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1. AMAC

Fakiiltemizde calisan personellere, 6grencilere hasta/ve veya yakinlarina verilen yemek
hizmetlerinin en iyi sekilde siirdiiriilmesi, besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi, yiyeceklerin
tasinmasi, muhafazasi, servisi asamalarinda hijyenin ve gida giivenliginin saglanarak yemek
ithtiyacinin saglikli ve temiz bir sekilde sunulmasini saglamaktir.

2. KAPSAM
Bu prosediir, yemek dagitim, tagima, toplama, hijyen gibi konular1 kapsar.

3. TANIMLAR
3.1. Hijyen Kurallari: Saglia zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak
uygulamalar ve alinan temizlik 6nlemlerinin yer aldigi kurallardir

4. SORUMLULAR
Yemek hizmetlerinde gorev yapan, sorumluluk alan tiim personeller ile yemek dagitimu ile ilgili
sorumlu olan Universitemiz Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1 sorumludur.

5. FAALIYET AKISI
5.1. Yemekhane Isleyisi
5.1.1. Fakiiltemizde yemek hizmetleri asagidaki gibi uygulanir.
a. Fakiiltemiz kadrosunda bulunan tiim personeller ile 6grencilere 6glen yemegi
5.1.2. Fakultemizde belirlenen yemek servis saatleri
e Oglen Yemegi: 12:00 - 13:30
Belirlenmis bu saatlerde yemek hizmeti verilir.
5.1.3. Onaylanan liste kapsaminda belirlenen saat araliklarinda tniversitemiz tarafindan
anlasilan yemek firmasi tarafindan belirlenen yemekler getirilir ve dagitilir.
5.1.4. Yemekler Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligindan gorevlendirilen Yemekhane
personelleri tarafindan, belirlenen saatler igerisinde uygun sicaklik ve hijyenik kosullarda servis
yapilir.

5.2. Yemeklerin Servis Edilmesi

5.2.1. Yemekler dagitim veya tasima esnasinda hijyenik sistemler bozulmamalidir. Bu nedenle
yemekler;

a. Yemeklerin paslanmaz celik tepsiler igerisinde; sicak yemekler 65° santigrat derecenin altina
soguk yemekler ise 5° nin altinda servis edilmez. Diismeyecek sekilde getirilir. Yemekler
tirlerine gére uygun 1sida sunulur.

b. Pismis ve sunuma hazir yiyeceklere elle dokunulmamalidir.

c. Servis esnasinda kullanilan araglar yere diistiigiinde yeniden kullanilmaz
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d. Tabaklarin, bardaklarin ya da kaplarin kisilerin agzina temas eden kisimlarina dokunulmaz,
tabaklarin alttan ya da kenarindan tutularak servis edilir.

e. Besinle temasta bulunan tiim ekipmanlar yikanir.

f. Servis esnasinda ¢izik, ¢atlak kirik arag- gereclerin kullanilmaz

g. Mutfak araglar1 ve yiyeceklerle temas eden yiizeyleri silmek i¢in kullanilan nemli bezlerin
ya da siingerlerin baska bir amagla kullanilmaz ve belli araliklarla degistirilir.

h. Yiyecek ya da igecegin hazirlandigi, saklandigi, pisirildigi ya da servis edildigi hi¢bir yerde
hayvan bulundurulmaz.

1. Serviste kullanilan baharatlik, tuzluk vb. gereclerin temiz ve hijyenik olmasi, miimkiinse
kapali, tek kullanimlik posetlerin tercih edilmelidir.

i. Servis elemanlarinin temizlik ve hijyen kurallarina mutlaka uymasi saglanir

k. Yemekler, 1sisina, sunumuna ve hijyen kurallarina dikkat edilerek dagitilir.

I. Yemekhanede bulunan ¢6p kutulari kapali olmahidir. Copler atik talimatina goére
ayristirtlmalidir

5.2.2. Yemek saatlerinde yemekhaneye gelen personeller ve 6grenciler yemek yiyebilmeleri
icin sisteme kartlarini1 okutmalidirlar. Kartlarini okutan personeller ve 6grenciler yemek servisi
yapilan alandan yemeklerini alarak masalarina gegmelidirler. Yemegi bitirenler kirli tepsilerini
ve malzemelerini kirli alanina birakmalidirlar.

5.2.3. Tiim personeller ve dgrenciler dokme ve kirlenmeye kars1 6zenli olmalidirlar.

5.3. Uyulmasi Gereken Kisisel Hijyen Kurallari

5.3.1. Yemek dagitim personeli Kisisel Koruyucu Ekipman Kullanim Talimatina uygun olan
kisisel koruyucu ekipmanlari kullanir.

5.3.2. Personelin kiyafeti de ¢ok dnemlidir. Is icin {iniforma, bone, maske, eldiven gibi kisisel
koruyucu ekipmanlar kullanilir.

5.3.3. Calisan personellerin saglik taramalar1 Saglik, Kiiltiir ve Daire Baskanlig1 tarafindan
yaptirilip muhafaza edilir.

5.3.4. Kisisel Hijyeni Saglamada

¢ Yiyeceklerle ugrasirken asla agiz, burun ve saglara dokunulmaz

¢ Saclar 6zel kep veya bonelerle ortilir

¢ Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara igilmez, bir seyler yenmez, sakiz ¢cignenmez

¢ Hicbir zaman yerlere tikirilmez

¢ Oksiirme ve aksirmalarda mendil kullanilir

¢ Yemekler tat kontrolleri ayr1 bir kasik kullanilarak yapilir

¢ Her sabah dus alinarak genel viicut temizliginin saglanir

¢ Disler bakimli olur ve sik sik fir¢alanir.

¢ Tuvalet sonrasi el temizligine 6zen gosterilir

¢ Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte bir kumastan yapilmis ve
sik s1ik yikanarak temizligi saglanan giysiler kullanilir.
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¢ Ayaklarda kaymayan, su gecirmeyen ve rahat ayakkabilar kullanilir

¢ Calisirken {iniformalara el siiriilmez

¢ Is giysileri ile masa ve tezgahlara dayanilmaz- oturulmaz

5.4. Hizmetlerin Kontrolii ve Degerlendirilmesi

5.4.1. Ogrenci ve ¢alisanlarin yemeklerinin sunuldugu alanlarin diizen, tertip ve temizliginden
yemekhane personeli sorumludur.

5.4.2. Yapilan degerlendirmeler Kalite yonetim Birimine gonderilir.

5.4.3. Ortamin ve kullanilan ekipmanlarin temizligi yemekhane personeli tarafindan yapilir
5.4.4. Yemekhane hagere ve kemirgenler agisindan ilaglama yapilmakta ve raporlanmaktadir.
5.4.5. Ortam ve ekipman acisindan uygunsuzluk goriildiigiinde tespit edilen uygunsuzluk
giderilene kadar o alanlarda ¢alisma yapilmaz.

5.4.6. Karsilasilan her tiirlii aksakliklarin diizeltilmesi i¢in DIF baslatilir.



