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1. AMAC:

Bu prosediiriin amaci, hastanemizdeki mutfak hizmetlerinin ve yemek ihtiyacinin karsilandigi mutfagimn, hijyenik

kurallar i¢inde daha saglikli faaliyetler yiiriitmesini ve kontrol altinda tutulmasini saglamaktir.
2. KAPSAM:
Bu prosediir mutfak hizmetlerinin saglikli faaliyet yiiriitmesi i¢in alinan tedbirleri, mutfak hizmetlerini yiiriiten
personellerini, enfeksiyon komitesini, denetiminden sorumlu amirleri kapsar.
3. SORUMLULAR:
Bu prosediiriin yiiriitiilmesinden hastane diyetisyeni ve mutfak ¢aligsanlart sorumludur.
4. TANIMLAR:
5. FAALIYET:
5.1. Mutfak Hizmetlerine Yonelik Uygun Fiziki Kosullar
5.1.1. Mutfak Boliimleri (depolama, gida hazirlama, bulasik yikama yerleri gibi) capraz kontaminasyonu engelleyecek
sekilde birbirinden ayr1 alanlarda ve is akisina uygun sekilde diizenlenmelidir.
5.1.2. Hastanede mutfak hizmeti verilen tiim alanlarin tavan,taban ve duvarlari, yikama ve dezenfeksiyona uygun
olmalidir.
» Zemin, kaymay1 ve diismeyi 6nleyici malzemeden yapilmis olmalidir.
5.1.3. Soguk hava depolar1 iceriden agilabilme 6zelligine sahip olmali veya igeriden disar1 haber verebilecek uyari
sistemi bulunmalidir.
» Depo kosullarinin uygunlugu izlenebilir olmalidir.
5.1.4. Mutfakta iklimlendirmeye yonelik diizenleme yapilmalidir.
» Mutfak kokularinin hastane hizmet alanlarina karismasini 6nleyecek sekilde diizenleme yapilmalidir.
5.1.5. Mutfak alanlarinin hayvan ve haserelerden korunmasina yonelik diizenleme yapilmalidir.
5.1.6. Mutfak atiklar1 hijyenik ve ¢gevreye zarar vermeyecek sekilde ortamdan uzaklastiriimalidir.
» Yemek atiklarinin gegici olarak muhafaza edilmesine yonelik uygun alan olusturulmalidir.
5.1.7. Bebek ve gocuk hastalar igin ilgili kliniklerde mama hazirlama alani tanimlanmalidir.
5.2. Gidalarin Giivenli Tedariki ve Depolanmasi
5.2.1. Gida zinciri siireclerinde diyetisyen kontrolii saglanmalidir.
5.2.2. Gidalarm giivenli tedarikine iligkin kurallar asgari asagidaki hususlar1 kapsayacak sekilde belirlenmelidir:
» Gidalann tiirlerine gore aranmasi gereken nitelikler
» Kalite kontrol kriterleri
» Tedarikei kabul ve degerlendirme kriterleri
» Gidalarin taginmasi ve teslimine yonelik asgari belgeler ve gereklilikler
5.2.3. Gida tiirlerine gore depolama kosullar1 (sicaklik, saklama siiresi, varsa paketleme sartlari, raflara ve dolaplara
yerlesim kurallar1 gibi) tanimlanmalidir.
» Bozulabilir yiyecekler soguk hava depolarinda veya buzdolaplarinda saklanmalidir.

» Gida depolarinda hemzemin yerlestirme yapilmamalidir.
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» Depodaki iirlinler, yerle ve duvarla temasi engellenecek sekilde, gida gruplar ayri olarak yerlestirilmelidir.

> Uretilmis ve satin alinnus gidalarin stoklanmasinda tavsiye edilen tiiketim tarihlerinin etkin sekilde takibi
yapilmalidir.

> Ik gelen malzeme ile son gelen malzeme ayrilmali, gidalar tarihlerine gére ve oncelik siralarina gore kullanima
sunulmalidir.

» Kuru bakliyat ve benzeri yiyecekler depo iginde plastik palet iizerine konulmalidir.

» Cig, yar1 pismis ve pismis Urlinlerin iiretim ve son tiiketim tarihleri kayit edilmelidir.

» Cig, yar1 pigmis ve pismis iiriinlerin depolanmasi ayr1 alanlarda yapilmalidir.

5.3. Gidalarim Hazirlanma Siireclerine Yonelik Diizenleme Yapilmasi

5.3.1. Gidalar, hastalarin bakim gereksinimleri ve beslenme tedavileri dogrultusunda hazirlanmalidir.

5.3.2. Tedavi amagh 06zel diyet gereksinimi olan calisanlar belirlenmeli, diyetine uygun yemek hizmeti almasi
saglanmalidir.

5.3.3. Gida hijyeni ile ilgili tedbirler alinmalidir.

» Gidalarin hazirlanmasinda kullanilan sarf malzeme, ara¢ gere¢ ve ekipman uygun sekilde temizlenmeli ya da
dezenfekte edilmelidir.

» Gida ile temas eden malzemeler sagligi uygun 6zellikte olmalidir.

» Tum calisanlar; yapilan isin Ozelligine gore maske, eldiven, bone, galos gibi uygun koruyucu ekipman
kullanmalidir.

5.3.4. Mutfak ve servis personeline asgari asagidaki egitimler verilmeli ve diizenli olarak tekrarlanmalidir:

» Gida giivenligine yonelik hijyen egitimi

» Diyet yemeklerinin icerigi

» Yemeklerin porsiyonlanmasi

5.3.5. Hizmet kapsamindaki kisilere servis edilen her son iirlinden sahit numuneler alinmali ve uygun kosullarda en az
72 saat saklanmalidir.

5.3.6. Hazirlanan meniiler, standart yemek tarifleri ve gramaj listelerinin Bakanlik¢a yayimlanan rehberlere uygunlugu
kontrol edilmelidir.

5.4. Hastane disinda hazirlanan gidalarin tasinmasina yoénelik siirecler ve bu siireclerin isleyisine yonelik
kurallarin tanéimlanmasi

5.4.1. Gidalar, servis edilecekleri sicakliklara uygun bir tasima aracinda birbirlerine karigsmayacak ve arac igine
bulagsmayacak sekilde uygun kaplarda tagmmalidir.

5.4.2. Tasima araglar1 ve i¢indeki kaplar bagka herhangi bir maddenin tasinmasinda kullanilmamalidir.

5.4.3. Tagima arac1 ve kaplarin, temizlik ve dezenfeksiyonuna yonelik islemler kay1t altina alinmalidir.

5.5.  Gidalarin; 1s1s1na, sunumuna ve hijyen kurallarina dikkat edilerek dagitilmasi

5.5.1. Gidalar servis sicakliklarina uygun olarak sunulmalidir.

5.5.2. Tagima sirasinda yemeklerin iizeri kapali olmalidir.
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5.5.3. Tasimada ve dagitimda kullanilan yemek tasima araglari ile diger ekipman ve malzemelerin temizlik ve
dezenfeksiyonlar: (muhafaza edildigi alanlar da dahil) yapilmalidir.

5.5.4. Yemek dagitimi yapan personel; uygun is kiyafeti ile bone, eldiven, maske gibi uygun koruyucu ekipman

kullanilmalidir.

5.6. Gida Atiklarinin degerlendirilmesi ve izlenmesine yonelik diizenleme

5.6.1. Tiirlerine gore gida atiklarinin nasil kullanilacagi (kompoze giibre, hayvan barinaklari vb.) tanimlanmalidir.

5.6.2. Evsel atik olarak atilan gidalarin miktarlar1 izlenmelidir.

»  Atilan gida miktarinin azaltilmasina yonelik iyilestirme ¢aligsmasi yapilmalidir.

/ /I-;azwlayan

|
KonQ?I EPen

Onay n \

i

S

Dokiiman No Yayin Tarihi

Revizyon No

Revizyon Tarihi Sayfa No

OH.PR.02 28.01.2016

02

08.08.2022 3/4




