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Direktor
Yardimcisi
Elcin
. . .. . Suleymanoglu
01 Tu.m !g:gnk SAS ve SKS-6 versiyonuna gore revize Tam sayfalar | 16.04.2020 isletme
edilmistir. A
Direktor
Yardimcisi
Ana depodan malzeme istemleri Malzeme Talep Formu
ile yapilir maddesi eklendi. Destek
Yemek sicakliklari revize edildi. 4.5 veb Hizmetler
02 Sahit numunenin diyetisyen tarafindan alindigi bilgisi .’sa.yfa ' 18.09.2020 Yoneticisi
eklendi. Yemekhane Evsel Atik Miktari gostergesi Yusuf
eklendi. DULGER
Yemek mendlerinin diyetisyen tarafindan, Bakanlikga
yayinlanan Toplu Beslenme Sistemleri Icin Ulusal Meni Destek
Planlama Ve Uygulama Rehberi dogrultusunda Hizmetler
03 hazirlandidi eklendi. Cig, yar pismis ve pismis Urlnlerin | 5. ve 6. sayfa | 18.10.2021 Yoneticisi
depolanmasi ile ilgili bilgi eklendi. Gida glvenligine Yusuf
yonelik hijyen egitimi eklendi. DULGER
Destek
Hizmetler
04 Calisan Turlerine gore depolanma kosullari revize Yoneticisi
edildi. Soguk hava deposu eklendi. 3.sayda | 15.01.2024 Yusut
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HAZIRLAYAN KALITE SISTEM ONAYI ONAY
ISLETME DIREKTOR KALITE YONETICISI BASHEKIM
YARDIMCISI

1. AMAGC VE KAPSAM

Bu prosedur, kurumdaki hasta, hasta yakini ve calisanlarin istek, ihtiyagc, beklenti ve degerleri dikkate
alinarak etkin ve guvenli yemek hizmeti almalarini saglamak amaciyla olusturulmustur. Hasta, hasta yakini
ve calisanlara sunulacak yemek hizmetlerine yonelik sUrecleri kapsar.

2. TANIMLAR VE KISALTMALAR

3. REFERANS DOKUMANLAR

Yiyecek/icecek Uriin Talep ve Kontrol Formu

Malzeme Talep Formu

Kalite Yonetim Yapisi ve Sirekli lyilestirme Prosediir(i

Dis Kaynakl Hizmetler (Tedarikci) Performans Dederlendirme/ Ziyaret Formu

Depo Plani

Malzeme Etiketi

Sicaklik Nem Takip Formu

Yemekhane Sogutucu izlem Formu

Hasta/Refakatci Yemegi Dagitim Talimatin

Sahit Numune Kontrol Defteri

Temizlik ve Dezenfeksiyon Plani

Yemekhane Temizlik Kontrol Formu

Enfeksiyon Hemsiresi Alan Kontrol Formu

Yemekhane Fire Zayi Formu

Yemekhane Dagitim Oncesi Yemekhane Sicaklik Takip Formu

Calisan Guvenligi Proseduri

4. UYGULAMA

4.1. Mutfagin Fiziki Kosullar

Mutfakta hizmet verilen tim alanlarin tavan, taban ve duvarlari ylkkama ve dezenfeksiyona uygundur.
Zemin fayanslari kaymaz seramikle kaplidir ve i1slak alanlar kaymaz bantlarla glivenli hale getiriimistir.
Depo ve dolaplar isiolcerler ile gunlik takip ediimekte ve kaydedilmektedir. Mutfagin ve tim isleyisin
uygunlugu diyetisyen tarafindan kontrol edilir ve uygunlugu ve surekliligi saglanir. Doldurulan formlar ve
yvapilanlar ikinci kontrol ve destek icin destek hizmetleri yoneticisine gonderilir. Mutfak kokularinin hastane
hizmet alanlarina karismasini onlemek acisindan iceriden disariya merkezi havalandirma ve iklimlendirme
sistemi mevcuttur. Yemekhane salonunda ise klima ile havalandirma sagdlanmaktadir. Bebekler icin
yenidogan yodun bakimda mama hazirlama alani olusturulmustur.

Yemekhane, aylik olarak hayvan ve haserelerden korunmasina yonelik ilaclama firmasi tarafindan ilaclanir.
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llaclama icin kullanilan ilac ve hangi haserelerin hedeflendigini gésteren kontrol formu ve pestisit kullanim

cizelgesi islem bitiminde firmadan alinir.

Mutfak bolimleri capraz kontaminasyonu engelleyecek sekilde birbirinden ayr olarak asadidaki sekilde

duzenlenmistir:

Bulasikhane Alani

Yemek Hazirlama Alani,

Yemek Dagitim Alani ve Salon,
Kuru Gida Deposu,
Sebze/Meyve Deposu

Soduk hava deposu (dondurucu)

Personel girisi ve Urun girisleri ayri alanlardan yapilir.

4.2. Yiyeceklerin Guvenli Tedariki Ve Depolanmasi

Gida tedarik, depolanma ve kullanim sirecleri diyetisyen tarafindan her giin araliklarla kontrol edilmektedir.

4.2.1.Gidalarin Tiirlerine Gore Aranmasi Gereken Nitelikler

Dondurulmus gelen gidalarin, c¢ozulmis olanlarn teslim alinmamakta ve tekrar dondurularak
kullaniimamaktadir.

Et ve et Urlnleri ile st ve sut Urlnleri kurumumuza frigorifik araclarla gelmektedir. Riskli gruptaki (et,
balik, tavuk, sit vb.) 5 °C ya da daha dusuk sicakliklarda olmalidir. Sicaklik olctimleri icin yemek
termometresi kullaniimaktadir.

Kirmizi etin renginde homojen olarak kirmizilk aranmaktadir. Et, dogal kokusunda ve goruntiustinde
olup, parmakla basilip cekildiginde eski haline geri dontyor mu diye kontrol ediimektedir.

Dondurulmus Urunlerin Uzerinde karlanma c¢ozulip tekrar dondurulduguna isaret ettiinden bu tir
Urdnler teslim alinmamaktadir. Dondurulmus yiyecekler 18 °C ve altinda teslim alinir.

Hazir yogurtlar kapali kutularda alinmaktadir. Kutu sekillerinin diizgiin, son kullanma ve uretim tarihleri
kontrol edilmektedir. Yogurdun suyunun ayrilmamis olduguna dikkat edilmektedir.

Peynirler kapali, disariya sizinti yapmayan, pasi olmayan, temiz teneke kutularda alinmaktadir. Peynir
suyunda herhangi bir azalma olup olmadigi kontrol edilmektedir. Peynirin hicbir yerinde kif, toz vb.
bulunmamalidir.

Sebze ve meyveler boyut, sekil, koku ve rengine gore kontrol edilmektedir. Yapisal yumusama,
kiflenme, kuru gorinti, clrime, filizienme, gevreklikte azalma, parcalanma, lezzet dedisiklikleri olan
uranler iade edilmektedir.

Tahillarda gevrek yapida kayip, fazla kuruluk, kiiflenme, anormal koku ve renk kontroll yapiimaktadir.

4.2.2 Fiziksel Kontrol Kriterleri
Yiyecek/icecek bélimiiniin gida ihtiyaclan ginliik olarak asci tarafindan iki niishalik Yiyecek/icecek Uriin

Talep ve Kontrol Formu ile asci tarafindan yapilir. Daha sonra bu istem yemekhanenin bagl oldugu Destek
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Hizmetler Yoneticisi tarafindan kontrol edilir ve onaylanir. Onaylanan formun satinalma tarafindan onayi

yapllir formun bir ntshasi alinir ve siparis verilir. Formun bir niishasi ise yemekhanede kalir.

Satinalma tarafindan siparis verilen malzeme yemekhaneye geldiginde, bir nishasi yemekhanede kalan

Yiyecek/icecek Uriin Talep ve Kontrol Formu ile kalite kontrolii yapilir.

Kalite kontrolU yapilirken;

e Miktar Uygunlugu; Once siparis miktarina gére kontrolii yapilir. Malzemenin istenen miktarda gelip
gelmedidi kontrol edilir ve formun ilgili bolima isaretlenir.

e Uretim-Son Kullanim Tarihi Uygunlugu; Malzemenin Gretim tarihi ve son kullanim tarihi kontrol edilir ve
herhangi bir uygunsuz durum olup olmadigdi kontrol edilir ve formun ilgili bolimu isaretlenir.

e Kalite Kontroli; Sebze ve meyvelerin taze olmasina, clrik olup olmamasina bakilir. Konserve
yiyeceklerde teneke kutusunda sekil degisiklikleri, kopuklenme, gaz olusumu, ambalaj disina sizinti,
ambalajinda kir, pas, leke, kiif olmamalidir. Et ve sit Grlnlerinde gida bilgileri eksik, T.C. Gida Tarm ve
Hayvancilik Bakanlig'ndan Uretim izni olmayan urunler kullaniilmamalidir. Naylon ve plastik ambalaijli
drtnlerin ve vakumlanmis Urtinlerin paketlerinde virtik ve delik olmamalidir. Bu yapilan kontroller sonucu
formun ilgili bolima isaretlenir.

Yaplilan kontroller sonucu herhangi bir uygunsuzluk saptanmayan malzemenin mutfaga kabull yapilr. Eger

uygunsuz bir durum var ise satin almaya bilgi verilir ve malzeme kabul edilmez/iade edilir.

Yemekhane, ana depodan malzeme istegini Malzeme Talep Formu ile yapar.

4.2.3. Tedarik¢i Kabul Ve Degerlendirilmesi

Tedarikci degerlendirilirken su kriterler goz 6ntinde bulundurulur ve tedarikci secimine Satinalma bolimd

Genel Mldur onayi ile karar verir. Tedarikciler su kistaslara gore degerlendirilir.

e Referanslari,

¢ Musteri Memnuniyeti,

e Uriiniin Kalitesi

e Zamaninda Teslim

e (Odeme Sartlar

Malzemeleri zamaninda teslim etmeyen, kalite bakimindan sorun yasayan firmalar ile streclerinde iyilesme
gorulmez ise calismaya son verilir.

4.2.4.Gidalarin Tagsinmasi ve Teslimine Yonelik Asgari Belgeler ve Gereklilikler

Cerkezkdy subesinde malzemeler yemekhaneye 2.bina 1.bodrum kattan alinir ve servis asansori
kullanilarak cikartilir.

Corlu subesinde ise -1. Kattan personel/servis asansori kullanilarak yemekhaneye cikartilir. TUm alinan
malzemelerin Uzerinde etiket bilgisi olmasi gerekmektedir. Son kullanim tarihi gecmis Urlnler ve etiket
bilgisi olmayan Urlnler satin alinmaz/kabul edilmez.

4.2.5.Gidalarin Tirlerine Gore Depolama Kosullar

Kuru gidalar, sebze- meyve ve et, et Urlnleri farkli alanlarda saklanir. Kuru gidalar, kuru gida deposunda,
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sebze ve meyveler sogutucuda, etler ise derin dondurucuda muhafaza edilmektedir.

Derin dondurucularin sicakliklari Yemekhane Sogutucu izlem Formu ile kayit altina alinmakta ve takip
edilmektedir. Depolarin sicakliklari ve nemleri strekli izlienmekte, Sicaklik Nem Takip Formu ile kayit altina
alinmaktadir.

Malzemeler Kuru Gida Depo Planr'na gore yerlestiriimektedir. Gida malzemeleri hemzemin yerlestirme
olmayacak bicimde, verle ve duvarla temasi olmayacak bicimde yerlestiriimektedir. Kuru bakliyatlar plastik
palet Uzerinde 0Ozel plastik kovalarda saklanmaktadir. Kullanmak Uzere acilan ve bir kullanimda
bitirlemeyen malzemelerin Uzerine Malzeme Etiketi yapistiriimaktadir. Malzeme etiketlerinde; malzemenin

adi, Uretim tarihi, acilma tarihi ve son kullanim tarihini belirten basliklari bulunmaktadir.

OPTIMEDN

MALZEMENIN ADI
HAZIRLAMAJACILMA TARIHI
SON KULLANMA TARIHI

Farm Kod No:MC-YD-06
Rev.No:01/Rev.Tar.:13.12.2021

Cig, van pismis ve pismis Urlnlerin depolanmasi ayri alanlarda yapilmakta, Uretim ve son tiketim
tarihlerinin kontroll diyetisyen tarafindan Malzeme Etiketi ile saglanmaktadir.

Acilan malzemelerin son kullanim tarihleri not edilmekte, yemekhanede acilan gida malzemesi ile ilgili
olarak son kullanim tarihleri; bakliyatlarda acildiktan sonra 6 ay, nisastalarda acildiktan sonra 6 ay, hamur
tatlilarinda acildiktan sonra 3 ay, baharatlarda acildiktan sonra 6 ay, aromali- kokulu baharatlarda
acildiktan sonra 2 ay, makarnalarda acildiktan sonra 6 ay, seker acildiktan sonra 6 ay, un acildiktan sonra
3 ay, hazir corbalarda 1 ay olarak belirlenmistir. Bu stlrelerde kullaniimayan malzemeler ise imha
edilmektedir. Bakliyatlar en fazla 15- 18 °C arasinda gines Isigindan uzak rutubetsiz alanda
depolanmaktadir.

Bazi besinlerin Soguk Depolama Dereceleri ve slreleri asadidaki gibidir.

Besin Sicaklik C° Siire

Et 0-2 3-5gun
Kiyma 0-2 3-5 gln
Balik -1-0 1-2 glin
Yumurta 4-5 1 hafta
Pastorize sut 34 1 gln
Yumusak meyveler 4-5 2 gun
Sert meyveler 4-5 2 hafta
Kuru sodan-patates 15-20 2-3 hafta
Yesil sebzeler 4-5 5gln
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Diger sebzeler 4-5 2 hafta

Derin dondurucuda cig Urlnler 6 ay, islenmis UrlUnler ise 1 ay slre ile muhafaza edilebilir.

4.3.Gidalarin Hazirlanma Siiregleri

Yemek mendleri diyetisyen tarafindan, Bakanlikca yayinlanan Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tuketim
Yerleri) icin Ulusal Meni Planlama Ve Uygulama Rehberi dogrultusunda hazirlanmaktadir. Hazirlanan
meni Destek Hizmetleri Yoneticisi tarafindan tim calisanlarla mail ile paylasiimaktadir.

Yatan hastalarin yemekleri, tibbi tedavisinin gereklilikleri, kiltirel ve manevi dederleri dikkate alinarak
hazirlanmaktadir. Ayrica diyet hastalar icin ek diyet menuleri bulunmaktadir. Hastalara verilecek yemekler
e-order Uzerinden hekim/hemsire tarafindan istenmekte ve bu slrec Hasta/Refakatci Yemegi Daditim
Talimatina gore takip edilmektedir.

Kisilere servis edilen her son Uriinden sahit numune diyetisyen tarafindan alinir. Alinan sahit numuneler
Sahit Numune Kontrol Defterine kaydedilir. Sahit numuneler uygun kosullarda 72 saat saklanir ve bu sire
sonunda imha edilir. imha siireci de Sahit Numune Kontrol Defterine kaydedilir. Yemeklerden alinan
numunelerden her ay kendi mikrobiyoloji laboratuvarimizda calisiimak Uzere ayrica numune alinir.
Herhangi bir olumsuz sonuc ciktiginda Enfeksiyonlarin Onlenmesi ve Kontrolii Kurulu’na giindem yaplilir ve
kurul kararina gore gerekli 6nlemler alinir, iyilestirmeler yapilr.

4.4 Yemekhane ve Gida Hijyeni

Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan donanimlar/ekipmanlar, Temizlk ve Dezenfesiyon Plani’’nda
belirtilen periyotlarda temizlikleri/dezenfeksiyonlari yapiimakta, yapilan bu islemler Yemekhane Temizlik
Kontrol Formu ile kayit altina alinmaktadir.

Yemeklerin hazirlanmasinda calisan personel eldiven, bone, galos vb. uygun kisisel koruyucu donanimi
kullanmaktadir. Yemekhanede ise baslayan personelden ise baslarken gerekli tetkikler istenmekte ve
saglik muayenesinden gecirildikten sonra goreve baslatilmaktadir. Ayrica yilda bir tUm calisanlarin isyeri
hekimine periyodik saglik taramasi yaptiriimaktadir. Saglik taramasi olumsuz sonuclanan c¢alisanlar icin
Calisan Giuvenligi Prosediri'nde belirlenen onlemler alinir. Yemekhane calisanlarina periyodik olarak
asadidaki hizmet ici egitimler egitim hemsiresi ve diyetisyen tarafindan verilmektedir.

e Mutfakta atik yonetimi

e Gida guvenligi yontemi, gida glvenligine yonelik hijyen egitimi porsiyonlama ve diyet yemekleri

e Mutfakta bulasici hastaliklardan korunma yontemleri

e Servislerde dikkat edilecek noktalari, diyet kartlarinin dogru uygulanmasi

¢ Yiyecek ve iceceklerin dagitim yontemleri

4.5.Yemeklerin Taginmasi ve Dagitimi

Gidalar tasima araclarinda ve birbirine karismayacak, arac icine bulasmayacak sekilde ve kapali
tasinmaktadir. Tasima araclar ve tasima kaplarn baska herhangi bir maddenin tasima isleminde
kullaniimamaktadir. Hastane biinyesinde yemeklerin tasima ve dagitim siireci Hasta/Refakatci Yemedi

Dagitim Talimatina gore yapilmaktadir. Kaplar ve yemek arabalarinin temizligi her gun silerek yapiimakita,
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tasima kaplari haftada 2 kez yikanmaktadir ve Yemekhane Gulinlik Temizlik Kontrol Formu ile kayit altina
alinmaktadir.

Gidalar servis sicakliklarina uygun olarak sunulmaktadir. Yemek dagitimi 6ncesi sicakliklari termometre ile
dlciilerek Yemekhane Dagitim Oncesi Yemekhane Sicaklik Takip Formu'na kaydedilir.

e Ana yemekler; mutfakta 80 °C, serviste min:65 °C

Ara sicaklar; mutfakta 75 °C, serviste min: 65 °C

e Corbalar; mutfakta 80 °C, serviste min: 65 °C

e Soguk viyeceklerde; mutfakta 10 °C, serviste min: 4 °C olmalidir.

Sicak yemekler 65 derece nin altina dustugtinde 2 saat icerisinde tiketiimesi gerekmektedir.

4.6. Degerlendirme Ve izlenmelere Yonelik Diizenlemeler

Yemekhanedeki atik yonetimi sureci Atiklarin Toplanmasi, Tasinmasi Ve Depolanmasi Proseduri’ne uygun
olarak vapilmaktadir. Atk yaglar anlasmali olunan lisansli firmaya teslim edilerek geri dondsimi
sadlanmaktadir. Gida atiklari belediye barinagina tutanak karsiligi teslim edildir. Yemekhane atik miktari
gosterge olarak izlenmekte olup gerektiginde atilan gida miktarinin azaltilmasina yonelik iyilestirmeler
yapllir. isleyisin etkinligi ve hijyen acisindan kontrolleri Diyetisyen tarafindan Yemekhane Kontrol Formu ile;
Enfeksiyon Kontrol Hemsiresi tarafindan Enfeksiyon Hemsiresi Alan Kontrol Formu ile yapilmaktadir. Aylik
olarak yemekhane demirbaslari ve kullanilan malzemeler (tabak, catal, kasik vs.) icin sayim yapilarak
kullanilamayacak durumda olan malzemeler ve demirbaslar Yemekhane Fire Zayi Formu ile kayit altina
alinir. Destek Hizmetleri Yoneticisi aylik olarak aksiyon raporunda sayim sonuclarini, kaybolan kirilan
ekipman sayisini ve gostergelerini takip eder ve gerektiginde iyilestirir. Yemekhane sikayet sayisi gosterge
olarak takip edilmektedir.

5.SORUMLULAR

Bu prosediiriin uygulanmasindan isletme Direktér Yardimcisi, Destek Hizmetler Yoneticisi, Diyetisyen, Asci

ve tim yemekhane calisanlari sorumludur.




