Mama Hazirhiginda
DAS Uygulamalari

Serpil Erol

1.U. Cerrahpasa Tip Fakiiltesi
Hastane Enfeksiyon Kontrol Komitesi

Guvenli - Hijyenik Gida

* 1960 = NASA => Astronotlarin tiketecegi
gidalarin guvenligini garanti altina alacak sifir
hatali program istegi

+ 1963 =DSO = Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari Yénetim Sistemi HACCP prensipleri

Gida Hijyeninde
Yasal Diizenlemeler

* AVRUPA => 14 Haziran 1993 =—> HACCP
“Gida Maddeleri Hijyeni” = Direktifi

Avrupa Birligi Ulkeleri «—> Yasalagma

Gida Hijyeninde
Yasal Diizenlemeler

16 Kasim 1997 = Turk Gida Kodeksi
HACCP uygulamalarinda zorunluluk

2003/2005 TSE = Standartlar

5 Haziran 2004 = 25483 sayili Resmi Gazete

5179 sayili Gidalarin Uretimi Tiketimi ve
Denetlenmesine lliskin Kanun

Sanitasyon

- Mikrobik kontaminasyonu ortadan kaldirma veya
glvenli bir seviyeye dusirme islemi

- Saglikl personel tarafindan hijyenik kosullarda
glvenli gida Uretimi

Giivenli Gida Hazirlama

Diinya Saglk Orgiitii

1- Guvenli gida segin

2- Gidalari tam olarak pisirin

3- Pismis gidalari bekletmeden hemen tiiketin

4- Pigirilmis gidalari uygun sartlarda saklayin

5- Pigirilmis gidalarin yenilecek miktarina tekrar 1sitma yapin
6- Pisirilmis gida ile ¢i§ gida temasini 6nleyin

7- Elleri tekrar tekrar yikayin

8- Tim mutfak ylizeylerini temiz tutun

9- Gidalari bocekler, kemirgen ve diger hayvanlardan koruyun
10-igme suyu kalitesinde kaynatiimis, sogutulmus su kullanin
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Hastanelerde Gida Kaynakl
Besin Zehirlenmeleri

» Kalabalik gruplara yemek hazirlama, saklama ve sunma
sorunlari

ileri yastaki hastalarda risk 1

« Bakim evlerinde ve hastanelerde en sik gorilen ve en
fazla oldiiren etken : Salmonella

Hastanelerde Gida Kaynakl Besin
Zehirlenmeleri

- Enfekte gida =» genis grupta hastalik gelisir
- Olgulardan =» personel, ziyaretgi, diger
hastalara bulas =» ikincil olgular

Etkenler

Salmonella, S.aureus, C.perfringens

C.perfringens
Tavuk, yumurtali gidalar Salmonella
Salatalar S.aureus

Nedenleri

* Uygun olmayan sicaklikta
saklama

* Yetersiz hijyen
* Aletlerin kontaminasyonu
* Yetersiz pisirme suresi

* Uretim, hazirlamada
kontaminasyon

Hastanelerde Besin Zehirlenmesi

Salgin Analizi = Yiyecek 6rneklerini saklama
* kapall kapta
* buzdolabinda
* 48 saat




Toplu Beslenmede
Hijyen

* Besin Hijyeni
» Bireysel Hijyen
» Fiziki kosullar ve arag-gereg¢ hijyeni

Besin Hijyeni

Kalitesiz, bozuk yiyecek satin almak

Uygun kosullarda depolamamak

Gereginden fazla yemek hazirlamak

Uygun olmayan kosulda bekletmek

Cig ve pismis yiyecekleri bir arada bulundurmak
Pismis yiyecekleri hizli sogutmamak

Yetersiz pisirmek

Donmus yiyecekleri uygun ¢ézdirmemek
Pistikten sonra yiyecegin kontaminasyonu

Besin Hijyeni

.

Kisa sirede ve yiiksek sicaklikta pisiriimeli

Tekrar 1sitmada i¢ sicaklik 70°C ye ulasmal
Pismis yemek 4 saatten ¢ok oda Isisinda
bekletiimemeli

Tat kontrollerinde ayri kasik kullaniimal

Sebze ve meyveler su dolu kapta 10-15 dakika
bekletildikten sonra yikanmali ve bekletme suyuna
limon/sirke ilave edilmeli

Bireysel Hijyen

el ve vucut
yuzeyleri

Bireysel Hijyen

EL YIKAMA

« Ise baslarken

* Her tezgah degisiminde

* Tuvalet donuglinde

* Cig yiyeceklere dokunduktan sonra

« Sigara icgtikten, mendil kullandiktan sonra
« Kirli arag-gereclere dokunduktan sonra

* Yemek dagitimindan énce




Bireysel Hijyen

Maske

» EL YIKAMA LAVABOLARI
Calisma boélimine yakin
Yiyecek hazirlama bolimiinden ayri

Yiyecek hazirlama evyeleri kullaniimamali
+ KORUYUCU GiYisi

bone eldiven ayak i¢in koruyucu

Bireysel Hijyen

Gidalara

Okstirmek
Kisisel esyalari,

dalarin islendigi

Bireysel Hijyen

* Personel

Gidalarla taginmasi muhtemel hastalig
Yara, deri enfeksiyonu
Ishali olan kisiler — gida igleme alanina girmemeli

. Egitim

Kisisel hijyen
Mutfak hijyeni
Saglik sorunlarinin hemen bildirilmesinin dnemi

* Rutin saghk kontrolii

Tuberkiloz
Sindirim sistemi
Cilt enfeksiyonlar

Fiziki Kosullar
Arac-Gerec Hijyeni

Kose ve dipler « Zemin ve tezgahlar
Boceklerin * Kir tutmayan malzeme
Ureyebilecegi 61U * Deterjanli su ile yikama
noktalar * Kurulama

Aydinlatma * Egim

Izgara ve drenaj * Duvarlar

sistemi * Dlizgiin dayanikli yiizey
Kapilar * Kolay temizlenen malzeme
Tuvaletler * Sicak deterjanli su ile yikama




Fiziki Kosullar
Arac-Gereg Hijyeni

Mekanik ¢op ogiitiiciiler
* Sebze hazirlama
* Pigirme
* Bulasik yikama
Suyun mikrobiyolojik kontrolii
Arag-gereg
* Kolay temizlenebilir
* Girintili kdseli kisimlari olmayan
* Pargalari ayrilabilir
* Paslanmaz
Yiyecekle temas eden yiizey toksik madde icermemeli

Fiziki Kogsullar
Arac-Gereg¢ Hijyeni

Et Dilimleme Makineleri

- Campylobacter jejunii - her kullammdan sonra

- C. perfringens - parcalari aynlarak

- Salmonella - sicak su ve deterjanla YIKAMA
- fircalayarak

*80°C suda en az 1 dakika bekletme .
* 50 ppm (%0,1 gamasir suyu) klorlu suda } DEZENFEKSIYON

en az 1 dakika bekletme

*DURULAMA
* KURULAMA

Gida Uretiminde
Temizlik /Dezenfeksiyon

Temizleyici Ajanlar

+ Suyun sertlik derecesi
- Temizlik maddelerini baglar etkinligini diigdiriir
- Korozyona neden olabilir
- Mikroorganizmalari gizleyebilir

* Yumusatici ajanlar temizligi kolaylastirir

« Asit ve alkali temizleyiciler

Alkali Temizlik Maddeleri

Kuvvetli alkali ¢ozeltiler
Kostik soda ‘ mineraller Uizerinde fazla etkili degil
yogun yag kalintilarini temizlemede etkili

I insan Zararli
| Ekipman Elle yapilan temizlikte kullanilmamal

Orta diizey alkali temizleyiciler

* Cok kirli olmayan ylzey temizliginde kullanihir
* Suyu yumusatma 6zelligine sahip

* Mineral kalintilari igin etkili degil

! El ile temizlik yapilabilir

Asit Temizlik Maddeleri

* Organik asitler
Asetik asit
Peroksiasetik asit

Su yumusatma
Kolay durulanabilme
Toksik degil

Etkili

! Temas sliresi uzarsa gelik ylizeyde koroziv etki




Dezenfeksiyon

* Temas suresi

. pH

* Yizeyin temizligi
Sicaklik ve konsantrasyon

Bakteri, maya ve kiflere etkili
Organik artiklar, sabun atiklari
Suyun sertliginden etkilenmemeli
Toksik olmamali

Suda ¢ézinmeli

Kolay uzaklastiriimali

* % ok Ok kX

Fiziksel Ajanlar

* Isi

Guvenli

Etkili

Avantajli

Ekipman ve (riine gére degisir — 75-95°C 2-20 dakika
* Buhar

Cihaz ve yuzeylere uygulanmasi sinirli

Kimyasal Maddeler

Klor

* Etkinlik

Suya klor ilavesi su, cihaz ve Uriinlerde mo sayisini azaltir
* Korozyon

* [ritasyon } pH 6.0-7.5 araligi

* Sanitasyon i‘gin/ZQ?pm

Etkinligi 1si ile artar ~ Temiz ylzeylerde etkili

Kimyasal Maddeler

iyot

* Genis etki
! Boyayici

! Toksik

! Koroziv

25 ppm iyot ——> 200 ppm klor

Kimyasal Maddeler

iyodoforlar

Avantajlari

Soguk ve sert sularda hizla ¢oziltr

Cilt iritasyonu yapmaz

Germisit, deterjan ve sirfaktan etki

Onerilen yogunlukta gidalarda tatsiz kokusuz

Dezavantajlari
Metallerde korozyon
Plastikleri boyayabilir

Deterjan, sanitizer —» ekipman ve yiizeyler 25 ppm




Sterilizasyon

Mikrodalga ile Sterilizasyon
Tip alaninda sinirli kullanim
Gidalardaki kontaminan mo sayisini azaltmak

Bagisiklik sistemi bozulmus hastalara verilen pismis
gidalarda yeniden kontaminasyonu 6nlemek

Sit vb sivi gidalarda pastérizasyon
Tahillarda bakteri, parazit sayisini azaltiimak
Ekmek gibi kati gidalarin raf 6mriinii uzatmak

Mama Hazirlama

Gida hijyeni i¢in uygulanan genel prensipler
mama hazirlamada da aynen gecerli

* Mama hazirlamadan 6nce mutlaka el yikama

* Mama hazirlamak i¢gin kullanilan malzemeler 10 dakika
kaynatilarak sterilize edilmeli

» Temiz ylizeyde kurutma

igme suyu 10 dakika kaynatilarak 60°C’ye kadar
sogutulmal

Mama Hazirlama

* Mama paketi agildiktan sonra kisa surede tiketilmeli
« Uretici firmanin énerileri dikkate alinmali
« Artik mama dokulmeli, bekletilerek kullaniimamal
* Hastanede mama hazirlama
* Solunum sekresyonlari ile mama hazirlayan
personelden mamaya mo bulasini énlemek igin
maske kullanilmasi énerilebilir

Anne Siitiiniin
Toplanmasi-Depolanmasi

Sit saklama —— Steril kosullar

Toplandiginda i Deri bakterileri ile kontamine
Hemen kullanilirsa sorun yok
Saklama kosullar|§ Derin dondurucuda 3 ay

Normal dondurucuda 3 hafta

Buzdolap kapaginda 48 saat
Derin dondurucu — Steril siit saklama posetleri
Biberon temizligi — Aseptik kosullar

Biberon Temizligi

Tercihen cam olmasi 6nerilmekte

Plastik, cam biberonlar, emzik ve uclari énce firgalanmali
Bulagik makinesinde 65°C yikanmal

80°C kurutulmali

Plastik biberon ve pargalari ev modeli sterilizatérde veya
kaynatilarak (10 dakika),

Cam biberonlar etlivde 180°C 1 saat steril edilmeli
Hazirlanan biberonlar steril saklanmali
Her hastaya 6zel, emzik uglari tek kullanimlik olmali

TEMEL PRENSIP
Kullanilan biberon temizlenip dezenfekte edilmeden, yeniden
kullanima hazir hale getiriimeden tekrar kullaniimamali







Hastanelerde Besin Hijyeni

42 hastane—> 36 HACCP standartlarina uygun
Yéneticiler — hastane 6zellikleri, yemek hizmeti
organizasyonu ve besin kaynakli hastaliklarin kontrolu
ve 6nlenmesi

Yemek personeli = besin hijyeni, saghgi etkileyen
besin kaynakl hastaliklar, kontrolii ve énlenmesi

Italo F. HACCP and Food Hygiene in Hospital: Knowledge, Attitudes and Practices of
FoodService Staff in Calabria, Italy. Infect Control Hosp Epidemiol 2001; 22:6.

Hastanelerde Besin Hijyeni

» 150 den az yatakli hastaneler

+ dogru besin hazirlama

+ glvenli saklama kosullari

+ kontaminasyona dikkat

+ besin hijyenini 56nemseme

+ gencler temkinli, riskli davraniglardan kaginiyor
- yasli personel deneyimine fazlasiyla gtiveniyor

eldiven kullanmaya gerek gérmuyor

Italo F. HACCP and Food Hygiene in Hospital: Knowledge, Attitudes and Practices of
FoodService Staff in Calabria, Italy. Infect Control Hosp Epidemiol 2001; 22:6.

Sonug

Enfeksiyon Kontrol Politikasi
* Hastane yemek personelinin katildig ‘gtivenli gida
ve besin hijyeni’ EGITIM
* HACCP sisteminin uygulanmasi
* Ulusal gida hijyeni sisteminin olusturuimasi
* Yazili prosedirlerin olusturulmasi
- Yiyeceklerin saklanmasi
- Kisisel hijyen
- Temizlik ve dezenfeksiyon
Hastane mutfaklarini gtivenli hale getirmenin
en dnemli adimlari
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