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1.AMAC:
Hasta ve hastane personelinin yemek ihtiyacinin temiz ve hijyenik sartlarda ve ortamda hazirlanmasini,
saklanmasini ve sunulmasini saglamak.

2.KAPSAM:
Yemekhane personeli ve temizlik sirket personelini

3.SORUMLULAR:
Yemekhane birim sorumlusu, enfeksiyon kontrol ekibi

4.UYGULAMA:
4.1. Yiyeceklerin Saklanmasi
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Yiyecekler saklama sirasinda kontaminasyondan korunmalidir.

Curuyebilir bozulabilir yiyecekler hazirlanislarindan sonra iki saat icerisinde tiiketilmeli veya hemen
dondurulmalidir. Bozulabilir yiyecekler kesinlikle tekrar kullaniimamalidir.

Gidalar soguk hava depolarinda veya buzdolaplarinda saklanmalidir.

Gidalarin soguk hava depolarinda +4--+5 derecenin altinda saklanmasi saglanmalidir.

Soguk hava depolarinin kapilarinda termometre bulunmaldir.

Dolap, kiler ve depoicleri temizlik kosullarina uygun olmalidir. Zemin olay yikanabilir 6zellikte malzemeden
yapilmis olmalidir.

Sogutucu ortamlarda saklama sirasinda pismis ve ¢ig yiyecekler birbirinden ayri tutulmali, sogutucu ortamlarda
et, vb yiyecekler diger yiyeceklerden ayritutulmalidir.

Kiler islevi goren yerler kuru saklanmasi gereken yiyecekler igindir. Buralar kesinlikle nem almamalidir. Bu
bolimlerin kapagl acildiginda kif ve nem kokusu alinmamalidir.

Depo ve kilerde uygun havalandirma sistemleri bulunmaldir.

Deponun tamaminin ya da mimkin degilse yerden 2 metre yikseklige kadar ki bélimin fayans malzemeden
yapilmasi, raf arkasina gelen biitiin boliimlerinde ayni 6zelligi tasimasi saglanmalidir.

Depo glines 1sig1 ve disardan zemin akintisi almamali, depo kapisi islak bir ortama, pisirme bolimiine
acllmamali, depoda temizlik malzemeleri, deterjan vb saklanmamalidir.

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

Depo iclerinin bocek ve sineklerden korunmasi ilaglama gerektirmeyecek bir sekilde saglanmalidir.
Toksik malzemeler kolayca fark edilebilecek bicimde, renkte saklanmalidir.

4.2. Yiyeceklerin Hazirlanmasi ve Pigirilmesi
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Yiyecekler hazirlama sirasinda kontaminasyondan korunmaldir.

Bltin yiyecek hazirlanan ylzeyler temiz tutulmahdir.

Yemek pisirilen ve bulasik yikanan bolimler birbirinden ayri olmalidir. Yemek hazirlama ve pisirme bélimlerinde
sicak su tesisati bulunmalidir.

Yikama suyunun sicakligi diizenli olarak kontrol edilmelidir.

Yemek hazirlama ve pisirme boélimlerinde herhangi bir pestisit kullanimina olanak vermeyecek bicimde uygun
izolasyon yapilmalidir.
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v" Yemek pisirme arag ve gerecleri kolay temizlenir paslanmaz 6zellikte malzemeden yapilmis olmalidir
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4.3.Kap, kazan, tepsi, hamur karistirma makinesi vb. Ekipman Temizligi:

Pisirme arag ve gereglerinin alt yikseklikleri kemirici yuvalanmasini dnleyebilecek, kir birikintilerini engelleyecek

ylkseklikte olmalidir.

Etler, sebzeler, pasta ve hamurlu yiyecekler ayri ayri tezgahlarda hazirlanmalidir. Capraz kontaminasyon riskleri

gidanin tirine uygun sekilde 6nceden belirlenerek gerekli tedbirler alinmalidir.

Calisma tezgahlarinda asinma, ¢atlama, yiyecek ve kalinti birikimine olanak verecek higbir fiziki 6zellik

bulunmamalidir.

Et dograma kutlkleri sadece bu is igin kullanilmali, is bitiminde sicak su ile yikandiktan sonra tuzlanmahdir.

Polyamit vb malzemeden yapilmis olanlarda uygun teknikler kullanilarak dezenfekte edilmelidir.

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

Agac sapli bicak vb ¢atlaklarinda birikme engellenmelidir.

Izgara ve diger araglar diizenli olarak temizlenmelidir.

Yemek yenilen, pisirilen ve bulasik yikanan béltimler birbirinden ayri olmalidir.

Yemek hazirlama ve pisirme bolimlerinde pis su c¢ekerleri, yiyecek malzemelerinin yikanmasi icin gerekli

evyeler ayrica bunlardan bagimsiz ve ayri béliimde el yikama evyeleri bulunmalidir.

Blyik kaplarin yikanmasi igin yikanmasi sirasinda yikama havuzunda yikama ve durulama boélimleri ayri olmalidir.

v' Bulagikhanede 60 C Su ile islatilir. Deterjan ve firga yardimi ile temizlenir.80 C suile durulanir. Uzerinde leke,
parcacik kalmadigi kontrol edilir. Raf da muhafaza edilecek ise rafa kaldirilir. Agik da muhafaza edilecek ise streg

film ile agzi kapatilarak muhafaza edilir.

Uretim Tezgahlar:

v Uretimden énce dezenfektan veya alkol ile temizlenir. is bittikten sonra kaba temizligi yapilir.

v" Sicak deterjanli su ile genel temizligi yapilir. Alkol ile dezenfekte edilir.

v" Yikama havuz ve evyelerinin temizligi korunmali hicbir koku ve kalinti olmamahdir.

v" Atik su uzaklastirma sistemi iyi calismali, tikaniklik ve kokuya olanak vermemelidir.

v" Sabun ve kurulama mekanizmalari kontaminasyonu dnleyecek bicimde secilmelidir.

v" Gida hazirlama bdlimu icinde biiyiik ¢cdp bidonlari olmamali, kapakh ¢ép bidonlari kullanilmali, ¢épler icin ara
biriktirme yeri yapilmamaldir.

v' S6z konusu bélimlerde uygun aydinlatma olmalidir.

v" Yemek Hazirlama Personeli, her zaman temiz onlik giymeli, dnliikler acik renkli olmali, yemek hazirlama
bolimiinde personel icin el yikama lavabosu olmali, burada sabun, kagit havlu, atik kutusu (¢6p) bulunmalidir.

v Personel tuvaletleri yiyecek iretim ve depolama alanlarindan uzakta olmali ve dezenfekte edilebilir fizik 6zellikte
olmalidir.

v Personel giyinme odalari temiz tutulmalidir.

v" ishali olan tiim yiyecek hazirlama elemanlari kiiltiir sonuglari uygun oluncaya kadar isten uzaklastirilmalidir.

v" Hazirlanan yemekler yemek salonlarinda sunum esnasinda 65-70 C sunum sicakliginda siirekli olarak isitilmalidir.

v" Yemekhane temizligi hastane temizlik talimatina ve enfeksiyon kontrol-6nleme planina uygun sekilde ve siklikta
yapilr.
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