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Bu rehberin amaci, hastanelerde gida kaynakli salginlarin gelismesini 6nlemek ve
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi, tasinmasi ve hastalara dagitimi ile ilgili giivenli
uygulamalar1 6zetlemektir.

1.1 Genel ilkeler
a) Hastanelerde sunulan tiim yiyecek ve diger gidalar potansiyel infeksiyon kaynaklaridir ve
tiimiiniin hazirlanmasi ve sunumunda gida giivenligi programina uyulmalidar.

b) Gida hazirlanmasi sirasinda, ¢ig tiiketilecek maddelere, kisisel hijyene, mutfak temizligine
ve pisirme, sogutma, saklama, tekrar 1sitma ve dagitim islemleri sirasinda zaman-1s1
kontroliine 6zellikle dikkat edilmelidir.

c) Yemek dagitim arabalar1 ve servis mutfagindaki buzdolaplar: sadece yiyecek dagitmak
veya gerekirse saklamak i¢in kullanilmalidir.

1.2 Kanuni Diizenlemeler

Saglik kuruluslarinda kullanilan gidalar ve yiyeceklerin hazirlanmasi ve dagitimi ile ilgili iglemler,
iilkemizde gegerli yonetmelikler ve genelgelere uyumlu olmalidir (Bkz. Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi (Tarim ve Koyisleri Bakanlhig1 1997); Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi (no 2001/19); Gida Maddelerinde Belirli Bulaganlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi
Hakkinda Teblig (Teblig No. 2002/63) (Yetki Kanunu Tiirk gida Kodeksi Yonetmeligi; yaymlandig:
R. Gazete 23.09.2002-24885

Portor muayeneleri hakkinda Genelge (Saglik Bakanligi Genelge 2005/9)

Gida giivenligi mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel risklerin (tehlikelerin) belirlenmesi ve kontrolii
ile saglanur. Ulkemizde de ilgili Bakanlilarin (Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 ve Saglik Bakanlig)
yonetmelik ve genelgeleriyle de desteklendigi gibi, gida giivenligi HACCP (“hazard analysis
critical control points”; tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi) sistemine
dayandirilmaktadir. HACCP, iilkemizde 24.06.1995 tarihinde yayinlanan 560 sayili1 Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesinde Dair Kanun Hiikmiinde Kararname ile yasal zorunluluk
haline getirilmistir. Yayinlanan bu kararnamenin 7. maddesine gore “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” hazirlanmigstir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde adindan agik¢a s6z edilmese de,
gida tireten tiim igletmelerde HACCP sisteminin uygulanmasini zorunlu tutulmaktadir.

1.3 HACCP sistemi

HACCP, 7 temel prensip igeren ve 0zel tehlikeler belirleyen ve bunlarin kontrolii i¢in énlemleri
belirleyen bir infeksiyon kontrol yaklasimidir. HACCP ilkeleri;

1. Potansiyel riskler belirlenir. Siirecte 6nemli problemler olusabilecek basamaklarin bir listesi
hazirlanir ve 6nlemler ortaya konur

2. Kritik Kontrol Noktalar1 belirlenir. Kritik kontrol Noktasi, gida giivenligi ile ilgili bir
tehlikenin ortadan kaldirilabilecegi, 6nlenebilecegi veya azaltilabilecegi bir nokta, islem
veya basamaktir.

3. Her KKN i¢in kritik siir degerleri belirlenir. Kritik degerler bir biyolojik, kimyasal veya
tiziksel tehlikeyi Oneleyebilecek veya azaltabilecek maksimum ve/veya minimum
degerlerdir. Bir KKN ile ilgili en az bir bazen ¢ok sayida kontrol s6z konusudur.

4. Kritik Kontrol Noktalari stirekli olarak izlenir. Bu amagla planl gézlemler ve dlgiimler
yapilir. Izlem igin yapilmasi gerekenler yazil olarak belirlenmelidir.

5. Kiritik degerlerden sapma varsa, diizeltici aktiviteler uygulanir.

6. Prosediir ve islemler ile ilgili kayit ve dokiimantasyon sistemleri gelistirilir. HACCP
sistemi ve islemleri ile ilgili etkin kayit tutulmadar.
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7. HACCP sistemi ile ilgili uygulamalarin dogru ¢alistigini izlemek amaciyla dogrulama ve
onaylama calismalar1 yapilir.
Hastanelerde besinler ve beslenme hizmetleri ile ilgili birimlerin de sistematik bir HACCP
yaklagimi benimsemeleri gerekmektedir. Boylelikle, sadece pisirme islemi degil, gidalarm alim,
depolanmasi, yemek hazirlanmasi ve dagitimu ile ilgili tiim basamaklar ele alinabilir.

| Gidalarin alinmasi |

v

|  Gigalann kabula |

v

Depolama (oda sisisi, sogukta
veya dondurulmus)

v

| On hazirhk |

|

| Pisirme |
! v +
Kat | Sogutma | | Isitma | | Sicak tutma
Mutfaklarina
Dagitim

l

A 4 A 4 A 4
[ sadama | Dagitim

Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve dagitimi
ile ilgili Kritik Kontrol Noktalari ornegi

1.4 Genel Onlemler

Besinlerle bulasan infeksiyonlar 6nlenebilir. Ancak bunun igin bazi1 genel 6nlemlere dikkat
edilmelidir.

1.4.1 Yiyeceklerin Hazirlanmasi, Pisirilmesi ve Saklanmasi

1. Gidalar kabul edilir edilmez, uygun depolama alanlarina (soguk oda, derin dondurucu, kuru
depo) gotiiriiliir.

Depolanan iiriinler ilk depolananin 6ncelikle tiiketilmesi ilkesine gore kullanilir. Cig ve pismis
gidalar birbirinden ayrilarak saklanir. Ayni sogutucunun kullanilmas: gerekiyorsa her zaman
pismis gidalar ¢ig gidalarin tistiindeki bolmelerde tutulur. Tiim kuru gida, nem almayacak,
tozlanmayacak, hagsere ve kemiricilerden korunacak sekilde saklanmalidir.

2-Pisirme sirasinda 1s1 50°C {izerine ¢iktiginda sporlu bakteriler (Clostridium tiirleri) hari¢ diger
mikroorganizmalar Oliir. Ancak pismis yiyecekler iki saatten uzun siire buzdolabi disinda
tutulursa bu sporlu bakteriler gogalir ve tekrar 1sitilma halinde bakteri ¢cogalmas: artar. Bu nedenle
pisirilmis yiyecekler 60°C iistiinde 1silarda tutulmali ve bekletilmeden buzdolabma konulmalidir.
Sogutma 5°C 1s1da yapilmalidir. Sogutma islemi kisa stirmelidir. Hazirlanmis veya pisirilmis
gidalarin saklanmasi ile ilgili genel kurallara uyulmalidir (Bkz sonraki boliimler). Pismis ve ¢ig
gidalar ayr1 yerlerde saklanmalidir. Buzdolabina kaldirilan gidalarin kaldirilma tarihi ve zamani
tizerine yazilmalidir. Buzdolabina kaldirilan tiim pigsmis yiyecekler 24 saat sonra atilmalidir. Daha
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uzun siirelerde buzdolabinda iireyebilen Listeria monocytogenes gibi bakterilerin gidalarda
iireyebilecegi unutulmamalidir. Buzdolabi 1silari siirekli izlenmelidir. Is1 0-4°C olmalidir.
3- Sogukta beklemesi gereken gidalarin tasinmasi sirasinda da soguk zincirin bozulmamasina 6zen
gosterilmelidir.
4- Tum catal, bicak ve tepsiler, bulasik makinesinde 65°C de yikanir, 85-90°Cde durulanir.
5. Besinlerin kontaminasyonunun engellenmesinin en énemli basamaklarindan biri “Personel
Temizligi ve Hijyeni”dir.
Besin ile temas eden tiim personel;
e Temiz giysiler giymelidir
e Uygulamalar sirasinda sagclarina ve ytizlerine dokunmamalidir
¢ Ellerindeki kesikleri su gecirmeyen malzeme ile kapatmali ve eldiven giymelidir
¢ Ellerini sik sik yikamalidir (ayrintilar asagida belirtilmistir).
¢ Besin hazirlanan birimlerde hapsirmamali, 6ksiirmemelidir,
¢ Besin hazirlanan boliimlerde yemek yememeli, bir sey igmemeli, sigara igmemelidir.
e Ellere ytiziik, suni tirnak vb. yabanci cisim takmamalidir.
6- Acik infekte yarasi olan personel besinler, ¢atal-bicak ile temas etmemelidir.
7- Gastroenterit semptomlar (diyare, kusma gibi) olan personel kesinlikle besinlerle veya besin
hazirlanmasi ve tiiketilmesi ile ilgili arag gerecle temas etmemelidir yani ¢calismamalidir. Birgok
durumda personel belirtiler gectikten 24-48 saat sonra ise donebilir. Baz1 durumlarda bu siire
uzatilir veya isten uzaklagtirma gerekebilir. Bu tiir inferksiyonu olan personel, hastane Infeksiyon
Kontrol Ekibine bildirilmelidir.
8- Yikama, durulama ve el yikama icin kullanilan lavabolar farkli olmalidir.
1.4.1 Yiyeceklerin Servislerde Dagitim1
1. Yikanarak tekrar kullanima uygun olan, yemek yemek ve et kesmek icin kullanilan catal,
bicak ve yemek tepsilerinin, hastalik tanilar1 ne olursa olsun tiim hastalar i¢in uygun
olmasi gerekir.
Beslenme ve diyet tiniteleri ile ilgili tiim ¢alisanlar, ¢atal,bigaklari, yemek tepsilerini veya
bardaklar: eldiven taktiktan sonra tutunmalidir. Bu tip arag-gereg ile temas sirasinda bagka bir
onlem alinmasma gerek yoktur. Ancak gozle goriiniir bigimde kan veya viicut ¢ikartilar: ile
2. kontaminasyon sz konusu ise yemek servisi yapan personel hastanin hemsiresine haber
vermeli ve sdzkonusu malzeme hemsire tarafindan Infeksiyon Kontrol Yénetmeligine gore
dekontamine edilip merkez mutfaga gonderilmelidir.
3. Tim catal, bigak ve tepsiler, bulasik makinesinde 65°C de yikanir, 85-90°Cde durulanur.
4. Servis yapan personel, hasta izolasyonuna iligskin kartlar1 gordiikleri yerlerde kurallara
uymalidirlar. Bu durumda uygun giysiler ve servis icin hemsireye bagvurulmalidir. Diyet
ile ilgili bir diizenleme yoksa izolasyondaki hastalar da ayni servisi alirlar. Yiyecekler ve
yiyecek tepsisi oda igine izolasyon kurallarina uyan hemsire tarafindan birakilir.
5. Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, tepsi hazirlanmas: ve dagitimindan sorumlu tiim
personel ellerini dogru bigimde ve sik sik yikamalidir. Eller;
a. Yiyecekleri hazirlamadan veya servis yapmadan 6nce

b. Yemek yemek veya yemek dagitimi igin kullanilan arag gerece dokunulmadan 6nce
c. Tabaklar1 veya tepsileri vermeden once ve tepsileri aldiktan sonra
d. Eldiven takmadan 6nce
e. Eldiven ¢ikarildiktan sonra
f. Temiz olmayan arag-gereg, yiizeyler, kirli elbise veya bulasik bezleri ile temas
ettikten sonra
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g. Coplerle temas ettikten sonra

h. Tuvaletleri kullandiktan sonra veya herhangi bir aradan sonra ise donerken

i. Burunlarini sildikten, kulak, ag1z veya diger viicut bolgelerine dokunduktan sonra
Yikanmalidur.

6. Servislerde hasta yemeklerinin dagitimy;

a.

n

f.

g

Yiyeceklerin tasinmasi icin kapali tasima araclar: kullanilmali ya da yiyecekler
kontaminasyonu onleyecek sekilde ortiilii olarak taginmalidir.

Tiim sicak yemekler odalara getirildikten sonra 30 dk iginde tiiketilmelidir.

Yenilmemis saklanabilir gida varsa nutlaka buzdolabinda tutulmalidir

Sicak tiiketilen yiyeceklerin kat mutfaklarinda saklanmasi genellikle uygun degildir. Ancak
saklanacaksa, saklanmas: diisiintilen sicak yemekler agzi kapaliyken ilinmaya birakilip en
geg bir saat icinde buzdolabimna konulmalidir. Oda 1s1sinda bir saat ve tistiinde bekleyen
herhangi bir yemek dokiilmelidir.

Kat mutfaklarinda isitilacak yemekler mikrodalga firinlarda tizerinden duman ¢ikana
kadar 1sitilmalidur.

Isitma islemi bir kezden fazla yapilmaz. Isitilan gida tiiketilmezse atilmalidir.

Beslenme ve mutfak elemanlar1 servis buzdolabina birakilmis her tiirlii yiyecegi 24 saatte
bir temizler

7. Hasta yemeklerinin uygun kosullarda saklanmasi ve hastalara dagitimindan basdiyetisyen,
hemsireler, ¢alisan sagligi merkezi sorumlular: ve infeksiyon kontrol personeli sorumludur.
1.5 Uygulamalar

1.5.1. Gida Alim1

1) Gida mamulleri giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir. Uretici firma satin alinan tiim
gida mamullerine ait “Gida {iiretim sertifikasi’na, “Gida sicil sertifikasi” na ve
“HACCP ve/veya ISO 22000” belgesine sahip olmalidir. Bu belgeler mal tesliminde
muayene komisyonuna teslim edilir.

2) Soguk (<+4°C) ya da dondurulmus (<-18°C) olarak satin alinmasi gereken gida
mamullerinin, probe termometre ile sicaklik Olgtimleri yapilir. Probe termometre
gidanin tam orta noktasina batirilarak ve gidanin bulundugu kaba temas ettirilmeden
ol¢tim yapilir.

3) Dondurulmus firiinlerin sicakliginin Olgiilmesinde yiizey sicakligi dikkate alinir.
Uriiniin yiizey 1s1s1 ile merkez 1sis1 arasinda 3 — 4°C’ lik fark vardir. Bu nedenle
dondurulmus tirtinlerin kabuliinde 3 — 4°C’ lik tolerans taninir.

4) Duyusal ozelliklerinin hastane bas diyetisyeni tarafindan istenen teknik sartnamede
belirtilen kriterlere uygun oldugu kontrol edilir.

5) Uygun goriilen siklikta ve sartlarda rasgele 6rnekleme yontemiyle numune almnir ve
kimyasal ve bakteriyolojik analiz i¢in referans laboratuara gonderilir. Analiz sonuglar1
TSE ve Tiirk Gida Kodeksi” ne gore degerlendirilir.

6) Kurulusa getirilis bigimlerinin Teknik Sartnamede belirtilen kriterlere uygunlugu
kontrol edilir.

7) Gida mamullerinin getirildigi aracin temizligi kontrol edilir. Ozellikle et ve tavuk gibi
potansiyel riskli besinleri tasiyan araglarin zemini ve duvarlar1 temiz oldugu ve pas
icermedigi kontrol edilir.

8) Gida mamullerini tasiyan personelin temizligi de kontrol edilir.

9) Ambalaj ve paketlerin temiz ve saglam olmasina dikkat edilir. Ambalaj disina herhangi
bir s1zint1 olmaz ve bunlardan dogabilecek capraz bulasma kontrol altina alinur.
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10) Ambalaj tizerinde imalat tarihi ve son kullanma tarihi kontrol edilir.
11) Gida mamullerinin kalitesi teknik sartnamede belirtilen kriterlere uygun oldugu
kontrol edilerek “Uriin Kabul Formu” doldurulur. Kriterlere uymayan gida mamulleri

“Uriin Red Formu” na islenerek geri génderilir.

1.5.2 Gidalarin depolanmasi
1.5.2.1. Saklama sicakliklar

Gidalar oda 1s1sinda kuru veya sogukta saklanabilirler. Sogukta saklanan gidalar <5°C, donmus

urtinler <18°C’de saklanirlar

1) Depolarda sicaklik kontrolii igin dijital ¢alisir durumdaki termometre, deponun en sicak

yerinde bulunur.

2) Satin alinan gida mamulleri eger etiketleri varsa etikette belirtilen depolama sicakliklar1 ve
raf omiirleri dikkate alinarak uygun depoya yerlestirilir.

3) Uzerinde etiketi olmayan ya da etiketinde depolama sicakligi ve depolama siiresi
belirtilmeyen gida mamulleri asagida belirtilen sicakliklarda ve siirede depolanur.

4) Mutfaklarda ¢ig ve pismis gidalar icin en az iki ayr1 soguk oda bulunmalidir. Yine

dayanikliligina gore gidalar1 ayirmak da onerilir.

5) Gidalar dondurularak da saklanabilir.Donmus tiriinler -18°C ve altinda saklanmalidir.
Dondurarak saklama 1sis1 diistitkge, saklanabilme stiresi uzar.

BESIN SICAKLIK (°C) SURE
Et 0-2 5 -7 giin
Kiyma 0-2 1-2giin
Balik -1)-0 1-2 giin
Yumurta 4-7 1 hafta
Pismis Yemekler 0-2 1 giin
Meyveler 4-7 2 giin cilek, 2 hafta elma
Sebzeler (sogan- 15— 20 1—2 hafta
patates)
Diger Sebzeler 4-7 5 giin (yesil sebzeler) — 2 hafta
1.5.2.2. Depolama sartlar
UZUN SURE DAYANAN YIYECEK MADDELERI;
- Tahillar ve mamulleri; Un, Piring, Bulgur,
- Kuru Baklagiller,
- Kuru Meyveler; Ceviz, Findik, Vs.
- Sekerler,
- Tursu, Salca,
- Yaglar,
- Recel, Marmelat,
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- Kuru Sogan, Sarimsak,

KISA SUREDE DAYANANLAR:
- Ekmek
- Tereyag, Margarin, Peynir,
- Yumurta,
Siit, Yogurt,
Et, Balik,
Taze Meyve,
Taze Sebze,

Uzun siire dayananlar kuru depoda, kisa siire dayananlar, Ekmek harig¢, soguk depolarda
saklanir.

Ekmek giinliik alinip 6zel ekmek kutulari veya naylon torbalarda saklanir.

Kuru Depo

FIFO yontemine (ilk giren ilk ¢ikar ilkesi) uygun bir yerlestirme yapilir.

Gida mamulleri gruplandirilir ve etiketlenir.

Hububatlar ve soguk odada saklanmasi gerekmeyen diger gida mamulleri miimkiinse ayr1 kuru
depolara yerlestirilir.

Bir defada alinacak malin rahat yerlestirilebilecegi sekilde genis yer agilir

Cok iyi bir hava akimi1 saglanmalidur,

Is1t +17 C’y1 gecmeyecek sekilde onlem alinmalidir,
Yiyecekleri belirli raf veya kutulara gruplar halinde yerlestirilir,

Sik kullanilan yiyecek maddeleri kapiya yakin, seyrek kullanilanlar daha uzaga yerlestirilir,
yeni gelen malzemeler 6nce mevcut olanin arkasina veya altina konulmaz.

Raflar yerden en az 20 cm. yiiksekte olmali, depo her giin temizlenmeli ve hasere Kontrolii
yapilmalidir.

Soguk Depo

Pismis yemek, kiyma ve dogranmis et gibi yiyeceklerin tizeri kapak, aliiminyum folyo ya da strech
film ile kapatilir.

Islenmis etler Islenmis et soguk odasina yerlestirilir.

Meyve ve sebzeler ¢ig gidalarla ilgili soguk depoya yerlestirilir.

Biitiin haldeki etler Karkas Et Soguk odasina yerlestirilir. Tavuk ve balik geldigi giin islenerek
tepsilere dizilir. Tepsiler strech film ile sarilarak giinliik depoda diger iiriinlerle temas etmeyecek
sekilde depolanir.

Bu depolarda 1s1 kontrolii ¢ok 6nemli olup siirekli kontrol edilir.

Bu depolarda kisa siire dayanan yiyecek maddeleri muhafaza edilir.
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Dereceler; et deposunda +5° C, Siit-Yogurt icin +5° C, sebze ve meyveler i¢in +5° C igin
olmalidir.

1.5.3

Gidalarin hazirlanmasi, saklanmasi

Gidalar bas diyetisyen tarafindan hazirlanan yonergelere gore 6n hazirliktan gecirilir. Burada esas
¢ig sebze ve meyvelerin bol su ile ytkanmasi; kirmizi et, tavuk eti ve sebzelerin 6n hazirlik
sirasinda ayr1 ayr: kesim tahtalarinda ayri bigaklar ile dogranmasi ve ayri kaplara alinmasidar.
Islenmis besinler ve bir kez depodan cikarilan besinler genel mutfakta ve kat mutfaklarinda
asagidaki belirtilen yontemlerle muhafaza edilir.

1

1.5.4

Islenmis Etler: Uzerleri strech film veya aliiminyum folyo ile kapl olarak soguk odada en
fazla 24 saat saklanir. Tavuk but ve Tavuk gogiis haslandiktan sonra ayri bir soguk odada en
fazla 24 saat saklanir.

Balik strafor kaplarda buz kaliplar: i¢inde, sizintiy1 6nlemesi igin altina tepsi konularak en
fazla 24 saat muhafaza edilir.

Islenmis Sebzeler: On hazirhgi yapilan sebzeler plastik kasalara konulur. Sebze — Meyve
deposunda islenmis sebze rafinda en fazla 24 saat saklanr

Hazirlanan salatalar kiivetlere konur ve kapaklari kapatilir. Mutfakta sebze — meyve
deposunda, kat mutfaklarinda ise buzdolabinda en fazla 5 saat saklanur.

Meyveler, kat mutfaklarinda kapali kiivetlere konarak buzdolabinda 6giine kadar salanir.
Yogurt ve siitlii tatlilar orijinal ambalajlarinda kat mutfaklarina aktarilir. Kat mutfaklarinda
glinliik servislerine kadar buzdolabinda tutulur. Kullanilmayanlar imha i¢in merkez mutfaga
gonderilir.

Ogle yemegi ile birlikte ara 8giinler ve aksam yemegi igin alinan meyveler kat mutfaklarmda
kapakli kiivetlere konarak buzdolabinda muhafaza edilir.

Numune Alinmasi

1) Numune alma islemine ge¢meden 6nce numune alacak kisi ellerini “El Yikama Yonergesi”

ne gore yikar ve eldiven giyer.

2) Numune alma isleminde kullanacak ekipmanlar steril veya tek kullanimlik olmalidir
3) Steril numune posetinin agzi acilir, numunesi alinacak olan yemeklerden 1 porsiyon

(yaklasik 200 g) alinir ve numune posetinin agzi kapatilir.

4) Corba ve sulu yemeklerden numune alinmadan 6nce kepge ve kasik yardimiyla homojenlik

saglayabilmek i¢in 3 — 4 kez karistirilir.

5) Her yemek icin farkli ekipman kullanilir.
6) Almnan her numune i¢in numune posetinin tizerine asagida belirtildigi gibi numune ile

ilgili bilgileri iceren etiket yapistirilir.

7)

NUMUNE URUN ADI:

NUMUNE ALIM TARIHI/OGUN:

NUMUNE IMHA TARIHI:

8) Alinan her numune max.4 °C lik numune dolabinda 72 saat muhafaza edilir.

9) Numuneler 72 saat muhafaza edildikten sonra imha edilir.

10) Herhangi bir gida zehirlenmesi veya 0zel istek durumunda mutfak diyetisyeni tarafindan

laboratuara ulastirilir.

11) Teslim alinan gidalardan birer numune her ay Bolge Hifzisthha laboratiuvarina gonderilir

ve rasgele kontrolleri yapilir. Kayitlar saklanir. Sonuglar, Infeksiyon Kontrol Ekibi ile
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1.5.5

birlikte Gida Maddelerinde Belirli Bulasanlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi
Hakkinda Teblig (Teblig No. 2002/63) (Yetki Kanunu Tiirk gida Kodeksi Yonetmeligi;
yayinlandig1 R. Gazete 23.09.2002-24885

Personel Hijyeni

Hasta olan personelin iyilesene kadar gorevinden uzaklagtirilmasi gerekir. Diyare
durumunda etkenin saptanmasina yénelik islemler icin Infeksiyon Kontrol Ekibi aranur.
Kisinin tamamen iyilestigi ekip ve mikrobiyolojik tetkiklerce belirlenmelidir. Bunun
disinda genel kurallar asagida siralamistir.

1.5.5.1. Uretim Alanina Giris Oncesi:

1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)

Calisan tiim personel is baslangicinda temiz ve titiilii is kiyafetini giymis ve “El Yikama
Yonergesi” ne gore ellerini yikanmus olarak yerini alir.

Personel, is kiyafetini haftada 2 kez ve gerektiginde bu periyodu beklemeden yikar,
ttiler.

Erkek personel her giin sakal tirasi, ayda iki defa sag tiras: olur.

Calisma esnasinda saat, ytiziik ve bilezik gibi takilar kullanilmaz.

Is kiyafetinde sigara paketi, cakmak, cep telefonu, anahtarlik, kalem vs.
bulundurulmaz.

Ellerde bulunan yara ve kesikler su gecirmez bantla kapatilir.

Personelin tirnaklar, kisa, ojesiz ve temiz olmalidir.

1.5.5.2. Uretim Alaninda ve Yemek Servisi Sirasinda:

8)
9)

Uretimin tiim asamalarinda ve yemek servisi sirasinda saglar kep /bone ile kapatilir.
Uretim sirasinda galisan ve yemek servisi yapan tiim personel ellerine cerrahi eldiven
giyer ve eldivensiz gidayla dogrudan temas etmez. Eldivenler 2 saatte bir ve
gerektiginde bu siire beklenmeden degistirilir.

10) Tuvalet ¢ikisinda eller “El Yikama Y&nergesi” ne gore yikanir.

11) Uretim alaninda ve kat mutfaklarinda sigara icilmez.

12) Uretim alaninda herhangi bir yiyecek yenilmez.

13) Uretim sirasinda rahatsizlanan (Nezle, grip v.s.) personel tamamen iyilesene kadar

iiretim alanindan uzaklastirilir. Tibbi tedavi almasi igin yonlendirilir.

14) Mikroorganizmalarin bir yerden digerine gecisinin onlenmesi igin ¢ig {riinlerden

pismis iriinlere geciste ve her is degisikliginde eller “El Yikama Y&nergesi” ne gore
yikanir.

1.5.5.3 Portor taramasi

Bazi uluslararasi standartlarda HACCP ilkelerine uyuldugu takdirde gerek
olmadig belirtilmesine ragmen tilkemizde, gida isi ile ugrasanlar ve sihhi miiesseselerde
calisanlarda portor taramasi igin yapilacak incelemeler ve sikliklar: Saglik Bakanlig: Temel
Saglik Hizmetleri Miidiirliigii'niin, 1593 Sayili Umumi Hifzisthha Kanunu'nun 126.
maddesine istinaden hazirladigi, (B100TSH0150005 sayili; Portér Muayenelerine Esas
Laboratuvar Tetkikleri konulu) 2005/9 Genelgesi'nde belirtilmistir.

Buna gore; Salmonella ve Shigella yoniinden diski kiiltiirii (en az yilda bir); Entamoeba
histolytica, Giardia lamblia ve helmint yumurtalar1 yoniinden digski mikroskobik incelemesi
(en az 6 ayda bir); Staphylococcus aureus tastyiciligl yoniinden bogaz ve burun kiiltiirii (en
az yilda bir); tiiberkiiloz yoniinden akciger grafisi (en az yilda bir) yaptirilmalidir. Bu
incelemeler ise giris sirasinda, ¢alisanlarda ise periyodik portor taramasi seklinde
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5.5.4

1.5.6

yapilmasi, portorliigii tesbit edilenlerin isten gegici bir siire uzaklastirilmasi veya yaptigi
isin degistirilmesi 6nerilmektedir.

Tastyicilik tesbitinde uygun siirveyans yapilabilmesi i¢in durum Infeksiyon Kontrol
Ekibine bildirilmeldir. Gastroenterit etkenleri ile infeksiyonlarin saglik bakanligina
bildirimi zorunludur.

El Yikama Yonergesi

1) El yikama igin kullanilacak lavabo yiyecek hazirlama igin kullananlardan farkh
olmalidir.

2) Eller musluklarm altina yaklastirilir.

3) Eller dayanabilecegi derecedeki sicak suyla 1slatilir.

4) Dirsek temasiyla dezenfektanli sivi sabundan bir miktar ele alinr.

5) Sabun kopiirtiilerek ellerin her noktas: (avuc¢ ici, parmak aralari, tirnak ici, bilekler) iyice

ovalanir.

6) Ellerin her noktas: sabunla iyice temizlendiginden emin olana kadar (en az 20 saniye)
ovalanmaya devam edilir.

7) Ovalama iglemi bittikten sonra eller bol suyla iyice durulanir.

8) Yeterli miktarda kagit havlu makineye dokunmadan alinir.

9) Eller iyice kurularmr.

10) Kagit havlu ayakla agilan ¢op bidonuna el temasmdan kagmarak atilir.

Mutfak Temizligi

Mutfagin zemini kolay temizlenebilir kaymaz bir maddeden yapilmalidir. Fayanslarda kirik yarik
catlak bulunmamalidir. Duvarlar ve fayanslar diizgiin olmal gegirgen olmamalidir.

Yiyecek hazirlanan yiizeyler paslanmaz gelik olmalidir. Etlerin hazirlandi81 yiizeyler sebze
hazirlanmasinda kullanilmamalidir. Kullanim sonunda ytiizeyler iyice temizlenip kurulanmalidir.
Mutfak yer temizligi uygun deterjenl: soliisyonla yapilir. Temizlik i¢in kullanilan arag gereg
mutfaga 6zel olmalidir. Yiyecek hazirlanan béliimde tutulmamalidir.

1.5.6.1. Giinliik Temizlik

1) Mutfak ve depolar malzeme girisi ve ¢ikisi olduktan sonra yerler siipiiriilerek kaba
pisliginden arindirilir.

2) Paspas kovasma dezenfektanli genel temizlik iirtinii ile iirtinlerin iizerinde yazan
kullanma talimatlarina uygun olarak bir soliisyon hazirlanir.

3) Yerler hazirlanan soliisyon ile paspas kullanarak temizlenir.

4) Gerekli goriilen yerler fircalanarak temizlenir.

5) Yerler 5 dakika bekledikten sonra durulanir.

6) Kuru bir paspas ile kurulanir.

1.5.6.2 Haftalik Depo Temizligi

D)
2)
3)

4)

Depoya malzeme gelmeden once (depo bos oldugu zaman) yer tezgahlar1 c¢ikartilir ve
bulagikhaneye gotiiriiliir.

Yer tezgahlar1 tazyikli sicak suyla 1slatilir ve elde bulasik yikama deterjani kullanilarak
fir¢a ve siingerle iyice temizlenir. Daha sonra durulanir ve kuru bir bez ile kurulanir.
Raflar tazyikli sicak suyla 1slatilir ve elde bulasik yikama deterjani kullanilarak firca ve
siingerle iyice temizlenir. Daha sonra durulanir ve kuru bir bez ile kurulanir.

Yerler siipiiriilerek kaba pisliginden arindirilir.
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5) Bir kovaya dezenfektanli genel temizlik iirtinii ile tiriinlerin iizerinde yazan kullanma
talimatlarina uygun olarak bir soliisyon hazirlanir.

6) Duvarlar ve tavan bu soliisyonla bir siinger ile silinir. Daha sonra durulanir ve kuru bir bez
ile kurulanur.

7) Paspas kovasma dezenfektanl genel temizlik {iriinii ile {irtinlerin {izerinde yazan kullanma
talimatlarina uygun olarak bir soliisyon hazirlanir.

8) Yerler hazirlanan soliisyon ile paspas kullanilarak temizlenir.

9) Gerekli goriilen yerleri fircalanarak temizlenir.

10) Yerler 5 dakika bekledikten sonra durulanir.

11) Soguk depolarin haftalik temizliginde uygulana yontemle, deepfrezler ayda bir kez olacak
sekilde temizlenir.

1) Ilaglama Mutfakta hasere ve kemirici hayvanlarin barmmasini 6nlemek amaciyla
ilaglama yaptirilir. Genellikle, ilaglama hastane yonetiminin anlasmali oldugu bir firma
tarafindan yaptirilir.

2) Ilaglama kigin 15 giinde bir, yazin ise haftada bir olacak sekilde yapilir.

3) Ilaglama sirasinda tiim gida maddelerinin tizeri ortiiltir.

4) Ilaglama alanindaki arag — gerecler tizeri Ortiilerek ortamdan uzaklagtirilir.

5) ﬂaglama oncesi iiretim alani, depolar, personel odalari, tuvaletler, zemin ve duvarlarin
kuru olmasi saglanr.

6) Firma tarafindan belirlenen, ilacin ortamda kalma stiresi kadar bekletildikten sonra,
iiretim alanlari, tezgahlar ve tiim ekipmanlar dezenfektanli deterjan ile yikanarak iyice
durulanir.

7) Ekipman altlar1 ve arkalar1 gibi ulasilmasi giic, ancak hasere ve kemirgenlerin
barmmasina elverisli noktalarin ilaglanmasina 6zen gosterilir.

1.5.7 Coplerin uzaklastirilmasi
Hastane “ Atik Yonetmeligi”ne gore yapilir
1.6 Gidalarda bulunabilecek mikroorganizma ve iiriinleri ile ilgili {ist sinirlar
Gidalarda, Salmonella, Shigella, Campylobacter, Listeria gibi besin zehirlenmesi etkenleri
bulunmamals; aerop fakiiltatif bakteriler i¢in 16/11/1997 tarihli ve 23172 miikerrer sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ne gore hazirlanan “Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi” (Teblig no: 2001/19); Gida Maddelerinde Belirli Bulasanlarin
Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig (Teblig No: 2002/63); Tiirk Gida Kodeksi
Mekanik Olarak Ayrilmis Kirmizi Et Tebligi (teblig no: 2007/35); Tiirk Gida Kodeksi Bebek ve
Kiigiik Cocuk Ek Gidalar1 Tebligi (Teblig no: 2007/50) belirtilen sinirlara uyulmalidir.
1.7. Bebek Mamalarinin Hazirlanmasi
Bebek mamalar genellikle Cocuk servislerindeki Mama Mutfaginda hazirlanir. Bebek mamasi
hazirlayacak olan hemsire servis dncesi El Yikama Yonergesine uyar.
Su 100 °C de 10 dakika kaynatilir ve 60°Cye 1litilir.
Her mama kendi kutusu tizerinde yazan kullanim talimatina gore hazirlanir
Klinik diyetisyenin hazirladig: tibbi beslenme tedavisinde istenen 6zel mamalar hazirlanir.
Biberonun emzigi ve kapag1 kapatilip calkalanarak homojen hale getirilir.
Biberonlarin tizerine hazirlanis tarihi ve hasta ad1 yazilir.
Mamalar bebege verilmeden hemen 6nce hazirlanmalidir. Tiiketilmeyen kisim atilmalidir.
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