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Italyan Duvar Yazisi

“Chi po non vo
Chi vo non po
Chi sa non fa
Chi fa non sa

Et cosi il mondo mal va...”

m Tiirkge Anlami

“Yapabilen istemiyor,

Isteyen yapamuyor,

Bilen yapmuyor,

Yapan bilmiyor,

Ve boylece diinya kotiiye gidiyor.”

i Tarih

1529
Yer
Italya — Ascoli Piceno
(Rua Lunga Sokagi) Aseols D
leeno
N— \

| Bu duvar yazisi, bilgi ile eylem arasindaki
uyumsuzlugu anlatan gui¢lii bir mesajdir.



Florence Nightingale

1855 de Selimiye kiglasinda kosullar: * Dinyada cehenneme
en yakin sey’ olarak nitelemisti.

Askerlere sadece dogru tedavi degil yemek ve barinma
ihtiyaglarinin giderilmesi, temizlik kosullarinin
diizenlenmesi saglayarak olim orani %42'den % 22'ye
dismesini saglad..



Gidalarla bulasan enfeksiyonlar

* Hem gelismis hem de gelismekte olan llkelerde Gnemli
bir halk sagligr sorunu

* Gidayla bulasan hastaliklar genellikle hafif, orta
seyirli bir hastalik olusturmakla beraber sonuglari
ciddi

» TIshal, bulanti, kusmaile seyreden gastroenteritler

* Bagisiklik yetmezligi olan kisilerde ve yeni
doganlarda non-tifoid Salmonella ve Listeria
monocytogenes'in sistemik hastalik yapmasi

» Ulkemizde ¢ig siit ve iiriinlerinden bulasan bruselloz

https://www.sdplatform.com/Yazilar/Kose-Yazilari/365/6idalarla-bulasan-hastaliklar.aspx



ChC

 Her yil 48 milyon insanin gida kaynakli bir
hastaliktan hastalandigt,

» 128.000 kiginin hastaneye kaldirildig
« 3.000 kiginin 6ldugtnd tahmin ediliyor

Terzi O, Ozdemir S, Selcuk MY. Bir hastane yemekhanesinde yasanan gida zehirlenmesinin incelenmesi.
Turk Hij Den Biyol Derg, 2018; 75(3): 277-286



Hastanelerde besin yoluyla bulagsan ve ciddi
hastaliklara yol agan yaygin gida kaynakl
patojenler;

Salmonella spp.
Clostridium botulinum
E. coli

Vibrio spp.

Listeria monocytogenes
Campylobacter spp.,
Norovirus

Shigella spp.

Artik, N., Sanlier, N., Sezgin A.C. (2024). Gida giivenligi ve mevzuati.

En ¢cok olume sebep olan
patojen ise;

Listeria
monocytogenes

Boone, I. ve ark. (2021). Healthcare-associated foodborne outbreaks in high-income countries: a
literature review and surveillance study, 16 OECD countries, 2001 to 2019. Eurosurveillance



Aragorma Makalesi/
Makale Dili “Tarkge™)

Turk Hijven ve Deneysel Biyvoloji Dergisi

Bir hastane yemekhanesinde yasanan gida zehirlenmesinin
incelenmesi

Ozlem TERZI', Sule OZDEMIR', Mustafa Yasin SELGUK?

Belirtiler; Ishal %55,2 Karin agrisi %54,8 Bulanti %43

Sonug:

 Yapilan mikrobiyolojik analizlerde ise gida yikama ve hazirlama
suyunda ireme olmadigi,

« Alinan gida 6rneklerinden sadece salatada Bacillus cereus lremesi
oldugu,

« Yemekhaneden alinan gevre orneklerinden ekmek dograma tahtasi,
robot agma diigmesi ve firin agma koluna ait 6rneklerde de B. cereus
tremesi oldugu belirlendi.



T.C.

[STANBUL MEDIPOL UNIVERSITESI
SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU
YUKSEK LISANS TEZI
HASTANE MUTFAKLARINDAN ALINAN YUZEY

ORNEKLERINDE HIJYENIK DURUMUN VE CALISAN
PERSONELDE HiJYEN FARKINDALIGININ BELIRLENMESI

MEHMET MAHMUT UNAL

v' Calisanlarin % 76.5'inin hijyen
egitimi aldigi

v Hijyen egitimi alan personelin
egitim almayan personele oranla
daha bilgili oldugu, ancak hijyen
egitimi alan personelin de yeterli
bilgi diizeyine sahip olmadigi

v' Soquk uretim tezgahi fekal
koliform grubu bakteri yikinin
en yogun oldugu yiizey oldugu

v' Calisan personelden alinan el
orneklerinde bu bakteriye
rastlanmamis



Investigation of Food Poisoning Taken Place at a University Cafeteria due to
Salmonella Enterica and Bacillus Cereus

Bir Universite Yemekhanesinde Yasanan Salmonella Enterica ve
Bacilus Cereus'a Bagh Gida Fehirlenmesinin Incelenmesi

Arastirma
'.:it-

: - . . . . ) Research
lzzet Celegen’, Sinemis Cetin Dagh’, Danyal Burak Koca“

Gelis/Received  : 24.07.2019
DOl: 10.17942/sted. 623822 Kabul/#ccepted @ 30.09.2019

Mikrobiyolojik analizlerde alinan gida érneklerinden;
v Makarnada Salmonella enterica,
v' Trilegcede Salmonella enterica, Bacillus cereus iliremesi

B. Cereus sporlarinin gig ve pismis gidalarda
yaygin olarak bulunmasi ve yiiksek isiya direngli olmasi
nedeniyle toplu tiketim yerlerinde énemli sorun

Salgin nedeninin ;

% Servis malzemelerindeki bakteri yuki oldugu,

< Mutfaktaki gida hazirlama alanlarinin,
malzemelerin yeterli diizeyde temizlenmemesi

< Gida hazirlayanlarin yeterli hijyen kurallarina
uymamast oldugu dusinulmugtir



| Hastane Mutfaginda Stk Salqin Etkenleri

Etken

Salmonella
5pp.

Norovirus

C. perfringens

S. alreus

(enterg)

Bacillus cereus

Kaynak/Risk

Kanath, yumurta, sut Urdnleri yetersiz pisime
Enfekte personel, kontamine ydzey; cok dusk

infektif doz

Biyilk hacimli et yemekleri yetersiz sogutma

Personel cilt/burun tagiyiciigi; oda sicakliginda
Dirakilan yiyecek

Piring, makarng; oda sicaklignda bekletme

Klinik

Ates, ishal, karin agnist; invazif risk
badigikigi baskillarda

Ani baslangicl kusma + ishal; 24-48 saat

Adnsiz kitlesel ishal B-16 saat sonra

Hizll baglangich kusma 1-6 saat; isiya
dayanikl toksin

Emetlk (1-5 saat) veya diyareik (816
saat) form

Kontrol

Veterli pigime (274°C), capraz
kontaminasyon onleme

Hasta personel hari¢ tutma; ylzey
dezenfeksiyonu

Hizl sogutma; 2 saatten fazla
bekletmeme

El hijyeni: soquk zincir: yara bandaj

Soqgutma; 60°C aftinda bekleimeme



Riskli gruplar

Hastanelerde bakim ve tedavi goren hastalarin 6zellikle bazilari, besin bulasi
ile enfeksiyon gelismesi acisindan daha riskli gruptadir.

antibiyotik kullanimi 6
diyabet é\

£y

Hamileler

immunsupresyon

. ’ﬁ
' ileri yas-cocuklar

komorbid hastaliklar malignite

Centers for Disease Control and Prevention. (2025). Food safety.



Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: wwiw.jotags.org

Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Giivenligi ve HACCP Uygulamalari (Food Safety and
HACCP Applications for Mass Consumption Places)**

*Aybuke CEYHUN SEZGIN, Nevzat ARTIK®

‘Gazi University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Ankara/Turkey.
®Ankara University, Faculty of Engineering, Department of Food Engincering, Ankara/Turkey.

* Yetersiz sogutma (7%46),

* Hazirlama ve tiiketim arasinda bir
veya daha fazla glin olmasi (7%21),

* Enfekte personel (%20),

*  Yanlig 1si uygulamasi (%16),
* Yetersiz pisirme (%16),

* Yetersiz isitma (%16),

Toplu tiketim
yerlerinde gida
kaynakli zehirlenme
vakalarinin
nedenleri;

Kontamine malzeme kullanimi (%11),
Capraz kontaminasyon (%7),

Arag-gereclerin yetersiz
temizlenmesi (%7),

Kot yiyecek malzemelerinin
kullaniimasi (%5)

Artan yemeklerin kullanimi (%4)

Boone, I. ve ark. (2021). Healthcare-associated foodborne outbreaks in high-income countries: a literature review and surveillance study, 16 OECD countries, 2001 to 2019. Eurosurveillance

Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization (2012). FAO/WHO guide for developing and improving national food recall systems.
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Ulkemizde mutfak gibi destek hizmetlerde enfeksiyon
kontroliine yonelik bir rehber var mi?



Mutfak Hizmetlerinde Gida Glivenligi

« Gida guvenligi ile ilgili ilk calismalar 1959-1960 da NASA Astronotlari igin
guvenli gida Uretmek amaciyla ortaya cikti.

+ 1963’de World Health Organitation (WHO) ve Codecs Allimentarius
Commision (CAC) tarafindan HACCP prensipleri yayinlandi.

« HACCP Yaklagsimi: “Hazard Analysis and Critical Control Points”
“Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar”

« Ulkemizde ilk defa 16 Kasim 1997 tarihinde Tiirk Gida Kodeksi HACCP
uygulamalarinda zorunluluk getirdi

« 17 Aralik 2011 tarihli 28145 sayili resmi gazetede “Gida Hijyen
Yonetmeligi” yayinlandi.

17 Arahk 2011 CUMARTESI Resmi Gazete Sayr . 28145

YONETMELIK

Gida. Tarnum ve Hayvancilik Bakanhigindan:

GIDA HIJYENI YONETMELIGI

Food and Drog Administration (FDA). (2022). HACCP Principles & Application Guidelines.



Mutfak Alanlarina Yonelik Rehberler

TURKIYE SAGLIK YAPILARI
ASGARI TASARIM STANDARTLARI
2010 YILI KILAVUZU

6.19 Yiyecek Hizmeti
Gida servisi bolamleri ve donanimi, ilgili mevzuata uygun olmalidr.

6.19.1 Mutfak

Mutfak ve ilgili birimlerin dngdrilen verilecek hizmet tiriine gére bulunup
bulunmamasina karar verilmelidi.

6.19.2 Yemek Salonu

6.19.2.1 Ongérilen personel sayisina ve cesidine gére yemek salonu veya salonlar
planlanmalidr.

6.19.2.7 Yemek salonu giin 15181 almali, ferah ve i¢ agic olmalidir.

6.19.2.3 Bircok kisinin bir arada bulunacagi ve yemek gereglerinden ilave gurilti
olusacagindan bu alanin ses izolasyonu saglanmali ve ses transformasyonu igin
onlem alinmalidr.



Mutfak Alanlarina Yonelik Rehberler

Saghkta
Kalite Standartlan

HASTANE

Saghik Hizmetleri Genel Midirliipt
Saplikta Kalite, Akreditasyon ve Calizan Haklan Dairesi Bagkaniigi

[ DOH10 Gidalann glvenl tedarikl ve depolanmasi saglanmalidir.

DOH10.01
Gida zincirl streclerinde diyetisyen kontrold saglanmabidir.

DOH10.02

Cidalann givenll tedarkine liskin kurallar asgan asagidakl hususlan kapsayacak
sekilde belirtenmelidir:

» Cudalann tdrierine gdre aranmasi gereken nitellkler

» Kallte kontrol kriterlerl

» Tedarlkgl kabul ve degerlendirme kriterler

» Cidalann taginmasi ve teslimine yonellk asgarl belgeler ve gereklilikler

DOH10.03

Gida tilrlerine gore depolama kosullan (sicaklik, saklama siiresl, varsa
paketleme sartlan, raflara ve dolaplara yerlesim kurallan gibl) tammlanmalidir.

¢ Cida depolannda hemzemin yerlestirme yapilmamalidir.

» Depodakl drinler, yerle ve duvarla temasi engellenecek sekllde, gida
gruplan ayn olarak yerlestirilmelldir.

»  Uretilmis ve satin alinmis gidalann stoklanmasinda tavsiye edilen tiketim
tarihlerinin etkin sekilde takibl yapilmalidir.

P CIE, yan plsmis ve plsmis drinlern dretim ve son tiketim tarhler! kayit
edilmelldir.

»  CIE, yan plsmis ve plsmis drinlerin depolanmasi ayn alanlarda yapilmalidir.



Mutfak Alanlarina Yonelik Rehberler

Sadghkia Kalite, Akreditasyon ve Galigan Haklar Dairesi Bagkanigy

tandart Gereklilikleri

Y¥iyeceklenn Tedariki ve Depolanmasi

= Gidalann tirerine gdre tedarikie ilgili dikkat edilmesi gereken kKurallar
{gidalann tdrierine gore aranmasi gereken nitelikler, kalite kontrol kri-
terleri, tedarikginin kabuld ile gidalann tasimasi ve teslimine yonelik
asgari belgeler ve gereklilikler) belirlenmelidir.

» Gida tarlerine gore depolama kogullan (sicaklik, saklama siresi, varsa

paketlemne sartlan, raflara ve dolaplara yerlesim kurallan vb.) tamm-

lanmahdir.

Gida stoklamasinda, son kullamm tarihlerinin etkin gekilde takibinin

yapilabilmesi saglanmahdir.

» Depodaki arunler, yerle ve duvaria temasi engellenecek sekilde, gida
gruplan ayn olarak yerlegtirilmelidir.

T.C. SAGLIK BAKANLIGI

Saglikta Akreditasyon Standartlan
Hastane Seti

Hastane Seti — v3.0/2021

¥

Yemeklerin Hazirlanma Suregleri

» Yemekler hastanmin ibbi tedavisinin gereklilikien dikkate alinarak hazir—
lanmaldir.

» Yemek hizmeti kapsaminda hastamn kdltdrel ve manevi degerleri dik-
kate alinmahdir.

= Yemekler hijyenik olarak hazirlanmahdir:
= Yiyeceklerin hazirflandign alanlar, difjer alanlardan (gida depolama
alanlan, kirli malzemenin yikandith alanlar vb.) aynimahdir.
= Tiom gahganlar; maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibi uygun
Koruyucu ekipman kullanmalidir.
= Yiyeceklerin haziranmasinda kullamlan malzeme ve ekipman temiz
olmaldir.
= Gidalann temizligi (sebze ve meyvelerin yikanmasi gibi) ile ilgili
kurallar belirenmeli ve uygulanmahdir.
- Mutfak personelinin kisisel temizliginin etkin sekilde saglanmasi
igin gerekli ortam kogullan saglanmaldir.
» Olasi gida zehirlenmesi durumlannda gerekli analizierin yapilabilmesi
igin hazifanan yiyeceklerden sahit numuneler ainmahdir.

230




ANA
SAYFA

ENFEKSIYONLARIN ONLENMESI VE KONTROLITJ

Degerlendirme Olgiitii

Uhasal wve uluslarara= kanita dayah bilimsel yaymlar ile gitncel mevzuat cer cevesinde: hasta ve calizan giivenlifi agsmdan risk olusturan
saghk hizmeti iliskili enfeksivonlar: énlemek, tesp it etmek ve kontrol altma alnualon.

kontroliine yonelik program
bulunmalidar.

wapilma= gereken =aghk taramalar: ile bagisiklama islemlerinin
tanmmlanmasa

o Hava ve su kaynakh enfeksivon kontrol énlemleri

o Tesis kaynakl tadilat, onarm, ingsaat calbismalarmda enfeksivonlarin
&nlenmesi

o Olaganiistii durumlara (salgmlar, nadir gériilen enfeksiyonlar vb.)
wonelik planlamalarin yapillma=

o Camasmwrhane, mutfak, morg, ank yonetimi gibi destek hizmetlerind e
enfeksiyonlarm dnlenme =i

Behberiil:

Program. hastanenin enfeksiyvonlarm énlenme =i ve kontrolime
winelik politika larm belirlemels, isleyis ile ilgili ana stireclerive
sorumlulaklar: tanmlamak amacoyla o lusturulmalaoado, Hastane
Enfeksiyon Kontrol Komite si, tiim siirecleri b iz=at yariammekle degil,
programa iliskin politikalam ve sorumhihuklar: tanmlamakla
goreviidir.

Enfeksiyonlarla miicadeleye yinelik faalivetler, hastanede her birim
wve her saghk calimanmm sorumlulufundado.

SerTiT Enf_el-is iyron _ kontrol komiitesinde gdrewv alacak sorumhilar
belir lenme lidir.
ED Hastane Enfeksiyvon Kontuol Komitesi
_ kurulmalidar. so
FErTOTT Enfeksiyvon kontrol komitesinin gorewv, wetki we sorumluluklar:
tanmilanmahdw.
Enfeksiyonlarm énlenmesive kontroliine ydnelik program,
hastanenin sundugu hizmetleri ve hastane bélimlerini kapsayacak
sekilde ha=zwlanmabdw.
Program asgariasafidaki konulam icerme lidir:
o Saghk hizmeti stireclerinin enfeksiyvon riski acsmdan
degerlendirilme =i
o Strveyans
o El hijyeni
o Izolasyon énlemleri
o Enfeksivon kontrol demetleri
o Hastanede mewvout olan dzellikl alanlarda enfeksiyon kontroha
(diyaliz, yogun balkmm, kemik iligi naldl iinite =i, immun=iipresif hasta
odalan, izolasyon odalary parenteral nutrisyon dnitesi vb.)
o Bildirimi=zorunha hastahklarm uhasal bild irim sistemine
kaydedilmes=i
B B o o o Alaler antib fyotik kullanommn
Hastanenin tim bélimlerini kap sayan o Temizlik, dezenfeksivon, steriliza syon, asep si, antisepsi
SENOZ enfelrsivonlarn dnlenmesi ve SENOZ.01 o Cahsanlarm mesleki enfeksivonlardan korunmasma yénelik




Mutfak Alanlarinda HEKK sorumlulugu ?

Yatakli Tedavi Kurumlari Enfeksiyon Kontrol Yonetmeligi

18 Aralik 2025 PERSEMBE Resmi Gazete Sayi; 33111

YONETMELIK

Sadlik Bakanligindan:

YATAKLI TEDAVI KURUMLARI
ENFEKSIYON KONTROL YONETMELIGI

g) Enfeksiyon onleme ve kontrol amaciyla ilgili idari birimlerle
koordinasyon halinde hastane temizligi, havalandirma ve su
sistemleri, mutfak, camasirhane ve atik yonetimi gibi destek
hizmetlerine iliskin alanlari alti ayda bir olmak uzere yilda iki kere
denetlemek, denetleme sonuglarini enfeksiyon kontrol komitesine
sunmak.



HEKK raporlari

T.C.
ISTANBUL UNIVERSITESI-CERRAHPASA
Cerrahpasa Tip Fakiiltesi Hastanesi Bashekimligi
Enfeksivon Kontrol Komitesi

Sayi 1 E-34507216-040.04-753765- - 09.08.2023
Konu : Mutfak ve yemekhaneye HEKK viziti

CERRAHPASA TIP FAKULTESI HASTANESI BASHEKIMLIGINE

kilda Giivenligi ve Yemek Hizmetleri
Degerlendirme Kriteri Evet||Hayir Agiklama/Bulgular
Sida zinciri sureglerinde diyetisyen kontrold saglaniyor mu? u O iHASTANE YEMEK HiZM:ETLERi ALANINDA ENFEKSiYON KONTROL
Gidalanin gavenli tedarikine iliskin yazili kurallar meveut mu? u O ONLEMLERINE ]lISK.[N YERINDE DEGERLENDIRME RAPORU 02.07.2026
Tedarikgi kabul ve degerlendirme kriterleri belirlenmig mi? u O Sartnamede mevcuttur. Deserlendi Birimi: Enfeksi Kontrol Komitesi
egeriendirme LIrimi: S1VOn koniro. omitesi
~ R : Resmiyette olmayan fakat taginma ve ~ . . i .
::gglarln taginmasi ve teslimine yonelik gerekli belgeler mevcut v |0 |redarik surecinde yazil sekilde kontrol Degerlend!rme Alani: Mutfak ve }_emekhape hizmet alanlar_1 ) N
‘ saglanmaktadir. Degerlendirme Konusu: Yemek hizmetleri alaninda enfeksiyon kontrol dnlemlerinin

5ida turlerine gore uygun depolama kosullar tamimlanmis mi? |V (O degerlendirilmesi
Dy khik takip kayitlan tutul ? u - - - - " S - - - -

Epo Sicaax Taklp Xayitan Htutyor mu = ———— Hastanemiz yemek hizmetleri alaminda enfeksivon kontrol dnlemlerinin degerlendirilmest
. e Ozellikle kurubaklagillerde paket . .. .
son kullanma tarihleri etkin takip ediliyor mu? v tarfl?lelri 3a;|:uo|:u§u ;;rrurm%itzr agima amactyla, Enfeksiyon Kontrol Komitesi tarafindan mutfak ve yemekhane alanlaninda verinde
Jygun olmayan/miad: gecris Gramler ayr alanda sarellenarek degerlendirme gerceklestinlmistir. Degerlendirme; gida giivenligi, fiziksel ortam kogullarn,
tutuluyor mu? Voo personel hijveni, temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalan ile atik vonetimi siireglen1 bagliklarinda

y 3 g §

Zig, yan pismis ve pismis driinler ayn depolaniyor mu? v O yapilmistar.
Et, tavuk, balik ve sebze Gruinleri ayn muhafaza ediliyor mu? u O Yerinde }'apﬂan degerlendirmede;
Donmus Grinlerin gdzandirialmesi uygun kosullarda yapiliyor v o
mu?
sahit numune aliniyor ve 72 saat saklanyor mu? v |O




Hastane Mutfagi Enfeksiyon Kontrol Onlemleri

» Kigisel hijyen
> Yiyecek igecekle ilgili alanlar ve arag gereg hijyeni
» Besin hijyeni

I Hirdi Swular

I Plastik Armbhalajlar I Yiyecaek cecek
Sarvis
Cahgani=n
Kirli hMutfak \ "l' imsan we

SArac-Gaereciaeni Hanywam
Dreskalam
T
Cig yada Fismis
Wiyecak
Ewcil Hey = bar
Simaeklar we
Haser=lker
Dr=t=rjam
Falhintsl=n

Hastane Mutfaklarinda Enfeksiyon Onleme Konusunda Uzmanlasmak: Bir Kilavuz
Yazar(lar Jennifer Masenqgill, MSN, RN, CIC 2 ocak 2024



https://www.infectioncontroltoday.com/authors/jennifer-masengill-msn-rn-cic

v" Yalnizca bir kesme tahtaniz varsa, tUzerinde ¢ig et, kiimes
hayvanlari veya deniz urunleri kesmeden once, ekmegi ve diger
yemeye hazir yiyecekleri kesin, ardindan kesme tahtasini sabun
ve sicak suyla yikayin.

v Cig et, kiimes hayvanlari, deniz Urinleri veya yumurtalara
dokunduktan sonra ellerinizi en az 20 saniye sabun ve suyla
yikayin.

v Cig et, kiimes hayvanlari, deniz Urinleri veya yumurta
hazirladiktan sonra mutfak gereclerinizi, kesme tahtalarini ve
tezgahi sicak, sabunlu suyla yikayin.

Hastane Mutfaklarinda Enfeksiyon Onleme Konusunda Uzmanlasmak: Bir Kilavuz
Yazar(lar 2 ocak 2024

https://www-foodsafety-gov./food-safety-education-month-2022


https://www.infectioncontroltoday.com/authors/jennifer-masengill-msn-rn-cic

El hijyeni

* Her is baslangicindag,

* (Cig besinleri elledikten sonra,

e Tuvaletten her c¢ikista,

 Sigara igtikten ve mendil kullandiktan sonra,
* Parayi elledikten sonra,

* Kirli arag-geregleri elledikten sonra,

»  Oksiiriip-hapsirdiktan sonra,

* Copleri elledikten sonra,

* Yara ve sivilcelere dokunuldugunda

* Yemekleri servis etmeden 6nce mutlaka uygun teknikle
yikayin.

* Tirnaklar kisa kesilmis olmali, agikta yara olmamalidir.

Tarkiye Halk Saghgr Genel Muduarluga. Besin zehirlenmeleri: Nedenleri ve korunma yollari. Ankara: T.C. Saglik Bakanlhgi;
2020. Available from:

Bad Bug Book Handbook of Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins


https://hsgm.saglik.gov.tr/

Kigisel Hijyen
Agiz-Burun-Saglar

Besinlerle ugrasirken asla agiz, burun, saclara
dokunulmamall.

Mutfakta yemek hazirlarken sakiz ¢cignenmemeli,
sigara icilmemeli.

Okstirme ve hapsirmada mutlaka kagit mendil
kullanilmali.

Yemeklerin tat kontrollerini yemegi karistirilan kasik
ile deqil, ayr bir kasik ile bir tabaga koyarak
yapilmali.

Genel vicut temizliginize 6zen gosterilmeli.



Kigisel Hijyen

-Calisirken baslik, maske, bone, eldiven,
kolluk ve ayak giysileri gibi uygun
koruyucu giysiler giyilmelidir.

*Kolay temizlenebilir ,temiz ve acik renkili,
terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte

e Besin Uretimi esnasinda is kiyafetlerinin
uzerine bir onluk giyilmeli, onluklerin
duzenli araliklarla ve kirlendikge temizligi
saglanmalidir.




Kigisel Hijyen

Dis mekanlarda giyilen kiyafetler ile
uretim alanlarina girilmemeli, Uretim
alanlarinda giyilen is kiyafetleri ile
de disari ¢ikilmamali

Ayaklarda kaymayan, su
gecirmeyen ve sadece Uretim
alanlarinda giyilecek terlik/ayakkabi
olmall

Herhangi bir sebeple uretim
alanlarina girmesi gerekli
ziyaretcilerin uygun tedbirleri (onluk,
bone, galos) almasi saglanmali

Isletmeye gelen tiim ziyaretgiler igin

ozel ziyaretci defteri agilmali, ziyaret
tarihi, saati ve ziyaret nedeni kayda

alinmali



Duzenli saglik kontrolleri yaptiriimali

Besinlerle taginmasi intimali olan bir hastaligi
bulunan personelin besin uretim alanlarina
girmesine izin veriimemeli,

Tasiyicit hastaligi bulunan personel
calistiriilmamaili

Enfekte yaralari olan personelin besin uretim
ve servisi ile ugragsmasi kesinlikle
engellenmeli

Basit cizik veya yaralarin su gecirmez bandaj
ile tamamen kapatiimali




Atik Kontrolu

Copler besinlerin hazirlandigi
alanlardan uzakta tutulmali,

Kokunun olusmamasi ve haserelerin
gelmemesi icin sik araliklarla atilmali

Cok fazla ¢op birikiyorsa veya ¢opler
uzun sure bekleyecekse icerideki cop
toplama alaninin sogutulmasi uygun
olur.

Copler tekerlekli ¢cop arabalari
ile tasinmalidir

Cop bidonlarinin temizligi
dizenli olarak yapilmali

Cop kaplarinin yikanacagi alan
sicak ve soguk su tesisatina
sahip olmalli, bu alan yemek
hazirlama ve depolama
alanlarindan uzakta ve
kirlenmeye neden olmayacak
sekilde yapilmis olmali



ARAG - GEREC HIJYEN

* Termometrelerin (yiyecek/yemek
termometresi) her kullanim éncesi ve
sonrasinda besin ile temas eden
kisimlar: sicak sabunlu su ile
temizlenmeli.

*  Tartim cihazlarinin her is giini sonunda
deterjanli ilik suya daldirilmig bir bez
ile tartim tablas silinerek kurulanmal.

* Calisma tezgahlari paslanmaz gelik
tabanli olmali, her kullanimdan sonra
sicak deterjanli su ile yikanip
durulanmali ve kurulanmal.




ARAC - GEREC HIJYEN

Besinlerin kontaminasyonunda onemli bir neden, kullanilan
kesme/ dograma tahtalari

Polietilen yapida olan dograma tahtalari, her kullanimdan sonra
sicak deterjanli su ile yikanip durulandiktan sonra
kurutulmalidir.

Firinlar, basingli tencereler, sebze yikama makinesi,
dilimleyiciler, fritozler gibi mutfak arag-gerecleri Uretici firmanin
talimatlari ve kurum igi olusturulan temizlik prosedurleri
dogrultusunda yapilmali

N




Genel Depolama Ilkeleri

FIRST IN,
FIRST OUT,

FOOD SAFETY REMINDER: To minimize waste in your establishment, usa older products first -

as long as they are safe to use. Statg‘!‘:gpg'%g”fey @




Soguk hava depolarina malzeme yerlestirirken depo 1si ayari
kapatilmali, depo kapaklari gereginden uzun sure acgik
tutulmamali.

Dondurulmus halde satin alinan besinler kendi paketlerinde
saklanmali.

Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin uzerleri kapak,
aluminyum folyo ve plastik film strecle kapali olmal..

Raflardaki besinler duzenli ve duvar ile temas etmeyecek
sekilde depolanmali.




Temizlik aracglari ve deterjan gibi kimyasal
malzemeler kesinlikle depolama alanlarinda yer
almamali;

Kuru depolarin temizligi gunluk olarak
yapiimali,

Cig Urlnler ile pismis veya yari pismis urtnler
ayri depolarda uzerleri kapali olarak muhafaza
edilmelidir.

Depo sicakliklarinin uygunlugu gunde en az
iki kez kontrol edilmeli ve kayit altina
alinmalidir.




Besin Gilvenligi

- Tum taze meyve ve sebzeler bol suda iyice yikanmall,

* Dondurulmus besinler, soguk hava depo sicakliginda
(4-4.5°C ) veya orijinal ambalaji icinde akan soguk su
altinda veya mikro-dalga firinlarda ¢ozdurulmeli.

« Bir kez ¢ozdurulmus olan besinler tekrar
dondurulmamali




Besin Glvenligi

< Etler, baliklar ve kimes hayvanlarinin etleri terbiye
edilecekse,

Bu islem daima sogutucularda yapilmali.

Terbiye edilecek besinler sosa yatirildiktan sonra
hemen buzdolabina kaldiriimali ve pigsirmeye
yakin bir zamanda c¢ikariimalidir.




< Soguk yiyecekler siklikla capraz bulagsma igin risk tasir.
Tavuklu salatalar,

Yumurtali patates salatasi vb. genellikle besin
zehirlenmelerinin yaygin kaynaklaridir.

< Hazirlanmig soguk yiyeceklerin bekletme islemi daima 4°C nin
altinda yapiimahdir.

“» Potansiyel riskli besinler, hazirlik asamasinda buzdolabinin
disinda en fazla 4 saat bekletiimelidir.




“» Pistikten sonra 2 saat icerisinde servise sunulacak
sicak yemekler sicak (65°C ve Uzeri), soguk yemekler
soguk (5°C ve altinda) ortamda bekletilmelidir.

“*Pisen yemekler 2 saatten fazla oda sicakligi, tezgah
veya ocak uzerinde bekletiimemelidir.



» Cizilmis, catlamis ya da kirik arag-gerecler
kullanilmamali.

» Tabaklarin ve bardaklarin agiz kisimlarina
dokunulmadan, alttan ya da kenarlarindan tutulmali.

» Besinlerin elle temasini engellemek i¢in yemegin
kondugu kaplar fazla doldurulmamaili.

» Servis edilecek yiyeceklerin Uzerlerini kapatmak igin
asla bez kullaniimamali.



Afet veya Acil Durumda Gida Guvenligi

BEFORE
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https://www.foodsafety.gov/keep-food-safe/food-safety-in-disaster-or-emergency#prepare



Guc Kesilirse

Buzdolabi ve dondurucu
kapilarini mumkun
oldugunca kapali tutun .
yaklasik 4 saat soguk
tutacaktir .

Dolu bir dondurucu ,
kapisi kapali kalirsa
sicakhgi yaklasik 48 saat
(yari dolu ise 24 saat)
tutacaktir.
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https://www.foodsafety.gov/keep-food-safe/food-safety-in-disaster-or-emergency#prepare
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« Asagidaki yiyecekleri atin
 Elektrik kesintileri nedeniyle
uygun sekilde sogutulmamis
i veya dondurulmamis
DURING bozulabilir yiyecekler

SNERE THI POANR KON ... ¥ 000RS STAY Q0D ..

=ei48 24 « Sel suyu veya yagmur
suyuyla temas etmis
olabilecek yiyecekler

« Alisiimadik bir kokusu, rengi

AFTER veya dokusu olan yiyecekler.
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» Elektrik kesintisinden sonra

» Bir cihaz termometresi
dondurucuda tutulduysa, guc
geri geldiginde sicakligi

kontrol edin .
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Ozetle; Mutfak Hizmetlerinde Olmasi Gerekenler ve Yasanan Sorunlar

Kategori

Fiziki Altyapi

Havalandirma

Ekipman Ayrimi

Ist Muhafazasi

Sunum Hijyeni

Derin Temizlik

Atik YOnetimi

Hasere Kontroli

Kisisel Hijyen

Koruyucu Ekipman

Eldiven Disiplini

Depolama

Olmasi Gereken ideal Standartlar

Suya direncli, kolay temizlenebilir zemin,
duvar ve tavan yuzeyleri.

Kokuyu ve isiyi tahliye eden guligli
davlumbaz sistemleri.

Uriin gruplarina gére renk kodlu bigak ve
dograma tahtasi kullanimi.

Servis bitene kadar yemeklerin glivenli
sicaklikta tutulmasi.

Kontaminasyonu onleyen, steril edilmis
servis takimlari (tabak, ¢atal vb.).

Kiyma makinesi ve et tahtalarinin her
kullanim sonrasi dezenfeksiyonu.

Agzi kapali ¢op kovalari ve atiklarin alandan
aninda uzaklastirilmasi.

Acik kapi, gider ve ¢op gibi giris noktalarinin
fiziksel izolasyonu.

Personelin el, vicut ve temiz kiyafet
disiplinine uymasi.

Maske, bone, eldiven ve kolluk gibi
ekipmanlarin eksiksiz kullanimi.

Eldivenin kirlendiginde veya is degisiminde
kuralina gore degistirilmesi.

Acilan trlnlerin Gzerinin kapatilmasi ve
acilis tarihi etiketi (etiketleme).

Mevcut Yasanan Sorunlar / Riskler

Standart disi ylzeyler; temizligi zor ve bakteri
Uretmeye musait alanlar.

Yetersiz havalandirma sonucu klinik alanlara
kadar yayilan yemek kokulari.

Ayrimin personelin inisiyatifine birakilmasi;
yuksek capraz bulasma riski.

Servis araclarinda sicak su kontrolt yapilmamasi;
yemegin sogumasi.

Sunum sirasinda el ve ¢evre temasiyla olusan
bulasma riskleri.

Temizlik ve dezenfeksiyon eksikligi nedeniyle
mikrobiyolojik riskler.

Cop kapaklarinin agik birakilmasi ve atiklarin
mutfakta bekletilmesi.

ilaclama yapilmasina ragmen giris yollarinin
(kapi, gider) acik kalmasi.

Personelin temel hijyen kurallarini ihmal etmesi.
KKD (Kisisel Koruyucu Donanim) kullanimina
uyulmamasi.

Eldiven kullanimi ilkelerinin (hatali kullanim/hig
kullanmama) ihlali.

Urtnlerin acik birakilmasi ve son kullanma/acilis
tarihi takibinin yapilmamasi.
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Istanbul Universitesi - Cerrahpasa

Cerrahpasa Tip Fakdltesi Hastanesi
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Kurumsal Yonetim Birimlerimiz Laboratuvarlar Online islemler lletisim

Surec Yonetimi

(Genel Sireg Yonetim Kisisel Koruyucu Ekipman Kullanimi

. Enfeksiyon Kontrol Talimat ve Kilavuzlar
Gelir [daresi Streg Yonetimi

Gider daresi Sireg Yonetimi Hastane Enfeksiyon Kontrol Talimatlar

Taginir Mal Stireg Yonetimi 11-El Hijyeni ve Eldiven Kullanimi Talimati
2/1-Izolasyon Onlemleri Talimat
Tibbi Hizmetler Slre Yanetimi _ )
3M1-Metisiline Direncli Staphylococcus aureus (MRSA) Kontrolii Igin Koruyucu Onlemler Talimatt
Bilgi Islem Stire; Yanetimi 4/1-Vankomisine Direncli Enterekoklann (VRE) Kontrold Icin Koruyucu Onlemler Talimati
5/1-Cok lac Direncli Gram Negatif Comak infeksiyonlan Kontrold Talimati
Kalite Streg Yonetimi
6/1-Sterilizasyon/Dezenfeksiyon Talimatl
Hastane Afet YOnetim Birimi 7H-Endoskopik Cinazlarin Dezenfeksiyonu/Sterilizasyonu Talimati

) o 8/1-Cilt Antisepsisi Talimati
Hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesi



Sonu¢ olarak;
4 STEPSTO FOOD SAFETY

SEPARATE COOK

https://www.cdc.gov/foodsafety/
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