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1. AMAC:

Hastanemiz Yemekhanesinde gida ile temas eden galisanlarin iyi hijyen sartlarinin belirlenmesi ile
gida glvenligine etki eden unsurlarin ortadan kaldiriimasi.

2. KAPSAM :
Hastanemiz Yemekhane biriminde gida ile yakin temasta bulunan tiim galisanlari kapsamaktadir.

3. SORUMLULAR :

e Hastane Muduru

e Diyetisyen

e Bashemsire

e Enfeksiyon Kontrol Komitesi

4. UYGULAMA :
Her glin banyo yapilmalidir.
Saclar haftada en az bir kere yikanmalidir. Gida ile temas edilecegi zaman saclar bone ile kapatilmalidir.
Basortisi takan personel basortisiiniin altindan bone takmalidir. Tirnaklar arasinda yabanci madde
girmeyecek sekilde kisaltilmali ¢calismaya baslamadan dnce fircalanarak dezenfektan, sabun ve bol su ile
yikanmalr.
ic Camasir ve is elbiseleri temiz olmali, temiz tutulmali.
Erkeklerin glinliik sakal trasi kisa olmali veya sakal galosu kullaniimali. Biyiklar kesilmis olmali. Favoriler
bonenin disinda kalacak sekilde kulak memesinden uzun olmamali. Eller el yikama talimatina uygun
olarak yikanmahdir.
Bel hizasinin lizerinde kalem vs. tasinmamalidir. Tercihen bel seviyesinin lizerinde cep
bulundurulmamaldir.
Yinli kazaklar gida tretim, depolama ve paketleme alanlarinda giyilmemelidir.
Gida hazirlama, depolama, ambalajlama béliminde bulunan kisiler kesinlikle oje, tirnak cilasi vb.

kullanmamalidirlar.
Bitlin personel kendi ¢calisma alanlarini temiz tutmalidirlar. Bakteri ve hasere Gremesine

neden olabilecek toz, gida, atik ve kirleri tGretim alaninda biriktirmemeliler.Saglik taramalarinda gaita,burun ve
bogaz kulturleri takip edilmeli.
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