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NECMETTIN ERBAKAN UNiVERSITESi YAYIN TARiHi 01.10.2016
TIP FAKULTESI HASTANESI REViZYON NO 02
MUTFAK TEMIZLiK VE DEZENFEKTAN KULLANIM REVIZYON TARiHi 01.01.2024
TALIMATI SAYFA NO 1/1

1.AMAG: Mutfak personelinin temizlik malzemesi ve dezenfektan kullanimi konusunda
2.KAPSAM : Hastane mutfagini kapsar.
3.FAALIYET AKISI :
3.1. Elde yikamaya uygun deterjani elde, makinede yikamaya uygun deterjani makinede kullan
3.2. Deterjani daima temiz suya koy
3.3. Deterjan ekledigin suya baska deterjan, agartici ya da dezenfektan asla ekleme
3.4. Mimkin oldugunca sicak su kullan, eldiven kullan
3.5. ‘Mutfak Temizlik ve Hijyen Plani’ tablosunda belirtilen miktar kadar deterjan kullan
3.6. Deterjanlari mutfakta gelisiglizel birakma
3.7. icinde deterjan erittigin kabin temiz olmasina dikkat et
3.8. Dezenfektani 6nceden temizlenmis, kurulanmis ylizeylerde kullan
3.9. Dezenfektanin kapaginin sirekli kapali olmasina dikkat et, acik kalmis dezenfektani kullanma
3.10. Kullaniimis dezenfektanli suya yeni dezenfektan ekleme
3.11. Dezenfektan kullandigin ylizey ve kaplari ¢ok iyi durula
3.12. Dezenfektanla direk temas etmemeye dikkat et
3.13. Dezenfektani baska dezenfektanlarla asla karistirma.

3.14. Mutfak temizliginde ‘Mutfak Temizlik ve Hijyen Plani’ tablosunu dikkate al (bu tablo
hazirlanirken hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesinin onerisi dikkate alinmistir).

“Kalite Yonetim Sistemi” Klasoriinde bulunan belge glincel ve kontrolli olup, baski alinmis KONTROLSUZ belgedir.

ELEKTRONIK NUSHA. BASILMIS HALi KONTROLSUZ KOPYADIR.



