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1. AMAC
Hasta ve hastane personelinin yemek ihtiyacinin temiz ve hijyenik olmasini saglamak.
2. KAPSAM

Hastane yonetimini, diyetisyen, tedavi ve bakim hizmetlerini, is saglig1 ve giivenligini, mutfak sorumlularim
ve dagitim yapan personeli kapsar.

3. UYGULAMA

3.1.Mutfakta calisacak personel;

Ise baslamadan 6nce saglar personel soyunma odalarinda taranip bone / kep takilmali, Temiz,
yikanabilir beyaz, cepleri olmayan iiniforma giyilmeli.

Uniforma ige baglarken giyilmeli, servis alanlarimin diginda kullamlmamali, diigme yerine ¢it-cit
tercih edilmeli, miimkiinse giinliik olmal1 veya sik yikanmals,

Daha sonra eller el yikama talimatinda anlatildig: gibi yikanmali ve eldiven takilmali

Uretim sirasinda agza maske takilmalidir.

Personel ise ilk baslarken ve mutfaga girerken, tuvalet sonrasinda, yara, bere, sivilce ve bandajlara
dokunulduktan sonra, kahve, yemek veya sigara molalarindan énce / sonra, kirli tabak, arag-geregler
ve c¢opler ellendikten sonra, ¢ig ve pismis yiyeceklere gecis aralarinda, sag, deri vb. temas
sonrasindan eller yikanmali ve kagit havlu ile kurutulmalidar.

Eldivenler, farkli islere gecislerde, kirli arag-gere¢, ekipman ve yiizeylerle temas edildiginde
degistirilmelidir.

Tirnaklar kisa olmalidir.

Calisma esnasinda yiiziik, saat, bilezik vb. Takilar takilmayacaktir.

Uretim de galisan erkek elemanlar hergiin tragli olacaklardir.

Uretim de caligan bayan elemanlar makyajsiz olacaklardir.

3.2 Gida Malzemesi Alinmasinda Kalite kontrol kriterleri;

Etlerde tazelik, yag orani, et orani, damgasinin olup olmadiginin vb kriterlerin incelenmesi
Yumurtada kabugun temizligi, tazeligi, bliyiikltigiiniin ve gatlak olup olmamasinin incelenmesi
Kuru baklagillerde kiiflenme, boceklenme yabanci madde orani, o yilin mahsulii olma, pisme
kalitesi gibi kriterler agisindan kalite kontroliiniin yapilmasi

Sebzelerde tazelik, canlilik, camur, yabanci otlarin bulunup bulunmamasi durumunun, kereviz,
patates, sogan vb. taze sebzelerin biiyiikliigiiniin incelenmesi

Meyvelerde tazelik, biiyiiklik, cliriik, camurlu, bereli olup olmama durumunun, tat, lezzet vb.
ozelliklerin incelenmesi

Siit ve yogurt kontroliinde tazelik, eksilik, mayalanma durumu, iginde bulundugu kaplarin temizlik
ve hijyeninin incelenmesi

Tahillarda yeni mahsul olma, kiif olup olmadiginin, yabancit madde oraninin ve o tahila 6zgii diger
kalite 6zelliklerinin incelenmesi

Yaglarda acima olup olmadiginin, lezzet, koku, renk vb. kriterlerin incelenmesi

Recgellerde tane orani, kivami, sekerlenme durumu, dogal tat, lezzet vb. kriterlerin incelenmesi
Zeytinlerde biiyiikliik, etli kistm oran, tat, lezzet ve 6zelliklerin incelenmesi

Konserve yiyeceklerin kutularinin ezik, catlak, kapaginin bombelesmis olmamasinin incelenmesi
(uygun kosullarda yapilmamis konservelerin iglerinde havasiz ortamda iireyen bakteri olan
“Clostridium botilinum’ tiremesinin 6nlenmesi,

Iyi kalite besin satin alabilmek igin kurulus tarafindan istenen kalite 6zelliklerinin ayrintili olarak

aciklanmas1 gerekmektedir. Saglam ve iyi kalite besin satin alinmasi iyi bir teknik sartname ve onun

uygulanmasi ile miimkiindiir.
3.3. Yiyeceklerin Saklanmasi

Toplu beslenme yapilan depolanacak yiyecekler uzun siire dayanabilen (dayanikli yiyecekler) ve kisa siire

dayanabilen (¢cabuk bozulan yiyecekler) olmak {izere ikiye ayrilir.Depolanmalari ona gore yapilir.
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1.Dayamkh Yiyecekler 2.Cabuk Bozulan Yiyecekler

Kurubaklagiller Et, balik, tavuk,

Tahil trtinleri Salam, sosis vb. et tiriinleri

Seker Yumurta ve yumurtalt yiyecekler

Tuz Stit ve siit tirtinleri

Konserveler Pigmis yemekler

Kuru meyveler Vakumlu paketlenmis tiriinler

Kuruyemigler Kapag1 acilmis konserveler

Baharatlar Yaglar

Kurusogan, patates, sarimsak Taze sebzeler

Biskiivi vb. Taze meyveler

Depolanma 6zelliklerine gore yiyecekler iki yontemle depolanir;
Kuru Depolama: Dayamikli yiyeceklere uygulanan depolama seklidir. Bu depolama yonteminde sicaklik,
nem, 151k, hasere ve kemirgen kontrolii 6nemlidir. Yiyecek depolarimin sicaklik ve nem takipleri, icinde
saklanan yiyeceklerin niteliklerine uygun olarak yapilmalidir.
1. Son kullanim tarihi yakin olanlar 6n kisma, bozulmus, kullanim tarihi ge¢mis, ambalajsiz veya iizeri agik
driinler kullanilmamali, pismis gidalar iist, ¢ig gidalar alt rafa konulmali, yerden ve duvardan mesafe
birakilmals,
2. Clrtiiyebilir bozulabilir yiyecekler hazirlanislarindan sonra iki saat igerisinde tiiketilmeli veya hemen
dondurulmalidir.
3. Bozulabilir yiyecekler kesinlikle tekrar kullanilmamalidir.
4. Gidalar soguk hava depolarinda veya buzdolaplarinda saklanmalidir.
5.Gidalarin mutfaklarin imkanlar: dahilinde her gida grubunun ayr1 depoya yerlestirilmesi,
a. Kuru gida depolama 15-20 °C, nem %60-70
Soguk hava depolama Buz.dolabi.max : +4 °C
Derin dondurucu min : -18
Et ve tavuk 0-2 °C,
Balik 1 °C,
Yumurta 3-4 °C,
Siit ve stit trlinlerinin 2-4 °C,
Meyve sebze 4-7 °C,
6. Soguk hava depolarinin kapilarinda termometre bulunmalidir.

S orme a0

7. Dolap, kiler ve depo igleri temizlik kogullarina uygun olmalidir. Raflar hava sirkiilasyonu gecirecek
sekilde krom celik ve delikli olmali

8. Sogutucu ortamlarda saklama sirasinda pismis ve ¢ig yiyecekler birbirinden ayri tutulmali, sogutucu
ortamlarda et, vb yiyecekler diger yiyeceklerden ayr: tutulmalidir.

9. Kiler olarak kullanilan yerlerde nem olmamali, Kilerin kapisi agildiginda kiif ve nem kokusu alinmamali.
Depo ve kilerde uygun havalandirma sistemleri bulunmalidir.

10. Deponun tamaminin yada miimkiin degilse yerden 2 metre yiikseklige kadar ki boliimiin fayans
malzemeden yapilmasi, raf arkasina gelen biitiin boliimlerinde ayni 6zelligi tasimas: saglanmalidir.

11. Depo giines 15181 ve disardan zemin akintis1 almamali, depo kapisi 1slak bir ortama, pisirme boliimiine
acilmamali, depoda temizlik malzemeleri, deterjan vb saklanmamalidur.

12. Seker, tuz ve baharatlar vb toz gidalar kapali kaplarda veya tek tek paketler halinde uygun ambalajlarda
saklanmalidur.

13. Depo iglerinin bocek ve sineklerden korunmasi ilaglama gerektirmeyecek bir sekilde saglanmalidir.
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14. Toksik malzemeler kolayca fark edilebilecek bigimde, renkte saklanmalidir.
Besin Hazirlamasi ve Pisirmesinde Hijyen Kurallar
Mutfakta yemek hazirlama ve bulasik yikama yerleri ayr1 olmalidir. Mutfak taban ve duvarlari, yikamaya ve
dezenfeksiyona uygun olmalidir.
Sahit numuneler 72 saat saklanir.Numuneler iistiindeki etikette;Tarih,Ogi'm adi, Yemek adinumuneyi alan
kisi ad1 soyadi yazilir.
Yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan makinelerin temizligi her kullanimdan sonra yapilmalidir.
Calisanlar; maske, eldiven ve bone gibi koruyucu ekipman kullanmalidir.
Mutfak personelinin 6 ayda bir saglik taramalar1 yapilmalidir.
Besinlerin hazirlanmas: asamasinda besinlere personelden, hazirlamada kullanilan arag gereclerden ve diger
besinlerden bakteri gegisi sz konusudur.
Bu nedenle &zellikle besin hijyenini saglamak yoniinden yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda dikkat
edilmesi gereken 6nemli noktalar vardir.
Bunlar;

e Mutfakta yemek hazirlama ve bulasik yikama yerleri ayr1 olmalidir. Cig ve pismis besinlerin
birbirinden ayr1 mekan ya da tezgahlarda hazirlanmasi
Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgahlar ya da dograma tahtalarinin kullanilmas:
Tiim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli personelin hijyeninin saglanmasi
Mutfak taban ve duvarlari, yikamaya ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.
Capraz bulasmanin 6nlenmesi

Tiim salata malzemeleri ve hazirlig1 uzun siiren ve potansiyel riskli besinleri igeren karisimlarin 5 °C
ya da altinda bekletilmesi

Potansiyel riskli besinlerin en kisa siirede hazirlanmasi, oda sicakliginda fazla bekletilmemesi
e (ig potansiyel riskli besinlerle calisirken kullandiktan sonra atilabilen (disposable) eldiven
kullanilmasi
e Hazirlamada kullanilan tiim arag-gereclerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik ve hijyeninin
saglanmasi
® Sebze ve meyvelerin akan bol su altinda iyice yikanmasi
e Kiyma makinesi ve et tahtalarinin en fazla 4 saatte bir temizlenmesi, dezenfekte edildikten sonra
tekrar kullanilmasinin saglanmasi.
e Disen yemeklerde tat kontrolii i¢in ayr1 bir kagik ya da catal kullamilmasi, tat kontrolii yapildiktan
sonra kullanilan gatal ya da kasigin bir daha kullanilmamasi
e Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ozdiirme isleminin soguk depolarda (4-7°C’de
yapilmasi, ¢ozdiiriilmiis besinlerin yeniden dondurulmamasi.
e Pismis yemeklerin belli siire iginde servis edilmesi ve tiim yemeklerin iistil servis yapilana karda
kapali tutulmasinin saglanmasi.Kalan yemeklerin atilmasz.
e Sogutularak saklanmayacaksa tiim yemeklerin {istiiniin servis yapilana kadar kapali tutulmasimnin
saglanmasi
e Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin bagka birimlerin tasinirken sicak yemeklerin sicak (60°C'nin
iizerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C'nin altinda) dagitimina 6zen gosterilmesi gerekmektedir.
3.4 Yiyeceklerin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi
1. Mutfakta ;
e PVC plastikten yapilan dograma tahtalar: kullanilmals,
e Tat kontrollerinde ayr1 kasik kullanmals,
e Sebze ve meyveler su dolu kapta 10-15 dakika bekletildikten sonra yikanmali, bekletme suyuna
limon/sirke ilave edilmeli.
e Mutfakta ahsap malzeme kullaniimamalidir.
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2. Biitiin yiyecek hazirlanan ytizeyler temiz tutulmalidir. Yikanan sebze ve meyveler tekrar ayni sandik yada
kasalara konmamali.

3. Yemek pisirilen ve bulasik yikanan boliimler birbirinden ayr1 olmalidir.

4. Yemek hazirlama ve pisirme boliimlerinde sicak su tesisati bulunmalidir. Yikama suyunun sicakligi
diizenli olarak kontrol edilmelidir.

5. Mutfak lavabosunda yiyecek artiklar1 sik temizlenmeli, periyodik araliklarla dezenfekte edilmelidir.

6. Yemek pisirme arag ve geregleri kolay temizlenir paslanmaz 6zellikte malzemeden yapilmis olmalidir.

7. Pisirme arag¢ ve gereclerinin alt yiikseklikleri kemirici yuvalanmasini &nleyebilecek, kir birikintilerini
engelleyecek ytiikseklikte olmalidir.

8. Etler, sebzeler, pasta ve hamurlu yiyecekler ayr1 ayr1 tezgahlarda hazirlanmalidir. Capraz kontaminasyon
riskleri gidanin tiiriine uygun sekilde dnceden belirlenerek gerekli tedbirler alinmalidir.

9. Calisma tezgahlarinda asinma, ¢atlama, yiyecek ve kalint1 birikimine olanak verecek higbir fiziki 6zellik
bulunmamalidir.

10. Et dograma kiitiikleri sadece bu is icin kullanulmaly, is bitiminde uygun teknikler kullanilarak dezenfekte
edilmelidir.

11. Et kiyma makineleri her giin sicak sabunlu su ile yikanip temizlenmelidir.

12. Izgara ve diger araglar diizenli olarak temizlenmelidir

14. Yemek yenilen, pisirilen ve bulasik yikanan boliimler birbirinden ayr1 olmalidir.

15.Yemek hazirlama ve pisirme boliimlerinde pis su cekerleri, yiyecek malzemelerinin yikanmasz i¢in gerekli
evyeler ayrica bunlardan bagimsiz ve ayr1 boliimde el yikama evyeleri bulunmalidir.

16. Biiyiik kaplarin yikanmasi i¢in yikanmasi sirasinda yikama havuzunda yikama ve durulama boliimleri
ayr1 olmalidir.

17. Yikama havuz ve evyelerinin temizligi korunmal: hi¢bir koku ve kalint1 olmamalidir.

18. Atik su uzaklagtirma sistemi iyi ¢alismali, tikaniklik ve kokuya olanak vermemelidir.

19. Sabun ve kurulama mekanizmalar1 kontaminasyonu énleyecek bicimde segilmelidir.

20. Gida hazirlama boliimil iginde biiyiik ¢op bidonlar1 olmamali, ayaktan basmali, kapakli ¢op bidonlar
kullanilmali, ¢opler icin ara biriktirme yeri yapilmamalidir.

21. S6z konusu boliimlerde uygun aydinlatma olmalidir.

22. Yemek Hazirlama Personeli, her zaman temiz 6nliik giymeli, dnliikler acik renkli olmali, yemek
hazirlama boliimiinde personel i¢in el yikama lavabosu olmali, burada sabun, kagit havlu, atik kutusu (¢op)
bulunmalidir.

23. Personel tuvaletleri yiyecek {iretim ve depolama alanlarindan uzakta olmal ve dezenfekte edilebilir fizik
ozellikte olmalidir.

24. Personel giyinme odalar1 temiz tutulmalidir.

25. Ishali olan tiim yiyecek hazirlama elemanlar1 kiiltiir sonuglari uygun oluncaya kadar isten
uzaklagtirilmalidir.

26.Hazirlanan yemekler yemek salonlarinda sunum esnasinda 65-70 C sunum sicakliginda stirekli olarak
1sitilmalidir.

27 Hazirlanan yemeklerden alinan numuneler steril kaplarda agz1 kapali olarak soguk hava deposunda 72
saat saklanmalidir .

28.Tiim yiyecek kaplar1, catal, bigak, kasiklar bulasik makinesinde en az 60 C’'de yikanmal1 ve 80 C sicaklikta
durulanmalidir.

4. SAHIT NUMUNE ALINMASI

Daha 6nceden steril edilmis numune kaplarina hazirlanmis olan yemeklerden bir porsiyon olacak

sekilde kevgir/kepge yardimi ile numune kabina alinmalidir.

Numune kabinin kapag: kapatilmali, etiketlenmeli ve buzdolabina konulmalidir.

Alkol ile termometrenin probu dezenfekte edilip, yemegin orta noktasindan yemek sicaklig: ol¢iiliir.

Alinan tiim numuneler sahit numune kayit formuna kaydedilmeli, 72 saat buzdolabinda saklanmalidir.

Bu siire sonunda {irtinlerden herhangi bir sikayet gelmediyse numuneler diyetisyen bilgisinde dokiilmelidir.
Numune kab1 her kullanim sonrasi steril edilmeldir.
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5. SERVIS

Yatan Hastalar icin verilen yemek hizmetleri hastalarin refakatgilerini de igerir.

Hastalara verilen yemek hizmetlerinin hasta yemeginin diizenlemesini yapan hekim, istemini yapan hemsire
ve verilen hizmetin uygun olmamasi durumundaki denetim Hastane Miidiirii ve Bagshemsire tarafindan
yapilir.

Hekimler hasta yemegi diizenlemesini yaptiktan sonra ilgili servis sorumlu hemsiresi hergiin 6giin bazinda
Yatan Hasta Giinliik Yemek Listesine isler.

Yatan Hasta Giinliik Yemek Listesinde diyet yemekleri ayr1 olmak tizere belirtilir.

Servis sorumlular: tarafindan hazirlanan Yatan Hasta Giinliik Yemek Listesi yemek ¢esitleri ve sayisina,

hastane personel sayis: da eklenerek yemek hazirlanir.
Aylik yemek listesi diyetisyenin onayindan gectikten sonra hastane yonetimi tarafindan kabul edilir.
Ogle ve aksam o6giinleri icin yemekler ayni giin hastane mutfaginda hazirlanmaktadir.Kahvaltiliklar her
sabah soguk hava deposunda saklanan malzemelerden ¢ikarilip hazirlanmaktadir.
Yemek Hizmetlerinin sunumu esnasinda kural, politika ve vizyonuna uygun olarak hazirlik ve sunum
yapilir.Sahit numuneler 72 saat saklanir.Numuneler {iistiindeki etikette;Tarih,Ogﬁnadl,Yemek adi,numuneyi
alan kisi ad1 soyad1 yazilir.
Hasta yemeklerinin uygunsuzluk degerlendirmesi Hekim, Hemsire, Diyetisyen ve tespit eden tiim
yoneticiler ile hasta ve yakinlar: tarafindan yapilir.
Yemeklerin hasta ve calisanlara sicak sunumu saglanmalidir.
Soguk hava depolar1 iceriden agilabilme 6zelligine sahip olmali veya igeriden disar1 haber verebilecek uyari
sistemi bulunmalidir.
Mutfakta yemek hazirlama ve bulasik yikama yerleri ayr1 olmalidir. Mutfak taban ve duvarlari, yikamaya ve
dezenfeksiyona uygun olmalidir.
Servis; yiyecek ve igeceklerin servis personeli tarafindan uygun takimlarla ve belirli servis ilkelerine
gore sunulmasi sanatidir.
Yiyecek ve igecek servisi {i¢ tarafh bir iliskidir. Bu iligkinin taraflarindan birisi misafir(hastalar ve yakinlar1),
digeri isletme, tiglinciisii de personeldir. Yiyecek ve igecek servisi her {i¢ taraf icin 6nemlidir.
Konuklarla dogrudan iligkili olup, yiyecek ve igecekleri uygun sekilde sunan gorevlilere ‘Servis Personeli’
denir. Kurumun tipine ve kapasitesine bagli olarak servis personeli niteligi ve niceligi degisir.
Yemek servis yontemleri uluslarin yemek servis aliskanliklarindan dogmustur ve hazirlanan yiyeceklerin
konuklara belli kurallar i¢ginde sunulmasini kapsar. Bir¢ok servis gesidi vardir. Ornegin biife servis, self
servis, fast-food servis, hazir yemek-paket servisi, masa servisi vb.
Giintimiizde otellerde uluslararasi anlamda en ¢ok kullanilan servis yontemleri Fransiz, Amerikan, Ingiliz
ve Rus servis yontemidir. Bu servis yontemlerinin bulustugu tek nokta hijyenik bir besin servisinin
saglanmasidir. Bunun igin;
e Sicak yemeklerin sicak (60°C'nin iizerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C'nin altinda) servis
edilmesi,
e Besin ya da yemekle temas eden tiim kaplarin ve yiizeylerin temiz ve hijyenik olmasinin saglanmasi
e Servis sirasinda yemek ya da besinlere giplak elle dokunulmamasi, bunun yerine servis arag ve
gereclerinden yararlanilmasi ya da kullamildiktan sonra atilabilen (disposable) eldivenlerin
kullanilmasi
¢ (Capraz bulasmanin 6nlenmesi
e Servis esnasinda kullanilan arag yere diistiiglinde yeniden kullanilmamas:
e Tabaklarin, bardaklarin ya da kaplarin miisterinin agzina temas eden kisimlarina dokunulmamas,
tabaklarin alttan ya da kenarindan tutulmas:
e Besinle temasta bulunan tiim ekipmanlarin yikandiktan sonra dezenfekte edilmesi
e Servis esnasinda ¢izik, ¢atlak kirik arag - gereglerin kullanilmamasi
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e Yiyecegi ortmek i¢in bez kullanilmasi, mutfak araglari ve yiyeceklerle temas eden ytlizeyleri silmek
icin kullanilan nemli bezlerin ya da siingerlerin temiz ve diizenli olarak dezenfekte edilmesi ve
bagka bir amagla kullanilmamasi

e Yiyecek yada igecegin hazirlandigl, saklandigy, pisirildigi ya da servis edildigi hicbir yerde hayvan
bulundurulmamasi

e Serviste kullanilan baharatlik, tuzluk vb gereglerin temiz ve hijyenik olmasi, miimkiinse kapali, tek
kullanimlik posetlerin tercih edilmesi

e Bez peceteler her bir kullanimdan sonra uygun sekilde yikanmasi ve asla catal, bicak, bardak vb.
silmede kullanilmamasi

e Servis elemanlarinin temizlik ve hijyen kurallarina mutlaka uymasinin saglanmasi.

Hazirlayan Kontrol Eden Onaylayan




