakatat 0-3 °C, yumurta 8-12 °C, salata ve sarkiiteri 4 °C;

en az -18°C’de saklanmali; 6n hazirlik et dolab1 O °C, sebze v ve d
olmalidir.
Bulasikhane
1. Kazan yikama iinitesi yemek hazirlama yerinden ayr al fak kenarinda
bulunmalidir.

kilarak yikanan kazan ve
malzemelerin deterjandan armdlrllmasm‘ﬁa ayaca urulmalidir.

3. Yikama yerinde kazan vb. malzemeler, taban ile temasi 6lmayacak sekilde yikanmali,
yikanmis malzemeler yerlere konmamalidis, Yikanan malzemeler ayr1 krom celik
raflara konulmalidir.

4. Yikama suyunun 45 °C altinda olmamasina dikkat edilmelidir.

5. Yikama bittikten sonra, kazangikama boliimti deterjanh su ile yikanarak
temizlenmelidir.

Tabak yikama boliimii
1. Tesisin biiyiikliigline gore ta
kurulmalidir.

2. Tabak yikama tkama 1s1s1 en az 60 °C, durulama 1s1s1 80 °C’nin

2. Kazan yikama evyesinde tazyikli su fiskiyesi ap

-

ama iinitesinde, tabak yikama makinesi sistemi

kaplara konulmalidir.
2. arabiber takimlar: her servis Oncesi temizlenmeli, tuz ve karabiberlerin nemi
altnarak servise sunulmalidir.
3. Su sebilleri iiretici onerileri dogrultusunda diizenli araliklarla dezenfekte edilmelidir.
4. Yemekler 1s1 standartlarinda servise sunulmali, sicak yemekler 65 °C, soguk yemekler
10 °C’de servis edilmelidir.
Satin alma ve satin alma depolari
1. Satin alinan iiriinlerin etiket bilgisi olmalidir. Son kullanim tarihi gecmis iiriinler veya
etiket bilgisi olmayan iiriinler satin alinmamalidir.
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2. Naylon ve plastik ambalajh iiriinlerin ve vakumlanmas iiriinlerin paketlerinde yirtik ve
delik olmamalidir.

3. Tiim gida iiriinlerinin Tiirk gida kodeksine ve HACCP kurallarina uygun olarak
tiretilmis oldugu belgelenmelidir.

4. Teneke ambalajli iiriinlerin kutular1 paslanmamis olmalidir. Olanakliysa plastik
ambalajli tirtinler tercih edilmelidir.

5. Et ve siit iiriinlerinde gida bilgileri eksik, Tarim ve Koy Isleri Bakanligindan iiretim
izni olmayan iiriinler kullanilmamalidir. Tesise alinan iiriinlerden bu belgeler istenmeli
ve kaydi tutulmalidir.

siralarina gore kullanima sunulmalidir.

9. Et ve et iiriinleri ile siit ve siit Uiriinleri tesise frigofrik sog

10. Dondurulmus gelen gidalarin, ¢6ziilmiis olanlart
dondurulmamalidir.

Personelin giyecegi kiyafet

beyaz pantolon, kiyafeti koruyucu beyaz onliik; s giymelidir. Yemek servisi
sirasinda eldiven, maske ve beyaz as¢1 bonetakilmalidir. Y emek hazirlama ve pisirme

sirasinda beyaz tek kullanimlik bone ve mas
Garsonlar: Diyetisyenlerin belirledi erde kiyafet giymelidir. Yemek tasima
ve yemekhane hizmetlerinde bone ligii giyilmelidir

Bulasikci: Gomlek, pantolon, di ar ulasan ¢izme, sudan koruyucu naylon 6nliik
giymelidir.
Personelin hijyeni

giyst've ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir.
ise hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.
zirlanmasi, pisirilmesi, tepsi hazirlanmasi ve dagitimindan sorumlu

yili Umumi Hifzisithha Kanunu’nun 126. ve 127. maddelerindeki hiikiimlerle
da tiretim yerleri ve sithhi miiesseselerde calisanlarin bulasici hastalik tasiyicilig
yoniinden her 3 ayda bir muayene olma ve sithhi rapor alma mecburiyeti getirilmis ve
bu sthhi muayenenin de iicretsiz olarak belediye tabibleri veya hiikiimet tabibleri
tarafindan yapilacagi belirtilmistir. Saglik Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri Genel
Miidiirliigii’niin 2005/9 sayil1 genelgesi geregince portor muayenesine esas laboratuar
tetkikleri sunlardir:

e (aita kiiltiirii (Salmonella ve Shigella yoniinden, en az yilda bir)
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¢ Diskinin mikroskopik incelenmesi (Entamobea histolytica kistleri, Giardia
lamblia kistleri ve helmint yumurtalar1 yoniinden, en az 6 ayda bir)
e Bogaz ve burun kiiltiirii (Staphylococcus aureus yoniinden, en az yilda bir)
e Akciger grafisi (Tiiberkiiloz yoniinden, en az yilda bir)
2. Yapilan portor muayenesi kayitlari ilgili birimce saklanmalidir.
Yemekhane boliimii temizligi
1. Yemekhane temizligi “Orta riskli alanlarin temizlik talimati’na uygun olarak
yapilmalidir.
2. Yapilan temizlik islemi giinliik olarak temizlik cizelgesine kayit edil
3. Yemekhane alani i¢cinde olusan atiklar “Atik yonetimi prosediirii”ne uygun olarak
atilmalidir.
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