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1.LAMAC: Mutfak hizmetlerinin hijyeninin saglanmasi ve besin zehirlenmelerinin  dnlenmesi,
yiyeceklerin hazirlanmasi, ,saklanmasi, tasinmasi asamalarinda mutfak hijyeninin dogru uygulanmasini
saglayarak yemek ihtiyacinin hijyenik kurallar iginde saglikli ve temiz sunulmasini saglamak

2.KAPSAM: Yemek dagitimi, toplama, saklama ve depolama alanlarini kapsar.

3.KISALTMALAR:

4. TANIMLAR:

5.FAALIYET AKISI:

5.1. Yemek Listesinin Hazirlanmasi ve Tasinmasi ;

e Sorumlu hemsire tarafindan belirlenen giinliik yemek listesi hazirlanir.

e Hazirlanan yemek listesi sorumlu hemsire veya servis doktoru tarafindan onaylandiktan sonra gérevli
mutfak personeli tarafindan belirlenen saat araliklarinda (10:00 -10:30 /15:00-15:30 ) Tip Fakiiltesi Hastanesi
yemekhanesinden yemek tasima arabasiyla getirilir.

e Hasta, refakatci ve hastane personeline verilmek tizere giinliik 6 farkli 6giin (Diyet, sabah kahvaltisi,
diyet ve normal 6gle yemegi, diyet ve normal aksam yemegi )yemek istegi yapilir.

e Refakat¢i igin  sabah kahvaltis1 07:00 - 0730

oglen yemegi 11:30 - 12:30
aksam yemegi 17:30 - 18:00
Personel i¢in sabah kahvaltis1 07:00 - 0730
0gle yemegi 12:30 -13:30,
aksam yemegi 18:00 -18:30 saatleri arasinda servis edilmek {izere hastanemiz
mutfak personeli tarafindan uygun sicaklik ve hijyenik kosullarda hazirlanarak servis edilir.

e Hasta diyetleri hastalarin oralinin agilma saatine ve yemek yeme aralifina gore uygun sartlarda ve

sicaklikta hazirlanarak servis edilir.

5.2. Yemeklerin Servis Edilmesi ;

e Yemeklerin sunumu i¢in, yemekler paslanmaz ¢elik tepsiler kapali sekilde benmari dolabinin {izerine
konularak bekletilmelidir. Yemeklerin sunum sicakligi 65 derecenin altina diismemelidir.

e Pismis ve sunuma hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir. Yemekler, 1sisina, sunumuna ve hijyen

kurallarina dikkat edilerek dagitilmalidir. Yemekler tiirlerine gore uygun 1sida sunulmalidir.
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e Yemek saatinde mutfaga gelen hasta ve personeller, kartlarini1 okutarak yemek servisinin yapildigi
yerden yemeklerini alip masalara ge¢melidir. Yemegi biten personel yemek tepsisini kirli tepsi alanina
birakmalidir. Cay almak isteyen personel ve refakatciler cay makinesinden ¢aylarini almalidir.

e Dokme ve kirlenmeye kars1 6zenli olmalidir.

5.3. Kisisel Koruyucu Ekipman Kullanimi;

e  Mutfak personeli mutfakta bulundugu siire igerisinde “Kisisel Koruyucu Ekipman Kullanim
Talimat1” na uygun olarak belirtilen kisisel koruyuculari kullanir.

e Yemek dagitimi yapan personel talimata uygun bone, eldiven, maske gibi koruyucu ekipman
kullanmalidir. Mutfak personeli mesai saatleri igerisinde yaka kartin1 takmalidir.

5.4. Personelin Hijyeni ;

e Personel bone, maske ve eldiven kullanmalidir. Kiyafeti her zaman temiz, diizenli ve {itiilii olmalidir.

e  Mutfakta personel i¢in el yikama lavabosu olmali, kagit havlu ve atik kutusu bulunmalidir.

e Personel ellerini dogru bigimde ve sik sik yikamalidir.

5.5.Mutfak Hijyeni;

e Buzdolabina konulan diyet yemeklerin agz1 kapali ve uygun sicaklikta olmalidir.

e Buzdolabinin temizligine ve diizenine dikkat edilmelidir.

e Tagsimada ve dagitimda kullanilan yemek arabalari ile diger ekipman ve malzemelerin temizlik ve
dezenfeksiyonlar1 uygun sekilde (muhafaza edildigi alanlar da dahil) yapilmalidir.

e Mutfak gorevli personeli, yemek saati bitiminde bulasiklarin bulasik makinesinde yikama islemini
yapmali ardindan kurulama yaparak yerlerine yerlestirmelidir.

e Her yemek servisinden 6nce masalar silinerek, baharatlik kutulari temizlenmeli, nemi alinip ve hazir
hale getirilmelidir. Su sebilleri iiretici firma onerileri dogrultusunda diizenli araliklarla dezenfekte edilmelidir.

e Mutfakta bulunan ¢op kutulari kapali olmalidir. Copler “Atik Talimat1” gore ayristirilarak atilmalidir.

e Mutfak temizligi “ Temizlik El Kitab1”ndaki talimata gore yapilmalidir.

e Zemin, tavan, duvar, raflar bakimli olmali, duvarlarda kiiflenme olmamalidir.

e Mutfak temizligi diizenli ve uygun sekilde yapilarak “Haftalik Temizlik Takip Formu ”na kayit
edilmelidir.

6.SORUMLULAR: Servis sorumlu hemsiresi ve mutfak personeli sorumludur.
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