VE KISISEL
HIJYEN

ENFEKSIYON KONTROL
KURULU







Mutfakta fiziki alanlar:

Yemek pisirilme unitesi
Hazirlanan yemeklerin
bekletilme initesi
Sebze yikama (initesi

Bulasik yikama dnitesi



Mutfakta yemek hazirlanan alan
"TEMIZ ALAN"

Bulaslgny<lkandl‘g“l alan

"KIRLI ALAN"

*Bu alanlar fiziki olarak ayrilmali ve
personelin kirli alandan temiz alana gegisi
engellenmeli
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Kurulugu ve temizligi saglanmal:

Bu bélimde tam gtin ¢alisacak bir temizlik
elemani olmali

¢op kovalarinin agzi kapali olmali ve
yemeklerin pisirildigi alanda bulunmamali

Temiz olmayan malzemeler (yikanmamis ¢ig
sebze, meyveler, koliler v.s) bulunmamali.
Bu malzemeler farkl bir alanda
temizlenmeli ve bekletilmeli



Hazirlanan yemeklerin
bekletilme lnitesi

Bir sonraki yemek igin hazirlanan et,
sebze, komposto ve diger mend
trdnlerinin mutlaka agzi kapals
olmali, uygun kosullarda ve yerden
ylksek raflarda muhafaza edilmels

Kullanilmayan, yedekte bulunan kaplar
da bu raflarda muhafaza edilmeli

Pisirme kazanlari amaci disinda
kullanilmamali, firin ve ocaklarin
temizligi diizenli olarak yapilmali
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Mutfakta diger

Mutfak personeli mutlaka forma kullanmali. Bu
formalar her giin ve kirlendiginde yikanmali.
Mutfak personeli gunlik sakal trasi olmali

Yemek hazirligina baslamadan once eller
yikanmali. Yemek hazirliginda ve servis
sirasinda maske kullanilmal

Mutfakta yemek isisi en az 80 °C'de hastaya
ulastiginda en az 60 °C'de olmali, tfermometre
ile 1s1 kontrolleri yapilmali
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Mutfakta diger kurallar (2):

Mutfaga gelen malzemelerin kabul edildigi
alan ile hastane atiklarinin ¢ikarildigi alan
arasinda fiziki ayrim yapilmali

Dus ve tuvalet bolimdinin kapisi kapatiimali,
tuvalet giris ¢ikislari famamen dis
koridordan saglanmali

Mutfakta el hijyeni igin uygun olan, el
degmeden agilan (pedalli veya fotoselli)
lavabolardir. Bu lavabolar sebzelerin
yikandigi tezgahlardan ayri olarak
yerlestirilmeli



BESIN HIJYENI




Besin hijyeni (1):

Saglam,zedelenmemis ve bozuk
olmayan besinler segilmeli ve satin
alinmals

Gidalari satin alirken son kullanma
tarihine ve igerigine dikkat edilmeli

Hazirlama, saklama ve servis
sirasinda kullanilan ara¢ ve geregler
temiz olmali



Besin hijyeni(2):

Yiyeceklerin iizeri kapali olmal:

Besinler her tirli temizlik
maddesi,sabun ve hasere éldirici
ilaglardan uzak tutulmali

Bulasiklar tizerindeki artiklar
kurumadan yikanmals

¢op torbalarinin agizlari kapatilmalt
ve kapakl ¢op kovalarinda muhafaza
edilmeli



Mikroorganizmalar;

Suda
Havada
Toprakta
Hayvanlarda

Iyi yikanmamis sebze ve meyvelerde
Iyi pisirilmemis et ve baliklarda

Iyi yikanmamis kaplarda
Insan ve hayvanlarin digkilarinda bulunur



Hastaliklar:
Tifo

Salmonella tirleri

Basilli Dizanteri

Amipli Dizanteri

Ani baslayan sulu ve kanli ishaller

Kolera
Sarilik (Hepatit A) vb...






Bireyin sagligini
stirdirmek igin yapti_ il

"OZBAKIM" 24 ([
uygulamalarini iger8 |




KISISEL HIJYEN

El ve tirnak temizligi ve bakimi
Yiiz, boyun ve koltuk alti temizligi
Sa¢ temizligi ve bakimi

Ayak temizligi

Genital bdlge temizligi

Tuvalet aligkanligi ve temizligi
Banyo yapma ve giysi temizligi
Agiz ve dis saglig

Spor ve beden egitimi

Saglikli giyinme




ONEMLI TEMIZLIK

SU ve SABUN EN
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Besinler AMikroor‘ganizma
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ELLER NE ZAMAN
YIKANMALT ?
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Yemek hazirligina
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Eller ne zaman yikanmalidir-2

Pismemis gidalara

(cig sebze ve meyvelere)
temastan sonra
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Eller ne zaman yikanmalidir-4

Yemek yemeden
once
Yemek yapmaya
baslamadan dnce




Eller ne zaman yikanmalidir-5

Ust solunum yolu sekresyonlari ile
temastan sonra(hapsirma, 6ksiirme v.b)



Eller ne zaman yikanmalidir-6

Tuvaletten once
ve sonra -

\ﬁ‘g

—



Eller ne zaman yikanmalidir-7

¢op ile temastan
sonra




Eller ne zaman yikanmalidir-8

Hayvan veya hayvan
ctkartilar: ile
temastan sonra




Yiiz,boyun ve koltuk alti
temizligi

Sabah eller ve yiiz
yikanmall

Banyo alinmasa bile
koltuk alt1 énce
sabunlu bir bezle
sonra su ile iyice
silinmeli ve
temizlenmeli




Sa¢ temizligi ve bakimi

Normal bir sa¢ en az haftada iki
kez yikanmali

Sag diplerinde kepek varsa, sik sik
¢ok sicak olmayan su ve sabunla
yikanmalr

Sag¢ daginik olarak birakilmamali,
diizgiin ve muntazam bigimde tarakla
taranmali



BUTUN TEMIZLIK MALZEMELERI KISIYE OZEL

“ Havlu
= Tarak
= Dis
firgasi
= Sabun




Ayak temizligi

Ayaklar diizenli
olarak yikanmali

Her yikamadan
sonra parmak
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I :
aralar: havlu ile, 2 /fjf
hatta sa¢ kurutma :
araci ile iyice

kurutulmali



Tuvalet aligkanlig

Her tuvaletten once
ve sonra eller
yikanmali




Banyo yapma ve giysi temizligi

Her giin dus alinmali

Her giin dus almak mimkiin
degilse su ve sabunla terleyen
badlgeler silinmeli

Her banyodan sonra ig
¢amasirlar degistirilmeli.
Terleme ve ¢gamasirlarin
kirlenmesi durumunda yikanma
olanagi yoksa da i¢ camasirlari
degistirilmeli
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Agiz ve dis sagligi

Dis sagliginin bozulmas:
viicuttaki diger organlari da
etkileyebilir

Kalp, bébrek, eklemler vb
yapilarda 6nemli saglik
sorunlarina yol agabilen
enfeksiyonlara kaynaklik edebilir



Yemeklerden sonra
dislerin fircalanmasi
ve dis ipi kullanarak
vemek artiklarinin
cikarilmasi dislerin
curumesini ve diseti
hastaliklarinin (da
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Senede en az iki kez
dis hekimine giderek
dis muayenesi
yaptiriimali



nSuna bak! tam elliddSrt vasinda
we de tek bir curidd bile wolk. 120




Kendi sagligi ve
gevrenin saglig
icin mutfak
personeli kisisel
hijyenin her
basamaginda ¢ok
titiz
davranmalidir. . 1l
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