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1.AMAC : Hastane biinyesinde tiim personel, hasta ve refakatcilerin gida tiiketimlerini karsilanmasi amaciyla; planlama

satin alma, hazirlama, dagitma ve temizlik organizasyonlarini belirlemek igin bu prosediir olusturulmustur.

2.KAPSAM:Hastane mutfaklarini, ¢calisanlarini, hastanede yemekyiyen hasta, hastayakinive personelikapsar.
3.KISALTMALAR:
4. TANIMLAR:
5.SORUMLULAR
» Bashekim
Bashekim Yardimcisi
Basmidur

Basdiyetisyen

YV V VY V

Diyetisyen
» Mutfak Personelleri

6. FAALIYET AKISI:

6.1. YEMEKYAPIMIICiN YiYECEKLERIN GUVENLI TEDARIK SURECI

6.1.1. ihtiyac dahilinde alinacak gidalarin tiirlerine goére aranmasi gereken nitelikler teknik sartnamemizde
hazirlanmustir.
6.1.2. ihtiyag dahilinde alinacak gidalarin tiirlerine goére kalite kontrol kriterleri teknik sartnamemizde
hazirlanmustir.
6.1.3. Satinalinacak normal yemek, diyet yemegi, normal kahvalti ve diyet kahvalti miktarlarina hastanemiz beslenme
ve diyet bolimi sorumlusu tarafindan karar verilir.
6.1.4. ilgili yemek miktarlar bir dnceki yilin tiiketim miktarlari esas alinarak ve bir sonraki yila iliskin dngériiler
dogrultusundabeslenmevediyet bélimi sorumlusutarafindan degerlendirilir.
6.1.5. Beslenme ve diyet bolimi sorumlusu ilgili miktarlari ve isin yapilmasina iliskin teknik sartname ve
kullanilacak malzemelere iliskin olusturulan evsaf sartnamesini satin alma prosediriine uygun olarak Satin Alma
Madarlugd’neiletir.
6.1.6. Satinalma prosediiriine uygun olarak Gida Malzemeleri Alimi ihalesi diizenlenir. ihale sonrasinda tedarikgi
firmailetemasagegcilerekilgilihizmetinalimindakoordinasyonsaglanir.
6.1.7. Tedarik¢i firmanin kabuli muayene komisyonu (diyetisyen, asc¢ibasi, iase memuru, ambar memuru)
tarafindan yapilir. Getirilen malzemenin sartnameye uygunluk degerlendirmesi bu komisyon tarafindan ‘Yiyecek

icecek MalzemeleriGiris Kalite Kontrolve Kabul Formu’ ile takip edilir.
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6.2. YEMEK PLANLANMASI

6.3.

6.4.

6.2.1.Calisan personel, normal yemek alan refakatgi yemekleri 15 glinliik olarak méni planlama ilkelerine
gore mutfak sorumlusu diyetisyen tarafindan planlanir.

6.2.2.Servisler de gorevli diyetisyenler tarafindan gtinlik doktor orderleri esas alinarak diyet alan hasta sayisi,
normal yemek alan hasta sayisi islenerek mutfak sorumlusu diyetisyene ulastirilir.

6.2.3.Glinlik gramaijlar, ana mutfak, 6zel diyet mutfagi olarak mutfak sorumlu diyetisyeni tarafindan gruplanir.
6.2.4.Glinluk Malzeme Cikis Raporu’ nu mutfak sorumlusu diyetisyen nezaretinde iase memuru hazirlar ve
muteahhit firma gida deposu sorumlusuna teslim eder.

6.2.5.Ayniyat gida deposu sorumlusu hazirlanan glinlik malzeme cikis raporundaki miktarlari Siparis Formu ile
siparis eder.

6.2.6.Siparis sonrasi gelen gidalar yemek hizmetleri muayene komisyonunca incelenip kabul edildikten sonra
miteahhit firma gida deposu sorumlusu tarafindan Depo Kullanim Talimati g6z 6niine alinarak depoya alinir.
6.2.7.Depodan gidalar, bir glin 6nceden ginlik malzeme ¢ikis raporundaki miktarlara gére sorumlu ascl,
mutfak diyetisyeni ve miiteahhit firma gida deposu sorumlusu gézetiminde Depo Kullanim Talimati g6z 6niine
alinarak cikarilr.

6.2.8.Depodan ¢ikan gidalar kullanim alanlari ve zamanlarina gére sorumlu asgi tarafindan ayrilip diizenlenir.
6.2.9.Mutfak sorumlu diyetisyeni ve muayene komisyonu uyeleri giinliik ve aylik hak edis raporlarini diizenler
ve imzalarlar. Miteahhit firmaya ilgili hizmete iliskin yapilacak 6demelerde diizenlenen bu raporlar esas alinir.

YEMEK, DIYET HAZIRLANMASI
6.3.1.Yemekler gorevli ascilar tarafindan ‘Mutfak Hazirlik, Pisirme ve Dinlendirme Talimati’ ve ‘Hijyen

Talimati’na gore pisirilir.

6.3.2.0zelligi olan diyet yemekleri, kurabiyeler, kekler gérevli as¢i tarafindan‘Mutfak Hazirlik, Pisirme ve
Dinlendirme Talimati’ ve ‘Hijyen Talimati’'na uygun olarak hazirlanir ve pisirilir.

6.3.3.Mama ve gavajlar ‘Mutfak Hazirlik, Pisirme ve Dinlendirme Talimati’ ve ‘Hijyen Talimati’na uygun olarak
gorevli personel tarafindan hazirlanir.
NUMUNE ALMA

6.4.1. Yemekhanede hazirlanan tiim yiyecekler sabah, 6gle ve aksam &gtinlerinden yeterli miktarlarda alinarak
‘Yemekhane Sahit Numune Alim Formu’ ile takip edilir.

6.4.2. Sahit numuneler 72 saat siiresince sahit numune saklama alaninda muhafaza edilir. Bu slirenin sonunda

sunulantrinlerleilgiliolumsuz bir durumyasanmadiysa trinleratilir.
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6.5. MUTFAKLARDAN YEMEK, DIYET YEMEK DAGITIMI
6.5.1. Pisen yemekleri, mutfak diyetisyeni tarafindan ‘Muayene Kontrol Formu’ ile kontrol ettikten sonra
servislere ¢ikarilmasina karar verir.
6.5.2. Yemekhanelerdeki tiiketim sayilarina gore; yemekler, mutfaktan mutfak sorumlusu diyetisyen
tarafindan garsonlarlagénderilir.
6.5.3.Hasta katlarina, servis diyetisyenleri tarafindan hazirlanip mutfaga génderilen glinliik order listelerindeki
sayilar kadar normal ve diyet yemekler kat garsonu tarafindan yemek dagitim arabalarina yerlestirilir.
6.5.4.Mutfak diyetisyeni gézetiminde gorevli garsonlarla yemekler yemek arabalari ile katlarina gonderilir.
6.5.5.Servis diyetisyenleri tarafindan hazirlanip 6zel diyet mutfagina génderilen giinlik order listesine gore

diyetler ilgili servislere gorevli as¢I gbzetiminde gdnderilir.

6.6. YEMEKLERIN PERSONEL VE HASTAYA DAGITIMI

6.6.1.Yemek Servis Talimatina gore tim yemekhanelerde goérevli ascilar yemek dagitimlarini yapar.
6.6.2.Yemek Servis Talimatina gore bitiin hasta katlarinda gorevli garsonlar yemek dagitimlarini yapar.

6.7. BULASIKLARIN TOPLANMASI VE BULASIKLARIN YIKANMASI
6.7.1. Yemekhanelerve hastakatlarindakibulasiklartoplanirve bulasiklaryikanir.
6.8. MUTFAKLARIN, YEMEKHANELERINTEMIZLENMESIi
6.8.1. Mutfaklarveyemekhaneler;dizenliaraliklarlatemizlenir.’‘Mutfak TemizlikPlaniveKontrolFormul’, ‘Mutfak
TemizlikPlaniveKontrolFormu?2’ve ‘YemekhaneTemizlikPlanive KontrolFormu’iletakipedilir.
6.8.2. Malzemecihazarizalariniariza bildirimformuile teknik servise bildirir.
6.8.3. Yemek dagitim arabalari her giin 6gle yemeginden sonra temizlenerek dezenfekte edilir. ‘Yemek Arabasi
Temizlik Kontrol Formu’ ile takibi yapilir.
6.9. ATIKLARIN ATILMASI VE DEGERLENDIRILMESI
6.9.1. Yemekhaneler ve mutfaktaolusan ¢opler(atiklar)
%+ Evsel atiklar

e Genel atiklar: Mutfak, biiro, personel atiklari, ambalaj sinifina girmeyen atiklar, temizlik amacli
kullanilan eldivenler, pegete, selpak ve kagit havlular, sebze, meyve ve yemek artiklarini igerir.

Yemek artiklari ‘Mutfak Atik Miktarlari’ formu ile takip edilmektedir.

e Ambalaj atiklari: Cam icerikli atiklar, kagit, karton igerikli atiklar, metal icerikli atiklar, plastik icerikli
atiklar.

Ambalaj atiklari hastanemizin belirlemis oldugu geri dontisiim alanina atilmaktadir.
«»+ Bitkisel atik yaglar

“Kalite Yonetim Sistemi” Klasoriinde bulunan belge giincel ve kontrollu olup, baski alinmis KONTROLSUZ belgedir.
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Bitkisel atik yaglarin kontroll yonetmeligi 5. Madde E bendi geregi cevre izin ve lisansi olan firmalara
vermekle mikellefiz.

Olusan bitkisel atik yaglar sizdirmaz kapakl figilarda toplanir, figi Gzerinde atik tanimlayici etiket
bulunur, doldurduktan sonra yetkili firmaya talep olusturularak alinmasi saglanir.

6.10. HASERE iLEMUCADELE
6.10.1. Hastane hasereile miicadeletalimatinagore 30 gilinde bir ilaglamayapilir.
6.11. PORTOR MUAYENESI
6.11.1. Diyetbdlimisorumlusununtakibinde;KonyailHifzisthhaKurulukararlaridogrultusundacalisantiim personele

heraltiaydabirportor muayeneleriyapilirvesonuclar personel 6zliikdosyalarinayerlestirilir.

6.12. EGITIM CALISMALARI
6.12.1. HastaEgitimi

7
0’0

Hersabah hastaservislerinde gorevlidiyetisyen, doktororderlarinialir.

DS

» Ozellikle diyet yemegi alacak hastalarla bire bir gériisiir.
+¢ Hastaninbeslenmealiskanhgidikkatealinarakhastaligauygundiyetkartlariherhastaiginhazirlanir.

¢ Hastaya hazirlanan kartlardaki besinler belirlenen miktarlarda ve 6glinde ( 3-6 arasi) gorevli garsonlar
tarafindan hastayasunulur.
¢ Hastaninyiyecek tiketimleri denetlenir.

¢ Yiyecek tliketimi yetersiz olan hastalarin durumu hastayi takip eden hekimlerle gérisulerek gerekli 6nerilerde
bulunulur.

6.12.2. Personel Egitimi

/7

** VYiligindeagilanseminer,toplantivefuarlaripersonelleringezmesiveizlemesiigcinortamhazirlanir.

/7

% Yl icinde ihtiya¢ duyulan konularda, ihtiya¢ duyulan gruba egitim verildigi gibi hizmetici egitimler de
verilir ve ‘Egitim Katilim Formu’ ile takibi yapilir.

6.12.3. Diyetisyen Egitimi
+» Diyetisyenler yilin belli zamanlarinda kendi i¢clerinde hizmet igiegitim ¢alismalarina katilirlar.

+ Hazirlanankongre, seminer ve toplantilara katilrlar.
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7. iLGiLi DOKUMANLAR

>
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Kemiksiz Dana Lop Eti Teknik Sartnamesi

Dondurulmus Uriinler Teknik Sartnamesi

Meyve ve Sebze Teknik Sartnamesi

Tavuk Uriinleri Teknik $Sartnamesi

Sandvi¢c Ekmek ve Unlu Mamuller Teknik Sartnamesi

Kuru Gida ve Toz Uriinler Teknik Sartnamesi

Sarf Malzeme Teknik Sartnamesi

DK.PR.01 Satin Alma Prosediiriine

OH.TL.01 Mutfak Hazirlik, Pisirme ve Dinlendirme Talimati
OH.TL.02 Mutfak Hijyen Talimati

OH.TL.03 Mutfak Yemek Servis Talimati

OH.TL.06 Mutfak Depo Kullanim Talimati

OH.FR.01 Mutfak Muayene Kontrol Formu

OH.FR.11 Siparis Formu

DS.FR.10 Mutfak Temizlik Plani Ve Kontrol Formu-1-2

DS.FR.11 Yemekhane Temizlik Plani Ve Kontrol Formu
OH.FR.08 Yemek Arabasi Temizlik Kontrol Formu

OH.FR.09 Yemekhane Sahit Numune Alim Formu

OH.FR.03 Yiyecek igecek Malzemeleri Giris Kalite Kontrol ve Kabul Formu
OH.FR.02 Mutfak ......... Depo Isi/Nem Takip Formu

OH.FR.04 Mutfak Kuru Gida Depo Isi/Nem Takip Formu
OH.FR.06 Mutfak Et Soguk Hava(-5) Depo Isi/Nem Takip Formu
OH.FR.05 Mutfak Et Soguk Hava(-18) Depo Isi/Nem Takip Formu

OH.FR.17 Mutfak Atik Miktarlari Formu
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