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AMAC: Mutfak temizliginin kurallara uygun yapilmasini saglamak. Hasta, hasta yakini ve hastane
calisanlarini enfeksiyonlardan korumak.

KAPSAM: Mutfak

SORUMLULAR: Diyetisyen, Diger personeller ve temizlik personeli

FAALIYET AKISI

WK -

Tum islemlerde el hijyeni kurallarina uyulmalidir

Atiklar “Atik Yonetimi Talimat1” na uygun uzaklastirilmalhdir.

Hastane “Genel Temizlik Talimat1” na uyulmalidir.

Gida saklama alanlarinin ve buz dolaplarinin temizligi diizenli olarak yapilmali,is1 ve nem oranlari
kontrol edilmelidir.(Su ve ylzey dezenfeksiyonu)

5. Personel mutfakta kepsiz ve eldivensiz calismamali, El hijyeni kurallarina uymalidir.

6. Mutfak temizligi Temizlik Personeli tarafindan “Yemekhane Hizmetleri Boliimii Temizlik Plan1 "na
gore yapilir.

7. Mutfak temizligi “Yemekhane Temizlik Takip Formu ” na gore temizlik personeli tarafindan yapalir,
birim sorumlusu tarafindan kontrol edilir .

Gilinliik Temizlik

1. Mutfak ve depolar malzeme girisi ve cikisi olduktan sonra yerler siipurillerek kaba pisliginden
arindirilir.

2. Gunlik olarak toz alma silme yapilmaldir.( kapi, dolap, sandalye, masa, telefon bilgisayar ve
malzemeleri)

3. Paspas kovasina dezenfektanli genel temizlik uriint ile urunlerin tuzerinde yazan kullanma
talimatlarina uygun olarak bir soliisyon hazirlanir.

4. Yemek hazirlanan platformlar en az giinde iki kez ve kirlendiginde ylizey dezenfektani ile
temizlenmelidir.

5. Gida ile temas eden yizeyler(et vb.) temas sonrasi temizlenmeli ve 1/10’luk sodyum hipokloritle
dezenfekte edilmelidir.

6. Yemeklerin servis yapildigi zemin yemekler konmadan 6nce yiizey temizleyici ile silinip , temiz su ile
tekrar silinip kurulanmalhidir

7. Yemek masas1 her kullanim Oncesi ve sonrasi su ve yuzey temizleyici silinmeli ,temiz su ile
durulanmali ve kurulanmalidir.

8. Bulasiklar once kaba kirlerinden arindirilmali sonra sicak yiizey temizleyici ile yikanip durulanip
kurulanmalidir.Bulagsik makinasi kullaniminda kaba kirlerinden arindirmak yeterlidir .Bulasik
makinasi kullanim talimatina uyulmalidir.

9. Bulasik makinasina sigan biitiin kiiciik malzemeler makinede 80 derece {izerinde yikanmalidir. Bulasik
makinasina sigmayan malzemeler ise mimkiin oldugunca yiiksek sicakliktaki su ile yitkanmalidir.

10. Yikanan tabak, kasik, ¢atal vb. malzemeler kirli bulasiklarin yanina yerlestirilmemelidir.

11. Bulasik bezleri ve fircalar her bulasik isleminden sonra bulasik deterjani ile yikanmali durulanmali ve
kuru olarak saklanmalidir

12. Tezgah stii ve yemek dagitim arabasi da ayri siinger yada bez kullanilarak ylizey temizleyici ile
temizlenmelidir

13. Gerekli gorilen yerler fircalanarak temizlenir.

14. Yerler 5 dakika bekledikten sonra durulanir.

15. Kuru bir paspas ile kurulanir.

16. En son zemin deterjanh su ile silinip kurulanmalidir.

17. Duvarlar kirlendikce silinmelidir.

18. Tavanlarin kirli, kabarmis ve yiyeceklere kir diisecek sekilde olmamasi saglanmalidir Temizlik bezleri
makinede yikandiktan sonra mutlaka kurutulmalidir. Kuru olmayan temizlik bezleri camasirhaneden
alinmamalidir.

19. Temizlik arag ve gerecleri is bitiminde temizlenip 1/10’lukk camasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

20. Havalandirma esnasinda mutfaga sinek vs. girmemesi i¢in 6nlem alinmalhidir.

Haftalik Temizlik

1. Raf ve dolaplar haftada 1 kez su ve deterjanla silinip,kuru bezle kurutulur.

2. Haftada 1 kez kapilar su ve deterjanla silinmelidir.

3. Cop kovalari su ve deterjanla arindirilip camasir suyu kullanarak yikanmalidir.
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4.

8.

Sivi sabun kaplar her bitiminde su ve gamasir suyu ile yikanip kurutulmali,sonrasinda sivi sabun
konmalidir.

5. Buzdolaplarn haftada bir gerektiginde hemen silinmelidir.
6.
7. Mutfakta hagsere ve kemirici hayvanlarin barinmasini 6nlemek i¢in hastane yonetiminin anlastigi firma

Bulasik makinesi 15 guinde bir defa bos olarak ¢alistirilir.

tarafindan 15 ginde bir ilaglama yapilir.
Camlar,duvarlar ayda 1 kez,gerektiginde hemen su ve deterjanla temizlenir.

Ilgili Dokiimanlar:

e Atik Yonetimi Talimati

e Genel Temizlik Talimati

e Yemekhane Hizmetleri Bolimiu Temizlik Plani
e Yemekhane Temizlik Takip Formu



