
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

KARADENİZ TEKNİK ÜNİVERSİTESİ 

Sağlık Uygulama ve Araştırma Merkezi (Farabi Hastanesi) 

Başhekimliği 

MUTFAK HİZMETLERİ İŞ AKIŞ ŞEMASI 
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ENFEKSİYON KONTROL 

ÖNLEMLERİ 
EĞİTİM 

Ameliyathaneler 

HAM MADDE 

GELİŞİ 

Gıda Müh.  

Kontrol 

 

Hasta 

MENÜ 

Kart  

Kontrol 

 

İŞ AKIŞ ŞEMASI 

15 günlük web  

PERSONEL, HASTA 

REFAKATCI, İNT DR  

Şahit Numune Alma 

Bulaşıkların 

yıkanması 

Dr Order 

 Vermesi 

Diyetisyen  

Onay 

Klinik Garson 

Sunum 

Firma Diyetisyen 

Yemek Dağıtım Planı 

 

Klinikler 

Günlük Menü 

YEMEĞİN  

PİŞİRİLMESİ 

İaşe Memur 

Kişi/malzeme 

sayısının firmaya 

bildirimi 

 

Kirlilerin 

Toplanması 

Baş Ustabaşına  

Verilmesi 

Ürün  

İade 

Hayır 

Ret/iade formu 

Hazırlanması 

Personel 

KONTROL 

KARAR 

(Uygun 

mu?) 

DEPOLAMA 

Evet 

İaşe Memuru   

Evrak Kayıt 

 

Gıda Müh.  

Kontrol 

 

Diyetisyen/Kontrol- Onay 

Personel  

Yemekhane 
Öğretim 

Görevlileri 

   Aşçı  

   Sunum 

Çöplerin  

Bertarafı 

Masaya Sunum 

Kirlilerin 

Toplanması 

Bulaşıkhane 

Kirli Alan 

Transfer 

KART VE TEMİZLİK  

KONTROL  

YIKAMA TEMİZ 

ALANA 

TRANSFER 

El Hijyeni 

Mutfak Temizlik /Hijyen 

Kuralları, Eğitim 

Hizmet içi Eğitim 

Uyum Eğitimi 

Gıda Müh. Kontrol 

DEPO 

KONTROLU 

Et- Et Ürünleri 

Süt Süt 

Ürünleri 

Sebze – Meyve 

 

      Kuru Gıda 

 

Piknik Grubu 


