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1. AMAC: Ozel Ordu Sevgi Hastanesi'nin mutfak hizmetlerinin ve yemek ihtiyacinin
karsilandigi mutfaklarin, hijyenik kurallar icinde daha saglikhi ve verimli faaliyetler ytGrGtmesini
kontrol altinda tutulmasini saglamak.

2. KAPSAM: Bu prosedir mutfak hizmetlerinin saglikli ve verimli faaliyet yaratilmesi icin
alinan tedbirleri, mutfak hizmetlerini yuraten personellerini, enfeksiyon komitesi Uyelerini,
denetiminden sorumlu amirleri kapsar.

3. KISALTMALAR
4. TANIMLAR
5. SORUMLULAR: Mesul Mudur, Mutfak Calisanlari.

6. FAALIYET AKISI

4.1. Mutfak Hizmetlerine Yonelik Uygun Fiziki Kosullar

Mutfakta yemek hazirlama ve bulasik yikama yerleri ayndir.

Mutfak taban ve duvarlari, ylkamaya ve dezenfeksiyona uygundur.

Soguk hava depolari iceriden acilabilme 6zelligine sahiptir ve iceriden disari haber verebilecek

uyari sistemi “Zil” bulunur.

4.2. Yiyeceklerin Guvenli Tedariki ve Depolanmasinin Saglanmasi

Gidalarin Turlerine Gore Aranmasi Gereken Nitelikler

» Dondurulmus gelen gidalarin, ¢c6zulmus olanlari alinmamali ve tekrar dondurulmamalidir.

» Etve et Grlnleri ile st ve sUt Urlnleri tesise frigofrik soguk araclarla gelmelidir.

> Kirmizi etin rengi her yerinde kirmizi olmalidir. Dogal kokusunda ve gortntisinde olup,
parmakla basilip cekildiginde eski haline geri donmelidir.

» Dondurulmus urunlerin uzerinde karlanma olmamalidir. Karlanma, ¢oézullp tekrar
dondurulduguna isarettir.

» Hazir yogurtlar kapal kutularda, kutularin sekilleri dizgln, son kullanma ve Uretim tarihleri
tiketime uygun olmalidir. Yogurdun suyu ayrilmamis olmahdir.

» Peynir kapali, disariya sizinti yapmayan, pasl olmayan, temiz teneke kutularinda olmalidir.
Peynir suyunda herhangi bir azalma olmamalidir. Peynirde kuru bélgeler olmamalidir. Higbir
yerinde kuf, toz vb. bulunmamalidir.

» Sebze ve meyvelerde boyut, sekil, koku ve renkte anormal bir durum olmamalidir. Yapisal
yumusama, ktuflenme, kuru goérinti, ciriume, filizlienme, gevreklikte azalma, parcalanma,
lezzet degisiklikleri olmamalidir.

» Tahillarda gevrek yapida kayip, fazla kuruluk, kiflenme, anormal koku ve renk olmamahdir.

Kalite Kontrol Kriterleri

> Konserve yiyeceklerde teneke kutusunda sekil degisiklikleri, koptuklenme, gaz olusumu,
ambalaj disina sizindi, ambalajinda kir, pas, leke ve kuf olmamaldir.

» Et ve sut Urdnlerinde gida bilgileri eksik, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
uretim izni olmayan urunler kullanilmamahdir.

» Naylon ve plastik ambalajli Granlerin ve vakumlanmis Urunlerin paketlerinde yirtik ve delik
olmamalhdir.

Tedarikcinin Kabulu

Kalite kontrol kriterlerine uyan tedarikcilerin Grtnleri kabul edilir.

Gidalarin Tasinmasi ve Teslimine Yonelik Asgari Belgeler ve Gereklilikler

» Tum gida urunlerinin Turk Gida Kodeksine ve HACCP kurallarina uygun olarak uretilmis
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>

oldugu belgelenmelidir.

Satin alinan UrlUnlerin etiket bilgisi olmalidir. Son kullanim tarihi gecmis Urlnler veya etiket
bilgisi olmayan Urunler satin alinmamalidir.

Malzemeler yerde siruklenerek degil, tekerlekli arabalarla tasinir.

4.3. Gida Turlerine Gore Depolama Kosullan

>

>
>
>

Satin alma depolar krom celik alasimli raflardan olusmali ve yiyecekler, icecekler ve
temizlik Grunleri ayri depolarda depolanmalidir.

Bozulabilir yiyecekler soguk hava depolarinda veya buzdolaplarinda saklanmalidir.
Yiyecek depolarinda hemzemin yerlestirme yapilmaz.

Depodaki urunler, yerle ve duvarla temasi engellenecek sekilde gida gruplari ayri olarak
yerlestirilir.

IIk gelen malzeme ile son gelen malzeme ayrilmali, gidalar tarihlerine gore ve dncelik
siralarina gore kullanima sunulmalidir.

Kuru bakliyat ve benzeri yiyecekler depo icinde plastik palet Gzerine konulmalidir.
Soguk hava depolarina konan malzemeler ¢ig ve pismis olarak ayrilmali ve Ustleri streg rulo
ile kapatiimahdir.

Soguk hava dolap motorlar altina Grin konulmamalhdir.

Teneke ambalajli gidalar ve teneke konserveler (salca vb.) acildiktan sonra kalan miktar,
paslanmaz ya da uygun bir kaba bosaltilarak agzin strec film cekilmelidir. Teneke
ambalajlar acildiktan sonra hemen paslanmaya basladigi icin saghga zararhdir.

4.4. Yemeklerin Hazirlanma Sureclerine Yonelik Duzenlemeler

>
>

>

Yemekler, hastalarin bakim gereksinimleri dogrultusunda hazirlanir.

Besin sicakhgi 40-50 C’ye yukseldiginde bakteri cogalmasi azalir ve 50 C’'nin tGzerinde
CLOSTRIDIUM PERFRINGES sporlari haric diger mikroorganizmalar 6lir. Pismis yiyecekler iki
saatten daha uzun sure buzdolabi disinda tutulursa Cl. Perfringens cogalmaya devam eder.
iki saatten uzun slre disarida kalan yiyecekler tekrar isitilirsa bakteri cogalmasi daha da
hizlanir.

Yiyeceklerin pisirildikten bir veya iki saat sonra tuketilmemesi halinde yiyecek sicakhginin
40 C altina dismesi nedeniyle yasamakta olan bakteriler cogalmaya baslayabilir. Bunu
onlemek icin yiyecekler 60 C’'nin ustinde sicaklikta tutulmali veya bekletiimeden
buzdolabina konularak 8 C'ye kadar sogutulmalidir. Yiyecekler 0-3 C arasinda bes gunden
fazla saklanmamali, sicakligin 5-10 C arasinda olmasi halinde 12 saat icinde tltketilmelidir.
Pismis ve pismemis yiyecekler ayri buzdolaplarinda muhafaza edilmelidir. Cunkl pismis
yiyecekler, pismemis yiyeceklerle tekrar kontamine olabilir.

Cig olarak tuketilecek yiyeceklerin temiz olarak hazirlanmasi, uygun bir sekilde tasinmasi
ve sogutulmasi halinde gastrointestinal patojenler toksik dlizeylere ulasamamaktadir. Bu
nedenle salata ve meyve gibi gidalar dikkatlice yikanmali ve tiketilmeden énce sogukta
tutulmalidir.

Yumurtalar, SALMONELLA bakterileri ile kontamine olabilir ve iyi pisiriimez veya cige olarak
tuketilirse besin zehirlenmesine neden olabilir.

Glda Hijyeni ile ilgili Gerekli Tedbirler

YV V V

Personelin kilik kiyafeti temiz ve duzenli olmali, formalar kirlendikce, onlukler her gun
yikanmahdir.

Mutfakta yemek hazirlama ve bulasik yikama yerleri ayridir.

Yiyecekler saklama sirasinda kontaminasyondan korunur.

Kuru gida olarak saklanmasi gereken yiyecekler gines i1sigi almayan nem takibinin yapildigi
ambar depolarinda muhafaza edilir.

Capraz kontaminasyon riskleri acisindan gidanin turine uygun sekilde énceden belirlenerek
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gerekli tedbirler alinir. Etler, sebzeler, pasta ve hamurlu yiyecekler ayri ayri tezgahlarda
hazirlanir.

Gidalar +4 - +5 derece ve altindaki gunluk 1si takibinin yapilip buzdolabi isi-takip formuna
kaydedildigi soguk hava depolarinda saklanir.

Sogutucu ortamlarda saklama sirasinda pismis ve cig yiyecekler birbirinden ayr tutulur. Et
saklama dolaplar ayndir.

Tirnaklarin yeterince kisa ve temiz olmasina dikkat edilmelidir.

Erkek personelin sa¢ ve sakallari temiz ve kisa kesilmis olmali, tim personelin saclari bone
ile muhafaza edilmis olmalidir.

Personel ise baslamadan 6nce ve gerektiginde, el yikama teknigine uygun olarak ellerini
yikamahdir.

Acik yarasi olan ve bulasici hastaligi olan personeller dogrudan yemek tretim alaninda ya
da bu alana kontaminasyon riski olan diger alanlarda gérev yapamazlar. Bu durumda olan
firma calisanlarinin durumu hekim tarafindan tekrar degerlendirilir.

Mutfak énltkleri havlu yerine kullanilmamalidir.

Yemek pisirme ve dagitim esnasinda bone (kep vb.) ve maske takilmahdir.

Mutfak tavanlari, yer zeminleri, kullanilan tim ekipmanlar uygun temizlik malzemeleriyle
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. (Klorak, Yagcoz, Kircdz vb.)

Mutfakta bulunan ¢op kutulari kapal tutulmahdir.

Haftanin en az iki gunu (Carsamba ve Cuma) genel temizlik yapiimalidir.

Alti ayda bir Enfeksiyon Komitesi tarafindan portér muayenesi yapiimahdir.

Cig olarak tuketilecek sebze ve meyveler her 10 It. suya 10 ppm klor konulup, 1 saat
bekletildikten sonra iyice durulanarak servis yapilmaldir.

Pismis yiyecekler 2 saatten fazla bekletilmemeli, eger bekletilecekse, firinda; 60 derece
Uzerinde, soguk depoda; 7 derecenin altinda bekletilmelidir.

Et bicagi sadece etlerde, sebze bicadi ise sadece sebzelerde kullaniimalidir.

Personel harici kisilerin mutfak bélimune giris ve cikisi engellenmelidir.

Yemek hizmetlerinde yer alan tim calisanlara, gida guvenligini etkileyecek hastaliklar,
belirtileri gibi konulari iceren hijyen egitimi verilir.

Olasi gida zehirlenmesi durumlarinda gerekli analizlerin yapilabilmesi icin hazirlanan
yiyeceklerden sahit numuneler alinir ve en az 72 saat saklanir.

4.5. Hazirlanan Yemeklerin Sunumu:

>

>
>

Mutfakta hazirlanan tum yemekler servis sunumu oncesi paslanmaz celik tepsiler ile Uzeri
kapal bir sekilde yemekhane boélumune tasinir.

Dagitim esnasinda yemeklerin sunum sicakhgi 65 derecenin altina dismemelidir.
Serviste kullanilacak tepsi, tabak, kasik, catal, bardak ve bicak gibi malzemeler bulasik
makinesinde uygun dezenfektan sollsyon ile yikanarak, aseptik ortamda tasinmali ve
servis sunumu esnasinda uygun sartlarda muhafaza edilmelidir.

Servis yapan personellerin servis esnasinda maske, bone ve eldiven kullanmalari
zorunludur.

Servis esnasinda kullanilan kiyafetler temiz olmali ve her mesai bitiminden sonra
yikatilmalidir.

Ayrica mutfak hizmetlerinden sorumlu mudur tarafindan personellerin kontrolleri
yapiimalidir.

7. iLGiLi DOKUMANLAR
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HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN
BOLUM KALITE KALITE YONETIM BASHEKIM

SORUMLUSU

DIREKTORU




