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MUTFAK HiZMETLERINDE ENFEKSIiYON KONTROLU TALIMATI

1. AMAC:

Mutfakta gorevli personelden ve ¢calisma ortamindan kaynaklanan, besinler yoluyla bulasabilecek
enfeksiyonlarin onlenmesi i¢in gerekli enfeksiyon kontrol 6nlemlerinin belirlenmesidir.

2. KAPSAM:

Mutfakta calisan personeli kapsar.

3. UYGULAMA:

Gidalar mimkin  oldugunca c¢abuk islenmeli, ortam  sicakligina fazla

maruz birakilmamalidir.

islenen gidalar hemen soguk odaya kaldirilmalidir. Biifeye cikarilacak sicak yemekler ise, eger
uretim yemek saatine yakin yapilmissa banket arabalarina yerlestirilmelidir.

Banket arabalarinin sicakliklar kontrol Banket arabalarinda muhafaza edilen yemeklerin
sicaklik dereceleri minimum 65 2C olmalidir.

Cig gidalarla pismis gidalar ayn1 soguk odada depolanmak zorunda ise ayri raflara
yerlestirilmelidir.

Soguk odalardaki butiin gidalarin agizlar: kapali olmalidir.

Kiyma makinalar: ve parcalar her kullanimdan sonra yikanmali ve dezenfekte

Uriinlerin son kullanma tarihleri, {iriin kullanilmadan énce kontrol Son kullanma tarihi ge¢mis
gidalar kesinlikle kullanilmamalidir.

Etler ¢oziindirilmeden once mutlaka karton koli ve muhafaza edildigi posetten
cikarilmalidir.

Et ¢ozdlirme islemi 7-10 C’ye ayarh bir soguk odada yapilmalidi 10 2C’nin tizerindeki
sicakliklarda yapilan ¢ozundurme isleminde, etin merkez notasi ¢cozuinmeden yuzey kisimlari
¢Ozunur ve yuzeyde bakteri iremesi baslar.

Etlerin ¢oziinme esnasinda olusan kanh su igcinde beklemesi

Cozunen etler 0 2C’ye ayarli soguk odada muhafaza

Durgun suda et ¢oziindiirme islemi yapilmamalidir.

Etler 0 - 1 °C de 2 - 3 guinden fazla

Etlerin buzlar tamamen ¢ozindirilmeden pisirilmemelidir. Aksi takdirde etin merkez 1s1s1
gerekli sicakliga ulasmadigindan zararl mikroorganizmalar 6lmemektedir.

Dondurulmus gidalar deep-freeze’den ¢ikarildiktan sonra ayni gun i¢inde ti Ayrica ¢ozunmus
gidalar yeniden deep-freeze’e atilip ikinci kez kullanilmamalidir.

Tezgah altlarinda bulunan yiyeceklerin agizlar kapali olmalidir.

Kasalar yerde siiriiklenerek degil tekerlekli malzeme arabalariyla taginmalidir.

Teneke ambalajh gidalar ve teneke konserveler (komposto, salca ) acildiktan sonra kalan
miktar paslanmaz ya da uygun bir kaba bosaltilarak agzina strech film ¢ekilmelidir.

Karton ambalajlar mutfaga alinmamalidir. Gidalar kartonlar: alindiktan sonra kasalara
yerlestirilerek mutfaga ¢ikariimalhdir.
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e Gunluk meniude yer alan her urinden uygun sahit numune alinmaldir.

e Mutfakta kullanilan kasalar her kullanimdan sonra yikanmalidir.

e Mutfak sicakhigi 20 °C’ yi asmamalidi

e Mutfak icinde tahta malzeme bulundurulmamalidir (tahta kasiklar, spatulalar, paletler, tahta
sapl bicaklar ).

* Cig tiketilecek sebze ve meyveler; 6n yikama islemi ile toz ve topragindan arindirilmals,
ardindan 20 dakika tuzlu suda (1 1t suya 1 yemek kasigi-10 gr tuz olacak sekilde)bekletildikten
sonra bol su ile durulama islemi yapilmalidir.

e Mutfagin icindeki ¢op kovalarinin agizlar: kapali tutulmalidir.

» Gida ile temas eden her ytzey 1/100°likk camasir suyu ile dezenfekte

e Temizlik bezleri makinede yikandiktan sonra mutlaka kurutulmalidir. Kuru olmayan
temizlik bezleri camasirhaneden alinmamalidir.

e Temizlik arag ve gerecleri is bitiminde temizlenip 1/100°lik ¢camasir suyu ile dezenfekte

¢ Bulasik makinasina sigan biitiin kiiciik malzemeler makinede 80 derece lizerinde yikanmalidir.
Bulasik makinasina sigmayan malzemeler ise mimkin oldugunca yiiksek sicakliktaki su ile
yikanmalidir.

e Yikanan tabak, kasik, catal malzemeler kirli bulasiklarin yanina yerlestirilmemelidir.

e Yemek hazirlanan platformlar en az gunde u¢ kez once deterjan ile temizlenmeli, sonra
hipokloritli dezenfektan ile

e Mutfak zemini en az gunde bir defa deterjanla yikanmaldar.

e Duvarlar kirlendik¢e yikanmaldir.

 Tavanlarin kirli, kabarmis ve yiyeceklere kir diisecek sekilde olmamasi saglanmalidir.

e Kullanma suyunun belli araliklarla mikrobiyolojik kontrolleri yapilmalidir.

e Havalandirma esnasinda mutfaga sinek girmemesi i¢in 6nlem alinmaldir.

e Eller, siv1 el yikama soliisyonu ile el yikama lavabosunda sik sik yikanarak kagit havlu ile
kurulanmalidir. Bu lavabolarda gidalar yikanmamaldir.

ELLER;

e Her isin baslangicinda,

¢ Calisilan her tezgah degisiminde,

e Her tuvaletten sonra (oradaki lavaboda),

e Cig yiyecekleri elledikten sonra,

o Oksiiriip hapsirdiktan ve mendil kullandiktan sonra,

e Kirli arac-gerecleri elledikten sonra mutlaka yikanmalidir.

e El yikama icin kullanilan lavabolar calisma istasyonlarina yakin, yiyecek hazirlama
bolumlerinden ayr: olmalidir.

e Personelin tirnaklar kisa olmali, ellerde miicevher, oje, cila bulunmamalidir.

o Uretim esnasinda aiz, burun, sa¢ viicudun herhangi bir organiyla eller temas
etmemelidir.

e Mutfak personeli mutlaka forma kullanmali, formalar her giin ve kirlendiginde yikanmalidir.

e Mutfakta, personel yemekhanesinde calisan ve hasta katlarina yemek servisi yapan
personeller eldiven, bone ve maske ile ¢calismalidir.

e Mutfakta calisan personelin; 6 ayda bir portor muayenesi, yilda bir akciger grafisi tetkiki
yapilmaldir.



