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HAVUZLAR ve DAS

Havuzlar, sosyal ve spor amacli ya da hastaneler ve ilgili kurumlar tarafindan te-
davi amaciyla diizenlenmis ortak kullanimli alanlardir. Duragan sular olmasi ne-
deniyle kolaylikla kirlenebilecek alanlar olan havuzlar, temizlik ve dezenfeksiyon
kurallarinin dogru sekilde uygulanmamasi durumunda ne yazik ki pek cok infek-
siyonun kaynagi olarak da karsimiza cikar. Dolayisiyla bu alanlardan beklenen en
yiksek diizeyde yararlanim ancak saglik acisindan getirebilecekleri risk faktorle-
rinin ortadan kaldirilmasiyla miimkiindiir. Havuz kaynakli bulasi olabilecek in-
feksiyonlar arasinda agiz yolu ile alinabilecek hepatit A, tifo, paratifo, dizanteri
ya da mantar ve uyuz gibi cilt hastaliklar: siralanabilir. Hastanelerde hidroterapi
havuzlarinda gelisebilecek bulaslardan kaynakli infeksiyonlar ise bu spektrum-
dan ¢ok daha farkli ve agir tablolar1 olusturabilir. Enterobacter cloace ve Acine-
tobacter baumannii sepsis ile sonuclanabilecek bulaslara neden olabilirken, Pse-
udomonas aeruginosa ve Citrobacter freundii yumusak doku infeksiyonlarina ve
takibinde sepsise ilerleyebilir. Yine mikobakteriler ile yumusak doku infeksiyon-
lar1, Legionella spp. ile lejyoner hastaligi, adenoviriislerin bulas: ile konjunktivit
gelisimi riski bu durumlarin arasinda sayilabilir. Baz1 calismalarda Naegleria tiir-
leri hastane hidroterapi havuzlarinda tespit edilmistir. Bu infeksiyon etkenlerinin
bulasi, suyun ya da aerosollerin direkt alimi ya da biitlinliigii bozulmus deri ile di-
rekt temasi seklinde gelisir. Suda gecirilen siire, mikroorganizma i¢in giris kapisi-
nin varligi, ozellikle hastane kokenli bulaslarda yas, cinsiyet, altta yatan hastalik
bu infeksiyonlarin gelisiminde rol oynayabilecek kisisel risk faktorleridir.
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Fizik tedavi hizmetlerinde kullanilan hidroterapi tanklarinda su sicaklig1 10-
40°C arasindadir ve bu sicaklik aralig1 temizlik/dezenfeksiyon islemlerinin uy-
gunsuzlugu ya da devamliligin bozulmasi durumunda mikroorganizma ¢ogalmasi
acisindan ¢ok uygun bir ortam hazirlar. Bu amacla kullanilan havuz ve tanklarin
her bir hasta kullaniminin ardindan deterjan ile temizlenmesi ve tiretici tavsiye-
lerine uyularak bakteri yogunlugu 10* koloni olusturan birim (kob)/mL'den < 10
kob/mLye dustiriilecek sekilde dezenfeksiyonu saglanmali, suda klor miktari has-
ta tedavi seansi baslamadan 6nce 15 ppm olacak sekilde ayarlanmalidir. Az sayi-
da calismada ise 6zellikle yanik hastalarinin tedavisinde kullanilacak hidrotera-
pi tanklarina antiseptik kimyasallarin eklenmesi énerilmistir. Hidroterapi havuz-
larinin kimyasal dezenfeksiyonunda kolay ve guivenli kullanim 6zelligine sahip
klor ve klorlu bilesenler, 6rnegin; kalsiyum/sodyum/lityum hipoklorit, klor gazi
gibi, yaygin olarak kullanilir. Brom ya da iyot kullanimi ise getirdikleri sakinca-
lar nedeniyle tercih edilmez.

Havuzlarin temizliginde btitiinliigli, havuz suyunun dezenfeksiyonu ile birlik-
te cevre temizligi ve havuz kullanicisinin Kisisel hijyen kurallarina uymasi saglar.
Klorlu su ile havuz cevresi ve etraf, dus, tuvalet, kabin ve oturma alanlar:1 giinlik
olarak yikanmali, kirler ve olusmus kirec tabakalarinin kaldirilmasi i¢in kire¢ ¢o6-
ziicll tirtinle temizlenmelidir. Havuzdan yabanci cisimleri uzaklastirmak icin flo-
kiilasyon ve filtrasyon islemi yapilmali, suyun en derin yerinden berrakligi kont-
rol edilmelidir. Havuza siirekli olarak alttan temiz ve taze su eklenirken suyun yi-
zeyden tasarak 1zgaralara akmasi ve 3 giin i¢cinde havuz suyunun tamamen degis-
mis olmasi saglanmalidir.

Havuz suyunun mikroorganizmalardan arindirilmasi klorlama ile saglanir. Su-
da klor miktar: belli sinirlar iginde tutulmalidir; baslangicta 0.8 mg/L olacak se-
kilde klorlama yapilarak kullanimda 0.4 mg/L'nin altina diismesi engellenmeli ve
cilt lizerine zararl etkilerinin ortaya cikmasi énlenmelidir. Havuz suyunun pH
degeri 6-8 arasinda olmalidir. Sok klorlama yogun kullanmimli giiniin ardindan ve
ilk dolduruldugunda yapilmalidir.

Havuz dibinin emici stiptirge ile temizligi acik havuzlarda her giin, kapali1 ha-
vuzlarda haftada en az 2 kez olacak sekilde yapilmalidir. Kirlenme olmasi duru-
munda, havuzun bosaltilmasi ile birlikte tiim havuz kaba kirlerinden temizlenir
ve sodyum/kalsiyum hipokloritin uygun cozeltisi ile dezenfeksiyon saglanir. Du-
varlarda olusmus lekeler klorlu {iriinle veya asit 6zellikte bir tirtinle temizlenme-
lidir. Uygun trtnlerin kullanimiyla yosun olusumunun 6niine ge¢ilmelidir.

Havuz kullanicilarinin uymasi gereken temizlik kurallari, havuz suyunun te-
mizliginin devaminin saglanmasinda 6nemli bir diger faktordiir. Havuz bolgesine
ayakkabzi ile girilmesi uygun degildir. Havuza girmeden 6nce dus kabini kullani-
larak sabunla dus alinmal1 ve klorlu su ya da klorlu paspasa basildiktan sonra ha-
vuza girilmelidir. Havuz kullanicilarimin kendi sagliklar: ve diger kullanicilarin
saghig1 acisindan bulasici hastalik, cilt hastalig1 ya da akintili bir hastalik varli-
ginda havuzu kullanmamalar1 gereklidir. Sa¢ dokiilmesini énlemek amaciyla bo-
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ne kullanimi 6zellikle uzun sac¢h kisilerde onerilir. Havuz etrafinda yiyecek yen-
memelidir.

Su depolarinin temizliginde de klorlu bilesikler kullanilabilir. Bosaltilmis de-
ponun uygun 6l¢cekte (10 L suya 200 mL sodyum hipoklorit ya da 10 L suya 10 mL
kalsiyum hipoklorit) hazirlanmigs solusyon ile tiim ylizeyi temizlenmeli, ardindan
bol su ile durulanip tiim tesisata bu suyun verilmesi yoluyla tesisatin dezenfeksi-
yonu saglanmalidir. Depoya su alimini takiben kullanilacak suyun klorlanmasi,
klor miktarinin ve pH’nin diizenli olarak kontrol edilmesi dezenfeksiyonun sag-
likl1 olarak devaminda 6nem tasir. Ayrica, su depolarindan belli araliklarla bak-
teriyolojik inceleme i¢in 6rnek alinmasi ve halk sagligi laboratuvarinda bu 6rnek-
lerin incelenmesi gereklidir.

MUTFAKTA DAS UYGULAMALARI

Toplu besin tiretimi ve sunumunun yapildig: alanlar, gida maddelerinin dogru
olmayan bir sekilde hazirlanmasi/saklanmasi/tiketilmesi, mekanin temizliginde
ve fiziki kosullarinda uygunsuzluk bulunmasi, ¢calisanlarin egitim ve uygulama-
daki eksiklikleri durumunda saglik agisindan biiyiik bir risk tasimaktadir. Toplu
satisa sunulan yiyecek maddelerinin beklenenin tizerinde zehirlenmeye neden ol-
dugu ve mikroorganizma bulasinin siklikla mutfakta gerceklestigi g6z ontine alin-
diginda bu alanlarda temizlik uygulamalarinin ve infeksiyon kontrol iglemlerinin
onemi bir kez daha ortaya cikmaktadir. Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tarafindan
“Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar: Yonetim Sistemi (HACCP)” prensip-
lerinin yayimlanmas1 ve bunun tilkemizde de zorunlu uygulama haline getirilme-
si, ardindan “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Iliskin Kanun” ile
gida Uretimi denetim altina alinmigtir.

Gida triinleri mikroorganizmalar icin uygun besiyerleridir ve tiretimlerinden
sunumlarina kadar her asamada mikroorganizma kontaminasyonu gerceklesebi-
lir. Kontaminasyon ve ardindan neden olacaklar: infeksiyonda besin zehirlenme-
sine yol acacak ajanin varligindan cok yiyecegin gram basina diisen bakteri mik-
tar1 6nemlidir ve gida sanitasyonu uygulamalar: olusabilecek mikroorganizma
kontaminasyonunu ortadan kaldirmak ya da giivenli bir seviyeye diislirme islem-
lerini kapsar. Bu yol ile gida gtivenligi ve dayaniklilig1 kontrol altina alinir.

DSO giivenli gida hazirlanmasi ile ilgili 10 kural belirlemistir:
1. Guvenli gida se¢imi,

2. Gidalarin tam olarak pisirilmesi,

3. Pismis gidalarin bekletilmeden tiiketilmesi,

4. Pisirilmis gidalarin uygun sartlarda saklanmasi,

5. Pigirilmis gidalarin yenilecek miktarinin tekrar isitma islemine tabi tutul-
masl,

6. Pisirilmis gida ve ¢ig gidalarin ayr1 tutulmasi,
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7. El yikama kurallarina uyulmasi,

8. Mutfak ylizeylerinin temiz tutulmasi,

9. Bocek, kemirgen ve diger hayvanlardan gidalarin korunmasi,
10. Icme suyu kalitesinde, kaynatilmis sogutulmus su kullanilmasi.
Depolama ve Yerlesim

Mutfakta her gida grubu mimkiinse ayr1 olarak depolanmalidir. Gidalarin
saklanmasinda uygun sicaklik ve siire givenlik icin 6nemlidir. Depolama sicakli-
ginin et ve tavuk icin 0-2°C, balik i¢cin 1°C, yumurta i¢in 3-4°C, stit ve siit tirtinle-
ri icin 2-4°C, sebze ve meyve icin 4-7°C olmas1 6nerilir. Sicaklik ve nem kontrolii
stirekli olarak yapilmalidir.

Depo alaninin temiz, disaridan gelebilecek tehlikelere karsi korunakli olmasi
gerekmektedir. Kapilar daima kapali tutulmali, hasere, kemirgen girisini engelle-
yecek onlemler alinmis olmalidir. Depo alaninda tahta malzeme bulundurulma-
sindan kacinilmalidir.

Son kullanma tarihi yakin tirtinlerin 6ncelikli kullanimina izin verecek sekil-
de depo alanina yerlestirilmesi saglanmalidir. Yerlestirilen malzemeler sikisik du-
rumda bulundurulmamali, yerden yiiksekte ve duvarlardan 30 cm uzakta depo-
lanmalidar.

Bozulmus, kullanim tarihi gecmis, ambalaji hasarlanmis, etiket bilgisi olma-
yan trtinler depolarda saklanmamalidir. Agik etler stre¢ filme sarilarak saklan-
mali, ambalaji a¢ilmis trtnler kapali bir kap icinde dis etkenlerin maruziyetin-
den korunmaya alinmalidir.

Etlerin ¢6ziinme islemi oda 1sisinda degil 4°C’de bekletilerek yapilmali, ¢éziin-
me islemi sirasinda kanin uriin etrafinda gollenmesi engellenmelidir. Dondurul-
musg bir Urlinin ¢ézlindiikten sonra tekrar dondurulmas: riskli oldugundan bun-
dan sakinilmalidir. Teneke kutulu konserve {iriinlerin ambalajinda sisme tespit
edilmesi durumunda triin derhal imha edilmelidir.

Besinlerin Hazirlanmasi ve Saklanmasi

Besin sicakligl 40-50°C’ye ulastiginda bakteri cogalmasi azalir ve bunun tize-
rindeki 1silarda Clostridium perfringens sporlar: disinda biitiin mikroorganizma-
lar olur. Besin, pisirme isleminin hemen ardindan tiiketildiginde mikrobiyolojik
acidan giivenlidir; ancak 6zellikle uzun siire buzdolabi disinda bekletilmis ve uy-
gunsuz sekilde yeniden 1sitilmis yiyecekler infeksiyon kaynagi olarak énemli bir
risk tasir. Bu nedenle dogru uygulama, besinlerin kisa stlirede ve yiiksek 1sida pi-
sirilmesi, pisirilmesinin ardindan bekletilmeden tiiketiminin saglanmasi, eger ye-
niden 1sitma gerekli ise bu islemde yiyecegin i¢ sicakliginin 70°C’ye ulastirilmasi
seklinde olmalidir. Pigirilmis yiyecek maddesi oda 1sisinda 4 saatten ¢ok bekletil-
memeli, buzdolabina kaldirilarak 8°C’ye kadar sogutulmalidir. 0-3°C arasinda 5
glinden, 5-10°C arasinda 12 saatten uzun siire yiyecek saklanmamalidir.
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Cig ya da c¢ige yakin tiiketilecek besin maddeleri bazi gastrointestinal patojen-
ler acisindan risk tasir ve bu nedenle hazirlanma asamasinda yikanma ve saklan-
malari icin yapilacak islemlerin dogru uygulanmasi oldukca énemlidir. Ozellikle
yaz aylarinda bu tiir besinlerin, icine sirke ya da limon eklenmis suyla dolu bir
kapta en az 10-15 dakika bekletilmesi ve ardindan yikanmasi saglanmalidir; sak-
lanmalar gerektiginde sogukta tutulmalidir.

Pismis ve pismemis yiyecekler ayr: olarak saklanmali, pismis yiyeceklerin ye-
niden bakteriyel kontaminasyonu bu yolla 6nlenmelidir.

Yiyeceklerin aktarilmasi, bakteriyel kontaminasyonu onleyecek sekilde kapali
tasima araglarinda ve tstleri ortiili olarak gerceklestirilmelidir.

Herhangi bir salgin durumunda analize imkan vermesini saglamak amacl: yi-
yecek ornekleri kapali kaplara alinarak buzdolabinda 48 saat saklanmalidir.

Fiziksel Alan ve Aletlerin Temizligi

Gida guvenliginde besin maddelerinin hijyeni ile birlikte 6nemli diger unsur-
lar mutfak ve kullanilan aletlerin temizligi, personelin konudaki bilgisinin yeter-
liligi ve kisisel temizlik uygulamalarinin dogru yapilmasidir.

Mutfakta yemek hazirlama alani temiz alan olmali, bulagsiklarin yikandig: alan
ise kirli alan olarak ayrilmalidir. Bu iki alan arasinda gec¢is olmamasi temizligin
saglanmasi ve devami acisindan 6nemlidir. Mutfak aydinlatmasi tiim alanin rahat-
likla gorilebilecegi ve temizlenebilecegi sekilde ayarlanmalidir. Mutfagin taban
ve tezgahlar kir tutmayan, kolay temizlenebilir bir maddeden yapilmali, su biri-
kintilerine neden olmayacak sekilde yeterli sayida drenaj sistemine sahip olarak
planlanmalidir. Mutfak zemini her kirlenme durumunda, giinde en az bir kez ol-
mak lizere yeni hazirlanmis ve uygun oranda sulandirilmis sicak deterjanli soliis-
yon ile yikanmali ve mutlaka kurulanmalidir. Duvarlar diizgiin yiizeyli ve kolay te-
mizlenebilir malzemeden yapilmali, kirlendikce ve en az ayda bir kez sicak deter-
janli su ile yikanmalidir. Mutfak tavaninda catlak, kabarti ve kir olmamalidir.

Yiyeceklerin hazirlandigi yilizeylerin paslanmaz celikten yapilmis olmasi ve
alanin her zaman i¢in aym islemde kullanilmasi gereklidir. Sebze hazirlanan
alanlar ve etlerin hazirlandig1 alanlar bu nedenle ayri tutulmali, her kullanimin
ardindan ytizeyin iyice temizlenmesi ve mutlaka kurutulmasi saglanmalidir.

Kullanilacak arag-gerecler, kolay temizlenebilir, parcalara ayrilabilir ve girin-
ti, kose icermeyen sekilde paslanmaz malzemeden yapilmis olmalidir. Et ve et
urtinlerini isleyen makineler her kullanimdan sonra parcalarina ayrilarak sicak
su ve deterjan ile fircalanmali, 80°C’de 1 dakika batirilarak ya da 50 ppm ¢cama-
sir suyunda en az 1 dakika bekletilerek dezenfekte edilmeli, durulama ve kurula-
manin ardindan yeniden birlestirilmelidir.

Yiyecek kaplar1 elde degil bulasik makinesinde yikanmali, bulasik makinesi
belli araliklarla bos olarak calistirilmalidir. Malzemelerin yikanma sicaklig1 en az
60°C olmal1 ve 80°C 1s1da kurutulmalidir.
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Mutfak Calisanlar1 ve Uygulamasi Gereken Kisisel Onlemler

Mutfak islerinde ¢alisacak personelin tifo, paratifo, dizanteri, kronik ishal, tii-
berkiiloz, cilt hastaliklari, bulasici herhangi bir hastalik varlig1 acisindan sorgu-
lanmasi ve kayitlarin tutulmasi gereklidir. Mutfak personelinin besinlerin dogru
hazirlanmasi ve giivenligine katkis1 acisindan en 6nemli unsur egitimdir. Mutfak
calisanlari ige alindiklarinda ve ¢aligmalar: siiresince belli araliklarda kisisel hij-
yen, mutfak hijyeni konularinda egitilmeli, gelisebilecek sorunlarin yol acacagi
durumlar hakkinda bilgilendirilmelidir.

Eller mikroorganizma bulasinda asil rolii oynar. Ise baslangicta, yiyeceklere
dokunmadan o6nce, caligsilan tezgah degisiminde, tuvalet sonrasi, ¢ig yiyeceklere
dokunulduktan sonra, yemeklerin dagitimindan énce, dinlenme aralarindan son-
ra ve her kirlenme durumunda yikanmalidir. Bu amacla likit sabun ve deterjan yi-
yecek hazirlanan her alanda bulunmali, belli araliklarla sivi sabun kaplarinin te-
mizligi yapilmalidir. Kati sabun kullanimi durumunda sabun, iki kullanim aras1
kuru bir yerde tutulmalidir. Eller yiyecek hazirlama alani disinda ayr1 bir lavabo-
da yikanmalidir, tek kullanimlik havlu ile kurulanmalidir. E]l yikama talimat1 go-
rinir bir alana asilmalidir.

Mutfak calisanlarinin kisisel kiyafetleri temiz olmalidir. Koruyucu kiyafetler
sadece yiyecek hazirlama sirasinda giyilmeli, glinliik olarak veya daha siklikla de-
gistirilmeli, Uiretim sirasinda baslik, maske, bone, eldiven, 6zel mutfak terligi kul-
lanmilmalidir. Yiyeceklerin hazirlanmasi stirecinde sakiz ¢cignenmemeli, sigara i¢il-
memeli, besin maddesine karsi ¢kstirtilmemeli, hapsirilmamalidir. Taki kullanil-
mamali ve tirnaklar kesilmis olmalidir.

Tuvalet ve giyinme alanlari tiretim alani disinda olmalidir.

Mutfak calisanlar: ise alinirken ve periyodik olarak saglik kontroliinden geci-
rilmeli, 6zellikle tiiberkiiloz, cilt ve sindirim sistemi infeksiyonlar1 ag¢isindan ta-
kipleri yapilarak kayit altinda tutulmalidir. Saglik problemi tespit edilen perso-
nel tedavi siirecinde uzaklastirilmali ya da gida ile direkt temas etmeyecegi bir
alanda calistirilmalidir.

Gida Hazirlanmasinda Temizlik ve Dezenfeksiyon

Gida hazirlanmasi sirasinda temizlik islemi 6ncelikle kaba kirin, kurumasina
izin vermeden, su ve deterjan ile uzaklastirilmasini kapsar. Gereken durumlarda
ardindan dezenfeksiyon islemi ise fiziksel ve kimyasal ajanlarin kullanilmasiyla
gerceklegtirilir.

Is1, gtivenli, etkili ve artik birakmayan, sik kullanilan bir yontemdir. Uygula-
ma 2-20 dakika arasinda 75-95°C’de yapilir.

Klor, cihaz ve triinlerde mikroorganizma sayisini biiyiik oranda azaltan sik
kullanilan bir bagka yontemdir. Korozyon ve irritasyonun en az seviyede tutulma-
s1icin pH 6-7.5 arasinda, 200 ppm’de kullanilir, etkinlik 1s1 ile artar; ancak bilin-
mesi gereken etkinligin temiz ytizeyler tizerinde oldugudur.
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Iyodofor gida sektoriinde kullanilabilen bir diger ajandir. Deterjan ve siirfak-
tan etkinligi, germisit etkinligi vardir, asit ¢cozeltilerinin soguk ve sert sularda hiz-
la coziilebilmesi, cilt irritasyonunun olmamasi avantajidir. 25 ppm’lik kullanim
200 ppm Kklor ile es deger 6zelliktedir. Ancak plastikleri boyayabilecegi, nisasta ile
bilesik olusturabilecegi ve demir, aliminyum, bakir gibi metallerde koroziv 6zel-
lik gosterecegi unutulmamalidir.

Kuarterner amonyum bilesikleri koroziv olmamasi, cilt irritasyonu yapmama-
s1 acisindan avantaji olmakla birlikte sabun, organik deterjan, inorganik polifos-
fatlarla uyumsuzdur.

Gida sektortinde kullanilacak temizlik trtinleri alkali ve asit temizlik madde-
leri olarak ayrilabilir. Kuvvetli alkali ¢ozeltiler yogun yag kalintilarinin temizlen-
mesinde kullanilabilir; ancak elle yapilacak temizleme islemlerinde tercih edilme-
melidir. Orta diizey alkali temizleyiciler fazla kirli olmayan ylizeylerin temizligin-
de ve el ile temizleme islemi sirasinda kullanilabilir. Alkali temizleyicilerin mine-
ral kalintilar: tizerinde etkinliginin diistik oldugu akilda bulundurulmalidir.

Asit temizlik malzemeleri ise mineral madde kalintilarinin uzaklagtirilmasin-
da oldukca etkilidir. Kuvvetli ve orta diizey asidik temizleyicilerin koroziv etkisi
g6z ontinde bulundurulmali ve el ile yapilacak islemlerde kullanimlarindan kagi-
nilmalidir. Sitrik asit, glukonik asit, tartarik asit gibi organik asitler ise deriye ko-
roziv ozellik gostermez, kolay durulanabilir.

Dezenfeksiyonda temas stiresi, pH, ylzeyin temizligi, sicaklik ve konsantras-
yon miktari 6nemlidir. Kullanilan maddelerin suda ¢6zilinebiliyor olmasi, organik
atiklar, sabun kalintilari, suyun sertliginden etkilenmemesi ve vejetatif bakteri,
kiif ve mayalar tizerinde etkili olmas1 gerekmektedir. Dezenfektan kullanim son-
ras1 kolay uzaklastirilabilmeli, toksik etkileri olmamalidir.
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