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1. AMAC
Bu prosediiriin amaci; Ozel Kapadokya Hastanesi verilen Yemek Hizmetlerinin hasta, hasta yakinlan ve

calisanlar igin gerekli hizmetlerinin karsilanmasi amaciyla yéntemleri tanimlamaktir.

2. KAPSAM
Ozel Kapadokya Hastanesi verilen Yemek Hizmetlerinin hasta, hasta yakinlan ve calisanlar igin gerekli

hizmetlerinin kargilanmasi konusunu kapsar.

3. KISALTMALAR

4. TANIMLAR

5.SORUMLULUKLAR

5.1. Onay ve yiirurliik

Bu prosedir, Bashekim onayindan sonra yurirlige girer.
5.2. Proseduriin Kullanicilar

Bu proseddurin yuratilmesinden Diyetisyen, Bagshemsire ve yemekhane galisanlari sorumludur.

6. PROSEDUR

6.1.Yatan Hasta Yemeginin isleyisi

6.1.1. Yatan Hasta yemekleri hastanin doktorunun verdigi diyet listesi dogrultusunda hazirlanir.

6.1.2. Yatan Hastalar icin verilen yemek hizmetleri hastalarin refakatgilerini de icerir.

6.1.3. Hastalara verilen yemek hizmetlerinin hasta yemeginin diizenlemesini yapan hekim, istemini yapan
hemsire diizenlemelerine uygun olmamasi durumundaki denetim Diyetisyen tarafindan yapilir.

6.1.4. Yemek Hizmetlerinin sunumu esnasinda Ozel Kapadokya Hastanesi kural, politika ve vizyonuna uygun
olarakhazirlik ve sunum yapilir.

6.1.5. Hasta yemeklerinin uygunsuzluk degerlendirmesi Hekim, Hemsire, Diyetisyen ile hasta ve yakinlari
tarafindan yapilir.

6.2.Personel Yemeginin isleyisi

6.2.1. Tim Ozel Kapadokya Hastanesi personelinin yemek listeleri aylik olarak Diyetisyen tarafindan

hazirlanan ve Bashekim tarafindan onaylanan yemek listesine gore yaplilir.

Personel ve Hasta Yemek Malzemelerinin Alinmasi, Depolanmasi ve Hijyenin Saglanmasinda
Uyulmasi Gereken Kurallar
6.2.2. Ascibasi tarafindan tespit edilen gerekli malzemeler Mutfak Malzeme Talep Formu ile Satinalmadan talep

edilir.
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6.2.3. Gelen malzemeler Satinlama elemani ve ascibasi tarafindan kontrol edilerek teslim alinir. Fatura/irsaliye
imzalanip arsivlenir.

6.2.4. Yiyeceklerin glivenilir kaynaklardan gida uretim izin belgesine gore satin alinmasi yapilir.

6.2.5. Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, st vb.) 5 °C ya da daha dusuk sicakliklarda alinmasi, sicaklik
Olgiimleri icin yemek termometresi kullaniimasi saglanir

6.2.6. Yiyeceklerin kurulusa getirilis biciminin uygun olmasi, ambalaj ve paketlerin temiz, saglam olmasi
degerlendirilir.

6.2.7. Yiyeceklerin saglam olmasi, ezik, ¢lrik, vb. olmamasi kontrol edilir.

6.2.8. Satin almada et, tavuk, balik gibi potansiyel riskli besinlerden herhangi bir sizinti olmamasinin ve
bunlardan dogabilecek ¢apraz bulagsmanin kontrol altina alinmasi saglanir

6.2.9. Temizlik ve kalitesi onaylanmayan besinlerin geri génderilir.

6.2.10. Dondurulmus yiyeceklerin - 18 °C ve altinda teslim alinr.

6.2.11. Yiyeceklerin kalitesinin istenen diizeyde olmasi, bunun igin her besinde beklenen kalite kriterleri
belirlenmistir.

6.2.11.1. Kalite kontrol kriterlerinde;

o FEtlerde tazelik, yag orani, et orani, her alimda gida Uretim belgesi ve veteriner onay belgesi varligi kontrol
edilmesi

e Yumurtada kabugun temizligi, tazeligi, buyukliginin ve ¢atlak olup olmamasinin incelenmesi

e Kuru baklagillerde kiiflenme, béceklenme yabanci madde orani, o yilin mahsulii olma, pisme kalitesi gibi
kriterler agisindan kalite kontroltiniin yapiimasi

e Sebzelerde tazelik, canlilik, camur, yabanci otlarin bulunup bulunmamasi durumunun, kereviz, patates,
sogan vb. taze sebzelerin blyikliginin incelenmesi

o Meyvelerde tazelik, blyuklik, ¢lrik, camurlu, bereli olup olmama durumunun, tat, lezzet vb. 6zelliklerin
incelenmesi

e St ve yogurt kontroliinde tazelik, eksilik, mayalanma durumu, i¢cinde bulundugu kaplarin temizlik ve
hijyeninin incelenmesi

e Tahillarda yeni mahsul olma, kif olup olmadiginin, yabanci madde oraninin ve o tahila 6zgi diger kalite
6zelliklerinin incelenmesi

e Yaglarda acima olup olmadiginin, lezzet, koku, renk vb. kriterlerin incelenmesi

¢ Recellerde tane orani, kivami, sekerlenme durumu, dogal tat, lezzet vb. kriterlerin incelenmesi

e Zeytinlerde blyukllk, etli kisim orani, tat, lezzet ve 6zelliklerin incelenmesi

o Konserve yiyeceklerin kutularinin ezik, catlak, kapaginin bombelesmis olmamasinin incelenmesi (uygun
kosullarda yapilmamis konservelerin iclerinde havasiz ortamda (reyen bakteri olan ‘Clostridium botilinum’
Uremesinin énlenmesi, Yemekhane Sorumlusunun gézetimindedir.

6.3.Besinlerin Depolanmasinda Uyulmasi Gereken Hijyen Kurallar

6.3.1. Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmasi, bozulmalarin ve zararli hale gelmelerinin édnlenmesi ve
uygun kosullarda depolanmasi ile besinlerin bozulmamalar saglanir.

6.3.2. Depolanacak yiyecekler uzun siire dayanabilen (dayanikh yiyecekler) ve kisa slre dayanabilen (¢abuk

bozulan yiyecekler) olmak tzere ikiye ayrilir.
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Dayanikli Yiyecekler

Cabuk Bozulan Yiyecekler

Kuru baklagiller

Et, balik, tavuk,

Tahil dranleri Et Grinleri
Seker Yumurta ve yumurtah yiyecekler
Tuz St ve st Grlnleri

Konserveler

Pismis yemekler

Kuru meyveler

Vakumlu paketlenmis Urtnler

Kuruyemisler

Kapagi acilmis konserveler

Baharatlar

Yaglar

Kuru sogan, patates, sarimsak

Taze sebzeler

Biskivi vb.

Taze meyveler

Tursu, sirke, sal¢a

Soslar, kremalar

6.3.3. Depolanma 06zelliklerine gore yiyecekler iki ydbntemle depolanir;

6.3.3.1. Kuru Depolama: Dayanikl yiyeceklere uygulanan depolama seklidir. Bu depolama yénteminde sicaklik,

nem, isik, hasere ve kemirgen kontroli dnemlidir.

6.3.3.1.1. Kuru Depolarda Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

e Kuru depolardaki sicakligin 15-20 °C ’yi gegmemesi ve nem oraninin %60-65 olmasinin saglanmasi ,

depolarda 1si-nem takibinin Isi-Nem Kontrol Formu ile kayit alinmasi,

o Sicaklik ve nem kontrolu i¢in ¢alisir termometre ve nemdlcger araglarinin olmasi, glinde iki kez depo sicakhgi

ve nemin kontrol edilmesi

e Kuru depolarda sadece uzun slre dayanabilen yiyeceklerin konmasi

¢ Depolarda “ilk giren, ilk gikar” ilkesine uyulmasi ve bu sebeple gelen yiyeceklerin etiketlenmesi ve depoya

yerlestirme yéntemine dikkat edilmesi

e Kuru deponun dizenli olarak temizliginin saglanmasi

o Kuru depolara temizlik malzemesi ve arag-gereci konulmamasi, konulmasi gerekiyorsa ayri bir dolapta

tutulmasinin saglanmasi

e Depolarda mamkinse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten, anlamli bir sistemin olmasi

e Kuru depoda nem ve sicaklik kontrol{ igin iyi bir havalandirma saglanmasi

e Duizenli bir temizlik ve etkin bir hasere ve kemirgen kontroliiniin saglanmasi

e Depoya giines isiginin girmesinin engellenmesi, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay aydinlatma

saglanmasi

e Zemin, duvar, tavan, arag-gerecler ve raflarin bakimli ve temiz olmasinin saglanmasi, girinti ve gikinti olan

yerler ve araclarin derhal onarilmasi

¢ Depolanan yiyeceklerin zeminle ve duvarla temas etmemesinin saglanmasi

6.3.3.2. Soguk depolama: Cabuk bozulan yiyeceklerin saklanmasinda kullanilan yéntemdir. Soguk depolamada
da kuru depolamada oldugu gibi sicaklik ve nem kontrolii énemlidir. Bu depolamada besinle cinslerine gére
cesitli tipte soguk depolarda saklanirlar. Ornegin siit - yogurt soguk deposu, et sojuk deposu, sebze-meyve

soguk deposu vb. Asagidaki tabloda besinlerin soguk depoda saklama sicakliklar ve stresi gosterilmistir.
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6.3.3.2.1. Bazi Besinleri Sogukta Depolama Dereceleri ve Sureleri

Besin Sicaklik *C Siire

Et 0-2 3-5gln
Kiyma 0-2 1-2gln
Balik -1-0 1-2gin
Yumurta 4-5 1 hafta
Pastorize sit 3-4 1 glin
Yumusak meyveler 4-5 2gln
Sert meyveler 4-5 2 hafta
Kuru sogan, patates 15-20 2 - 3 hafta
Yesil sebzeler 4-5 5gln
Diger sebzeler 4-5 2 hafta

6.3.3.2.2. Soguk depolarda dikkat edilmesi gereken hususlar
e Soguk depolarda tim potansiyel riskli besinlerin 5°C ya da altinda, diger yiyeceklerle temas etmeyecek
sekilde muhafaza edilmesi,

e Nem oraninin % 59-95 olmasinin saglanmasi, depolarda isi-nem takibinin Isi-Nem Kontrol Formu ile kayit

alinmasi,

e Sicaklik ve nem kontrolii icin ¢alisir termometre ve nemdlcger araclarinin olmasi, glinde iki kez depo sicakhgi
ve nemin kontrol edilmesi,

e Soguk depo ya da buzdolaplarinin iginin bakimli ve temiz olmasinin saglanmasi,

e Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin Gzerlerinin kapal olmasinin saglanmasi (kapak, aliminyum
folyo veya plastik film streclerle),

e Depolarda ¢apraz bulagmay énleyici dnlemler alinmasi, ¢i§ besinlerin pismis besinlerden ayr tutulmasi

e Dondurulmus besinlerin -18 °C’de saklanmasi,

e Depoya glnes isiginin girmesinin engellenmesi, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay aydinlatma
saglanmasi

e Soguk deponun diizenli olarak temizlenmesi,

e Zemin, duvar, tavan, arag-gerecler ve raflarin bakimh ve temiz olmasinin saglanmasi, girinti ve ¢ikinti olan
yerler ve araclarin derhal onariimasi

e Depolanan yiyeceklerin zeminle ve duvarla temas etmemesinin saglanmasi

6.4.Besin Hazirlama ve Pisirmede Hijyen

6.4.1. Besinlerin hazirlanmasi agsamasinda besinlere personelden, hazirlamada kullanilan ara¢ gereclerden ve
diger besinlerden bakteri gecisi s6z konusudur.

6.4.2. Bu nedenle 6zellikle besin hijyenini saglamak yoéniinden yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda dikkat
edilmesi gereken 6nemli noktalar vardir.

e Cig ve pismis besinlerin birbirinden ayr mekan ya da tezgahlarda hazirlanmasi

e Et, balik, tavuk ile sebzeler icin ayr mekan, tezgahlar ya da dograma tahtalarinin kullaniimasi

e TUm hazirlama asamalarinda, hazirlamada goérevli personelin hijyeninin saglanmasi

e Capraz bulasmanin 6nlenmesi
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e Tum salata malzemeleri ve hazirligi uzun siiren ve potansiyel riskli besinleri iceren kangimlarin 5 °C ya da altinda
bekletilmesi

e Potansiyel riskli besinlerin en kisa siirede hazirlanmasi, oda sicakliginda fazla bekletiimemesi

e Cig potansiyel riskli besinlerle ¢alisirken kullandiktan sonra atilabilen (disposable) eldiven kullaniimasi
e Hazirlamada kullanilan tiim arag-gereglerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik ve hijyeninin saglanmasi
e Sebze ve meyvelerin akan bol su altinda iyice yikanmasi, 15 dakika sirkeli suda bekletiimesi

o Kiyma makinesi ve et tahtalarinin en fazla 4 saatte bir temizlenmesi, dezenfekte edildikten sonra tekrar
kullaniimasinin saglanmasi

e Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerin i¢ sicakhiginin yemek termometresi ile 6lglilmesi ve yeterli sicaklikta
olup olmadiginin tespit edilmesi

e Pisen yemeklerde tat kontroli icin ayn bir kasik ya da catal kullaniimasi, tat kontroli yapildiktan sonra kullanilan
catal ya da kasigin bir daha kullanilmamasi

e Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ézdirme isleminin soguk depolarda (4-5°C’de yapilmasi,¢ézdirilmis
besinlerin yeniden dondurulmasi

e Pismis yemeklerin en fazla 2 saat iginde servis edilmesi ve tim yemeklerin Ustl servis yapilana kadar kapali
tutulmasinin saglanmasi

e Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlerin taginirken sicak yemeklerin sicak (60°C’niniizerinde), soguk
yemeklerin soguk (5°C’nin altinda) dagitimina 6zen goésterilmesi gerekmektedir.

e Ayrica bebek ve ¢ocuk hastalar icin kliniklerde su sebilleri ve kettle mama hazirlamak icin tedarik edilmistir.
6.5.Besinlerin Servisinde Uyulmasi Gereken Hijyen Kurallan

6.5.1. Servis; yiyecek ve iceceklerin konuklara servis personeli tarafindan uygun takimlarla ve belirli servis ilkelerine
gbre sunulmasi sanatidir.

6.5.2. Yiyecek ve icecek servisi Ug¢ tarafl bir iligkidir. Bu iligkinin taraflarindan birisi misafir, digeri isletme,lglinciisu de
personeldir. Yiyecek ve icecek servisi her (¢ taraf icin dnemlidir.

6.5.3. Konuklarla dogrudan iliskili olup, yiyecek ve i¢cecekleri uygun sekilde sunan gorevlilere ‘Servis Personeli’ denir.
Kurumun tipine ve kapasitesine bagl olarak servis personeli niteligi ve niceligi degisir.

6.6.5. Hijyenik bir besin servisi saglanmalidir. Bunun igin;

e Sicak yemeklerin sicak (60°C’nin lizerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C’nin altinda) servis edilmesi,

e Besin ya da yemekle temas eden tim kaplarin ve yuzeylerin yemiz ve hijyenik olmasinin saglanmasi

e Servis sirasinda yemek ya da besinlere ciplak elle dokunulmamasi, bunun yerine servis arag¢ vegereglerinden
yararlaniimasi ya da kullanildiktan sonra atilabilen (disposable) eldivenlerin kullaniimasi

e (Capraz bulagmanin énlenmesi

e Servis esnasinda kullanilan arag yere disttiginde yeniden kullaniimamasi

e Tabaklarin, bardaklarin ya da kaplarin misterinin agzina temas eden kisimlarina dokunulmamasi, tabaklarin alttan ya da
kenarindan tutulmasi

e Besinle temasta bulunan tim ekipmanlarin yikanmasi

e Servis esnasinda cizik, ¢atlak kirnk arag - gereclerin kullanilmamasi

o Mutfak aracglan ve yiyeceklerle temas eden ylzeyleri silmek icin kullanilan nemli bezlerin ya da slingerlerin baska bir

amagcla kullaniimamasi ve belli araliklarla degistiriimesi
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¢ Yiyecek ya da icecegin hazirlandigi, saklandigi, pisirildigi ya da servis edildigi hicbir yerde hayvan
bulundurulmamasi

o Serviste kullanilan baharatlik, tuzluk vb gereclerin temiz ve hijyenik olmasi, mimkunse kapali, tek kullanimlik
posetlerin tercih edilmesi

e Servis elemanlarinin temizlik ve hijyen kurallarina mutlaka uymasinin saglanmasi

6.6.Uyulmasi Gereken Kisisel Hijyen Kurallari

6.6.1. Uretimde calisan elemanlar gida kaynakli zehirlenmelerin 6nlenmesinde 6nemli bir rol oynar.
Calisanlardan gidaya bulasan burun, deri, el veya viicut ylizeylerinden olabilir.

6.6.2. islem gérmemis gidadan islem gérmiis gida maddesine bulasi eller ve diger viicut yiizeylerinden, alet
ekipmanlardan ve g¢alisanin giysilerinden olabilir.

6.6.3. Eller hichir zaman mikroorganizma acisindan arindirilamayacag gibi 6zellikle barsak kaynakl patojen
bakterilerin ve deri biotasinda yer alan Staphylococcus gibi patojen bakterilerin insandan gidaya bulasmasinda
onemli rol oynar. Bu nedenle elleri iyi bir sekilde yikanir. El yikama yerleri gidanin igslendigi - Uretildigi yerden
bagimsizdir. Bu amagla duvara monteli sivi sabun kaplari kullanilir. Ancak bunlarda da herhangi bir sizinti
olmamasi gerekmektedir.

6.6.4. Personelin kiyafeti de cok dnemlidir. is icin Giniforma giyilir. Ayrica saglarina bone takilir. Bu (iniforma ve
baslklann kurum tarafindan personele temin edilmesi gerekir. Uniformalarin yikanmasi ve yenilenmesi yine
kurum tarafindan saglanir.

6.6.5. Ayrica yemek hazirlama, pisirme ve servisi sirasinda cesitli bezler kullanilir. Bu bezlerinde siklikla
degistirilir.

6.6.6. Kurum mutfak ve yemekhanede calisan personelin isyeri Hekimi tarafindan uygun gérildigi periyotlarda
saglik taramalari yapilir..

6.7.9.Kisisel Hijyeni Saglamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

6.7.9.1.Agiz- Burun-Saglar

o Yiyeceklerle ugrasirken asla adiz, burun ve saclara dokunulmaz

e Sagclar 6zel kep veya bonelerle ortilur

o Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara icilmez, bir seyler yenmez, sakiz ¢cignenmez

e Hicbir zaman yerlere tikurilmez

o Oksiirme ve aksirmalarda mendil kullanilir

e Yemekler tat kontrolleri ayn bir kasik kullanilarak yapilir

e Her sabah dus alinarak genel viicut temizliginin saglanir

e Digler bakimli olur ve sik sik firgalanir.

6.7.9.2. Digki

o Diyaresi olan kisilerin mikroorganizma yayma olasiliklari ylksektir. Bu nedenle bu durumda olan kisiler
rahatsizliklari gegene kadar beslenme servislerinde ¢alistinimaz

e Tuvalet sonrasi el temizligine 6zen gdsterilir

6.7.9.3. Giysiler

e Temiz ve acik renkli olur
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o Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte bir kumastan yapilmis ve sik sik yikanarak
temizligi saglanan giysiler kullanilir.

e Ayaklarda kaymayan, su gecirmeyen ve rahat ayakkabilar kullanilir

e Calisirken Gniformalara el strilmez

e s giysileri ile masa ve tezgahlara dayanilmaz - oturulmaz

6.7.Hizmetlerin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

6.7.1. Hasta ve calisan yemeklerinin hazirlandiyi ve sunuldugu alanlarin dlzen, tertip ve temizliginden
yemekhane personeli sorumludur. Sunulan hizmetler, altyapi, hijyen degerlendirmesi ise “Enfeksiyon Kontrol
Hemsireligi Mutfak Denetim Formu” ile aylik olarak Enfeksiyon Kontrol Hemsiresi tarafindan yapilir.

6.7.2. Glnlik Mutfak Uretim Alani Denetleme Formu ile Diyetisyen tarafindan giinliik olarak kontrol edilir.
6.7.3. “Yemek ve Mutfak Hizmetleri Denetleme Formu” ile Enfeksiyon Ekibi ve Diyetisyen tarafindan her ay
yapillir.

6.7.4. Yapilan degerlendirmeler Hastane Y6netimi'ne sunulur.

6.8.Genel Hijyen Kurallarina Uyum

6.8.1. Ortamin ve kullanilan ekipmanlarin temizligi yemekhane personeli tarafindan yapilir ve “Yemekhane ve
Mutfak Temizlik Kontrol Formu”’na kayit edilir.

6.8.2. Mutfak hasere ve kemirgenler agisindan ilaglama yapilmakta ve raporlanmaktadir.

6.8.3. Ortam ve ekipman acisindan uygunsuzluk gorildiginde tespit edilen uygunsuzluk giderilene kadar o
alanlarda ¢alisma yapilmaz.

6.9. Uygunsuzluklarin Tespiti ve Diizeltici Onleyici Faaliyetlerin Planlanmasi

6.9.1. Hastalarla ve igleyis duzeni ile ilgili karsilagilan her tirll aksaklikla bir daha karsilagsilmamasi igin duruma
uygun olarak "Diizeltici Onleyici Faaliyetler Prosediiriine” gére hareket edilir. Diizeltici Ve Onleyici Faaliyet istek
Formu doldurulur.

Hazirlayan Inceleyen Onaylayan

Diyetisyen Kalite Yonetim Direktori Bashekim
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