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i Sunum Icerigi

= Hastane Mutfaginda gida givenligi,
standartlar, yasal zorunluluklar,

= Hastanelerde kirli ve temiz tekstil
urdnleri, camasirhanede olmasi gereken
standartlar

= T1bbi atik tanimlari, yonetmelik, hukuki
zorunluluklar




11/08/2005 tarihli “Yatakli Tedavi

Kurumlar Enfeksiyon Kontrol
i Yonetmeligi”

II. BOlum
Komitenin Faliyet alanlari
madde 8

= ) Hastane temizligi, camasirhane,
mutfak, atik yonetimi gibi destek
hizmetlerinin hastane
enfeksiyonlari yonunden kontrolu.



!'_ Hastane Mutfag



i Gida Giivenligi

= ilk olarak 1959-1960 da NASA Astronotlari
igip guvenli gida Uretmek amaciyla ortaya
CIKtl

s 1963; WHO ve CAC (Codecs Allimentarius
Commision); HACCP prensipleri yayinlandi,

HACCP; "Hazard Analysis and Critical Control
Points”

= [ehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
guvenli bir gida yonetim sisteminin
gerekliliklerini tanimlayan bir yaklasimdir




i Turkiye'de

= 1997—>Turk Gida Kodeksi HACCP
uygulamalarinda zorunluluk,

= 2003/2005 — TSE Standartlari

s 2004 — Resmi Gazete, Gidalarin
Uretimi Tuketimi ve Denetlenmesine
Iliskin Kanun

= 2007 Gida guvenligini denetime dair
yonetmelik
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i Hastane Mutfaginda -

4

= Taze, glvenli gidanin secimi
= Uygun saklama

= Temizlige dikkat etmek ve temiz
malzeme kullanmak

= Uygun pisirme veya hazirlama yontemi
= Cig ve pismis gidanin ayrimi
= Ortam temizligi



= Gida guvenligi izlenebilir olmal (haccp)

= Uluslar arasi standartlara uygun olmal

= Depolama, yemeklerin glvenli
tasinmasi, tepsi ve gereclerin
sanitasyonu ve c¢oplerin aritiimasinda
yvazili standartlar olmali,



i Yiyeceklerin Saklanmasi

Kontaminasyondan korunmali.
Pismis ve pismemis yiyecekler ayri
buzdolapda saklanmal..

Gidalar soguk hava depolarinda veya
buzdolaplarinda saklanmalidir.

Buzdolabi sicakligi +4 ve +8 °C arasinda
olmalidir.

Yiyecekler 0-3°C arasinda 5 gun,
5-10°C arasinda 12 saat icinde tuketilmelidir.



Soguk hava depolarinin kapilarinda termometre
bulunmalidir.

Kiler olarak kullanilan yerlerde kesinlikle nem
almamali, kapag aﬂldlémda kif ve nem kokusu
alinmamali, uygun havalandirma sistemleri
bulunmalidir.

Depoda temizlik malzemeleri, deterjan vb
saklanmamalidir.

Toz seklindeki gidalar kapal kaplarda veya tek tek
paketler halinde uygun ambalajlarda olmali,

Depo icleri bocek ve sineklerden korunmali,
= ilaclama gerektirmeyecek sekilde.



Yiyeceklerin Hazirlanmasi,
Pisirilmesi ve Tasinmasi

= Yiyecekler hazirlama sirasinda kontaminasyondan
korunmalidir.

= Butln yiyecek hazirlanan ylzeyler temiz tutulmaldir.

= Yemek yenilen, pisirilen ve bulasik yikanan bolimler
birbirinden ayri olmal,

= Mutfak calisanlarn kisisel giyeceklerini temiz tutmali ve
koruyucu kiyafetleri gunltk olarak veya daha sik
degistirilmelidir.

= Koruyucu kiyafetler sadece yiyeceklerle temas halinde
giyilmelidir.



+

= Yemek hazirlama ve pisirme bolumlerinde sicak su
tesisati bulunmali, sicakhgi diizenli olarak kontrol
edilmeli,

= Pisirme arac ve gereclerinin alt yukseklikleri kemirici
yuvalanmasini onleyebilecek, kir birikintilerini

engelleyecek yukseklikte olmalidir.



Etler, sebzeler, pasta ve hamurlu yiyecekler ayri ayri
tezgahlarda hazirlanmali,

Capraz kontaminasyon icin gerekli tedbirler alinmali,

Hazirlanan yemekler sunum esnasinda 60 °C
sicakliginda strekli olarak isitilmalidir.

Yiyeceklerin tasinmasi sirasinda kapali tasima araclari
kullanilmali veya kontaminasyonu onleyecek sekilde
ortulu olarak tasinmali.






Yiyecek hazirlanan yuzeyler paslanmaz celik olmalidir.

Yemek pisirme arac ve gerecleri kolay temizlenir
paslanmaz malzemeden yapilmis olmali,

Calisma tezgahlarinda asinma, catlama, yiyecek ve
kalinti birikimine olanak verecek hicbir fiziki 6zellik
bulunmamal,

Et dograma tezgahlari sadece bu is icin kullanilmali, is
bitiminde sicak su ve sabunla yikanmalidir.















Et kiyma makineleri her gun sicak sabunlu su ile
yikanip temizlenmeli,

Agac sapli bicak vb catlaklarinda birikme engellenmeli,

Izgara ve diger araclar duizenli olarak temizlenmeli,

Yemek hazirlama ve pisirme bolimlerinde yiyecek
malzemelerinin yikanmasi icin gerekli evyeler
bulunmali,



BUyUk kaplarin yikanmasi icin yilkama havuzunda
yikama ve durulama bolumleri ayri olmali,

Yikama havuz ve evyelerinin temizligi saglanmali,
hicbir koku ve kalinti olmamali,

Atik su uzaklastirma sistemi iyi calismali, tikaniklhk ve
kokuya olanak vermemelidir.

Sabun ve kurulama mekanizmalari kontaminasyonu
onleyecek bicimde secilmelidir.



+

= Gida hazirlama bolimu icinde

= buyuk cop bidonlar olmamali,
= kapakli cop bidonlari kullaniimali,

= ¢Opler icin ara biriktirme yeri yapiimamalidir.

= BOlUmlerde uygun aydinlatma olmalidir.



i Malzeme ve Mutfak Temizligi

= Yiyecek kaplarinin elde yilkanmasindan kacinilmali ve
miumkinse merkezi bir bulasik makinesinde yikama

tercih edilmeli,

= Mutfagin taban ylizeyi kolay temizlenebilir bir

maddeden yapilmali,

= Duvarlar ve fayanslar dlizgln, gecirgen olmayan

dzellige sahip olmall,






+

= YUzeyler ve yerler her sabah ve aksam su ve deterjan

ile silinmeli,

= Ayrica giin icinde kirlenme oldugunda bu islem

tekrarlanmaly,

= Mutfak dezenfeksiyonu icin sodyum hipoklorid disinda

bir dezenfektan kullaniimamali,



+

= Yeni hazirlanmis deterjanh su kullaniimal.

= Mutfak temizliginde kullanilan temizlik malzemeleri

mutfakta tutulmali ancak yiyecek hazirlanan yerlerde

bulundurulmamal,

= Personel tuvaletleri yiyecek tretim ve depolama
alanlarindan uzakta, dezenfekte edilebilir fiziki

ozellikte olmalidir.



+

= Personel giyinme odalari temiz tutulmalidir.

= Hastalar ve personelin diyare ve kusma ataklari
kaydedilmeli, nedenleri arastiriimali, onlemler
alinmaldir.

= Ishali olan elemanlar kiltiir sonuclari uygun oluncaya
kadar isten uzaklastiriimalidir.



EL YIKAMA

= Ise baslarken

= Her tezgah degisiminde
= Tuvalet donustnde

= Cig yiyeceklere dokunduktan sonra

= Kirli arag-gereclere dokunduktan sonra

= Mendil kullandiktan, sigara ictikten sonra
= Yemek dagitimindan once



i El yikama Lavabolari

Calisma bdliumune yakin, yiyecek hazirlama bolumunden

ayri,
Yiyecek hazirlama evyeleri kullaniimamali,
Mutlaka sivi sabun bulunmali,

Sabunluklar sivi sabun bittikge yikanmali, kurulanmali ve

sonra yeniden doldurma islemi yapilmalidir.



i Calisanin giysileri

= Kolay temizlenebilir,
= Tercihen acik renkli, temiz calisma kiyafeti giymeli,
= Baslik, 6zel ayakkabi veya terlik,

= Eldiven kullaniimali

= Ik yardim malzemeleri bulunmal,



Calisanlarin Saglhik Durumu ve
Saglik Kontrolleri

¥

Mutfak islerinde gorevlendirilecek personel

Ozellikle tifo ve paratifo,

dizanteri, kronik ishal veya son iki yil icinde iki glinden
uzun suren ishal ve kusma ataklari,

tiberkiloz,
cilt dokuntuleri,
goz-kulak-burun veya baska cilt bolgelerinde akint,

konularinda sorgulanmali ve buna iliskin kayitlari
bulunmalidir.



i Mutfak personeli Egitimi

Baslangicta ve periyodik olarak

= Yaptiklari isin niteligi ve gida hijyeni konularinda
= Kisisel hijyen ve yemek hazirlama konularinda

= Kanuni mevzuat konusunda

egitim verilmeli



Toplu Tuketim Yerlerine ait

i Denetim

= Gida glivenligi

= Personel hijyeni

= Alet ekipman hijyeni
= Egitim

http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskiler/2007/12/20071209-4.htm



!'_ Camasirhane



i Saghk Bakimu ile ilgili Camasirlar

= Yatak carsaflari

= Battaniyeler, havlular
= Personel giysileri

= Hasta giysileri

= Uniformalar

= Ameliyat ortileri

= Onlikler



+

= Kontamine kumas/értller Yogun bakter:
tasiyabilir. 10°-108 cfu/100 cm?

= Yanlis uygulamalarla direkt veya aeresol
yoluyla bulas olabilir

= Cok nadiren infeksiyon kaynagidir.



i Uygun Olmayan Temas Sonucu

= Direkt temas
= YUkleme veya ayirma sirasinda inhalasyon

s Salmonella spp., Bacillus cereus,
= Hepatit B virus

s Microsporum canis,

= Ektoparazitler, scabies,



Personel camasirlarin
= Toplanmasi sirasinda ,
= Dokunma veya yukleme sirasinda
= Ayirma sirasinda
infeksiyoz materyale maruz kalabilir.



i Calisanin Korunmasi

= Toplama, dokunma ve ayirma sirasinda

koruyucu ekipman kullaniimali,
« Eldiven, onluik, maske, baslik

= Hazirlanmis is akis (akis semasi)
= DIs koruma kabi

= Etiketleme

= Iletisim ve ergonomi




Amac; Hijyenik olarak temiz, tekstil
urunlerinin ve hasta/personel

giysilerinin saglanmasi

= Camasirlarin temizligi hastane
blinyesinde

veya

= Hastane disinda standart yontemle
calisan Ozel kuruluslarda yapilabilir.



i Kirli ve Temiz Alan

= Kirli camasirlarin alindigi kirli alan

= Temiz camasirlarin isleme alindigi temiz alan

= Kirli alan havalandirmasi temiz alana gore
negatif basinch olmall,

= El yilkama alanlar olmali,

= Camasirhane ekipmanlari firma onerisi
dogrultusunda kontaminasyondan korunmali



Kirli Camasirlarin Toplanmasi

Gorevli personel tarafindan kirli carsaf arabasi
ile toplanmalidir.

Miamkin oldugunca silkelemeden, aeresol
olusturmayacak sekilde toplanmali,

Islemi yapacak olan eleman eldiven ve maske
takmalidir.

Toplanilan carsaf ve onlukler icerisinde
pamuk, spanc v.b. olmamali,



i Kontamine Camasir Nedir?

OSHA tanimlamasina gore

= Kanla veya diger potansiyel enfeksiyoz
materyalle kirlenmis

s Kesici delici alet bulundurma ihtimali
olan

Guideline for environmental infection control
in health-care facilities.CDC),2003



i Kontamine camasirlar

= Oldugu yerde siniflandiriimasi veya 6n
yikanmasi kesinlikle yapilmamal,

= Camasir torbalarina konmali ve agzi
bagli olarak sizdirmaz sekilde
camasirhaneye getirilmelidir

= Bu torbalar isaretlenmeli veya farkl
renk uyarici kullaniimali,

» Personeli korumak amaciyla




¥

= Izolasyon alanlarindaki kirliler standart
onlemlere uymak kaydi ile farkli isleme
gerek yok,

= Camasirlar ayirma yikama oncesinde
veya sonrasinda yapilabilir.

= Delici kesici ihtimaline karsi mutlaka
eldiven giyilmeli,
= Eldivenin 6zelligi?



= Toplanan kirli camasirlar kirli camasir
arabasina konulmali ve camasir tasima
asansorleri kullanilarak camasirhaneye
getirilmelidir.



i Yikama Surecleri

= Flush: puskirtme
= Ana ylkama

= Camasir suyu

= Durulama

= Hafif asitleme

Mekanik, kimyasal madde ve isi ile
antimikrobiyal etki saglanir.



Camasirlar en az 71 °C de 25 dakika
yikanmasi onerilir,

Daha du?uk Isida yikamalar icin uygun
kimyasallar kullaniimali,

Klorla beyazlatma 57- 62 0C de 50-150 ppm.,

Durulaminin sonunda hafif asit eklenir

= sudaki alkalileri, deterjani/sabunu notralize etmek
icin

pH hizli degisimi: 12— 5; bazi

mikroorganizmalarin |nakt|vasyonu saglar






Islak veya nemli camasirlar gece camasir
makinesinde kalmamalidir.



i Temiz Camasirlarin Dagitimi

= Utlilenmeli, katlanmali ve paketlenmeli,
= Dagitim odasina getirilmeli,
Kontrolleri (yirtiklarin ayrilmasi) yapilir.

Servisin gorevli elemani tarafindan temiz
camasir odasindan alinarak temiz
camasir arabalari ile servise tasinir.



i Ozel durumlar

= Yenidogan 6rtl ve camasirlarin steril
olmasi gerekli degil, hijyenik temiz
olmalar yeterli

= Yanik uUnitelerinde steril ortuler??

= Kuru temizleme rutin bir uygulama
olmamali, su ve deterjan kadar temiz
olamaz.



!'_ Tibbi Atiklar



Tibki Avklarin Kontroli Yinetmeligi

RirTarihii 22 072005 H.CrSaymi 25883

RIRBC] BOLEM
Amag, Kapmam, Dayanak ve Tammlar
A
Madde 1= BHa Yémemehigin amacy, 110 etiklerm dretiminden berarafime adar;
2) Cevmys ve iman safhfim maner vemcek gsxilde dogradan veya daolayh bir bigimde aher ariama verilmesinm
Smlammas e,
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Tibbi Atiklarin Kontrolii Yonetmeligi
R.G.Tarihi: 22.07.2005
R.G.Sayisi: 25883



Tibbi atik ureticilerinin
vukumlulukleri-1

= Atigi kaynaginda en aza indirmek

= Toplama, tasima, gecici depolama ile kaza
aninda alinacak tedbirler icin unite igi
yonetim plani hazirlamak ve uygulamak

= Kaynaginda ayirt etmek
= Delici kesicilerin uygun toplanmasi,
= Atiklari ayri ayri tasimak,



Tibbi atik ureticilerinin
vukumlulukleri-2

= Personeli periyodik egitmek,

= Ozel giysileri saglamak,

= Bertarafi icin gereken parayl 6demek,
= TiIbbi atik bilgilerini dizenli kaydetmek,

= YiIl sonunda valilige gbndermekle
yukumliu



i Unite Icinde Atik Yonetim Plani

= Kaynaginda ayirma, toplama, tasima,
= Kullanilacak ekipmanlar,
= Atik miktarlarina gére toplama sikligi,
= Gecici depolama sistemleri,
= Ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyon
= Kaza aninda yapilacaklar,
= Egitim
iceren detayli plan olusturulmak zorunda



i Tibbi Atik Torbasi

= Yirtilmaya, delinmeye dayanikli, sizdirmaz
= Cift kat kalinligi 100 p olan

= Polietilen malzemeden,

= En az 10 kg kaldirma kapasiteli

s Kirmizi rekli

= Her iki yUzuindede “uluslar arasi biyotehlike”
amblemi ve dikkat tibbi atik yazmali,



i Tibbi Atiklar; '

= Geri kazanilmaz veya tekrar
kullanilamaz,

= Torbalar en fazla 34 doldurulur,
sikistirilmaz, sikica baglanir.

= Torba bosaltilamaz, aktarilamaz,

= Toplama kovalari atigin kaynagina en
yvakin yere yerlestirilir.



Tehlikeli Atiklar

+

genotoksik atiklar, farmasotik atiklar,
agir metal iceren atiklar, kimyasal atiklar
basinch kaplar

diger atiklardan ayn olarak toplanirlar. Tehlikeli Atiklarin
Kontrolu Yonet. gore bertaraf edilir.

Rontgen banyo sulari, Tehlikeli Atiklarin KontrolQ
Ygl?etmellgl ogrultusunda geri kazanilir veya bertaraf
edilir

Tehlikeli atiklar kesinlikle kanalizasyon sistemine
bosaltiimaz, doErudan havaya verilmez, dusuk
sicakliklarda Ilmaz, evsel atiklarla karlstlrllmaz ve
depolanarak bertaraf edilmez.



i Unite Icinde Tasima

= Bu is icin egitilmis personel tarafindan
tasinmali

= Tasima arabalari

= Tekerlekli,

« kapakli,

= paslanmaz metal/plastik vb.,
= keskin kenari olamayan,

Yuklenmesi, bosaltilmasi, temizlenmesi ve
dezenfeksiyonu kolay

« Sadece bu is icin ayriimis
= Turuncu renkli ve amblemi olmali,



Tasinma sirasinda el veya vicut temasindan

kaciniimali,

Evsel atikla ayni arabada tasinmaz,
Arabalar herglin dlzenli temizlenir.
Yirtilma/doktlme varsa hemen temizlenir,

Atik tasima aracinin iz
= hastalarin ve insan

eyecegi glizergah belirlenmeli
arin yogun bulundugu

yerlerden uzakta o

mall,



Tibbi atik tasiyan temizlik

i personeli

Tasima sirasinda

= Eldiven, koruyucu
gozluk ve maske
kullanir.

= Cizme ve Ozel
turuncu elbise giyer,

Resim Antalya Belediyesi sayfasindan
alinmigtir



i Gecici depolama

= En az 20 yatak kapasiteli hastanelerde
gecici atik deposu olusturmak zorunda,

s En fazla 48 saat bekletilebilir.



Gecici Atik Deposunun
ozellikleri-1

+

Iki béimeli 1. bdlme tibbi atik, 2. béime evsel atik,
Hacmi en az iki glinliik atigi alabilecek boyutda

Tabani ve duvarlari saglam, gegirimsiz, m.o. ve kir
tutmayan, temizlenmesi ve dezenfeksiyonu kolay
olmal

Depolarda yeterli bir aydinlatma ve pasif
havalandirma sistemi bulunmal,

Sicak bolgelerde depo 6zel olarak sogutulmali.
Depo kapilari disartya dogru acilir veya kayar kapi,

Tibbi atik kapisi turuncu, Gzerinde gerIebiIecek
ekilde ve “Uluslararasi Biyotehlike™ amblemi ile siyah
arfler ile yazilmis “Dikkat! Tibbi Atik” ibaresi bulunur.



Gecici Atik Deposunun
i zellikleri-2

= Depo kapilar kullanimlari disinda daima kapali ve
kilitli tutulur, yetkili olmayan kisilerin giremez.

= Atik tasima araclarinin kolaylikla ulasabilecegi ve
yanasabilecegi yerlerde ve sekilde insa edilir.

= Hastane giris ve cikisi ve otopark gibi yogun insan ve
hasta trafiginin oldugu yerler ile gida depolama,
hazirlama ve satis yerlerinin yakinlarina insa
edilemez.




+

Gecici Atik Deposunun
ozellikleri-3

Temizligi ve dezenfeksiyonu kuru olarak yapilir.

Bolme atiklarin bosaltiimasini miuteakiben temizlenir,
dezenfekte edilir ve gerekirse ilaclanir.

Evsel atiklarin konuldugu bélmede kanalizasyona
bagli 1zgaral bir drenaj sistemi ve bélmenin kolaylikla
temizlenebilmesi icin basinch bir su muslugu bulunur.
Atiklarin bosaltilmasini takiben temizlenir, gerekirse
dezenfekte edilir ve ilaclanir.

Temizlik ekipmani, koruyucu giysiler, atik torbalari ve
konteynerler gecici atik depolarina yakin yerlerde
depolanir.



Tibbi atik iceren bir torbanin yirtilmasi
i veya bosalmasi durumunda

= DOkulen atiklar uygun ekipman ile
toplanir,

= SIvI atiklar ise uygun emici malzeme ile
yogunlastirildiktan sonra tekrar kirmizi
renkli plastik torbalara konulur,

= kullanilan ekipman ile birlikte bolme
derhal dezenfekte edilir.



Belediyelerin gorevleri

[ ATIKLARIN YONETIMI
|T|I:'.-I:'.-i atik yénetim plamini hazirlamak I

|T|I:I:|I atiklan bertaraf tesisine mmﬂtl
T [_rasima aragianiin tisans amak_|

Atiklarin

Sadlk o 5 .
I{uruluau rtaraf tesislerini kurma |

Disinda

I Personeli egitmek I

Tibbi atik miktarini kayit altina almak |




i Sonuc Olarak

= Hastaneler mutfak, camasirhane ve tibbi
atiklar konularinda kendi talimatlarini
hazirlamall,

= Kolay anlasiimasi icin akis semasi veya is
akislari olusturulmali,

= Acil durum planlari olmali,
= Personel egitimleri periyodik devam etmeli,

s Komitelerin ve hastanelerin hukuki
yukumlalukler unutulmamali,




Tesekkur
ederim




