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1.AMAC VE KAPSAM
Bu talimatin amaci; Hastane icerisinde tlketilen gidalarin hijyen kurallarina uygun sekilde hazirlanmasi,

muhafazasi ve dagitiminin saglanmasi; bu hususlarla ilgili ortam, arac-gerec ve personelin sahip olmasi

gereken temel niteliklerin belirlenmesidir.
2.TANIMLAR VE KISALTMALAR

OH : Optimed Hastanesi

3. REFERANS DOKUMANLAR

Buzdolabi Sicaklik Takip Cizelgesi :(Form Kod No:OH-FR-26)
Ist Nem Takip Formu :(Form Kod No:HB-FR-08)
Sahit Numune Kontrol Defteri :(Form Kod No: OH-FR-24)

Olay Bildirim Formu :(Form Kod No:GR-FR-01)

Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler Prosediirii :(Prosediir Kod No: KY-PR-03)

Diizeltici ve Onleyici Faaliyet Talep Formu :(Form Kod No: KY-FR-07)
4. UYGULAMA
4.1.Mutfak, Mutfak Arag-Geregleri Genel Nitelikler

Mutfaklarin zemin, duvar, tavan, kapi ve pencereleri temizlik ve dezenfeksiyona uygun, kolay
temizlenebilir 6zellikte, duz ylzeyli, purizsiz, catlak olmayan, su gecirmez, yikanabilir, gecirgen
olmayan, koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin vermeyen, saglgr olumsuz yonde etkilemeyen
malzemelerden yapilmis olmalidir.

Kapi, pencere ve isyerinin ic kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla sinek ve kemirgenler gibi
zararlilarin girisini engelleyecek onlemler alinmalidir.

Ruhsatl ilaclarla zararli micadelesi yapilmaldir.

Temizlik malzemeleri, zararlilarla mucadele ilaclari ve gida maddelerini etkileyebilecek diger kokulu
maddeler ayri bolimlerde muhafaza edilmelidir.

Uygun bir sekilde yerlestiriimis ve el temizlidi icin tasarlanmis, yeterli sayida lavabo, surekli ve yeterli su,
gerektiginde sicak su, el temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri bulunmalidir.

Gida yikama bolumleri el yikama bolimlerinden ayri olmalidir.

Gida ile temasta bulunan buz, buhar ve sogutma suyu, Tlrk gida mevzuatina uygun ve icilebilir nitelikte
sudan Uretilmis olmalidir.

Geri dondsumli olmayan konteynirlar ve paketleme maddeleri hari¢ kullanilan tim alet ve kipman, gida
ile temasta bulunan yizeyler, saglida uygun, bulasma riskini en aza indirmeyi mimkun kilacak sekilde

tasarlanmis olmali, kolay ve iyi temizlenebilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan ve kalinti
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birakmayan madde ve malzemelerden yapilmis olmalidir.

Gida maddesinin tasinmasinda, muhafazasinda kullanilan kaplar baska amaclar icin kullaniilmamalidir.
Kirli, kirik, pash, catlak, lekeli, koti kokulu, yirtik, sirm dokilmis ve uygun olmayan madde ve
malzemelerle gida servisi yapilmamaldir.

Sivi gida maddeleri, hijyenik Ozellikte ve icindeki gida maddesinin niteligini bozmayacak kaplarda
bulundurulmalidir.

Aydinlatma; isyeri gun 1sigina esdeder bir sekilde aydinlatiimalidir. Aydinlatma gida maddesinin dogal
rengini degistirmeyecek 6zellikte olmalidir. Aydinlatma cihazlari kirllma ve bulasmaya karsi muhafazal
olmalidir.

Aspirator ve davlumbazlar gida yiizeylerine yag ve sivilari sicratmayacak 6zellikte yapiimali, filtreler
kolay cikarilip temizlenebilir ve degistirilebilir oimalidir. Filtre islemleri belirli bir takvime baglanarak
kaydedilmelidir.

Gida atigi ve diger atiklar, biriktiriimeden gidanin bulundugu ortamdan uzaklastiriimaldir.

Yemekhanede acilan ve tiketiimeyen gidalarin Gzerine acilis ve son kullanma tarihini belirten etiketler

yapistinimalidir.

4.2.Personel

Calisan personelin, istihdam edildigi birime ve gorevin nitelidine uygun is giysisi giymesi ve kisisel
temizligine 6zen gosterilmesi saglanmalidir.

Gida isinde calisan personelin HEKK onerileri dogrultusunda sadlik kontroll yapilmalidir.

Gidalarla tasinmasi ihtimali olan hastaligi bulunan veya bu hastaliklari tasiyan veya vyara, deri
enfeksiyonlari ya da ishali olan kisilerin, gida ile temasi engellenmeli veya herhangi bir sekilde dodrudan
ya da dolaylh bulasma ihtimalinin olmasi durumunda, gidalarin hazirlandigi alanlara girmesine izin
veriimemelidir. Gida ile temasi olan veya temasi olma ihtimali bulunan personel, hastaligini veya

belirtilerini ve mimkinse sebeplerini isyeri sahibine bildirmek zorundadir.

4.3.Besinlerin Hazirlanmasi,Depolanmasi,Taginmasi ve Dagitimi

mevzuatina uygun olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerden kirlenmis Depo
ve satis yerlerinde gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin, zemin ve duvarla
temasini engelleyecek sekilde, palet yiksekliginde, uygun bir sekilde muhafazasi saglanmalidir.

Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler depolanma, hazirlanma, sergilenme ve
tasinma sirasinda teknigine uygun olarak korunmalidir.

Gida maddelerinin uygun sicakliklarda saklanmasinin gerekli oldugu durumlarda, vyeterli kapasitede,
sicaklik kontrolli depolama sartlari olusturulmali ve bu sicakliklar izlenmelidir.

Depolanan her tirli gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Uzerinde
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niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarini belirten Turk Gida Kodeksine uygun etiket bulunmalidir.

Turk gida, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve gorinimi bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu, kifli olmasi
gibi ozellikleri ile kolaylikla ayirt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis,
ambalaji yirtilmis,kirilmis, hasar gormus, paslanmis, etiketsiz ve son kullanma tarihi bulunmayan, son
kullanma tarihi gecmis vel/veya etiketi Uzerinde ithalat veya Uretim izin tarih ve sayisi bulunmayanlar
tuketime sunulamaz.

Son kullanma tarihi gecen, imalat hatasi bulunan veya iade edilecek olan gida maddeleri, mutfak
bolimunden ayri bir yerde bulundurulmali, uygun isaretleme yapilmali, kayit tutulmali, ayrica kullanimini
engelleyecek diger tedbirler alinmalidir.

Kirmizi et, beyaz et, sakatat ve balik gibi gida maddeleri birbirinden ve diger gida maddelerinden ayri
olarak muhafaza edilmelidir.

Yeterli sayl ve buyuklikte, agizlan kapall ve sizdirmaz, gerektiginde pedalli, madeni veya plastik ¢cop
kovalari ve bunlarin icinde ¢op torbalar bulundurulmalidir.

Kullanilan ¢cop kovalari kolay temizlenmeye ve gerektigine dezenfeksiyona uygun olmalidir.

Gidalarin tasinmasi icin kullanilan arac ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek
sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde bakimi yapiimal ve iyi sartlarda muhafaza edilmelidir.
Arac vel/veya konteynir icindeki kaplar, bulasmaya sebep olabilecedi icin, gida disinda baska bir
maddenin tasinmasinda kullaniimamalidir

Gidalar, arac ve/veya konteynir/kaplar icerisine bulasma riskini en aza indirecek bicimde yerlestiriimeli
ve korunmalidir.

Patojen mikroorganizmalarin Uremesini veya toksinlerin olusumunu destekleme ihtimali olan ham
madde, bilesen, ara Urlin ve son Urlnler Urlin 6zelligine uygun sicaklikta muhafaza edilmelidir. Ancak,
saglik icin bir risk olusturmamasi kaydiyla, gidanin hazirlama, tasima, depolama, sunum ve servis
asamalarinda, belirli siire gidalarin ortam sicakliginda bulundurulmasina miisaade edilir. islenmis gida
maddelerini Ureten, isleyen ve ambalajlayan gida isletmeleri, ham maddeleri islenmis maddelerden ayri
depolanmasini saglayan uygun genislikte depolara ve soguk hava depolarina sahip olmalidir.

Gida maddelerinin ¢ozdurilmesi islemi, gidada patojen mikroorganizma Ureme riskini ve toksin
olusumunu en aza indirecek bicimde yapilmalidir. Gida, ¢cozdirme islemi siresince sadlik icin risk
olusturmayacak sicakliklarda tutulmalidir. Cozdirme islemi sirasinda, sadlik icin risk olusturabilecek
sizintl olmasi durumunda, sivi uygun bir sekilde uzaklastiriimaldir. Gida, c6zdirme islemini takiben,
patojen mikroorganizma gelisimi riski ve toksin olusumunu en aza indirecek bicimde islenmelidir

Pismis gidalarin siki sekilde kapali tutulmasi, minimal elleme ve cevreyle temas ettirimemesi gerekir.

Pismis gidalar cig gidalarin hazirlanmis oldugu yerlere ve kaplara konulmamalidir. Biber,baharat gibi
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cig katki malzemeleri servis sirasinda yahut da pisme asamasinda ilave edilmelidir.

4.3. Uygulama

e Gida hazirlama islemlerinde kisisel hijyen kurallarina, arac-gerec¢ ve ortam temizligine azami olclide
dikkat edilir.

e Personelin tirnaklar kisa ve temiz olmali, gidalara dokunmadan 6nce ve tuvalet, yemek, cay, sigara
sonrasi eller yikanmalidir.

e  Gidalar mUmkin oldugunca en az el temasi ile temiz kaplarda ve temiz yizeylerde hazirlanir.

e Gida islerinde kullanilan kaplar, alet ve makineler her seferinde Uzerlerinde hicbir gida artigi, vag
kalmayacak sekilde temizlenip durulandiktan sonra 80 C°lUzerindeki sicak su veya 1/1000
sulandiriimis camasir suyu (50 ppm) ile 1dakika slreyle dezenfekte edilmeli ve daha sonra kurutularak
yerlerine kaldiriimalhdir.

e Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari ve bicak kullanilir. Her kullanimdan sonra kesme tahtalari,
kesici aletler, kiyma makineleri, kaplar ve gidalarla temas eden diger tim yuzeyler yikanip kurutulur.

e Gida hazirlama isinde kullanilan tim alet ve ekipmanlar, daima temiz bulundurulmali,iyi sartlarda
tutulmali ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir

e Cig yenen sebze ve meyveler bol suyla cok iyi sekilde yikanmalidir. Yikama suyuna bir miktar sirke ( 2
litre suya 1 cay kasigi kadar) ilave ederek bir kac dakika tutulmasi mikroplarin ortadan kaldiriimasinda
etkilidir. Ayrica kabuklarin soyulmasi, ¢i§g yenen salatalara bol limon, sirke ilavesi 6nemli olcide
antimikrobiketkinlik saglar.

e Uzun sure saklanan cig icerikli gidalardan sakiniimali, 6zellikle bagisiklik sistemi baskilanmis
hastalara bu gibi ¢ig Urtnler veriimemelidir.

e Pismis ve c¢i§ gidalar birbirleriyle temas etmemeli ve ayri muhafaza edilmelidir. Ayni buzdolabina
konacaksa pismis olanlar Ust, ¢ig olanlar alt kisma konmalidir.

e TUm yiyecek kaplari temizlenip durulandiktan sonra iyice kurutulur ve ancak ondan sonra verlerine
kaldirilir. Bulasik makineleri icin 50-60C° yikama ve 80C° kurutma programi tercih edilir.

e Sjcak servise sunulacak gidalarin i1sisi servis edilinceye kadar 60C°nin altina disUriimemeli (sicak
muhafaza) veya uzun siire saklanacaksa kliclik porsiyonlar halinde sogutularak (mimkinse sodjutma
slresi 1 saati asmamalidir) buzdolabina kaldiriimali (sojuk muhafaza).

e  Buzdolabinda muhafaza edilmis yemeklerin tekrar 1sitilmalar gerektiginde sicakligin i¢c kisimlarda 80
C° Uzerine cikmasi sadglanmalidir. Yeniden isitma islemi servisten hemen 6nce yapiimalidir

e  Yemekhanede bulunan buzdolaplarin i¢c sicakliklari Buzdolabi Sicaklik Takip Cizelgesi ile kayit altina
ahnir.

e  Yemekhane ortaminin nemi diizenli olarak kalibrasyonu yapilmis Isi Nem Olcerler ile dlclliir ve Isi
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Nem Takip Formu ile kayit altina alinir.
e Yemekhanede hazirlanan yemeklerden sahit numune alinir ve 72 saat sonra imha edilir. Sahit
numuneler Sahit Numune Kontrol Defteri ile kayit altina alinir.
4.4. Uygunsuzluklarin Tespiti Ve Diizeltici Onleyici Faaliyetlerin Planlanmasi
e Yemekhanede yasanan uygunsuzluklar Olay Bildirim Formu ile kayit altina alinir. Kayit altina alinan bu
uygunsuzluklar Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler Prosediiriine gore degerlendirilir. Gerekiyorsa, Diizeltici
ve Onleyici Faaliyet Talep Formu ile diizeltici ve dnleyici faaliyet talebinde bulunulur.
e Eder uygunsuzluk, hasta ve calisan givenligi ile ilgili bir madde ise Hasta ve Calisan Glivenligi Komitesi

tarafindan da degerlendirilir




