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B () HATAY iL SAGLIK MUDURLUGU
MUTFAK - YEMEKHANE PRESUDURU

1. AMAC

Kurumumuzda mutfak ve yemekhane hijyeninin en iyi sekilde saglanmasi, mutfak personelinin
en saglikli ve glivenli ortamda hizmet verebilmelerini, ¢alisanlarimizin 6glen beslenme ihtiyacinin en Ust
diizeyde karsilanmasi amaciyla hazirlanmistir.

2.KAPSAM
Mutfak ve Yemekhane galisanlarini.

3. DAYANAK

09.06.1958 tarihli ve 7126 sayili Sivil Savunma Kanununun ek 9 uncu maddesi, 14.2.1985 tarihli
ve 3152 sayili igisleri Bakanhgi Teskilat ve Goérevleri Hakkinda Kanunun 33 iincii maddesi 13.12.1983
tarihli ve 180 sayili Bayindirlik ve iskdn Bakanhginin Teskilat ve Gérevleri Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin 30/A maddesine dayanilarak 09.09.2009 Tarihinde Yapilan Degisiklikten sonra son hali
verilen”’Binalarin  Yangindan Korunmasi Hakkinda Yoénetmelik” ve Saghk Bakanligi Savunma
Sekreterliginin 20.08.2008 tarih 2652 sayili Yangin Onleme ve Sondirme Yonergesine dayanilarak
hazirlanmistir.

4. GOREV VE SORUMLULUK
Gorev, mutfak hizmetinde sihhi bir sekilde yemek hazirlanmasidir, Yonetim Hizmetleri Sube
Mudird, Mutfak Sorumlusu ve tiim mutfak calisanlaridir.

5.UYGULAMA

5.1. Galisanlarin saghik kontrolleri igin
e 6 aylik periyodik portér kontrolleri, hemogram-TiT tetkikleri,
o 1 yillik periyodik akciger grafilerinin yaptiriimasi,

5.2. Depo ve dolaplarin diizeni ve temizligi i¢in .

e Uriinlerin depolama sicakliginin uygun olmasi,

e Deponun temiz ve diizenli tutulmasi,

e Uriinler Gizerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE ve Bakanlik izinlerinin olmasina
dikkat edilmesi,

e Son kullanma tarihi ge¢mis Girlin olmamasina dikkat edilmesi,

e Depoda girik, kétu ambalajli, pasli, Gzeri agik vs irlin olmamasi

e Depoda yabanci madde bulunmamasi (personel iiniforma, tahta malzeme, temizlik malzemesi vb.)

e Depoda, tahta kasalarla malzeme saklanmamasi

e  Eski kalmis Grin bulunmamasi,

e Mutfakta kullanilan arag ve gereglerin temizligine titizlikle dikkat edilmesi,

e Mutfak temizliginin temizlik planina gore takip edilmesi,

e  Mutfak, yemekhane, soguk hava deposu, kuru gida depolari, kullanilan arag ve gereclerin rutin
olarak denetleneceginin ve denetimlerdeki aksakliklarin dikkate alinmasi,
5.3.Yemek numuneleri igin

e Yemek numuneleri ginliik olarak alinip etiketlenerek (tarihli) istenildiginde aninda ulastirilacak
sekilde,+2 °C / +8 °C derecede buzdolabinda 72 saat muhafaza edilmelidir,
5.4. Mutfakta kullanilan tiim yiyecek maddelerinin hijyeni igin

e Tim sebze ve meyvelerin etkili yikanarak kullanilmasi saglanmalidir,

e Uriinler hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire bekletiimemesi,

e Uriinler dogranmak lizere sogutucudan kisim kisim ¢ikarilmasi,

e Hazirhk asamalarinda mutlaka nonsteril eldiven kullanilmasi ve kullanilan eldivenlerin tekrar
kullanilmadan ¢6pe atilmasi saglanmalidir.
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Hazirhk ve pisirme islemleri sirasinda Grlinlerin tadina, saglik kurallarina uygun olarak bakilmasi
saglanmalidir.

5.5. Yemeklerin servisi ile ilgili olarak

Sicak servisi yapilacak driinler glinliik hazirlanmali,

Sicak Griinler benmariye konulmadan 6nce benmari sicakliginin +65 °C /+70°C ye ulasmis olmasi
Sicak servisi yapilacak Urlinler pisirildikten sonra lezzet ve kalitesini kaybetmemesi icin derhal
benmarilere alinarak + 55 °C / +65 °C de korunmasi saglanmal,

Soguk Urlnlerin sicaklig servise kadar ve servis sirasinda +10 °C /+ 15 °C olmasi

Porsiyonlanmis tatli, meyve vs. Urinlerin kapaklari yok ise st tiste konulmamasi.

Ekmeklerin tek kullanimlik, Dilimli veya diislik gramaijli olarak paketlenmesi saglanmahdir,
Yemegini bitirip kalkan kisi ardindan,yeni kisi oturmadan 6nce yemek masasinin temizliginin
saglanmasi

5.6. Mutfak alaninin hijyeni ile ilgili olarak

Mutfak alanina girecek ziyaretciler ile denetgilerin, bone, galos (veya hijyen paspasindan
gecmesi) ve ziyaretci 6nligi kullanmalarinin saglanmasi,

Mutfakta bitki ve canli hayvan bulundurulmamasi,

Haserelere karsi gerekli 6nlemlerin alinmasi, kullanilan metotlarin insan saghgl icin risk
olusturmamasina 6zen gosterilmesi,

Kullanilan ¢alisma tezgahlari ve mutfak alanlarinin %10’luk Sodyum Hipokloritli sollisyon ile
temizlenip durulanmasi,

Cop kovalarinin iginde tek kullanimlik posetler bulunmasi ve kapaklarinin daima kapali olmasi
Cop kovalarinin diizenli olarak %10’luk Sodyum Hipokloritli sollisyon ile temizlenmesi, Coplerin
mutfak ortamindan plan dahilinde uzaklastiriimasi,

Hijyen kurallarina titizlikle uyulmasi, calisanlarin ve tiim ziyaretcilerin de ayni titizligi gdstermesi,
Lavabolarda deterjan kullanilmasi ve temizligine 6zen gosterilmesi,

islem 6ncesi ve sonrasinda ellerin yikanmasi ve aliskanlik haline getirilmesinin saglanmasi,

Uzeri acik gida maddelerinin birakilmamasi,

e Uretim alaninda atik ve yabanci madde (asiri birikmis ¢6p, personele ait kisisel esyalar, kullanim 2
disi olmus malzemeler) bulunmamasi,

e Bulasik makinelerinin temiz ve ¢alisir durumda olmasi,

e Kesim tezgahlarinin yipranmamis olmasi, Et tahtalarinin tuzlanmis bir sekilde bekletiliyor olmasi,
5.7. Yiyeceklerin tasinmasi esnasinda kullanilan tasitlar ve kaplarla ile ilgili olarak

e Temizlenebilecek ve arinik 6zellikte olmasi,

e Yiyeceklere zararli maddelerin bulasmasini 6nlemek i¢in temiz ve iyi durumda raflarda tutulmasi,
5.8. Yiyeceklerin toplu halde tasinmasi icin ayrilmis tasitlar ve kaplar ile ilgili olarak

e Yemek servisinde kullanilan tasitlar ve kaplarin yalnizca bu is igin ayrilmasi, zararli maddelerin
bulasma tehlikesi olan yerlerde bulundurulmamasi,

e Zararlh maddelerin bulasmasina yol agma ihtimali nedeniyle tasitlarin veya kaplarin yiyecek
disinda herhangi bir tasima amacli kullanilmamasi,
5.9. Personel hijyeni, saghgi ve giivenligi ile ilgili olarak

e GoOreve gore tek tip personel kiyafeti giyilmesi,(Asci Gniformasi, 6nlGgi vb.)

o  Kiyafetlerin daima temiz ve diizgiin gériinimde olmasi

e Kirli personel kiyafetlerinin mutfak ve depo alanlari disinda kapali sekilde muhafaza edilmesi

e Tirnaklarin kisa ve temiz olmasi,

e Uniformalarin (ceplerinde kalem defter cakmak vs. olmamasi) temiz ve diizenli olmasi,

e Terliklerin yipranmamis, temiz ve 6ni kapali olmasi,

e Personelin goriiniminin hijyen kurallarina uygun (el, tirnak temizligi, sa¢ tirasi uygun ve
temizligine riayet etmis) olmasi,

e Personel saglik muayeneleri ve kontrollerinin diizglin olarak yaptirilmasi,

e Personel soyunma odalarinin temiz ve diizenli olmasi,
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e Personel tuvaletlerinin temiz ve kokusuz, sifonlarinin ¢alisiyor olmasi, yer ve duvar temizligine
Ozen gosterilmesi,

o  Kirli kiyafetler ve esyalarin kontrolli bir yerde bulundurulmasi,

e Solunum yolu enfeksiyonu olan, burnu akan, gozleri yasaran, siirekli 6ksiiren, hapsiran,ellerinde,
kollarinda yara olan, karin agrisi, ates, bulanti, istifra, ishal gibi sikayetleri olan personelin vakit
gecirmeden tedavisinin saglanmasi ve derhal yemekhane ortamindan ayrilmasinin saglanmasi,

e Mutfak alanina girmeleri gereken diger kisilerin koruyucu ekipman kullanmasinin saglanmasi,
yiyeceklere dokunmamasi, onlara dogru hapsirmasi, aksirmasi, oksirmesi ya da hazirlanmis
aciktaki gida maddelerinin Ustlinde veya hazirlandiklar yerlerde yemek yemelerinin 6nlenmesi,

e Mutfak personelinin deride iltihapli (enfekte olmus) bir yaranin ya da kulak, burun veya
gozlerinde herhangi bir akintinin oldugunu bilmesi veya bundan kuskulaniimasi durumunda,
mutfak calisaninin, mutfak sorumlusu tarafindan gida maddelerinin kontamine olmasini
dnlemek icin olasi tim énlemleri aldigindan emin olmasi (Ornegin, derideki acik iltihaph bir
yaranin Saghk Kurulusunca gorilerek gerekli miidahalenin yapildigindan, sargl beziyle ve su
gecirmez bandajla kapandigindan ve diizenli pansuman ve kontrollerini yaptirdigindan ya da
nezleli birinin muayene olup burun akintisini dnleyici ilag almaya basladigindan emin olmasi gibi)

e Mutfak calisanlarinin hijyeni icin lavabolarin yanlarinda sabun ve diger temizlik maddelerinin ve
personelin ellerini bir kez kurulayip atabilecekleri bez veya kagit havlu bulundurulmasi, uygunsa
kagit havlularin atilabilecegi bir kapakli ¢cop kutusu saglanmasi ve lavabolarin el, kol ve yiz
yikamanin disinda baska maksatlarla kullaniimamasi,

e Mutfak calisanlarinin kendilerini ilgilendiren saglk ve sagliga uygunluk kurallari hakkinda spesifik
egitimler alinmasinin saglanmasi,

5.10. El hijyeni ile ilgili olarak

e ise baslarken ve is bitiminde

e Calisma tezgahi degistirildiginde

e Molalardan sonra

e Tuvalet giris ve ¢ikislarinda

o Mendil kullandiktan, 6ksuriip hapsirdiktan sonra 3

e Toprakli, ambalajli malzemeye dokunduktan sonra

e Saglar, yiz, kulak vs. dokunduktan sonra

e Para gibi her tlrlU kirli cisimlerle temastan sonra

e (Cig et, sebze vs. dokunduktan sonra

o Tiketime hazir gidaya dokunmadan 6nce

e Sigara kullanimindan sonra

e Yemegin porsiyonlanmasindan ve servisinden once dezenfektanli ( antibakteriyel ozelligi
bulunan) sivi sabun ile arinik edilmesi ve eldiven kullanimi saglanmali;

5.11. Eldiven kullanimi ile ilgili olarak

e Finin Eldiveni: Sicaklik gegirmeyen, yanici olmayan 6zellikte olmasi.

e Seffaf Eldiven: Yemek servisi sirasinda kullaniimasi (Tek kullanimhktir)

e Temizlik Eldiveni: Bulasik yikama, genel temizlik ve tuvaletlerin temizligi olmak tGzere 3 ayri
amacg icin ayri olarak kullanilir, ancak 1 adet eldiven asla iki iste birden kullanilmamalidir, bu isler
icin mutlaka ayri ayri tek kullanimlik eldivenlerin olmasi saglanmali,

o Nonsteril eldiven: Hazirlik eldiveni olarak kullanilmasi Et ve tavuk hazirliginda (Tek kullanimhktir)
kullandiktan sonra atilmalidir (Sicak alanlarda kullaniimamasi gerekir)

5.12. Kesici aletler ile ¢alisirken

o Kullanilan aletler her kullanimdan sonra mutlaka temizlenerek kaldiriimalari

o Saka araci olarak kullanilmamasi ve bu takimlari kullanan kisilerle konusulmamasi veya saka
yapmak suretiyle mesgul edilmemesi ve dikkatlerinin dagitiimamasina 6zen gosterilmeli,

5.13. Bigakl dograma makineleri ile ¢alisirken
o Kesim sirasinda ellerin bigaklara kesinlikle yaklastiriimamasi,
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o Kesilecek Urini bigaga degdirmek icin makinenin bu is icin yapilmis olan itici parcalarinin
kullaniimasi,

e Bigak arasinda kalan pargalarin makine kapatilmadan alinmaya asla ¢alisiimamasi

e Bicak ile kesilerek disen parcalarin altina el yaklastirlmamasi, bir yagh kagit ve/veya tepsi
koyularak el degdirilmeden onun lzerine diismesinin saglanmasi,
5.14. Kiyma makineleri ile galisirken

e icine atilan parcalarin asla elle itilmemesi, bu islem igin itici pargalarin kullaniimasi,

e Calisma sirasinda parcalarin atildigi bélime yiz yaklastirilmamasi, yakindan icine bakilmamasi,

e  Kullanim talimatlarina uygun olmayan Urinlerin asla kiyma makinelerinden gegirilmemesi

e Temizleme islemine baslanmadan mutlaka fisten g¢ekilmesi veya bagh oldugu salterin kapal
konuma getirilmesi,
5.15. Mutfakta kullanilan bigaklarin

e Eller ve parmaklar altina girmeyecek sekilde kullaniimasi,

e Her kullanimdan sonra temizlenip kurulandiktan sonra kaldiriimasi,

o Cebe konarak veya kemere takilarak kisilerin tizerlerinde taginmamasi,

e Asla saka araci olarak kullanilmamasi,
5.16. Buharli firinlar ve pisiriciler ile ¢alisirken

e Glivenlik kapaklarinin ve contalarinin saglamliginin strekli kontrol edilmesi,

e Pisirme sonrasinda kapak acilirken iceride biriken buharin ylize ¢arpmamasi icin acar, agmaz
lizerine egilerek icine bakilmamasi, belli bir stire beklenmesi daha sonra kontroliin yapilmasi,

e Temizleme islemlerinde elektrikli kisimlarina su gelmemesine 6zen gosterilmesi,
5.17. Gazli firinlarla ¢ahlisirken

e Gaz kacaklarini 6nlemek icin gaz vanalari, alev memeleri ve baglanti hortumlarinin kontrol
edilmesi,

e Firinin alev ayarinin normal konumda olmasi,

e Kapasitelerinin Gzerinde kullanima zorlanmamalari,

e Her kullanim sonrasi gaz musluklarinin kapatilmasi,

e icinden Uriinlerin alinmasi isleminde uygun eldivenler kullaniimasi, 4

e Temizleme islemleri icin talimatlarda belirtilen sartlara aynen uyulmasi, varsa -elektrikli
kisimlarina su gelmemesine 6zen gosterilmesi,
5.18. Fritoz ve kizarticilar ile galisirken

e Yaglari +180 °C veya +190 °C’den daha fazla isitmaktan kaginiimasi,

e Yanmis yaglarin asla kullanilmamasi,

e Kizgin yagin icine su akmamasina veya yaga atilacak Grtintin i1slak olmamasina dikkat edilmesi,

e Alev alma durumunda gazin veya elektrigin kesilmesi, kapaginin kapatilmasi, lzerine asla su
dokiilmemesi ve Yangin Sondiirme (ABC kuru kimyevi tozlu) cihazi kullaniimasi,

e Pisirme islemi esnasinda sicak yagin (zerinin kapatilmamasi (sicaklik kapagin Gzerinde su
birikintisine neden olacak ve buradan tekrar yagin icine su damlalari diiseceginden)

e Sogumus olan yaglarin Uzeri agik ise igerisine bir sey dismesini engellemek igin kapali tutulmasi,

e  Eski yag Gzerine yeni yag eklenmemesi,

e Kizartma sirasinda asla plastik eldiven kullaniimamasi saglanmalidir,
5.19. Mutfakta uygulanan temizlik maddeleri ve kullanilmasi ile ilgili olarak

e Calisilan mekéanin, zemininin islak ve/veya yiyecek artiklarindan temizlenmemis olmasi kayma ve
diismelere neden olacagindan ozellikle dikkat edilmesi ve gereken dnlemlerin alinmasi, kaygan
zemin levhalarinin konulmasi ve derhal temizligi saglanmalidir,

e Temizlik esnasinda yemek artiklarinin su giderlerine bosaltilmamasi, atik maddelerin su
giderlerini tikamamasi adina gerekli nlemlerin alinmasi,

e  Temizlik maddelerini kullanirken tizerlerindeki uyari yazilarina dikkat edilmesi,

o Ellere ve gozlere temas etmesi durumunda bol su ile yikanarak saglik birimine ulasiimasi,
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e Kullanimi bilinmeyen veya taninmayan bir temizlik maddesini kullanmadan 6nce mutlaka uyari
yazilarinin okunmasi, o maddeyi taniyan kisilerden gerekli bilgilerin alinmasi ve daha sonra
kullanima gegilmesi,

o Temizlik maddelerinin igerisine Uretici firma tarafindan tavsiye edilmedikge asla baska bir madde
karigtiriilmamasi,

5.20. Mutfaktaki elektrik panolari ile ilgili olarak

e Kapali bir kutu icerisine alinarak korunmus olmasi,

e Sadece yetkili ve egitimli kisiler tarafindan acilmasi,

e Uzerlerine su gelmemesinin kesinlikle saglanmasi, tam altinda plastik paspas bulundurulmasi,
5.21. Mutfak ve Yemekhanede bulunan iklimlendirme

e Mutfak +18 °C /+ 20 °C arasinda,

e Yemekhane +20 °C /+24 °C arasinda olmasi saglanmal,

5.22. Mutfak ve Yemekhanedeki Yangin durumunda

e Tim personelin yangin ¢ikmasi durumunda yangin sondirme tiiplerinin (ABC Kuru Kimyevi
Tozlu) nasil kullanilacagini, gaz vanalarinin nerede oldugunu ve nasil kapatilacagini, elektrik
salterinin nerede oldugunu ve nasil kapatilacagini, nereye haber vermesi gerektigini biliyor
olmasi,

e Yangin ciktiginda ve/veya 6nlemler konusunda tiim personelin bir yandan kendi aralarinda
uyumlu calisirken diger yandan teknik personel ile nasil koordinasyon kuracagini bilmesi,

e  Gaz vanalarinin kapatilmasi,

e  Elektrik salterinin kapatiimasi,

e Yardim gelene kadar mevcut Yangin Tipleri (ABC Kuru Kimyevi Tozlu) ile yangina midahale
edilmesi gerekmektedir.

6.iLGiLi DOKUMANLAR

e AGUSTOS 2013 HISMTLM 2 (Hatay il Saghk Miidirligi Temizlik Talimati) 5
e AGUSTOS 2013 HISMTLM 3 (Hatay il Saglik Miidiirligii Yemekhane ve Bulasikhane Talimati)
e AGUSTOS 2013 HISMTMZPL 1 (Hatay il Saghk Miidirliigi Temizlik plani)

e AGUSTOS 2013 HiSM TG 6 (Isi Nem Takip Cizelgesi)

e AGUSTOS 2013 HiSM TC 7 (Isi Takip Cizelgesi)
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