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1. GIRIS ve TANIM

1.1. Konunun Onemi

Olumlu yonleri ile turizm olayina bakildiginda; turizmin, insanlari gunliik stres ve
monotonluk ortamindan kurtararak, onlari dinlendirdigini ve saghklarina olumlu katki
getirdigini soylemek olanaklidir. Ayrica, turizmin, spor, agik hava ve gines gibi 6gelerle
desteklendiginde ya da genellikle bu olaylarla birlikte seyrettigi dusunuldiginde, insan
sagligina olan katkisinin daha da arttigi bilinmektedir. Turizm, insan saghgina olan katkisi
yaninda, insanlarin bilgi gorgu dagarcigini zenginlestirmek, insanlar arasi iliskileri ve
dostlugu pekistirmek ve hatta insanlar arasi yardimlasmayi saglamak gibi daha bircok yarari
da birlikte getirmektedir. Ancak, tim bu olumlu yénlerine karsilik, uygun bir bicimde ve
uygun ortamlarda yapilmaz ise, turizm Kisi, toplum ve insanlik saghgina buiyuk zararlar da
verebilir.

Herhangi bir madde, olgu veya olayin, insan sagligi ile olan iligskisi dort sekilde
olabilir; 1) Dogrudan hastalik etkeni olma , 2) Etkene yardimcli olarak, hastaligin olusmasini
kolaylastirma (predispozan faktorler), 3) Hastaligin yayilmasina neden olarak hastaligin
sikhgini artirma ve 4) Hastalik seyrini (prognozu) etkileme. Herhangi bir madde olgu ya da
olayin, insan sagligi uzerinde bu islevlerden herhangi birine sahip olmasi halinde bu madde,
olgu ve olay ile insan sagligi arasinda iliski oldugu ve insan sagligi acisindan énemli bir olay
ya da olgu olarak kabul edilir.

Bu iliskiler agisindan, turizm olayina bakildiginda; turizm dogrudan hastalik nedeni
olabilir, predispozanhik yapabilir, hastaliklarin yayilmasina neden olabilir, ve nihayet
hastaliklarin prognozunu olumsuz etkileyerek hastaliklarin prognozunu agirlastirabilir. Yani
turizm ile insan sagligi arasinda, bir olgu yada olayin insan sagligi ile sahip olabilecegi
iliskilerin tamami vardir. Bu nedenle de, turizm saghgi halk saghginin hem énemli hem de
oncelikli konularindan biridir. Turizmin saglik sorunlarina neden olmasindan bazi 6rnekler
sOyle siralanabilir:

1)Yolculuk ve terminallerde uzun sureli beklemeler 6nemli bir stres nedenidir. Buna
ek olarak, yolculugun insanlarda yaratmis oldugu izolasyon duygusu, glven yitimi gibi
nedenlerle kisinin ruh saghgi bozulabilir.

2)Yerkdrenin uzak noktalar arasindaki yolculuklar insan biyoritminin bozulmasina
neden olur. Sonucta uykusuzluk, yorgunluk, halsizlik ve bitkinlikle seyreden yolculuk
hastaligl (Jet-Lag) denilen hastalik olusur.

3)Cevredeki ani iklim (basing, oksijen, sicaklik ve nem) degisikligi birgok insanda
birtakim yakinmalarin ortaya ¢ikmasina neden olur.

4)Bazi insanlarda ugak, gemi ve karayolu araclari ara¢ tutmasi denilen yakinmalara
neden olur. Ayni sekilde, yuksekten u¢manin uykusuzlugun yaninda, tansiyonu 6nemli
oranda etkiledigi ve bazi insanlarda akut pulmoner ddem ve akut serebral 6deme neden
oldugu bilinmektedir.

5)Yeme aliskanhgl ve tiketilen gidalarin degisimine bagli olarak; ishal, istahsizlik ya
da sismanlik gibi saglik sorunlari olusabilmektedir.



6) Yolculuk, insanlarin, kalabalik faktoriine maruz kalmasi, temiz olmayan gida ve su
tiketmek, temiz olmayan malzeme ve tuvalet kullanmak zorunda kalmasi gibi birgok
nedenle hastaliklarin yayilmasinda énemli bir rol oynayabilir.

Turizm, mekan ve gevre degistirme demektir. Mekan ve ¢evrenin degismesi, kendisi
degismekle kalmaz epidemiyolojik tc¢linin duger iki 6gesini de etkiler. Cevrede olan bu
degisikliklere karsi dnlem alinmaz ya da uygun davranilmaz ise bir¢ok saglik sorunu ile
karsilastlabilir. Bunlarin baslicalari soyle siralanabilir:

1)Gunes Maruziyeti; turistik eylemler sirasinda korunmadan ve uzun slre gunes
altinda kalanlarda, gunes carpmasi (su elektrolit kaybi), gines yanigi olusur. Uzun yillar
asir gunes maruziyetinin cilt kanserlerinin sikhgini artirdigi bilinmektedir. Asiri sicak ve
nem var olan mantar enfeksiyonlarini alevlendirir, yeni mantar enfeksiyonlarinin
yerlesmesine ortam hazirlar.

2)Turistik eylemler sirasinda, icme disinda, banyo, ylizme, balik avlama, ¢iplak ayakla
yirtme gibi birgcok nedenle suyla temas saglanir. Temas edilen bu sular temiz olmaz ise cilt,
g0z ve kulak enfeksiyonlarin ve sistozomiazis gibi enfestasyonlarin etkenlerine aracilik eder.

3)Yer degisikligi insanlarin evcil ya da yabanil yeni bir hayvan florasi ile karsilagsmasi
anlamina gelir. Bu hayvanlar bazi (kuduz, tetanoz) enfeksiyon hastaliklarinin etkenlerine
aractlik eder ve bunlari turistlere bulastirir. Ayrica yabanil hayvanlardan bazilari (yilan,
akrep) insanlarin dogrudan zehirlenmelerine neden olabilir.

Turizm olayinin genelde insan sagligi ile 6zelde ise hastaliklar ile olan agirlikl iligkisi
bulasici hastaliklarin yayilmasina olan katkisidir. Dogrudan etkeni ya da aracilari yaymak
suretiyle bulasici hastaliklarin bélgeler ve tlkeler arasinda yayilmasina olur. Clnk; turizm,
basta insan olmak (zere, bircok materyalin bir yerden baska bir yere tasinmasi demektir.
Bunlarin bulasli olmasi ya da tasimada birtakim kurallara uyulmamasi halinde, portorlerin,
hastalarin, vektorlerin ve bulagli malzemenin bir yerden diger bir yere tasinmasi anlamina
gelir ki; bu da hastaliklarin yayilmasi demektir. Ayni sekilde, turizm yolculuga cikan
insanlarin yeni bir toplum ve yeni bir gevre icinde yasamasi demektir. Ozetle, toplumlar
arasinda buyik bir insan ve malzeme degisimi demektir. Her iki tarafin da belli kurallara
uymamas! halinde; vericilerin-tagtyicilarin gittigi lkeye , alicilarin da alarak tekrar
dondslerinde Ulkelerine tagimalari kaginilmaz olur. Boylece turizm bulasici hastaliklarin
etkenlerini Ulkeler ve bolgeler arasinda yayan bir iligki haline gelir. Turizm aracihg ile
bolgeler ve Ulkeler arasi yayilim yapabilecek hastaliklarin baslicalari syle siralanabilir:

1)Oral fekal bulasanlar; Tifo, Paratifo, Hepatit A, Kolera, Dizanteri, parazitik
enfestasyonlar ve Poliomiyelit.

2)Seks yolu ile bulasanlar; AIDS, Hepatit B, Sifiliz, Gonore, Calamidia, Tricomonas.

3) Vektorlerle bulasanlar; Sitma

4)Solunum yolu ile bulasanlar; Tuberkiloz,Lejyonella.

Sonug olarak; turizm kisiler, toplumlar ve insanlik i¢gin, saghk da dahil olmak Uzere
birgok bakimdan cok yararli bir etkinliktir. Buna Kkarsilik, belli kurallara uyulmamasi ve
belli 6nlemler alinmamasi halinde, hastaliklara etkenlik ve predizpozanlik yapmak, onlarin
yayllmasini kolaylastirmak ve prognozunu agirlastirmak gibi islevler Ustlenerek, Kkisilerin,
toplumlarin ve insanligin saghgina buyik zararlar verebilir.



Turizme bagl bireysel ve toplumsal saglik risklerinin 6nlenmesi ve ulusal ekonomiye
gelir getirebilmesi icin; turizm slrecinin tim asamalarinda ve slrekli kontrol edilmesi,
gerekir. Ozetle, kontrolsiiz turizm sektorii olamaz, diistiniilemez. Kontrolde ise, 1) teftis, 2
) denetim olmak (zere, baslica iki yontem vardir:

1. 2. Teftis

Teftis; turizm eylem ve kuruluslarinin yarirlikteki yasalara uygun olarak yarattlip
yiratalmedigini inceleyerek, bu kurallara uymayan kisi ve kuruluslar hakkinda yaptirom /
ceza uygulanmasi yontemidir. Bu tanimdan da anlasilacagi tzere, son derece acik ve yalin
bir yontemdir. Once, turistik eylemde bulunanlarin ve turistik isletmelerde calisanlarin
uymasi gereken kurallar ile turizm isletmelerinin ve buralarda kullanilan driinlerin sahip
olmasi gereken Ozellikleri belirleyen yasa, tuzik, ve yonetmelikler cikarilir / diizenlenir.
Daha sonra ise, turistik eylemde bulunanlarin, turizm isletmelerinde calisanlarin,
isletmelerin fizik yapisinin ve buralarda kullanilan Grunlerin, bu kanun, tizik ve
yonetmeliklerde belirlenen konulara uyup uymadigi gozlenir, denetlenir. Sayet, var olan
yasal duzenlemelere aykiri bir durum yok ise, sorun yoktur ve herhangi bir islem yapilmaz.
Var ise, Kisi veya kurumun zorunlu uymasini gerektiren ; iznin ( ruhsatin ) iptali, faaliyetten
durdurma, drtine el koyma, para cezasi verme, uyarma, kinama gibi yaptirimlardan birine
basvurulur. Bazen ise, bunlarla da yetinilmez, adli mercilere su¢ duyurusunda bulunularak,
adli cezalandirma yoluna gidilir.

1.3. Denetim

Denetim, turizm denetimi 6zelinde ve kisaca; turizm isletmelerini ve burada calisan
kisileri gozleyerek, denetleyerek eksiklik ve aksakliklari saptamak, bu eksiklik ve
aksakliklar1 gidermek amaciyla, turizm isletmeleri sahip ve galisanlarini egitmek, onlara yol
gostermek suretiyle,isletmeleri giderekten sektorii 1slah etmek, bdylece turizm sektériinde
verilen hizmetlerin basarili, verimli olmasini ve halk saglgina zarar vermemesini saglamak
olarak tanimlanabilir. Denetimde amag; turizm sektorinun gelistirilmesi, iyilestirilmesi
yoluyla toplumun, rahatca turistik eylemlerde bulunmasina ve ekonomiye katkida bulunmak
ve bu arada da turistik eylemlerin halkin sagligina zarar vermesini 0nlemektir. Denetim
baslica su sureclerden olusur :

1) Standartlarin belirlenmesi : Turizm isletmeleri ve buralarda kullanilan
uriinlerin sahip olmasi gereken kalite 6lc¢ltlerinin, buralarda calisanlarin ve turistik eylemde
bulunanlarin uymasi gereken kurallarin belirlenmesi ve bunlarin yasa, tuzik ve
yonetmenlikler halinde diizenlenmesi islemleridir.

2) Aksaklik, bozukluk ve eksikliklerin saptanmasi : Denetcinin, turizm
altyapisi ve eylemlerinde, belirlenen standartlara gore, herhangi bir eksiklik  veya
bozuklugun olup olmadigini saptamasi islemleridir. Sayet, herhangi bir bozukluk, eksiklik
yok ise, turizm sahip, yetkili ve calisanlarina takdir ve tesvik yéntemleri uygulanir, yeni
gelismeler ve bilgiler aktarilarak, kalitenin daha da iyilesmesi igin ¢aba harcanir.

3) Aksaklik, eksiklik ve bozuklugun nedeninin saptanmasi : Bir bozukluk
veya eksikligin saptanmasi halinde, denetci, Turizmin tim asamalarini, is veya eylemin akis
semasinl g6z onunde bulundurarak, bu sonucun hangi asamadan / asamalardan ve bu
asamadaki hangi nedene / nedenlere baglh oldugunu arastirir ve saptar.



4) Aksaklik, eksiklik neden ya da nedenlerin ortadan kaldiriimasi
Denetci, turistik alt yapr ya da eylem kalitesizligine neden olan etmen ya da etmenleri
bulduktan / saptadiktan sonra, bu sorunlarin nedenleri ve ¢6ziim yollari konusunda isletmeci
ve ¢alisanlarini egitir. Ona destek vererek, gonillu katilimini saglar ve sorunun ¢ozimdi igin
gereken eylemleri is sahibi ile birlikte yapar.

Bu tanim ve asamalardan da anlasilacagi tizere, denetim; teftisten farkl bir bakis agisi
ve yaklagimdir. isletmecilerin, zorunlu uymasindan daha ok, onlarin katilimi ve goniilli
uymasindan yola cikar. Turizm isletmelerinde ¢alisanlarin egitimini ve onlara danismanlik
yapmay! ve desteklemeyi amaclar. Bu yolla, turizm isletmelerinde kalitenin yiikselmesini
saglar. Teftise gore, daha genis kapsamli bir stre¢ olup, teftisi de icerir. Clinki; denetim
strecinin son asamasi olan, sorunlarin ¢6zimi asamasinda, tim cabalara karsin, ¢6zim
yonunde eylemde bulunmayan kisiyi cezalandirma islemi de vardir. Buradaki cezalandirma
islemi teftise esdegerdir. Ancak, denetimdeki cezalandirmanin teftis yontemindekinden
farki; tim denetim surecleri tamamlandiktan sonra ve en son basvurulan, yalnizca bir egitim
aracl olarak kullanilan bir uygulama olmasidir ( 6zellikle de kisinin kasith oldugu
durumlarda akla gelir).

Gecgmiste, turizmi kontrol hizmetleri teftis agirhkh yuratilmis; ancak ¢ok basarili
sonuglar alinamamuistir. Clnkd; teftis, cezalandirma agirlikhi olmasi nedeniyle, denetci ile
turizm sektoriinde calisanlarin saghkli bir iletisim kurmasini engellemektedir. Kontrole
gelen gorevliyi inzibat gibi goren ve kendisini cezalandirmak (zere geldigini distnen
sektor calisani, bir an dnce cezalandirsa da gitse diye dusinlr. Ayrica, teftis yonteminde
aksakliklari bulmak, kisilerle iyi bir iletisim kurarak, onlari egitmek ve onlarla birlikte
sorunlart ¢6zmek gibi islevler de yoktur. Sayilan ve benzeri bir¢cok nedenlerle turizm
kontroliinde teftis yontemini kullanan ydnetimler turizm sektoriinde calisanlarin katki,
katilim ve destegini alamazlar. Oysa, turizm kontrol sisteminin basarisi, 6nemli oranda,
sektorde calisanlarin egitimiyle, onlarin gonullu katki, katilim ve destegine baghdir. Teftis
yonteminin dezavantajlari ya da denetimin teftise olan tstunlikleri nedeniyle, genelde tim
sektorlerin kontroliinde, 6zelde de turizm sektorinin kontroliinde teftis yontemi terk
edilmis, onun yerine onu da igeren, denetleme yontemine gecilmistir.

Turizmin denetlenmesi, turistlerin ve halkin yararina oldugu kadar, misteri guvenini
kazanma, dolayisi ile de pazarin genislemesine neden olma, maliyetleri azaltma, Grin
kayiplarint 6nleme, gibi nedenlerle, turizm isletmesi sahibi ve ¢alisanlarinin da yararinadir.
Bu durumun, isletme sahibi ve calisanlarina iyi anlatilmasi ve onlarin bilinglendirilmesi
gerekir. BoOylece, onlarin turizmi denetleyen kurumlarinin yanina cekilmeleri, gonalli
katkilarinin alinmasi ve &zdenetim sistemlerini gelistirmeleri saglanabilir. Turizmin
denetiminde, sektoriin 6zdenetim sistemlerini kurmasi, denetim kurumlarina katki ve
katilimda bulunmalari ise, bu hizmetlerin basarili olmasi icin vazgecilmez bir kosuldur. Bu
yaklasim, turizmi denetleme calismalarindaki kotl niyetli girisimlerin énlenmesi agisindan
da gereklidir. Cunk; turistik isletmelerde calisanlarin bilinglenmesi ve bu calismalara
gonalli olarak katihmlarinin saglanmasi bu tir kott uygulamalarin firsat buldugu ortami da
ortadan kaldirir.

Yukarida 6zetlenen bilgilerden, denetimin stre¢ ve islevlerinden de anlasilacag tzere,
denetimin en 6nemli islevi egiticilik ve danismanliktir. Clink(, denetci yalnizca, eksiklik ve
aksakligl, kalitesizligi saptamaz, bunun 6nlenmesi igin; kisilere ve kuruma yardim eder, onu
egitir. Bu nedenle de, denetcinin ¢ok iyi bir egitici ve danisman olmasi gerekir. En basaril



turizm deneticisi, isletmecilerin onu; bir inzibat gibi degil, bir 6gretmen gibi gordigi
denetici olacaktir. Egitim ve danigsmalikta ise amag; karsidakine birtakim bilgi ve mesajlari
aktararak, onu etkilemek ve davraniglarini degistirmektir. Bilgi ve mesaj aktarmada
basarinin yolu ise, uygun bir davranis ve iletisimden geger.

2 - YETISKIN EGITIMININ OZELLIKLERI ve DENETCIi DAVRANISI

Denetimin bir egitim oldugu noktasindan hareket edildiginde, tim egitim eylemlerinde
oldugu gibi, denetim egitiminde de alicilarin 6zelliklerine gore bir egitim verilmesi gerekir.
Denetim egitiminde egitilecek Kkitle ise, yetiskinlerdir ve vyetiskin egitiminin g¢ocuk
egitiminden belirli farkliliklari vardir. Bunlar gézetilmez ise, egitimde basarili olunamaz. Bir
yetiskinin ise, egitim acisindan, dzellikleri sunlardir:

1) Yetigkinlerde sorumluluk duygusu geligmistir : Bu nedenle de, kendi
gelisim ve egitiminin sorumlulugunu ilk 6nce kendisi duyar, kendisi Ustlenmek ister.
Kendisine bir cocukmus gibi davraniimasindan, sorumsuz Kisi gibi gortlmekten, otoriter ve
dikte ettirici tavirlardan hoslanmazlar. Buna Kkarsilik, esit insanlarin dostane iliskilerinden
hoslanirlar.

2) Yetigkinlerde benlik duygusu geligsmistir : Yetiskinler, her tirlt iligkilerinde,
kendilerine saygi duyulmasini bekler ve ister. Bu nedenle de, ¢cok alingandirlar. Baskalarinin
yaninda kuctuk dusurilmek istemezler. Denetim egitiminde, denetci, karsisindakinin
alinmasina yol acacak herhangi bir davranista bulunmamalidir. Ayrica, denetledigi Kisileri,
baskalar karsisinda kigik dustrmemeli veya kucuk dusuraldigt izlenimi / duygusu
yaratmamahdir.

3) Yetigkinler, bilgi birikimi olan ve deneyimli kigilerdir : Bu nedenle de, her
tarla iliskilerinde, kendi bilgi ve gorgulerini dile getirmekten hoslanir ve onlardan
yararlaniimasini isterler. Ayni sekilde, iletisim ve etkilesim sireclerine katilmak ister ve
pasif egitimden hoslanmazlar. Bu nedenle, denetim egitimleri, alicinin katki ve katilimini
saglayacak bicimde olmak zorundadir.

4) Yetigkinler gereksinim duyduklari konulari égrenirler : Yetiskinlerin bir
konuyu Ogrenmeleri icin, her seyden Once, o bilgiye gereksiniminin olmasi; bir sorununu
cdzmeye yaramasl, ondan bir yarar , girdi elde etmesi gerekir. Bu nedenle de, yetiskinlere
verilecek egitimlerin, her seyden dnce, onlarin gereksinimlerine gore diizenlenmesi gerekir.
Ayrica, her bilgi ile birlikte o bilgiden nasil yararlanacaginin ve ona ne yarar getireceginin
aciklanmasi da yerinde olur.

5) Yetigkinler pratik disundr : Hemen isine yarayacak, ginlik kullanabilecegi
bilgi ve becerileri 6grenmek ister. Ge¢mis hikayelerden, gelecege iliskin, uzun vadeli ve
teorik bilgilerden hoslanmazlar. Bu nedenle, yetiskinlere aktarilacak bilgilerin pratik ve
guncel bilgiler olmasi gerekir.



6)Yetigkinler, cocuklara gore, daha yavasg ogrenirler : Cunki; bilgi ve
becerileri bir slrecten, gesitli asamalardan gegirdikten sonra 6grenir ve kabul ederler. Bu
stirecler kisaca sOyle siralanabilir:

a) Farkinda olma ; yetiskin, dnce bir bilgi ve becerinin olay ve olgunun var oldugunu
duyar ve farkina varir.

b) Ilgilenme ; konuya ilgi duyar, daha detayli bilgi toplamaya calisir.

c) Degerlendirme ; bu bilgi ve becerinin kendisine getirecegi maliyeti ve yararlari
konusunda bir degerlendirme yapar. Bu degerlendirmede, yararlarin daha agir bastigina
emin olmak ister.

d) Deneme ; 6grendigi bilgiyi dener, sonuclarini gézler. Deneme sonunda da yararli
oldugu kanisina varir ve inanir ise uygulama yapmak ister.

e) Uygulama ; konuyu, bilgiyi benimsemistir, gerekli girisimlerde bulunarak,
uygulamaya gecer.

Denetci, yapacagl denetim ve egitimlerde, yetiskinin yukarda 6zetlenen 6zelliklerini
g0z oniuinde bulundurmak zorundadir. Aksi halde, tim emekleri bosa gidecegi gibi, turizmin
kalitesi ve halk sagligi agisindan da yol alinamaz, basarili olunamaz. Cok 6zet bir bicimde
yinelemek gerekir ise, denetgi karsi tarafin gereksinimlerini bilmeli / bulmali ve onlardan
yola ¢cikmahdir. Son derece pratik ve sabirli olmasi gerekir. Yetigkin egitiminde, acelecilige
yer yoktur. Bir hafta 6nce aktardigi bilginin, hemen uygulamaya ge¢cmeyecegini, bu nedenle
yilginhga diismemesi ve sabirli olmasi gerektigini bilmeli, ona gére davranmalidir.

3. ILETISIM TEKNIKLERI ve DENETCI DAVRANISLARI

Iletisim, insanlar veya gruplarin birbirlerini etkilemek icin ortaya koydugu her tiirlii
davranislardir. Kisaca; kisiler / gruplar arasi bilgi ahsverisi veya ileti ( mesaj ) aktarimi
olarak tanimlanabilir. Denetimde de amag, insanlari egitmek; yani onlara birtakim mesajlari
/ bilgileri aktarmak ve bu mesajlarin igerigine karsi tarafi ikna etmektir. Bu yoniyle
bakildiginda, denetim 6zlinde bir iletisimdir. Bu nedenle de, denetginin iletisim tekniklerini
bilmesi ve kullanmasi gerekir. Kisaca, denetci ¢ok iyi bir iletisimci olmak zorundadir.

3.1. iletisim Sdreci ve lletisimin Ogeleri

fletisim, insanlar arasinda dogrudan / yiiz yiize olabilecegi gibi, dolayli yollarla da (
yazl, brosur, kitap , radyo, tv gibi ) olabilir. Turizm denetimlerinde bu tir iletisim
kanallarinin hepsine basvurulur. Tletisimin baslica 6geleri sunlardir : 1) amag, 2) gonderici,
3) ileti, 4) iletim kanali, 5) alici, 6) desifre edilmis ileti, 7) geri bildirim, 8) iletisim ortami.

1) iletisimin amaci : iletisim kuraminda, iletisimin en genel amaci bilginin veya
mesajin aktariimasidir. iletisim stirecini baslatan ise, bu bilgiye / mesaja olan gereksinimdir;
yani 6zel amagtir. Bu gereksinimi doguran nedenlerdir. Turizm denetim amacli iletisimde
ise, 6zel amag; turizm sektoriinde kaliteyi ylkselterek, isletmeci ve turistin giderekten
ulusal ekonomi ve halkin sagliginin korunmasidir.

Bir iletisimde, genel ve 6zel amacin her iki tarafca da bilinmesi, onaylanmasi ve bu
amacin 6nemine inanilmasi, iletisimi olumlu yonde etkiler kolaylastirir ve etkili hale getirir.
Aksi takdirde, saglikh bir iletisim kurulamaz. Bu durum g6z 6nlinde bulunduruldugunda,
turizm denetiminde amacin, alici tarafindan bilinmesi, onaylanmasi, benimsenmesi ve bu
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amacin 6nemine inanilmasi son derece Onemlidir. Bu nedenle, turizm denetgisinin
basarisinin ilk ve vazgecilmez kosulu, denetledigi kisilere denetimin amacini anlatmasi ve
onemine inandirmasidir.

2) Gonderici : Iletisimi bagslatan, iletmek istedigi bilgi ve mesajlari diizenleyen ve
alictya gonderen Kisi veya gruptur. Turizm denetiminde gonderici her iki taraf da (
denetci - turistik isletme ¢alisani ) olabilir, olmahidir. Ancak, giinlik yasamda ve genellikle,
denetci kurulus ve bu kurulusta calisan Kisiler; yani denetciler gonderici pozisyonundadir.

Gondericinin, mesaj / bilgi gonderecegi konuda c¢ok iyi bir bilgi ve beceriye sahip
olmasi gerekir. Hi¢ kimse, bilmedigi bir konuda etkili bir iletisim kuramaz. Dolayisi ile,
turizm denetgileri, hem turizm streci, hem de bu strecin denetim teknikleri konusunda gok
iyi yetismis olmak zorundadir.

Gondericinin -/ denetcinin, konusma, yazma gibi iletisim araclarini ve iletisim
tekniklerini iyi bilmesi ve kullanmasi gerekir. Aksi takdirde, iyi bir iletisim kuramaz ve
basarili olamaz.

Mesajlarin / bilgilerin gerceklere uygun ve uygulanabilir olmasi gerekir. Bu nedenle
de, denetciler, bolgesini / toplumunu ve sektéri ¢ok iyi tanimali, turizm isletmelerinin
yeteneklerini ve burada calisanlarin kiltirel 6zelliklerini cok iyi bilmelidir. Aksi takdirde,
gOnderdigi iletiler uygulanabilirligi olmayan bilgiler icerir. Bu durumda, ileti bir ise
yaramadigl gibi, gonderici ( turizm denetgisi ) ahici ( turizm sektorl calisani) Uzerindeki
etkisini ve glvenini de kaybeder.

3) ileti ( bilgi, mesaj ) : Gondericinin aliciya iletmek istedigi bilgi, duygu, disiince
veya istegine ileti denir. Gonderici tarafindan sekillendirilir. Her seyden 6nce, amaca uygun
olarak hazirlanmasi gerekir.

Ileti, hangi yontemle / kanalla gonderilirse gonderilsin, cok acik ve anlasilir olmak
zorundadir. Yanls anlamalara neden olmayacak sekilde diizenlenmelidir.

Bir iletinin, icerigi / esas iletmek istedigi bilgi kadar; bu mesajin kimden, nereden
geldigi, ne ile ilgili oldugu, amacin ne oldugu ve neden geldigi, nasil ve ne ile
gonderildiginin alici tarafindan bilinmesi de c¢ok 6nemlidir. Bu nedenle de, her tir
iletisimde, esas bilginin yaninda, bu konular da ¢ok agik ve net bir sekilde belirtilmeli ve
belli olmahidir.,

fleti, alicilarin kaltiirel  6zelliklerine gore diizenlenmis / sekillendirilmis olmalidir.
Toplumun bu 6zelliklerini dikkate almayan bir iletinin basari diizeyi ¢cok dusik olur.

4) iletisim kanali : iletinin génderilme / verilme bicimidir. ileti, yiz yiize dogrudan /
sOzel olarak iletilebilecegi gibi, yazi, genelge, brosr, kitap, radyo televizyon gibi araclarla
dolayl olarak da iletilebilir.

Iletisimde coklu aragc ve kanal kullanilmasi alicinin iletiyi almasi ve algilamasini
kolaylastirir. Ornegin turizm denetiminde, iletilecek bilgi ve isteklerin 6nce sozel olarak
aktarilmasi hatta gorsel ve isitsel araclarla desteklenmesi, arkasindan da iletilen bu bilgi ve
isteklerin yazil olarak birakilmasi alicinin alma ve algilama diizeyini ¢ok yikseltir.

5) Alici : iletinin gonderildigi ve etkilemek istenen Kisi veya kurumdur. Turizm

denetiminde her iki tarafin da alici olmasi gerekir; ancak glnlik yasanda ve genellikle
denetciler bu pozisyondadir. Oysa, iletisim kuraminda alici en az génderici kadar énemlidir.
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Geleneksel yaklasimlarda bu énem kavranamaz ve alici 6nemsenmez. Bu durumda iletisim
tamamlanamaz. Bu nedenle de, turizm denetgisi aliciya, yani denetledigi kisiye, blylk bir
onem vermelidir.

Sektorde calisanlarin kultirel 6zellikleri, bilgi ve deneyim dizeyi, ruh hali iletisimin
etkili olmasini etkileyen dnemli bir etmendir.

Etkili bir iletisimde alicinin mutlaka aktif olmasi ve iletisime katilmasi gerekir. Iletiyi
aldiktan sonra, onu yorumlamali ve gondericiye geri bildirim yapmalidir / cevap vermelidir/
tepki gostermelidir.

6) Desifre edilmig ileti : Alicinin, iletiyi aldiktan sonra ondan ne anladigi ya da onu
nasil yorumladigi, iletiden ¢ikardigl sonuca desifre edilmis ileti denir. Basaril bir iletisim;
gondericinin iletisi ile alicida olusan desifre edilmis iletisi arasindaki farkin en az olmasi
durumudur.

7) Geri bildirim : Ahcinin, iletiyi aldiktan sonra géndericiye gonderdigi iletiye (
yanita, tepkiye) geri bildirim denir. Bir iletisimin etkili olmasi icin mutlaka alicinin da
iletisime aktif olarak katilmasi ve godndericiye duygu diisunce ve isteklerini iletmesi gerekir.
Ozetle, geri bildirim yapmasi gerekir. Ciinkii geri bildirim, géndericinin:

a) Gonderdigi iletinin alici tarafindan alinip, alinmadigini,

b) Anlasilip, anlasiimadigini ve anlagilma derecesini,

c¢) Benimsenip, benimsenmedigini,

d)Gereklerinin yerine getirilip getirilmedigini, getirilmedi ise nedenlerini 6grenmesini
saglar. Boylece, denetciye, daha sonraki iletisimde aksaklik ve eksiklikler ya da alicinin
duygu ve dusunceleri bilinerek hareket olanagi dogurur ki; bu da iletisimin etkili hale
gelmesini saglar. Geri bildirim, her turlii ortamda, demokrasinin gelismesinin de en etkili
aracidir.

8) Ortam : Iletisimde, genelde cevre kelimesi ile ifade edilebilecek olan dis ortam ile,
alici ve vericinin ruh hali ile ifade edilebilecek olan i¢ ortam bilesenlerinden olusur. Ortam,
iletisimde son derece 6nemli bir etmendir. Bu nedenle de, denetimlerde mutlaka g6z 6nlinde
bulundurulmahdir. Gurdltd, asiri sicak, elektrik kesilmesi gibi ¢evreye bagli rahatsiz edici
ortamlarda, sinirlilik, Gzintd, telag gibi alict veya vericiye bagl olumsuz Kisisel / i¢
ortamlarda iyi bir iletisim kurulamaz. Bir yakinin 6ldigi haberi gelen alici ( sektor calisant)
iletisime uygun degildir. BOyle durumlarda, denetici denetimi ertelemelidir. Ayni sekilde,
morali bozuk, Gzuntdli bir denetici de iyi bir iletisim kuramayacaktir. Béyle zamanlarda,
denetime ¢cikmamalidir.

3.2. iletisim Modelleri

1) Tek yonla iletigim : Gondericinin alictya bir bilgi veya mesaji aktarmasi
seklindeki iletisimdir. Diger bir anlatimla, gondericinin aktif alicinin ise pasif oldugu
iletisim bicimidir.

2) iki yonlu iletigim : Iletisimde hem gondericinin hem de alicinin aktif olarak

katildigi modeldir. Diger bir anlatimla, iletisimde geri bildirim 6gesinin de bulundugu
iletisim tipine iki yonli iletisim denir. Tek yonli iletisime Ustln bir iletisim modelidir.
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Clnku; geri bildirim sayesinde, gonderici gonderdigi mesajin alici tarafindan alinip
alinmadigl, dogru algilanip algilanmadigl ve gereklerinin yerine getirilip getirilmedigi ve
kars! tarafin tepkilerini 6grenmis olur. Bu tepkiler gore kendisini ayarlar. Bu tepkilerden,
gonderici de etkilenir / egitilir, deneyim kazanir.

3) Cok yonli iletigsim : Daha cok ylz yiize yapilan ve gondericisi ile alicisi net bir
sinirla ayrilmayan iletisim modelidir. Bu bigimde her iki taraf birbirine mesaj aktarir ve
birbirini etkilemeye calisir.

Bu bilgi ve siniflamadan da anlasilacagi tzere, denetimlerde, iletisim en azindan iki
yonlu olmali ve giderekten ¢cok yonli iletisim ortami yaratmak icin ¢aba gosterilmelidir.

3. 3.Denetimde iletigsimin Etkililigini Artiran Davraniglar

1) Gozlem : Iletisimin etkililigini artirmada en onemli faktorlerden birisi iletisimde
bulunan taraflarin, 6zellikle de gdndericinin, iyi bir g6zlemci olmasidir. Ayni sekilde, turizm
denetimde de, en etkili yaklasim, turizm sirecini ve ¢alisanini gézlemek ve gereginde sireci
calisanla birlikte yasamaktir. Bu, turizm isletmesini tanimak, gergek durumu bilmek, uygun /
uygulanabilir 6neriler Uretmek, isletme calisani ile dostane iliskiler kurarak, onu anlamak
gibi bircok yarar getirir. Bu nedenle de, masa basi denetimlerden olabildigince kaginiimasi
gerekir. Denetci, karsisindakinin sozel ve sdzsuz tim tavir ve davraniglarini gézlemeli ve
gOzlemine baglh duygu ve disuncelerini karsisindakine iletmelidir.

2) ilgi ve odaklagma : Kisinin, bedenen ve ruhen Karsisindakine yonelmesi ve
dikkatini ona vermesi durumudur. Iletisimin vazgecilmez bir kurahdir. Kisi, iletisimde
bulundugu kisiye odaklasmali ve onu gercekten dinleyerek, anlamaya ve algilamaya
calismalidir. Aksi takdirde, karsisindakini dinliyor goériinerek iyi bir iletisim kurulamaz.
Ayni sekilde, denet¢i de karsisindaki kisiye odaklasmali ve onu dikkatle dinlemelidir.
Anlamaya calismalidir. Karsisindaki Kisi konusurken, baska bir isle mesgul olmamall,
dinliyor goriinerek baska seyler disunmemelidir.

3) lyi bir dinleyici olma : Insanin, Kkarsisindakinin mesajlarini algilayip,
degerlendirme, yorumlama ve bunun sonunda bir tepki vermesi isine dinleme denir.
Denetci, salt sozel bir aktarici, canh iletisim araci veya sorgulayici degildir ( sorular
yalnizca ben sorarim ). Denetimde amag, tek tarafli bir duyuru / ileti olsa idi, bu is yazi ile
de yapilir ve denetciye gerek kalmazdi. Oysa, denetim cift tarafli bir iletisim olup, 6nemli
olan iletimde bulunmak degil, etkili bir iletisim saglamak ve kars! tarafi etkilemektir. Karsi
tarafin, etkilenip etkilenmedigini 6grenmenin tek yolu ise, ondan geri bildirim almaktir. Bu
nedenle de, denetci cok iyi bir dinleyici olmali ve karsinin soru sormasina, dislnce
aciklamasina olanak tanimalidir. Hatta, karsi tarafi, distince bildirmeye, soru sormaya
itmeli, 6zendirmelidir.

Turizm denetgisi, kendisine yoneltilen sorulari acik gondllilikle yanitlamahdir. Sayet
yaniti bilmiyor ise, bundan sikilmamali, bilmedigini agik¢a ifade edebilmelidir. Soruyu
sorana, bir daha ki gelisine kadar, “arastirip 6grenip kendisine aktaracagl”, “suradan, su
kisiden Ogrenebilecegini” , “birlikte arastirip dgrenebilecekleri” tirden yanitlar vermelidir.
Bu ise, bilgili, algak gonulli ve agik yurekli olmayr gerektirir. Bilmemek ayip degildir.
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Bilgisizligini  ortlct ve savunucu bir davranisa kalkismak, karsidakini yaniltmak, yanls
bilgi aktarmak ayiptir. Terslemek, duymazliktan gelmek gibi yollar ise, denetimde hig
basvurulmamasi gereken davraniglardir.

4) Empati yapma / Kargl tarafin duygu ve dusltncelerini anlama : Empati,
insanin bir an kendisini karsisindakinin yerine koymasi ve ben olsam ne yapardim?
Sorusunu sormasidir. Bdylece, karsisindakini olabildigince iyi anlamaya calismaktir.
Empati, iletisimde bulunan iki tarafin da yapmasi gereken bir istir. Ancak; gonderici ve bir
onder olmasi nedeniyle, daha ¢ok denet¢iden beklenir.

5) Geri bildirim : Denet¢i, hangi yontemle ( sozel, yazili, kitle iletisin araclari )
iletisim kurarsa kursun, denetilenin geri bildirimine olanak tanimali ve geri bildirim
istemelidir. Denetilenin tepkilerini, gozlemeli, 06grenmeye calismali ve bilmelidir. Ayni
sekilde, her denetimden sonra, kendisi de aliciya geri bildirim yapmali ve sonuglari
iletmelidir. Ozetle, iletisimi tek yonluliikten kurtarmali, iki yonli ve hatta ¢ok yonli hale
getirmelidir.

6) Tekrarlama ve netlestirme : lletisimde, ahlicinin iletiyi iyi anlayip
anlamadiginin ( ileti ile desifre edilmis ileti arasindaki farkin) test edilmesinde yarar vardir.
Bu ise, alictya konuyu tekrar ettirerek, dogru anlasilip anlamadigini kontrol etmekle
olanakhdir. Ayni sekilde, denetci turizm isletmesi calisanina konuyu tekrar ettirerek iletiyi
netlestirmelidir.

7) Ozetleme : iletisimin sonunda, génderici / denetgi  konuyu 6zetleyerek, bundan
sonra, bir sonraki denetimde ne yapilacagini sdylemelidir. Boylece, hem ileti pekistirilmis
hem de gelecek seferki iletisime de ortam hazirlamis olur.

Yuz yuze iletisimde, 6zellikle de grup halindeki gorusmelerde 6zetleme son derece
onemlidir. Kendisi birtakim bilgiler aktaran daha sonrada karsi tarafi dinleyen denetci,
iletisimi burada keser ise konu netlesmez ve belirsizlesir. Bu nedenle de konuyu 6zetlemeli
varilan karari yineleyerek pekistirmelidir.

3.4. Denetimde iletisimin Etkililigini Azaltan Davraniglar

1) Anlatim yetersizligi : Iiletisimde, anlatimi / aktarimi etkileyen en onemli
unsurlar; iletisim dili, zamanlama ve bilginin icerigidir.

Ister yazili isterse sozIii olsun, taraflarin birbirini anlayabilmesi igin, iletisimde
kullanilan dil son derece énemlidir. Bu konuda sik yapilan yanlislardan birisi, iletide yogun
bir teknik terminoloji (bilimsel jargon) ve yasa dili kullaniimasidir. Gida denetgisi,
olabildigince giincel kelimelerle konusmak, yazmak ve bilimsel terminolojiden uzak durmak
zorundadir. Alicinin / sektor calisaninin kilturel 6zelliklerini g6z 6ntinde bulundurmayan bir
iletisim basaril olamaz.

fletisimde, istenen seyi, aktarilmak istenen bilgiyi acik, tam ve sade olarak iletmek
gerekir. iletisimde amac sanat / edebiyat yapmak degil, karsi tarafi bilgilendirmektir.
Edebiyat yapma kaygisi tasiyan denetgci iyi bir iletisim kuramaz.

Denetim iletisiminde, ¢okca rastlanan, diger bir basarisizlik nedeni de; karisik anlatim
ve konuyu sik sik degistirmedir. Karigik anlatim ve konuyu sik degistirme, iletinin
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anlasiimasini 6nledigi gibi, alicida, gondericinin konuyu kasith olarak degistirdigi diistincesi
yaratarak, sektor calisaninin denetciye olan guvenini de zedeler. Konular tek tek ele
alinmali, bir konu Uzerinde netlik ve anlasma saglanmadan, diger bir konuya
gecilmemelidir.

Anlatim zorlugunun diger bir nedeni, aktarilan bilgilerin giincel olmamasi, alicinin
gunlik gereksinimlerine yanit vermemesidir. Gelecege ve gecmise iliskin bilgiler karsi
tarafin ilgisini cekmez. Bu durumda, alici dinlemez yalnizca dinliyor gortinir, bu nedenle de
anlamaz. Ayni sekilde, asiri bilgi, alicinin kapasitesini asan bilgi yuklememek gerekir.

Ozellikle sozlii iletisimde, géndericinin basarili olabilmesi icin kendisine giivenmesi
gerekir. Insanin kendine olan giivenini zayiflatan / kaybettiren en 6nemli konu ise sucluluk
duygusudur. Genelde insanlarda, 6zelde ise denetleyen ve denetlenenlerde, sucluluk
duygusunun iki temel kaynagi vardir. Bunlardan birisi; konusu, isi hakkinda yeterli bilgi ve
beceriye sahip olmamak; digeri ise; etik ( “ahlak” ) disi davraniglarda bulunmus olmaktir.
Bu gibi durumlarda gonderici kendisini rahat hissetmez ve rahat konusamaz.

2) Guvensizlik : Iletisimde taraflarin birbirine giivenmesi ve inanmasi ne kadar
olumlu bir faktor ise, guvensizlik / inangsizlik da o kadar olumsuz bir faktorddr.
Karsisindaki insana glivenmeyen bir gonderici rahat konusamaz. Ayni sekilde, alicinin da,
gondericiye glivenmesi, inanmasi ve ondan korkmamasi gerekir. Kendisini cezalandirmak,
azarlamak icin geldigini dustindigld bir Kisiyi, ahci yeterince dinlemez. Akl fikri
aciklanacak cezadadir. Bir an 6nce cezalandirsa da gitse diye dustnr.

Denetci, insanlara, karsisindakilere giivenmeli, onlara paranoyak bir yaklasim icinde
yaklasarak, herkesi potansiyel suclu gibi gormemelidir. Insanlar hakkinda onyargili
olmamahidir. Denetci, bir yandan, supheci ve suclayici bir tavir sergilememeli, 6te yandan
da objektif olmali ve saf durumuna da diismemeli, inisiyatifini kaybetmemelidir.

Guvensizligin 6nemli nedenlerinden birisi de, iletisimde bulunanlarin birbirine verdigi
s0zU tutmamasidir. Sozinde durma her iki taraf icinde gegerli ise de, bir 6nder olmasi ve
kurum temsil etmesi nedeniyle, denetginin sdziinde durmasi ¢ok daha 6nemlidir. Denetci
tarafindan, merak etmeyin biz bu isi ¢cozeriz mesaji verildikten sonra, konu ¢oziilmez ise (
yalanci durumuna disme ), sektor calisani bir daha denetgiye glivenmez. Bu nedenle de,
denetci hicbir konuda karsi tarafa bos given vermemeli, arastirahm, Ogrenelim, birlikte
cozmeye calisalim seklinde yaklasarak kendisine olan guiveni sarsmamalidir.

Taraflar arasindaki giiven ortamini zedeleyen en dnemli 6gelerden birisi de gizlilige
uymama ve insanlarin sirlarina saygil davranmamaktir. Denetgi, bir turizm isletmesinde,
isletmeye yada isleticiye, calisana 0zel ve sakli kalmasi gereken bilgiyi diger birine
aktarmamalidir. Ozetle sir saklamalidir.

3) Ogiit verme : Ogiit verme, genellikle kendisini karsisindakinden daha yeterli ve
ustlin goren Kisilerin basvurdugu bir yoldur. Denetim egitiminin, bir yetiskin egitimi
oldugundan daha énce de s6z edilmisti. Yetiskinler ise, kendilerine 6gt verilmesinden hic
hoslanmaz. Bundan otlrl, denet¢i ve denetilen arasindaki iliskinin, iletisimin dostca ve
karsihkli saygi Uzerine oturtulmasi gerekir.

4) Reddetme, kiiclik gorme, 6nemsememe : Iletisimi olumsuz etkileyen davranislardan

bir digeri de, taraflardan birisinin, 6zellikle de gondericinin, karsisindakini yok sayan,
kiicimseyen ve ayiplayan bir tavir ve davranis icinde olmasidir. Alici boyle bir tavir gérir
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veya duyguya kapilir ise, yalnizca dinliyor gérinir ve iletisimi keser. iletisim tamamen
kesilmese bile, ylzeysellesir ve etkililigini kaybeder. Bu nedenle, denetci, karsisindakini
kabullenmeli ve ona deger verdigini hissettirmelidir. Sektdr calisanlarinin davranislarini,
bilgisizligini anlayisla karsilamali, onu asagilayici bir tavirda olmamali, cahilligini yizine
vurmamahdir. Is sahibini calisanlarin yaninda, calisanlari miisterinin yaninda, ézetle bir
Kisiyi bir baskasinin éniunde kugik dustirmek, mahcup etmek ise denetginin hi¢c ama hig bir
zaman yapmamasi gereken davranistir.

5) Savunma : Kisiler arasindaki iletisimi kesen en 6nemli nedenlerden birisi,
taraflardan birisinin savunmaya gecmesidir. Bu nedenle de, denetci iletisimlerinde savunma
psikolojisine kapilmamali, denetlenen kisiden aldigi her ileti karsisinda kendisi veya
kurumunu savunmaya ge¢cmemelidir. Her seyden 6nce, savunma bir sucluluk duygusunun
sonucu / eseri oldugu unutmamalidir. Kendisi ya da kurumu hakkinda bir elestiri aldiginda,
kars! taraf hakli ise, olgunlukla kabul etmelidir. “Kisi noksanini bilmek gibi irfan olamaz”
Ozdeyisi unutulmamahdir. Karsi tarafin haksiz ya da yanlis oldugu durumlarda, bu durum,
ona sabir ve dostca aciklanmalidir. Savunma, her zaman, icinde bir saldiri unsurunu da
icerir. Savunmaya gegen Kisi, karsi tarafi suclayici, damgalayici bir tavir sergiler ki; bu da
iletisimin kopmasi demektir. Ciinkil; bu seferde, karsi taraf savunmaya gecer. Ozetle,
denet¢i ne kendisi savunma durumunda olmali ne de karsl tarafi savunma durumuna
gecirecek suclayici tavir ve davranislar sergilemelidir.

6) Sempati : Kisinin kendini karsl tarafin yerine koyarak, kendini onunla
Ozdeslestirmesidir. Denetcinin, empati yapmasi karsi tarafi iyi anlamasi agisindan ¢ok
yararlidir. Ancak, bunun ileri diizeye gotirilerek sempatiye donlismesi, kendini onun yerine
koymasi, denetciyi duygusallastirarak, objektif diisinme ve davranma yetisini kaybetmesine
neden olur. Bu durumda, Kisiler ve kurumlar arasinda ayirim yapmaya baslar. Bu duruma
distlmemeli, denetci sempati degil empati yapmalidir.

4. DENETCI DAVRANISI

Davranis; insanin, belli bir amaca yonelik olan, eylemleri sirasindaki hal ve tavirlar
olarak tanimlanabilir. Daha genis bir anlatimla, kisinin herhangi bir eylemi sirasindaki
bedensel ve ruhsal etkinliklerinin timane, o kisinin, o0 eylem sirasindaki davranisi /
davraniglari denir. Bu tanimdan yola ¢ikarak, turizm denetcisinin, turizm isletmelerini
denetlemeleri sirasindaki hal ve tavirlarina ( bedensel ve ruhsal etkinlikleri bituniine )
turizm denetcisi davranisi denilebilir.

Bir insanin, isini yaparken sergiledigi davranislari ile gunlik yasamindaki davranislar
arasinda onemli bir fark yoktur. Ayni sekilde, turizm denetcisinin de isini yaparken
gostermis oldugu davraniglarinin, diger eylemleri sirasindaki davraniglari arasinda énemli
bir fark yoktur. Baska bir anlatimla, turizm denetcisinin is basindaki davranislari, onun
kisiliginin, gtinluk yasamdaki davranislarinin bir uzantisidir.

Kuskusuz ki; insanlarin ginluk yasamlarinda da kusursuz ve dogru davranis kaliplari
icinde olmasi istenir. Ancak, kisilerin gunluk yasamindaki davranislari kendisini baglar.
Oysa, isini yaparken / turizm isletmesini denetlerken gdstermis olduklari davranislari bir
kuruma ve topluluga mal edilir. Bundan ise, tim kurum ve giderekten tim toplum olumlu
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ya da olumsuz etkilenir. Bu nedenle de, turizm denetcisi, denetimlerde gosterdigi
davraniglarinda, gunluk yasamdaki davranislarina goére, cok daha dikkatli, 6zenli ve
kontrolli olmak zorundadir.

4.1. Insan Davranisinin Ozellikleri

Insan davranisinin bazi dzellikleri vardir. Bu 6zelliklerin bilinmesi halinde, insan hem
kendi davraniglarini hem de karsi tarafin davraniglarini anlar. Bir davranisin anlasiimasi,
Ozellikle de insanin kendi davraniglarini anlamasi, onlari kontrol altina alabilmesi olanagini
da saglar. Ozetle, Kisiler egitilmek, davranislarin neden ve kokenlerini bilmek suretiyle
davraniglarini kontrol altina alabilirler. Ayni sekilde, insan davranisinin 6zelliklerini bilen
bir denetci de, hem kendi hem de denetledigi kisilerin davranislarini kontrol altina alarak,
denetimin amacina ulasmasini ve basarili sonuglar vermesini saglayabilir.

a) Insan davranislari karmasiktir. Ortaya ¢ikmasinda / kokeninde biyolojik, ruhsal,
toplumsal nedenlerin yaninda, Kisisel Ozellikler de yatar. Diger bir anlatimla, insan
davraniglari birden ¢ok etmene baglidir. Turizm denetgisi, her davranisi bu batinlik ve
karmasiklik icinde dustuntlmeli ve yorumlanmalidir.

b) insan davranislarinin tiimi amachdir ve bir nedeni vardir. Davranislar, ¢ziinde
cevreyle ( fizik, biyolojik, sosyal) uyum saglamaya yoneliktir.

c) Davraniglar toplumdan topluma, kiltirden kulttre hatta kisiden Kisiye farkl
anlamlar tasir. Bir kultirde, insanlari gilimseyerek dinlemek olumlu bir davranis iken
digerinde ayip sayilabilir. Bir toplumda konusurken karsi tarafla g6z goze gelmek
makbulken, diger bir toplumda basini 6ne egerek dinlemek daha makbulddr. Bunlarin
anlami bilinmeden karsi taraf hakkinda hikim verilmemelidir. Turizm denetgisi, karsi
tarafin davraniglarini bu batunlik icinde algilamali ve degerlendirmelidir.

4. 2. insanlar Arasi lligkilerin Evrensel / Temel ilkeleri

Turizm denetgisi ile turizm isletmelerinde ¢alisanlarin iliskileri, kurumsal olarak is
iliskisi olmakla birlikte, 6ziinde insan iliskileridir. insanlar arasindaki dogrudan ya da
dolayl iligkilerde ise, en az iki, genellikle de ikiden fazla taraf s6z konusudur. Taraflarin
sayilari ne olursa olsun, insanlar arasindaki tum iliskilerin temel / dogal ve vazgecilmez bazi
ilkeleri vardir. Denetci - denetilen iliskilerinde de, her seyden 0nce, insanlar arasi iliskilerin
evrensel ilkelerine uyulmasi gerekir. Bu kurallar ise soyle siralanabilir:

1) Darustluk ( aldatmama )

2) Ozerklik ( taraflarin bagimsizhigi, iradiligi, istekliligi )

3) Esitlik ( bireysel ve toplumsal baglamda adalet / hakkaniyet )

4) Yararhhk ( karsthkli zarar vermeme ve yarar saglama )

5) Saygl. Bu ilkelerin tamamina uyan iliski dogru / iyi / erdemli iligki seklinde
ozetlenir. liskilerinde bu ilkelere uyan Kisiler ise, erdemli insan denir.

Turizm denetimi merkezli / amach iligkiler dustnildiginde, bu iliskinin baslica
taraflarini; denetgi ve kurumu, turizm isletmesi calisani ve kurumu ile toplum olusturur.
Bunlar arasindaki iliskiler, gunlik yasamda, ¢ok basit ve yalin iliskiler gibi gortndr ve
algilanir ise de, aslinda tim toplumsal iliskiler, faktorler yumaginin bir pargasidir. Bu
taraflarin, gerek yiz yuze ve Kisi kisi iligskilerinde ve gerekse bir bitun olarak tim iligki
yumaginda erdemli iliskiler iginde olmalari gerekir. Bu gereklilik, insan olmanin ya da
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insanlar aras! iliskilerin temel ilkesinin bir geregidir. Ozetle, tiim insanlar arasi iliskilerde
oldugu gibi, turizm denetimi iliskilerinde de erdemli iliskiler kurulmasi bir zorunluluktur.

Bu bilgilerden de cikarilacagl gibi, erdemli davranis taraflarin timudnin uymasi
gereken bir davranistir. Ancak, burada, denetciye daha blylk bir sorumluluk ve goérev
dismektedir. Her seyden 6nce, denetginin davranislari, bireysel olmaktan 6te kurumsaldir ve
kurumu baglayan davranislardir. Onun da 6tesinde, denetcinin bir toplum lideri olma goérev
ve sorumlulugu vardir. Turizm sektoriinde ve giderekten tum toplumda, erdemli iligkiler
ortaminin kurulmasi onlarin eseri olacaktir. Bu nedenle de, tek tek bireylerden ya da turizm
sektoriinde calisanlarindan 6nce denetcinin erdemli olmasi, erdemli davranmasi gerekir Ki;
kars! taraftan da erdemli davranis beklemeye hakki olsun.

4. 3. Insanlar Arasi lligkilerde Diger Bazi llkeler

Insanlar arasi iliskilerde , erdemlilik kurallarina ek olarak, diger bazi kurallar vardir.
Turizm denetiminde, denetimin ve egitimin etkili / basaril olabilmesi i¢in, bu kurallara da
uyulmasi gerekir. Bu kurallarin baslicalari soyle siralanabilir :

1) igtenlik : insan iliskilerinde, karsi tarafin ictenligine inanilmasi son derece rahat ve
verimli bir iletisim / etkilesim ortami dogurur. Aksi takdirde, insanlar maskeli bir iliskiye
girerek birbirine / Karsisindakine rol yapmaya baslar. Bu nedenle de, denetginin,
denetlemeleri sirasinda, igten bir ortamin olusmas! icin caba harcamasi gerekir. ictenlikli bir
ortam olusturmanin ilk kosulu, insanin dnce kendisinin icten davranarak, gercek duygu,
dislince ve isteklerini acgikca ortaya koymasidir. Ancak boylelikle karsiya giiven verilebilir
ve onun da icten davranmasi saglanabilir. Karsisindakinin davranisini olumlamadigi halde
iltifat eden ya da olumladigi halde bunu belli etmemeye calisan ( ici baska disi baska) kisiler
iliskilerinde icten bir ortam yaratamaz. Kendisi maskeli bir iliski icinde olan Kisinin,
karsisindakinden igten davranis beklemeye hakki yoktur. insanlarin maskesiz bir iletisime
girebilmesi icin; ilk dnce, kendi duygu ve duslncelerini bilmesi ve analiz etmesi, 6zetle
kendini tanimasi gerekir.

2) Tutarhhk : Bireyin Kisilik 6zelliklerinde sureklilik ve benzerlik vardir. Clnki;
olgu ve olaylar karsisinda belli bir tutuma / diisinceye sahiptir ve dolayisi ile de, ayni olay
ve olgular karsisindaki hep ayni ya da benzer tepki ve davranislari sergiler. Bu disunceleri,
dolayisi ile de davraniglari zaman iginde degisebilir ve degismesi de gerekir. Ancak; bu
degisiklikler bir egitim slreci sonunda olur ve zamana yayilir. Kisa bir zaman gegmesi ile
ya da mekan, kisi degisikligi gibi nedenlerle, kisinin dlsuncesi degismedigi gibi, ayni olay
ayni olgu Karsisinda ki davranislari da degismez ve degismemelidir. Ozet bir anlatimla,
bireyler zaman, mekan ve Kisi degistiginde farli farkli davranmamali, farkli olmamalidir; bu
duruma tutarhhik denir.

Ayni sekilde, turizm denetgisi de isini yaparken tutarh olmal, sergiledigi tepki ve
davraniglarinda; yani Kisilik 6zelliklerinde bir sireklilik ve benzerlik olmahdir. Tutarsiz
davranan denetgi, inandiriciligini dolayisi ile de insanlar Gzerindeki inisiyatif ve sayginhgini
da kaybeder.

Denetci, mekana gore degisen tutum ve davranislar sergilememelidir (mekana gore
tutarhhik ). Bir isletmede farkli digerinde daha farkli, isletmeye gittigi zaman farkli, ayni is
sahibi, makamina geldigi zaman farkli davranmamalidir. Isletmeden iltifatlarla ayrildiktan
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sonra, ayni isletmeye, makamina geldikten sonra agir elestirilerle dolu bir yazi
yazmamalidir. Bir isletmede ikram edilen cayi icerken digerinde ret etmemelidir.

Kisiler arasinda ayirim yapmamali, kisiye gore degisen tutum ve davranislar
sergilememelidir (Kisiler arasi / kisilere gore tutarlilik ). Bir isletme sahibine ¢cok samimi
davranirken , onun komsusuna ya da bir digerine cok soguk davranmamahdir. Kiguk
isletme sahipleri karsisinda baba ve otorite roliine soyunurken, biyik isletme sahipleri
karsisinda ¢ocuk roliine burinmemelidir.

Kisilik ozelliklerini sik sik degistirmemelidir ( zaman gore tutarlilik). Denetilenin
karsisina her ziyaretinde ayri bir 6zellige / kisilige sahip olarak ¢cikmamahdir. Bir davranisa
karsi gosterdigi tepki hep ayni olmalidir. Bir davranisa, 6nce baska tepki, sonra daha baska
bir tepki vermemelidir. Bir dnceki denetiminde kendisini taniyan ve asiri bir samimiyetle
karsilayan kisiye, kendisi de samimi ve hatta laubali davranip, ertesi denetimde ayni
davranisa, “nereden tanigiyoruz”, “ne bu laubalilik” gibi uc bir davranis sergilememelidir.
Bir dnceki denetiminde ikram edilen cay! icerken, éte yandan da “bir cayla kurtuldugunuzu
santyorsaniz yaniliyorsunuz” gibi bir reaksiyon gosterirken, ertesi denetiminde, “ne yani
risvet mi veriyorsun”, gibi bir reaksiyonla, denetci denetledigi yerin / kisinin hi¢ bir seyini
yemez / igmez gibi ug bir davranisa dusmemelidir.

Denetcinin, duygu, dustnce ve soyledikleri ile kendi yaptiklari birbiriyle uyumlu ve
tutarh olmahidir ( s6z ve eylem tutarliligi ). Once, denetginin 6zellikleri konusunda ahkam
kesip, bes on dakika sonra kendisi kinadigl ya da olumlu bulmadigl hata ya da davranislari
gostermemelidir. Ozii sézii bir olmalidir.

3) Kendine giiven : insanlar arasi iliskilerde vazgecilmez kurallardan birisi de
kendine giivendir. Insanlarin saglikh bir iliski kurabilmesi icin kendisine giiven duymasi
gerekir.

Denetci kendisine guvenmeli, kendisinden emin olmalidir. Daha dnce de s6z edildigi
gibi, insanlarin kendisine olan giivenini saglayan en dnemli 6ge bilgi, gorgi ve beceridir.
Denetci, konuyu denetlenenden ¢ok daha iyi bilmek ki; kendine glvenebilsin. Denetlenen,
denetcinin bilgisine ve ondan bir seyler 6grenecegine inanmalidir. Insanin kendine olan
glveni saglayan, ikinci konu ise, utanacagi sikilacagi bir davraniginin, eyleminin olmamasi;
yani sucluluk duygusuna kaptimamasidir ( ¢ig yemedim ki karnim agrisin ). Ayni sekilde,
kurumuna da giivenmelidir. Kuruma guven ise, kurumda olumlu bir ortamin olusmasi ve o
kurumda calisan insanlarin tek tek bilgili, becerikli olmasi ve kurum kimliginin iyi
olusmasina, kurumun toplumdaki imaj ve mesajinin iyi olmasina baglidir. Denetginin,
kendine guiveni karsisindakini asagilayacak kiicuk gorecek kerteye de varmamalidir.

4) Hoggoru/ Kabullenme : Denetci, karsisindaki kisinin eksik- fazla, iyi - kotu tim
yonleriyle bir bitiin oldugunu algilamali ve onu dyle gorerek kabul etmelidir. Insanlara
hosgord ile yaklasmahdir.

4.4. Turizm Denetimine Ozgll Bazi Davraniglar

1) Turizm igletmesine girigte kendini tanitma : Denetci bir Turizm igletmesine
ilk gittiginde, her seyden Once o isletmenin sorumlusunu / yetkilisini sorup 6grenmelidir.
Niye aradigl veya ne yapacagl gibi sorularla karsilagsmasi halinde, soran kisilere de kendini
tanitmali ve denetim amagh geldigini bildirmelidir. Yetkiliye ulasilinca, kendisini tanitmali,
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bu tanitim tam bir tanitim olmalidir ( adi soyadi, hangi kurumdan geldigi, meslegi vb ).
Sayet uniformali degil ise kimligini gostermelidir. Uniformali ise, o bolgede calistigini ve o
isyerinin denetlemekle gorevli oldugunu aciklamalidir. Bu davranis; a) karsidaki kisiye
given verir, b) kotu niyetli Kisilerin isletme calisanlarini suiistimal etmesini  6nler, c)
denetci ile yetkili arasinda ilk karsilagsma ve iletisimin saglikli kurulmasina ortam hazirlar.
Bu nedenle ihmal edilmemeli ve ¢ok ciddiye alinmalidir.

izleyen gidislerde, isletmede calisanlarin veya yetkililerin denetciyi tanimasi halinde
sorun yoktur. Ancak, tanimamalari halinde bunu hos karstlamali ve “nigin tanimiyorsun”,
“neden tanimadin” gibi yargilayici tavir ve sorulardan kaginilmalidir. Ginlik is yogunlugu
ve bellek guci gibi nedenlerle insanlarin birbirini animsamamasi son derece dogaldir.
Insanlar giinlik yasamda arkadas ve yakinlarini bile animsayamamaktadir. Bu nedenle de,
bir turizm isletmesinde calisanin, denetciyi tanimamasi denetgiyi izmemeli kendisine deger
verilmedigi gibi bir duyguya kapilmasina, bununda 6tesinde kizginliga ( iletisim i¢ ortami
kirliligine) ve iletisim bozukluguna yol agmamalidir.

2) Denetimin amacinin anlatilmasi : Denetci, tanisma islemi bittikten sonra, ise
denetimin amacini anlatmakla baslamalidir. Bu anlatim, 6zellikle isletmeye ilk geliste ve
herhangi bir islemin ilk uygulamasi sirasinda mutlaka yapilmali ve ihmal edilmemelidir.
Amag¢ tanimlanirken, denetimden, isletme sahip ve calisanlarin karh / faydah c¢ikacagi
konular 6zellikle 6ne cikarilmali ve halk sagligina gelecek katkidan daha sonra s6z
edilmelidir. Amacin, kendilerini cezalandirmak ya da sikintiya sokmak olmadigi, yardimci
olmak icin gelindigi vurgulanmalidir.

3) isletme ve isletmedeki Uretilen hizmetlerin akis semasinin dgrenilmesi
. 1Ik denetimde, isletme dikkatlice gezilerek, denetlenecek hizmetlerin akis semasi, girdi ve
ciktilart batan ayrintilar ile 6grenilmelidir. Boylece, trinin kirlenme olasiliginin oldugu ya
da kalitenin bozulabilecegi kritik noktalar bulunarak, tespit edilir. Uriinde kirlilik ya da
kalite bozuklugu var ise, bu noktalar tizerinde durularak eksiklik ya da aksaklik bulunarak
¢cozim aranir. Bu islem yapilmaz ise, kalite dustkligiine ya da kirlilige neden olan olay
bilinemez, bulunamaz. Dolayisi ile de, ¢ozim icin uygun oneriler (retilemez. izleyen
denetimlerde Kkirlilik ya da kalite bozuklugu bulunmasi halinde gézlemlere bu kritik
noktalardan baslanir.

4) Sonuclari bildirme : Denetlenen Kisiye, denetim ve laboratuvar analizlerinin
sonuglari mutlaka bildirilmeli ve ihmal edilmemelidir. Yalnizca sonuglar bildirilmekle
kalinmamali, sonuclarla birlikte, bu sonuclarin anlami da aciklanmalidir. Bu sonuclara gore
isletme calisanin neler yapmasi ya da yapmamasi gerektigi konusunda Oneriler
getirilmelidir. Getirilen bu Oneriler, isletmede calisanlarin kolayca anlayabilecegi bir
acikhikta olmali; ayrica, isletmenin teknolojisine ve is akis semasina uygun ve uygulanabilir
olmalidir. Yiz yiuze gortsmelerde, dnerilerin anlasilip anlasiimadigi test edilmeli ve gerekli
yardim ve yol gostericilik yaptimalidir.

Bir isletmeye, yalnizca, laboratuar sonugclarinin / analiz raporunun ya da gidalarinda,
suyunda su bakteriye veya Kkimyasala rastlanmis oldugunu bildiren bir yazinin
gonderilmesinin hi¢ bir anlami yoktur. Clinkd; turizm isletmelerinin biytk ¢ogunlugunda bu
raporu ya da yaziyi anlayabilecek, yorumlayabilecek profesyonel eleman (gida muhendisi,
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doktor vb ) yoktur. Kaldi ki, bunlarin bulunmasi halinde bile ( blyik ¢ogunlugunun bu
alanda iyi yetismemis olmasi nedeniyle ) sorun olabilmektedir.

5) Kilik kiyafet ve tavirlar : Iletisimde, sozel iletiler kadar sozel olmayan iletilerde
son derece 6nemlidir. Karsidakinin kiligi kiyafeti, el, yiz ve beden hareketleri aliciyr olumlu
ya da olumsuz etkiler. Bu nedenle, denetgi, kiligi kiyafeti ve tavirlari ile karsi tarafa saygi ve
glven telkin etmek zorundadir. Bir haftalik sakal, Gst bas daginik, agzi1 g6zl bir yana giden
(eli iste g6zl oynasta ) kisiyi gormekten, dinlemekten kimse hoslanmaz.

6 ) Tarafsizlik diglncesi yaratma : Yukarda da sozi edildi. Ancak, bir kez
daha yinelenmesinde, vurgulanmasinda yarar vardir. Denetci, isletmeye gelisinden ayrilisina
dek olan tim davraniglarinda tarafsiz ve objektif oldugu, amacinin onlara yardim etmek
oldugu duygu ve distncesini yaratmalidir. Zabit edasi ve cezalandirmak amacli gelindigi
algi ve duslincesini yaratan her hareketi basarisizliga atilmis bir adim olacaktir.

7) Onderlik ve inisiyatif : Denetci ayni zamanda bir onder, yol gosterici ve
danismandir. Bu nedenle, bir yandan iletisime denetileni de katmaya c¢alisirken, inisiyatifi
ve otoriteyi elden birakmamali konunun tamamen denetilen tarafindan yonlendirilmesine
veya dagitilmasina da meydan vermemelidir. Otorite ve inisiyatifi kaybetmeden ve dostca
iliski kurabilmelidir. Bunu yapabilmenin; yani denetilen lzerinde otorite kurabilmenin tek
yolu ise bilgili olmak ve saygi uyandirmaktir. Bagiran, c¢agiran ve baski yoluyla,
karsisindakini terrize etmek suretiyle otorite saglamaya calisan denetci hi¢ bir zaman iyi
ve basarili bir denetci / egitici olamaz. Karsisindakini bilgilendirmeli, sorunlarin ¢ézimd
yonunde ortaya secenekler koymali ve bu secenekler arasindan denetlenenin secim
yapmasini saglamahdir. Secenekler konusunda, denetgi secim yaparak, karsisindakini belli
bir secenek icin zorlamamalidir.

8) Odullendirme / Ozendirme : Odillendirme, toplumumuzda son derece az
basvurulan bir yontemdir. Oysa, mesaj pekistirmenin en iyi araci 6dullendirmedir.
Denetimde, aksaklik ve eksikligi bulunmayan Kisiler, kurumlar veya aksakliklari, getirilen
oneriler dogrultusunda, gideren Kisiler mutlaka odillendirilmeli ve  6zendirilmelidir.
Turkiye’de, odullendirme olarak hep maddi 6dullendirme akla gelir ve dyle algilanir.
Odullendirme konusunda, cimri davraniimasinin nedeni de bu olsa gerek. Oysa
odullendirme bir kuru tesekkur ve tebrikten baslayarak maddi 6dullendirmeye dek giden bir
dizi eylem ve islemden olusur. Denetimlerde basarili bulunan isyerleri ve Kisilere, mutlaka
en azindan sozli gereginde yazili tesekkir edilmeli ve kutlanmalidir.

9) Cezalandirma : Cezalandirma bir tir egitim aracidir ( bir musibet bin nasihate
bedeldir). Bu nedenle de, denetimlerde, egitimlerde bazen cezalandirmaya da basvurulmak
zorunda kalinir ve ceza kaginilmaz olabilir. Ancak, en son basvurulacak ve kasit unsuru
oldugu zaman akla gelecek bir islem oldugu hi¢ bir zaman unutulmamahdir. Her seyden
once, denetci, bir isletmeye cezalandirmak amaciyla gitmemeli; teftis yapiyor durumuna
dusmemelidir.

Cezalandirmanin etkili olabilmesi ve egitim islevi gorebilmesi igin, cezalandirilan
Kisinin bu cezay! hak ettigine inanmasi / inandirilmasi son derece énemlidir. Bu nedenle,
denetci bir ceza uyguladiginda, ceza verilen kisiye cezanin nedenlerini agik ve net olarak
aciklamak zorundadir. Aksi takdirde, kisi neden cezalandirildigini bilmedigi gibi,
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cezalandirilmasina neden olan kusurunu dizeltme yoninde de girisimde bulunamaz.
Cezalandiriima nedenini bilmeyen kisiler, bu cezay1 hak etmedigini dusiinlir. Sonucta, hem
ceza uygulanan Kisinin hem de cevresinin hakkaniyet duygu ve dislnceleri zedelenir.
Bdylece, bu kisilerin denetci kisi ile / kurum ile olan iletisimini bozulur. Bu durum, iletigimi
bozmakla kalmaz, kisinin denetim ve denetgiye karsi olan giveninin yitmesine, direng
kazanmasina, onunla zitlasmasina ve hatta onerilerinin tam tersini yapmasina neden olur.
Oysa, denetimde ama¢ bagci dovmek degil Gzim yemektir; yani Kkarsi tarafla ¢ok iyi bir
iletisim kurarak, onu egitmek ve etkilemektir.

10) Sdreklilik / Duzenlilik : Egitimde etkililigi artiran en énemli 6zelliklerden bir
digeri de, egitimin sureklilik ve diizenlilik gostermesidir. Bu nedenle, isletmelerin denetimi
belli bir takvimde / siklikta yapilmali ve bir sonraki denetim, gelis tarihi ( hi¢ olmaz ise
tahmini tarih ) isyerine bildirilmelidir. Bugtinki bilgilerimiz, haberli denetimin habersizden
¢ok Ustiin oldugunu gostermistir. Kuskusuz ki; habersiz denetimlerde yapilabilir; ancak bu
gerektiginde ve son derece seyrek olmak zorundadir.
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TURIZM MEVZUATI
Sema BAYDAR
Turizm Bakanligi Hukuk Musaviri

Oncelikle Saglik Bakanliginin Turizm Saghgl konusunda yapmakta oldugu bu egitim
faaliyeti icinde yer almaktan onur duydugumu sdyleyerek sozlerime baslamak istiyorum.

Hukuk Mdsaviri oldugum Turizm Bakanhgi ile Saglik Bakanhigl arasinda ortak ve
koordineli calismalarimiz artan bir hizla devam etmektedir.

Saghk Bakanhgr Turizm Sagligi ve Saglik Turizmi projelerini ayni ¢ati altinda
birlestirmis oldugundan bu birbirinden ¢ok farkh iki kavramin tarifini vererek aradaki farki
yinelemekte yarar goriyorum.

Turist Saghgi; Turistik bolgeler basta olmak (zere, tim yurtta seyahat edenlere
saglikli bir ortam sunulmasi, yiyecek ve iceceklerin sagliga zararli olmasinin engellenmesi,
saglik ve turizm konularinda bilimsel icinde koruyucu saglik hizmetleri, 6zellikle kisisel
hijyen, temiz gida, ¢evrenin korunmasl, kazalarin 6nlenmesi,ilkyardim ve acil tibbi bakim
konulanyla ilgilenen bilim dahdir.

Saglik Turizmi ise; bir takim hastaliklarin iyilestirilmesi icin icmeler, kaplicalar,
tlicalar, deniz, daglar, magaralar, sanatoryumlar, prevantoryumlar ve benzerlerinden
yararlanmak Uzere yapilan seyahatlerdir.

Bu 6n bilgiyi verdikten sonra Turizmin ekonomideki yerinden s6z etmek istiyorum.

A-TURIZMIN EKONOMIDEKI YERI:

Turizm ekonomideki geleneksel sektorlerden olusan bir faaliyet oldugundan
ekonomik, sosyal, kiltirel ve ¢cevresel yapinin girdilerine ihtiya¢c bulunmaktadir.

Gunumuizde turizm sektéri bir endustri olarak tanimlanmaktadir. Ancak béyle bir
uretim fonksiyonunun diger sektorlerde oldugu gibi fiziki olarak olculebilen somut bir
sonucu bulunmaktadir, zira turizmde Uretilen genellikle hizmettir, ki bu hizmetin satis ve
uretimi soyut bir Ozellik gostermektedir. Turizmin buayukliginu o6lgmek icin “turist
sayisi”ve “turizm gelir” en saghkli veriler olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Turizm endustrisi;turistlerin ikamet ettikleri yerlerden ayrilarak tekrar ayni yere
doniinceye kadar gegen sure igerisindeki seyahatleri esnasinda gereksinim duyduklari
ulastirma, konaklama, yeme-icme,eglence ve diger ihtiyaclarini karsilayan faaliyet
alanlarinin timaddr. Bu endistri buyuk olglide insan guciine dayanmakla olup,emek yogun
bir sektordur.

24



Turizm arz ve talebinin karsi karsiya geldigi turizm endustrisinin baslica bilesenlerini,
konaklama, yeme-i¢me, seyahat, ulastirma, hediyelik esya ve rekreasyon hizmetleri olarak
sayabiliriz.

Turizm endiistrisinin her tlke icin gecerli genel bir yapisi yoktur. Ornegin Fransa ve
Italya’da restoran ve alisveris faaliyetleri turistler icin énemli ¢ekim unsurlari olabilirler,
diger Ulkelerde bu gecerli olmayabilir, yani her (lkede ana bilesenler farklilik
gOstermektedir.

1-Turizmin Dinya Ekonomisindeki Yeri;

Turizmin 6nemini belirlemek icin diger sektorlerle karsilastirma yapilmasi gerekir.
Ornegin;1997 yilinda turizm gelirleri, hizmet sektoriindeki diinya ticareti degerinin hemen
hemen 1/ 3’nu temsil etmistir. Ayni yil turizm gelirleri, toplam dinya mal ihracatinin %
8’inin biraz Uzerinde ve toplam dinya ihracatinin hemen hemen % 34’0 seviyesinde
gerceklesmistir.

Ayrica; Dlnya Turizm ve Seyahat Konseyi’nin verilerine gore seyahat ve turizm,
global istihdamin % 10’unu olusturmaktadir. Bu da dinyanin en genis istihdam alanidir.
Ayrica her gin bu alanda yeni is imkanlari yaratilmakta olup, Dinya nufusunun % 10°u
uluslararasi turizm hareketlerine katiimaktadir.

2-Turizmin Turkiye Ekonomisindeki Yeri

Ulkemizi 1998 yilinda 9 milyonun Ustiinde turist ziyaret etmis ve bundan yaklasik 8
milyar dolar diizeyinde ddviz girdisi elde edilmistir. 2000 yilinda 10 milyonun stiinde
turist ziyaret etmis yaklasik 10,6 milyar dolar duzeyinde doviz girdisi elde edilmistir.

Turizm konusunda Turkiye, 1989 vyilindan 1998’e kadarki dénemde dinya
ortalamasinin ¢ok (zerinde bir biyime kaydetmistir. Bu donemde uluslararasi turist
sayisinin yillik ortalama buytme orani % 4.7 iken, Turkiye’de ayni oran yillik ortalama %
9.3’tlr. Ayni sekilde Turkiye, turizm gelirlerini de bu donemde yillik ortalama %15.6
artirmayi basarmis olup, dunya ortalamasinin iki katina ulasmistir.

B-DEVLETIN TURiZM SEKTORUNDEKI YERI

Bugline kadar, turizm sektorunde, 6zellikle gelismis Ulkelerde devlet, arka planda
fakat yogun olarak destekleyici bir rol oynamistir.

Devletin bir cok gelismis Ulkede, turizmin blylmesini tesvik etmek icin alt yapi
yatirimlari saglamasi ve gerektiginde dogrudan miidahalede bulunmasi sonucu “gériinmeyen
el “ rolind oynama egiliminde oldugu gortlmekte olup, gelismekte olan Ulkelerde devlet,
cok daha aktif ve mudahaleci bir rol Gstlenmistir.
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Bir cok ulke turizmi gelistirmeyi tesvik etmek icin yatirim tesviki vermekte,
gelismekte olan bazi Ulkelerde hikimetler bazi alanlarda direkt yatirnrm yapmaktadirlar.
Otel, kayak tesisleri v.b.

Turizmin gelismesinin devami icin istikrarli pazarlar ve destinasyonlar gereklidir.
Destinasyonlarda asil sorumluluk sahibi devlet oldugu icin devlet, turizmde buyuk bir
ortaktir. Devlet, ev sahibi olarak, hem yerel hem de ulusal diizeyde rol oynamalidir. Devletin
rolii ilk olarak ticaret icin uygun bir zemin hazirlamak ve hepsinden énemlisi, ticaret ve
seyahat 0zgurligu ile seyahat edenlerin guvenligini garanti etmektir. Devlet bilindigi tzere
ayni zamanda turizm gelirlerinden ve turizmin ekonomiye diger katkilarindan dncelikli
olarak yararlanan taraftir.

Devletin roluyle ilgili yeni bir gelisme de, piyasa ekonomilerinin Gzellestirmeye
dogru hareketlenmesi ile birlikte, devletin turizme destegi ve tesvikini de iceren sekilde
ticari hayata mudahaleden gekilmesine yol agmasidir. Ancak burada da devletin kural koyma
ve bunlarin uygulanmasini saglama ve denetleme fonksiyonu devam etmektedir.

Turizmde duzenleyici, mali kaynak saglayici, destekleyici ve yonetici olarak devletin
blayuk roli gdzden kagirilabilir. Turizm blylk 6lgcide kamu ve 0zel sektor ortakligidir.
Turizmin gelisimi eger pazar glclerinin insafina birakilirsa ¢cok farkli bir sekil alabilir.
Devletin ¢ekilmesi olumlu sonuglar yarattigi kadar olumsuzluklar da yaratabilir. Bu
baglamda, cevre, tiketici ve sosyal konumlara karsi yikselen kamu ilgisi , turizm
mevzuatinda daha fazla diizenleme yapma ihtiyacini gindeme getirmektedir.

Bulylyen ekonomileriyle yeni (Glkeler, diinya seyahatinde daha 6nemli bir rol
oynayacaklar, bazi eski destinasyon ve pazarlarin énemi ise azalacaktir. OECD raporunda,
son yillarda hikimetlerin anlayiglarinin ve turizme desteklerinin yeterli olmadigini
belirtmistir. Dlnyadaki en yaygin is olan turizm, gelismis ulkelerin hukimet politika ve
programlarinda ne yazik ki ¢ok dusiik bir oncelige sahiptir. Avrupa Birliginde bir turizm
politikasi bulunmamasi da olumsuzluga yol agmaktadir.

Devletin, turizme mali 6nlemlerle finansal destek ve dlzenleme veya denetim
midahaleleri ile yardimci olmak veya engellemek yoninde biylk glct vardir. Son
yillardaki Avrupa'da vergiler yikseldiginden turizm ticareti ve turist igin pek yararh
olmamistir.

Bir diger popiler siyasal platform olan tliketicinin korunmasi, turist tiketici korumaya
calisirken tersine tiketici yararinda azalmaya yol acan pratik olmayan onlemlerle de
sonuclanabilmektedir. Ayrica artan rekabet ve dinyanin her tarafinin tatil yapilabilir hale
gelmesi, kisa donemde cok biyik degisikliklere sebep olmustur. Gunimuzde seyahat
edenlerin tercihlerinde, ¢ok cabuk meydana gelen belirsizlikler ani artis ve azalislari
artirmaktadir. Ornegin; Apo krizi
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C-TURK TURIZMi:

Bakanligimiz; evveliyatinda 13.12.1983 tarih ve 187 sayili KHK ile Kultlr ve Turizm
Bakanlig1 olarak kurulmus olup daha sonra 24.01.1989 tarihinde iki bakanhk ayrilmistir.
Bakanlhigimizin Teskilat ve Gorevleri Hakkinda 24.01.1989 tarih ve 355 sayili KHK ile
Bakanlik Teskilatl kurulmustur. 1989 yilindan 6nce turizme yoénelik olarak diizenlenmis
olan yoOnetmelik ve yasalarda Kiltur ve Turizm Bakanhgina yapilan atiflar, Turizm
Bakanlig1 olarak degistirilmistir. Bakanligimiz yurdun turizme elverigli bitin imkanlarini
ulke ekonomisine olumlu Kkatkilar saglayacak ve Tirk toplumunun saglikli dinlenme
ihtiyacini karsilayacak sekilde degerlendirmek; turizmin gelistirilmesi, pazarlanmasi, tesvik
ve desteklenmesi icin 6nlemler almak, turizm konulariyla ilgili kamu kurum ve kuruluslarini
yonlendirmek ve isbirliginde bulunmak amaciyla kurulmustur.

1-Turizmin Tiurkiye’deki Gelisimi-Bu Gini-Yarini:

1950’11 yillarda tipki Avrupa da oldugu gibi Gcretli tatiller icin yapilan diizenlemeler
disinda turizme yonelik énemli politikalar bulunmamaktadir. 2. Diinya Savasini takip eden
yillarda ortaya ¢ikan doviz ihtiyacini karstlamak tizere uluslar arasi turizm talebi yaratmak
ve tedbirler alinmasi geregi de ortaya ¢ikmistir.

Bu asamada;

1950 yilinda Turizm Muesseselerini Tesvik Kanunu

1953 yilinda Turizm Endustrisini Tesvik Kanunu cikariimis,

1955 yilinda 0zel sektoriin turizm projelerine kredi saglamak, yeni turizm kapasiteleri
yaratmak ve isletmek izere Turizm Bankasi kurulmustur.

Devlet 6nemli merkezlerde uluslar arasi standartlarda Onci ve Ornek yatirimlar
gerceklestirmeye ve isletmeler acmaya baslamis, bu amacla Emekli Sandigl
gorevlendirilmistir. istanbul Hilton, izmir B. Efes bu anlayis ile yapilmistir.Potansiyel
bolgelerde ayni amagla Turban, B. Ankara oteli isletmeye acilmistir.

1961 Anayasasi planli kalkinmayi beraberinde getirirken; turizmin déviz kazandirici
Ozelligi Gzerinde 6nemle durulmus olup, turist sayisini, turistlerin kals sdresini, harcama
miktarlarini arttirmak, kamunun altyaplyr 6zel sektorin Ustyaplyr gerceklestirmesini
saglamak, turizmde Oncelikli yoreleri saptamak, altyapi ve fiziki planlama calismalar
yapmak, dogal ve kiltirel varhiklarin korunmasini saglamak gibi hedefler de belirlenmistir.

Bakanhgimiz; dunya turizmindeki yeni egilimler ve talepler dogrultusunda bugiine
kadar izlenen strateji ve politikalarda yeni dizenlemeler hedeflemekte, deniz-kum-giines
uclemesinin getirdigi kiyilarda turistik yatak arzina yonelik planlamalarin yani sira farkl
turizm tirlerine ve yeni tuketici tercihlerine dayal bir planlama anlayisina gecmektedir.

Cevre Kkirliligine neden olan altyapi eksikliklerinin giderilmesi amaciyla
Bakanligimizca; Kanalizasyon sistemleri, pissu kollektor hatti, atik su aritma tesisleri, isale
hatt ve sebeke, kati atik tesisleri, Atak projesi kapsaminda gerceklesen altyapi yatirimlari,
Mavi Bayrak uygulamalari, yatlarin atik su ve sintinelerinden kaynaklanan deniz kirliliginin
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onlenmesi amaciyla Bakanligimizca imal ettirilen atik su alma araglari Bakanligimizca
gerceklestirilen altyapi yatirimlarinin basinda gelmektedir.

Tirkiye’nin itici guct olan Turizmin gelismesi Tirkiye’nin de istenilen hedeflere ¢ok
daha cabuk ve planli olarak ulasmasini saglayacaktir. Turkiye t¢ kitanin ozelliklerini bir
arada yansitan dogasl, tarihi ve kilturel degerleri, konuksever insan dokusu ile uluslararasi
pazardan daha yuksek bir pay almak ve bunun gereklerini yerine getirmek zorundadir.

Dogal, tarihi ve kultirel degerlerin yani sira fiziki olarak turizm altyapi ve (styapi
yatirimlarinin varhgi ve yeterli olup olmamasi da bir Glkede, yoérede turizmin gelismesinde
onemli etkenlerdendir. Dlnyada turizm talebi, artik sadece gidilen yerdeki tesislerin varlig
ve kalitesi ile degil, orada cevre ve dogaya verilen 6nem, altyapi tesislerinin yeterliligi ve
toplam kalite anlayisinin gelismislik diizeyi ile yonlenmektedir.

Bakanlhigimiz yapmakta oldugu mevzuat calismalariyla kalici turizm destinasyonu
olgusunun yaratilmasini, tlkemizin trtn ¢esitliliginin dinyaya duyurulmasini, uluslararasi
standartlarin yakalanmasini hedeflemistir.

2-Turizmi Tesvik Kanunu:

Besinci ve Altinci Bes Yillik Kalkinma Planlarinda, kitle turizmin yani sira turizminin
cesitlendirilmesi politikalar yatirnmlara saglanan kredi/tesvik olanaklarinin artiriimasi ile
plan hedefleri astimaya baslaniimistir. 1972 yilinda 1618 Sayili *“ Seyahat Acenteleri ve
Seyahat Acenteler Birligi Kanunu” 1982 yilinda da 2634 Sayili “ Turizmi Tesvik Kanunu”
yirdrlige girmistir. Bu yasa ve beraberinde ¢ikarilan 15 yodnetmelik ile turizm sektori
blyuk gelismeler kaydetmistir. Yasa turizm bdolgeleri, turizm alanlari ve merkezlerinin
tespiti ve gelistirilmeleri ile turizm vyatinm ve isletmelerinin tesvik edilmesine,
diizenlenmesine ve denetlenmesine iliskin hiktmleri kapsamaktadir.

Turizmi Tesvik Yasas! turizm bolge .alan ve merkezlerinde kamu yatirimlari, arazi
kullanim planlari, kamu arazisinin yatirimcilara tahsisi gibi konularda Turizm Bakanligina
yetki vererek etkinligini artirmis, turizmin gesitlendirilmesine yonelik ¢alismalar yasal bir
cerceveye kavusmustur. Yat turizmi, Yat Limanlari, Apart / Oteller, Yeme- Igme isletmeleri,
Turizm Kompleksleri bu kanunun yirurluge girmesinden sonra gelistirilmistir. Saglanan
tesvik ve kredilerle turizm arzi planlanan hedeflerin Gzerinde gerceklesmis, turizm gelirleri
ayni yillarda hizla yikselmeye baslamistir.

Turizm Tesvik Yasasi yatirimlari ve yatirimlarla ilgili konulara buyik 6nem vermekte
Ozellikle arazi kullanim planlari ve kamu arazilerinin turizm amach kullaniminda Turizm
Bakanligi’na hakimiyet saglamistir. Tesvik kredilerine yoOnelik hiikim, yasada aynen
muhafaza edilmekle birlikte, turizm arzinda hedefe ulasildigi degerlendirildiginden belgeli
turizm tesislerine ancak yasada belirtilen diger istisna ve muafiyetler saglanmaya devam
edilmektedir.

1982 yilinda yararlige giren 2634 sayili Turizmi Tesvik Yasasinin getirdigi

duzenlemeler ve yaklasimlar ile Tirk Turizmine belli bir ivme kazandiriimis, fiziksel
planlama calismalari ile 1.100.000 yatak kapasitesi yaratiimistir. Bu yatak kapasitesinin
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943.000 yatag! kiyilarda, 87.000 yatagl termal merkezlerde, 34.000 yatagl kis sporlar
merkezlerinde yer almaktadir.

Turizm tesisleri genel cati altinda Bakanhgimizdan belgeli ve Belediyeden belgeli
olanlar olmak uzere ikiye ayrilmaktadir. Bakanligimizdan belgeli olan Turizm tesisleri 2634
saylli Turizmi Tesvik Kanununun getirmis oldugu bir takim istisna ve muafiyetlerden
faydalanmaktadir. Turizm sektoriindeki tesvik tedbirleri ile turizm yatirim ve isletmelerinin
bu tesvikten yararlanma usul ve esaslari Bakanligimizin koordinatérligimde, ilgili
bakanliklar ve DPT Mustesarliginca mustereken tespit edilmektedir. 2634 sayili yasa ile
getirilen tesviklerden bazilari, alinabilecek turizm kredileri, Orman fonuna katkinin
taksitlendirilmesi, elektrik, gaz ve su (cretlerinin belgeli tesislerce o bolgedeki sanayi ve
meskenlere uygulanan tarifelerden en distigi Uzerinden 6denmesi gibidir.

Turizm Tesvik Yasasinin 4. Maddesinde belirtildigi gibi; turizm bdlgeleri, turizm
alanlari ve turizm merkezlerinin tespitinde; tlkenin dogal, tarihi, arkeolojik ve sosyo-
kiltarel turizm degerleri, kis-av ve su sporlari ve saglik turizmi ile mevcut diger turizm
potansiyeli dikkate alinmaktadir.

Turizm sektoriinde bu kanun ve diger mevzuatta yer alan tesvik tedbirleri ile
istisna,muafiyet ve haklardan yararlanabilmek icin Bakanligimizdan Turizm Yatirim Belgesi
veya Turizm Isletmesi Belgesi alinmasi zorunludur. Yine belgeli yatirimlara Bakanligimizca
verilen sdreler icerisinde baslanmasi ve yatirnmin tamamlanarak isletmeye acilmasi
zorunludur.

2634 sayili yasada dogal turizm kaynaklarinin korunmasi, planlarin yapilmasi,
tasinmaz mallarin turizm amagch kullaniimasi, kamu yatirimlari, yat isletmeciligi ile ilgili
amir dizenleyici hikimler bulunmaktadir.

Adi gecen yasanin Denetleme Yetkisi baslikli 30.maddesi “Belgeli yatirim ve
isletmeleri,bu yatinm ve isletmelerin belgeye esas olan niteliklerini koruyup
korumadiklarini, denetleme ve isletmeleri siniflandirma yetkisi minhasiran Bakanliga
aittir.” hukmunu tasimaktadir. Ayni maddenin 2.fikrasinda ise denetim usul ve esaslarinin
yonetmelikle tespit edilecegi hukmi altina alinmistir. Bu kanun kapsaminda ayrica
Bakanhgimizdan belgeli tesislere verilen para cezalari ile uyarma cezalari, belgenin iptali ve
diger cezalar bashgi altinda ceza kanununa atifta bulunularak hapis ve agir para cezalari da
duzenlenmistir.

Turizm Sektorind  dlzenleyecek, gelistirecek, dinamik bir yapi ve isleyise
kavusturacak tertip ve tedbirlerin alinmasini saglamak amaciyla yururlige konan 2634 sayili
Turizmi Tesvik Yasasinin Bakanlar Kurulu Karariyla yurirlige girecek Yonetmelik ile
"diizenlenecegi” belirtilen 37/A-2 nci maddesinde yeralan "Turizm Yatirim ve Isletme
Belgeleri verilmesi, bu isletmelerin yonetim, personel ve isletme 6zellikleri ile uymak
zorunda olduklari fiziki sartlar ve diger konular” in belirlendigi madde hikumlerinden
Bakanlhigimiza esas olarak; belgeli isletmelerin belgelerinin iptali degil, dizenlenmesi,
gelistirilmesi ve tesvik edilmesi gorevleri verilmistir. Bakanligimiz bu islevlerini yasalarin
kendine verdigi yetki ve sorumluluklar cercevesinde yerine getirmektedir. Ayni sekilde
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belgeli tesislerin de anilan yasa ve yonetmeliklerde dizenlenen kurallar gercevesinde
kendilerinden istenilen sorumluluklari 6zen ve dikkatle yerine getirmesi gerekmektedir.

Anilan Yasada yer alan mueyyidelerin amaci belgeli tesisleri zor durumda birakmak
degildir. Aksine Bakanligimiz belgeli tesisleri Turizm Tesisleri Yodnetmeliginde belirlenen
hususlarin yerine getirilmesini saglamakla, temizlikleriyle hizmet kalitesiyle yetismis
personeliyle tlke turizmine yarasir niteliklere sahip ve bu niteliklerini koruyarak standart
birligi saglayamayan ya da standart birligi disina ciktigi anlasilan isletmelerin
Bakanligimizdan belgeli olarak faaliyette bulunmalarindan tlke turizminin gelismesi
acisindan yarar gorilmemektedir. Bu nedenle, turizme olumsuz etkileri olan yada olacak
tesislerin belgelerinin devam etmesi pek tabiidir ki Bakanligimizca kabul edilmemektedir.

Diger yandan; 3572 sayili Isyeri Agma Ruhsatlarina iliskin Kanun'da 2634 Sayili
Turizmi Tesvik Kanununa gore belge almis tesislerin istisna tutulduguna dair hikim
bulunmaktadir. Bu ise anilan yasaya gore belgeli tesisin bir kez daha muracaat ederek isyeri
acma izin belgesi (kisat ruhsati) alma zorunlugu bulunmama sonucunu dogurmustur.

3-Turizm Tesisleri YOonetmeligi:

Turizm Tesvik Yasas! kapsaminda belgeli tesislerin denetimine yonelik olarak Turizm
Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi 14.10.1993 tarihinde yayinlanarak yriirliige
girmistir. Ancak turizm sektoriindeki gelisim ve degisimlerde g6z 6niine alinarak 6.7.2000
tarihinde yani Turizm Tesisleri Yonetmeligi yurtrlige girmistir. Ozelikle Turizm Saglig
calismalari kapsaminda belgeli turizm tesislerine yonelik calismalarda globallesen diinyada
tim turizmcilerin ve tatil yapan insanin ayni standardi yakalamasi acisindan yildiz sistemi
getirilmistir.

A-Konaklama Tesisleri :

Turizm Tesisleri Ydnetmeligi’nin incelenmesinden de gorilecegi izere Konaklama
Tesisleri genel gatisi altinda oncelikle oteller ele alinmistir. Oteller; bir,iki,uc,dort ve bes
yildizli olmak Gzere siniflandiriimistir.

Bir yildizli oteller; adi gegcen yonetmelikle belirtilen nitelikleri tasiyan en az 10 oda
kapasiteli otellerdir.

iki yildizli oteller; bir yildizh otellerde aranilan niteliklere ek olarak yénetmelikte
belirlenen nitelikleri de tasiyan en az 20 oda kapasiteli otellerdir.

Uc yildizli oteller; iki yildizli otellerde aranilan niteliklere ek olarak yonetmelikle
belirlenen nitelikleri de tasiyan en az 40 oda kapasiteli otellerdir.

Dort yildizh oteller; G¢ yildizli otellerde aranilan niteliklere ek olarak ydnetmelikte
belirlenen nitelikleri de tasiyan en az 80 oda kapasiteli odalardir.

Bes yildizli oteller ise yerlesme durumu, yapl, tesisat donatim, dekorasyon ve hizmet
standart olarak sttin Ozellikler gosteren, dort yildizli oteller icin aranilan sartlarla birlikte
yonetmelikle belirlenen nitelikleri ek olarak tasiyan en az 120 odal otellerdir.

Turist sagligl acisindan énem taslyan unsur, ¢ yildizl otellerin havuza sahip olanlari
ile dort ve bes yildizli otellerde doktor ve hemsire hizmetinin verildigi ilkyardim ara¢ ve
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gerecleri bulunan revir bulunma kosuludur. Bu bizi 6zellikle dort ve bes yildizli otellerde
saglik konusunda fazla bir sorun yasanmamasi gerektigi sonucuna ulastirmaktadir.

*Konaklama tesislerinde ikinci sirayr moteller almakta, motellerde ilkyardim malzeme
ve geregleri bulunan depo bulunmaktadir.

*Tatil koyleri; bir diger konaklama tesisi olarak karsimiza c¢ikmakta olup dogal
guzellikler icinde, rahat bir konaklama yaninda cesitli spor, eglence ve satis hizmetlerinin de
saglandigl yaygin yerlesim duzenindeki en fazla iki kath yapilardan olusan, en az 60 odah
konaklama tesisleridir. Yine tatil koylerinde de bircok niteliklerin yani sira konumuz
acisindan yonetmelikte “doktor ve hemsire hizmetinin verildigi ilkyardim arag ve gerecleri
bulunan revir” de gerekli goralmuistar.

*Pansiyonlar; konaklama tesisi olarak planlanip insa edilen, yo6netimi basit,
miusterilerin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkani bulunan, en az 5 odali
tesislerdir.

*Kampingler ise; karayollari guzergahlari ve yakin cevrelerinde, kent
girislerinde,deniz, gol, dag gibi dogal gtizelligi olan yerlerde kurulan ve genellikle turistlerin
kendi imkanlariyla geceleme, yeme-igme,dinlenme,eglence ve spor ihtiyaclarini karsilayan
en az 30 Unitelik tesislerdir. Kampinglerde saglik ve ilkyardim hizmetleri verilmektedir.

*Konaklama tesislerinden Apart oteller, mekan olarak kullaniimaya elverisli bagimsiz
apartman yada villa tipinde insaa ve tefris edilen misterinin kendi yeme-icme ihtiyacini
karstlayabilmesi icin gerekli techizat ile donatilan ve otel olarak isletilen tesislerdir.

*Hosteller, genclik turizmine cevap verebilecek en az 10 odali konaklama, yeme-icme
hizmeti veren veya musterinin kendi yemeklerini bizzat hazirlayabilme imkani olan ve
yonetmelikte belirtilen nitelikleri tasiyan tesislerdir. Hostellerde de ilkyardim hizmetleri
verilmektedir.

B- Yeme-i¢cme-Eglence Tesisleri:

Konaklama tesislerinden sonra “yeme-igme ve eglence tesisleri” yer almaktadir. Bu
tesislerin ilki ise lokantalardir. Lokantalarda ilk yardim,yangin, is guvenligi icin 6nlemler
yer alir.Ayrica kafeteryalar ve eglence yerleri de bu kategoride faaliyet gostermektedir.

Gortlecegi uzere konumuz olan “Turist Saghgi”agisindan adi gegen yonetmelikte
belirgin amir hukimler bulunmakla birlikte, tim tesislerde bulunmasi gereken nitelikler
arasinda oOncelikle turizm yatirimcisi igin genel guvenlik onlemleri ve ¢evre korumasina
yonelik 6nlemler 13 ve 14. Maddelerde agiklanmis, daha sonra turizm isletmecileri igin ise;
17. Maddede saglik, temizlik ve ¢evre korumasina yonelik dnlemler bashgi altinda her tirlG
tesisatin tasariminda, kullanilan yapr malzemelerinin secimimde,suyun temizlenmesinde ve
klorlanmasinda hijyen ve saglk kurallarina uyulacagi, turist saghgini tehdit eden
hastaliklarin olusmasini 6nleyecek gerekli onlemler alinacagl, kapasitesi 500 yatak ve
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uzerinde olan konaklama tesislerinde strekli doktor ve hemsire bulundurulacagl hukmdi
altina alinmistir. Ayni maddenin 2. ve 3.fikralarinda temizlik ve c¢evrenin korunmasina
yonelik onlemlerin alinacagi da ayrintilartyla belirlenmistir.Bakanligimiz  denetim
elemanlar tesislerin bu yénetmelik hiktmlerine uygun faaliyette bulunup bulunmadiklarini
surekli  denetleyebilir ~ Ancak 1593 sayili Umumi Hifzisstha Kanunu huktimleri
dogrultusunda Saglk Bakanliginin tesisleri yiyeceklerinin hijyen sartlarina uygunlugu,
yiyecek ve iceceklerin depolanmasi vb. konularda denetim yapmasina engel
bulunmamaktadir.

2634 Say1l Turizmi Tesvik Yasas! ve buna bagl olarak ¢ikariimis olan yonetmelikler
ulkede lokomotif gorevi goren ve girdi olan tlkeye doviz getiren tek enddstri olan Turizm
Ozel sektorinu desteklemek, tesvik etmek, gelistirmek amaciyla yurirlige konmustur.Ancak
Bakanlhigimiz ulke turizmine hizmet vermekten ¢ok baltalayan turizmcilere Bakanlhgimiz
denetim yetkisi ¢cercevesinde yaptirim uygulamakta hatta belge iptali yoluna da gitmektedir.
Ancak burada unutulmamasi gereken en 6nemli husus, Bakanligimizdan belgesi iptal edilen
tesis, sadece 2634 sayill Tesvik yasasi kapsamindan c¢ikmakta oldugu, yine Belediyeden
belgeli olarak faaliyetini surdirebildigidir. Bu asamada yerel yonetimlerin kendi yetki
alanlarina giren tesisleri en az Bakanligimiz kadar diizenli ve saglikh denetleyebilmeleri
gereklidir ki burada yasal diizenlemeye ihtiyac vardir.

Adi gecen yonetmelik kapsaminda konumuzun diger bir yonu olan Saghk Turizmi
cercevesinde Termal Turizm Tesisleri ve saglik, rehabilitasyon ve bakim tesisleri de
dizenlenmistir.

Havuzlarla ilgili ilave hiukimde havuzla ilgili her tirli teknik vasfin yani sira
mutlaka”doktor ve hemsire hizmetinin verildigi ilkyardim ara¢ ve gerecleri bulunan revir
“yer almasi gerektigi diizenlenmistir. Havuzlarla ilgili hijyen sartlarinin saglanmasi ile ilgili
ayrintili agiklamalarda bulunmaktadir.

Adi gecen yonetmelikte; gol tesisleri, dag evi, spor ve avcilik tesisleri,kongre ve sergi
merkezleri,rekreasyon tesisleri olarak tatil merkezleri,eglence merkezleri, temal parklar,
kirsal turizm tesisleri, yizer tesisler, kis sporlari ve kayak merkezleri mekanik tesisleri de
yer almakta olup, her birinde de “doktor ve hemsire hizmetlerinin verildigi ilkyardim arag ve
geregleri bulunan revir’bulundurma zorunlulugu yer almaktadir.

Diger taraftan 2000 yilinda Turizm Tesisleri Genel Tebligi Bakanhgimizca
yayinlanmis olup, bu hikumler dogrultusunda Bakanhgimiz denetlemeleri diizenli bir
sekilde devam etmektedir.

4- Diger Mevzuat

Turizm Yatirimlar ve isletmeciligiyle ilgili mevzuata goz atarsak Bazi Alanlarin
Turizm Alan ve Merkezi olarak tespitlerine ait Bakanlar Kurulu Kararlarinin yani sira;

Yabanci uyruklu Kisilerin Turizm Bodlge, Alan ve Merkezlerinde Tasinmaz mal
Iktisaplarinda uygulanacak Esaslar

Yiizer Otel, Yiizer Lokanta veya Benzeri Tesislerin Isletilmesi Hakkinda Karar

Arazi ve Gayrimenkul Tahsislerinde Strat Saglanmasina Dair Bakanlar Kurulu Karari
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Kamu Arazisinin Turizm Yatirimlarina Tahsisi Hakkinda Yonetmelik

Turizm Yatirim ve Isletme Kuruluslarinin Denetimi Hakkinda Y 6netmelik

Belgeli Turizm isletmelerinde Yabanci Personel ve Sanatkarlarin Calistiriimasi
Hakkinda Y 6netmelik

Turizmi Tesvik Kanunu’nun Cezai Hikimlerinin Uygulanmasi Hakkinda Y dnetmelik

Turizmi Tesvik Kanunu Geregince Uygulanacak Para Cezalarinin Tahsili ve Turizmi
Gelistirme Fonuna Aktariimasi Hakkinda Ydnetmelik

Turizm Isletmelerinin Bakanlikla, Birbirleriyle ve Musterileriyle iliskileri Hakkinda
Yonetmelik

Turizm Bolgeleri, Turizm Alanlari ve Turizm Merkezlerinin Belirlenmesi Igin
Calisma Guruplarinin Olusturulmasi, Gorev ve Yetkileri Ile Calisma Sekline iliskin
Ydnetmelik

Turizm Alanlarinda ve Turizm Merkezlerinde Imar Planlarinin Hazirlanmasi ve
Onaylanmasina Iliskin Ydnetmelik

ickili Yerlere Verilecek izinlerde Goz oniinde Bulundurulacak Esaslari Gosterir
Yonetmelik

Karayollari Kenarinda Yapilacak ve Acilacak Tesisler Hakkinda Y6netmelik

Kimlik Bildirme Kanunu’nun Uygulanmasi ile ilgili Yonetmelik

Turizm Surasi Yonetmeligini gormekteyiz.

Bakanligimizca deniz-kum-giines uc¢lemesinin yani sira diger turizm turlerine de énem
verilmekte olup, turizmin gesitlendirilmesi kapsaminda mevzuat gelistirilmektedir.

B- Turizm Cesitleri Ile Ilgili Mevzuat

- Kara Avcihigl Kanunu

Turizmi Tesvik Kanunu’nda Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Kanun ( Talih Oyunlari
Salonlarinin Kapatiimasi )

Turizm Alan ve Merkezlerinde Yer Alan Termal Sularin Kullanma Hakki ve Isletilme
Usul ve Esaslari Hakkinda Ydnetmelik

Yat Turizmi Yonetmeligi

Av Turizmi Yonetmeligi

Turizm Amagh Sportif Faaliyet Yonetmeligi

Hac ve Umre Seyahatleriyle TIlgili islerin Diyanet isleri Baskanhginca Yuritiilmesine
Iliskin Karar

Hac ve Umre Seyahatleriyle ilgili Islerin Diyanet Isleri Baskanliginca Yuritiilmesine
Dair Yonetmelik

Hac ve Umre Seyahatleriyle Ilgili islerin Diyanet isleri Baskanliginca Yonetilmesine
Dair Yonetmelikte 2 kez degisiklik

Miizelerle Mizelere Bagh Birimlerde ve Oren Yerlerindeki Kultiir Varliklarinin Film
ve Fotograflarinin Cikarilmasi Hakkinda Yonetmelik ( Kiltir ve Turizm Bakanlhigi ortak
iken)

Ozel Muzeler ve Denetimleri Hakkinda Y6netmelik (Kulttr ve Turizm Bakanligi ortak
iken)

Hac ve Umre ile ilgili Bakanlar Kurulu Karari
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Yukarida agiklandigl tzere Turizm Saghgi ile dogrudan ilgisi olmasa dahi turizm
mevzuatinin 6zellikle Turizm Tesislerine ve Turizm Cesitlerine yonelik olan mevzuati bir
yonuyle de turizmin, daha dogrusu Turistin Saghgini ilgilendirmektedir.

C-Termal Sularla Ilgili Mevzuat:

Saghk Turizmi agisindan o6nem tastyan Bakanlhigimiz YoOnetmeligi yukarida da
belirttigimiz gibi 31.12.1993 tarih ve 21805 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Turizm
Alan ve Merkezlerinde yer alan Termal Sularin Kullanma Hakki ve Isletilme Usul ve
Esaslari Hakkinda” yonetmeliktir. isbu yonetmelik; adindan da anlasilacagi tizere Turizm
Alan ve Merkezlerinde yer alan Termal Sularin degerlendirilmesi, bu 6zellikteki sular
kullanan ve kullanacak olan tesis ve isletmelerin nitelik ve niceliklerinin belirlenerek
iyilestirilmesi, projelerin onaylanmasi, mevcut ve kullanilamayan veya artan termal sulari ile
yeniden bulunacak olan termal sularin isletilmesi kullanilan bu nitelikte sularin diger hak
sahipleri ile olan iliskilerinin diizenlenmesine iliskin usul ve esaslari belirlemektedir.

Adi gecen Yonetmelikte; Bakanligin yetki alani ayrintili olarak belirlenmis olup, ilan
edilen Turizm Alan ve Merkezlerinde yer alan ve menfaatleri kamuya ait oldugu igin
devletin hukim ve tasarrufu altindaki termal sular ile bu 6zellikteki termal sulari kullanan
hak sahibi tesis ve isletmelerde 2634 Sayili Turizmi Tesvik Kanunu ve bu kanuna ek 3487
Sayili Kanuna gore; 927 sayili “Sicak ve Soguk Maden Sularinin istismari ile Kaplicalar
Tesisati Hakkinda Kanun”, 6977 sayili’Madenlerin Aranma ve Isletilmesi Hakkinda
Kanunun Degistirilmesine Dair Kanun “ hiktmleri dogrultusunda belirtilen kurumlarin
yetkileri Turizm Bakanhgi’na ait oldugu hiilkme baglanmistir.

Turizm Bakanhigi’nin bu yetki alaninda yapacagi ¢alismalarin hepsi tek tek adi gecen
yonetmeligin 5. Maddesinde sayilmis olup, bunlardan en énemlileri;

- Saghk Bakanligi'nca nitelik ve nicelikleri belirlenmis olan termal sularin, Bakanlikca
belgelendirilen tesis ve isletmelerde, saglik ve termal amagli olarak kullanimini saglamak,

Kullanilmayan, artan termal sulari yatirimci ve isletmecilere tahsis etmek.

Tedavi amaci disindaki amaclar igin termal suyun jeotermal enerjisinden entegre
olarak; 1sitma, air condition, sogutma gibi uygulamalarda kullanimina gerektiginde izin
vermek

Termal suyun kaynak ve kuyularda yeralti ve yeristu etkenlerle kirlenmesinin
onlenmesi, kaynak koruma alanlarinin belirlenmesi vb. gibi pek c¢ok islevi bulunmaktadir.

Bu konudaki ayrintih bilgi icin sz konusu yonetmeligi incelememiz yeterlidir.

Yukarida Turizm mevzuatini 6zellikle turizm sagligl acisindan sizlere aktarmaya

calistim. Hepinize saglikl mutlu basaril ¢calismalar dilerim.

Sema BAYDAR Turizm Bakanligi Hukuk Mdsaviri
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TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE HIJYEN

Dr.Dyt. Sahsine CELIK*

Gida Muh. Adeviye KESKIN*

Uzm.Dyt.Biriz GAKIR* _ _ _ _ _

1.TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE (TBS) HIJYENIN ONEMI

Guvenli gida temini, sadece biyolojik, kimyasal ve diger bulagsma yollarindan
tiketici saghgini korumak icin degil, saglikli beslenmek icin de gereklidir. Tuketicinin
korunmasi ve gida ile bulasan hastaliklarin énlenmesi gida givenligi programinin iki temel
ogesidir ve bu konudaki sorumluluklarin hilklimet, gida endustrisi ve tuketiciler tarafindan
paylasilmasi gerekir.

Modern teknolojideki gelismelere ve guvenli gida temini girisimlerine ragmen , gida
ile bulasan hastaliklar , gelismis ve gelismekte olan Ulkelerde halen énemli bir saglik sorunu
olarak karsimiza cikmaktadir. Dinya Saghk Orgitii her yil binlerce gida ile bulasan
hastaliklarin ortaya ¢iktigini rapor etmektedir. Istatistikler, hem gelismis hem de gelismekte
olan tlkelerde gida ile bulasan hastaliklarin ¢ogunun mikrobiyolojik olarak bulasmis
gidalardan meydana geldigini gostermektedir. Gida Saghk Orguti  gida givenligi
konusunda aktif bir program uygulamasina ragmen son birka¢ yilda gida kaynakl
hastaliklarin insidansinin arttigi géralmastar.

Gida ile bulasan hastaliklarin yayginlasmasiyla TBS hizmetleri de blylk 6nem
kazanmistir. TBS hizmetleri ve bu hizmeti veren sektordeki gelismeler toplu beslenme
olgusunu giderek daha da 6nemli bir konuma getirmistir. Konu t¢ yonden ¢cok dnemlidir.

1-Hizmetten yararlananlarin beslenmeleri yoniinden
2- Hizmetten yararlananlarin sagligi yoniinden
3- Hizmetten yararlananlarin beklentileri yéniunden

1.1. Amaglar:
Toplu beslenme hizmetlerinde amaclar soyle siralanabilir;

*Tlketicinin/ musterilerin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamak,

*Hizmetin tuketicinin/ misterilerin saghgini bozmayacak nitelikte olmasina 6zen
goOstermek,

*En kaliteli ve ekonomik yontemlerle bu amagclari gerceklestirmek,

Ev kosullarinin tersine, TBS hizmetlerinde yemek tretimi ¢ok biyik boyutlardadir
ve daha fazla insan guci, arag, gere¢, mekan ve zaman gerektirmektedir. Bu da TBS
hizmetlerini ve saglik iliskisini agik¢a gostermektedir.

1.2.TBS Hizmetleri Ve Sanitasyon /Hijyen lligkisi

Hizmetin herhangi bir asamasinda olusabilecek aksaklik, dikkatsizlik, sonu élimle
bitecek besin zehirlenmelerine yol agabilir. Bu gibi sonuglara yol agmamak igin gerekli
onlemleri almak ¢ok daha ekonomiktir.

TBS de her asamada hijyene 6nem vermek vazgegilmez bir unsur olmahdir. Hijyen
saglikli ortamin korunmasi ve her tirlu hastalik etmeninden arindiriimasi bilgisidir. Cogu
kez hijyenle esanlamli olarak kullanilan sanitasyon ise, saghkli temizlik, hijyenik kosullarin
olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin saglanmasi demektir.

*Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudurlugl
Gida Guvenligi ve Laboratuvarlar Daire Baskanligi
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TBS hizmetleri karmasik yapisi ve genis kapsami nedeniyle hijyene énem verilmedigi
takdirde halk saghig agisindan kotii sonuclar dogurabilme potansiyeline sahiptir. Ozellikle
risk gruplan ( yasli, cocuk, hasta, gebe ve emzikliler ) olumsuzluklardan en fazla etkilenen
gruplardir.

Hijyen konusunu dikkate almayan ve bunun sonucu besin zehirlenmeleri ve ya da
besinden kaynaklanan hastaliklar gorulen bir kurulusun Kkarsilasabilecegi olumsuzluklar su
sekilde siralanabilir:

1.Tuketici / mlsteri guvensizligi ve kaybi,

2. Tuketim ya da satislarda azalma,

3.Yasal uygulamalar,

4. Hizmeti veren personelde moral bozuklugu ve motivasyon eksikligi,

5. Personele egitim verilmesi gerekliligi,

6. Hepsinin sonucu olarak toplu beslenme servisi kurulusunun basarisizligi.

Bilingli tlketicinin son yillarda TBS hizmetlerinden beklentileri sunlardir:
1.Yedikleri yiyeceklerde kalite, gtivenilirlik ve ekonomiklik,
2.Temiz bir ortam,
3.1yi bir yemek servis hizmeti.
Bu beklentilerin karsilanmasi icin TBS de hijyene 6nem verilmesi ve gerekli
onlemlerin zamaninda ve etkin bir sekilde alinmasi zorunludur.

1.3.Besin Kirliligine Yol A¢an ve Besin Guvenligini Bozan Etmenler
Kirlenme istenmeyen her hangi bir seyin besinlerde bulunmasidir. Kirliligin ortadan
kaldiriimasindan ¢ok kirlenmeye neden olan etmenin ortadan kaldiriimasi gerekir.

1.3.1.Kirlenme Turleri ve Kaynaklari:
Kirlenme 3 sekilde olmaktadir.
1.Fiziksel kirlenme,
2.Kimyasal kirlenme,
3. Biyolojik kirlenme.

1.3.2.Fiziksel kirlenme: Fiziksel kirlenme yiyeceklere bilerek ya da bilmeyerek besin
olmayan yabanci maddelerin karigmasi ile olusan kirlenme turudur. Fiziksel kirlenmeye yol
acan yabanci maddeler cam kiriklari, kiymik, metal, sac, tirnak, sigara kild, bocek, sinek vb.
olabilir.

1.3.3.Kimyasal kirlenme: Besinlere ¢esitli kaynaklardan karisan ya da bir amacla
disaridan eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenmedir. Kimyasal
kirlenmeye neden olan maddeler sunlardir:

*Metaller: Besine icinde saklandigl ya da bekletildigi ara¢ gerecten ¢6ziinme sonucu
metaller Karisabilir. Ornegin domates, limon gibi icinde asitli yiyecek bulunan yemek ya da
besinlerin bakir, aliminyum vb gibi metal kaplarda saklanmasi, kalaysiz bakir kaplarda
bekletilmesi sonucu zehirli metaller ¢ozunerek besine gegebilir.

*Tarim flaclari: Tarim driinlerinde verimin artirilmasi icin kullanilan tarim ilaglari
bilingsiz kullanim ve yanlis uygulamalar nedeniyle besinleri kirletir. Bu nedenle 6zellikle
sebze ve meyvelerin akan bol su altinda ¢ok iyi yikanmalari gerekir.
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*Deterjanlar: Besinlere yanlislikla karisan, onerilen dozlarin tizerinde kullanilan ya
da iyi durulanmayan kaplardan gecen deterjanlar besinlerin sagliga zararl hale gelmesine
neden olur.

*Plastikler: Besinlerin ambalajlanmasinda yaygin olarak kullanilan , 6zellikle renkli
olanlarda asitli yiyeceklerin bekletilmesi ya da saklanmasi o yiyecegin kirlenmesine yol
acar.

*Gida katki maddeleri: Besinlere renk ,koku ve lezzet vermek, kivam gelistirmek ve
dayanikliligi artirmak amaciyla eklenen kimyasal maddelerin 6nerilen miktarlarin tizerinde
tiketilmesi sagliga zararhdir.

1.3.4.Biyolojik Kirlenme:Besinlerde biyolojik kirlenmeye neden olan iki etmen vardir.
Bunlar:

1. Dogal besin toksinleri,

2. Mikroorganizmalar.

Dogal besin toksinleri: Besinlerin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddelerdir.

Yapisinda dogal toksin bulunan besinlere bazi mantar tirleri, yesillenmis ve filizlenmig

patates, bal, meyve cekirdekleri ve cavdar mahmuzu 6rnek verilebilir. Bazi kabuklu deniz

urtinleri ve balik turleri de dogal toksin igerebilir.

Mikroorganizmalar: Besinlerin bilesiminde bulunan , cogu gozle gorulmeyen kiigik

canhlardir. Bunlarin besin tretiminde kullanilan yararl tipte olanlari oldugu gibi, besin

kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine neden olan tipleri de vardir.

Mikroorganizmalar:

*Bakteri ,

*Kdf,

*maya,

*Virus,

*Parazit,
olmak tzere 5 tiptirler. TBS de buyuk sorunlara neden olanlar daha ¢ok patojen bakterilerdir.
Bakterileri bir yerden baska bir yere tasiyan araclar ; besinler, su, riizgar, toz, toprak, bocek, sinek,
kemirgenler, hasereler ve diger canlilar, 6zellikle insanlardir.

Bakteriler uygun kosullarda hizla trerler. Ureme her seferinde bir mikrobun ikiye bélinmesi
seklinde devam eder. Ureme siireleri 20 dakikadir ve kosullar uygun oldugu takdirde tek bir
bakteriden 7 saat i¢inde 2 milyon, 12 saat i¢cinde 1 milyar bakteri trer.

1.4.Bakteriler icin Greme kosullari : Bakteriler canli kalabilmek ve reyebilmek icin uygun
sicaklik, besin, nem, PH ve oksijene ( C. Botulinum hari¢ ) gereksinim duyarlar.

Sicaklik:insanda hastalik yapan bakteriler 5-60 °C gibi genis bir sicaklik araliginda trerler.
Bu sicaklik araligina “tehlikeli sicaklik araligi”” denir. Tablo 1 de bakteri Gremesinin kontrol altina
alinabilecegi énemli sicaklik dereceleri verilmistir.
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Tablo 1-Besin Givenligi Yoniinden Bakteriler icin Onemli Sicaklik Dereceleri

islem Derece (°C)

Sogukta saklama 5 ve alti

Sicak bekletme 60 ve Ustl

Sogutma 60’dan 20’ ye 2 saatte, 20’ den 5’ e 4 saatte
Yeniden isitma 75 de 15 dakika

Pisirme 65 ve (stl

Parca et, balik, yumurta 65 ve Ustl

Kiyma, kofte, hamburger 70 ve Ustl

Tavuk 75 ve (stl

Nem: Bakteriler canli kalabilmek ve tireyebilmek i¢in nemli ortamlara gerek duyarlar. Nem
ya da su orani diisiik yiyeceklerde bakteri tiremesi yavaslar ya da durur ancak, bakteriler yasamaya
devam ederler.

Besin: Bakteriler de diger canlilar gibi Ureyebilmek icin besine gerek duyarlar ve genellikle
potansiyel riskli besinleri tilketirler. Potansiyel riskli besinler ister dogal ister yapay olsun
bakterilerin kolaylikla ve hizl Ureyebilecegi enfeksiyon ya da toksik tipte besin zehirlenmesine
zemin hazirlayan besinlerdir. Bunlar ¢cogunlukla protein ve nem icerigi ylksek olan pismis ya da ¢ig
hayvansal Urunler ( et, siit, yumurta vb) pismis sebze ve nisastali besinlerdir.

PH/Asitlik: Bakteriler besinin asitlik derecesine gore de hizli ya da yavas urerler. Asidi
yiiksek olan ortamlarda bakteri iremesi hemen hemen olanaksizdir (domates, bazi taze sebze ve
meyveler, sirke, yogurt, mayonez vb.). Ancak kuf ve mayalar bu ortamlarda da iremeye devam
ederler.

Oksijen: Bakterilerin oksijen gereksinimleri farkhdir. Bazi bakteriler sadece oksijenli
ortamlarda Urerler, bazilari ise iremek igin oksijensiz ortami tercih ederler (konserve besinler ve
hacmi blyulk kazanlardaki yemeklerin merkezi vb.).

Sire: Uygun sicaklik ve yeterli siire bakteriyel tremeyi hizlandirarak dzelligine uygun
saklama, pisirme, servis sicaklik ve sireleri ayridir.

1.4.1.Bakterilerin bulundugu yerler:

e Evlerde ve hemen her yerde ¢ok sayida bakteri vardir,

e Besin zehirlenmesine neden olan bakterilerin baslica kaynagi insandir. Insanlarin bogaz,
burun, el, deri, barsak ve diskisi bakteri yikluddr.

o Bakterilerin diger bir kaynagi da hayvanlardir. Tuketilen hayvansal kaynakli besinlerin
kendisi kaynak oldugu gibi, bakteri tastyicisi olarak kedi, kdpek vb. evcil hayvanlar ile
sinek, bocek, hasere ve kemirgenler de bu yonden risklidir.

e Toz, toprak, camur, kirli sular, kanalizasyon, ¢cép ve atiklar bakterilerin mutfaklara
tasinmasinda 6nemli kaynaklardir.

1.5.Besinlerin bulasma yollari
Besinlere mutfaga gelmeden 6nce ve Uretim sirasinda cesitli kaynaklardan zararli maddeler
bulasabilir. Baslica bulasma kaynaklari sunlardir:

e Toz /Toprak: Besin zehirlenmesine yol agan bakteriler toz ve topraklarda ¢ok yaygin

olarak bulunur. Tozlu ortamda bakteriler glines 1s1g1 olmayan yerlerde gtnlerce hatta
haftalarca canli kalabilirler.
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o Hasere, kemirgen ve diger hayvanlar: Hayvanlar hem kendi salgilari hem de
gezindikleri ortamlar nedeniyle besinlere zararli maddeleri bulastirabilirler.

Su: TBS hizmetlerinde temizlikte ve tiketimde kullanilan sular temiz ve hijyenik degilse
bakteri, parazit, viriis vb. zararhlarin kaynagi olabilir.

Potansiyel Riskli Besinler: Daha once de belirtildigi gibi, tehlikeli sicaklik sinirlari i¢inde (5-60
OC ler arasinda) bakterilerin gogalmasina uygun olan ve bu nedenle besin zehirlenmelerine neden
olan besinlere potansiyel riskli/ytksek riskli besinler denir. Potansiyel riskli besinler diger
besinler icin bakteriyel tehlike olusturur. Bu nedenle mutfakta bu besinlerle, diger besinlerin ayri
alan ve tezgahlarda hazirlanmasi, bu besinlere temas eden eller ve ytzeylerin hijyenik
temizliklerinin saglanmasi gerekir.

o Copler:Copler mutfak ortaminda énemli bir bulagsma kaynagidir. Zamaninda
kaldiriimayan ve yoénetimine uygun olarak toplanmayan ¢opler bocek ve kemirgenler
aracthgi ile besinlere bakteri bulastirilabilirler.

Hayvanlar:Hayvanlarda besinlere bakteri bulasmasinda 6zellikle kesim sirasinda énemli bir risk
etmenidirler. Kimes hayvanlarinin barsaklarinda bulunan bakteriler, kesim sirasinda etlere
bulasabilir. Bu nedenle ¢ig tavuk eti 6nemli bir bakteri bulastirma kaynagidir. Yumurta
kabuguna follukta hayvanin diskisi ile bakteri bulagabilir. Yumurta kullanilacagi zaman kabugu
yikanmadan kirildiginda kabuktaki bakteriler hazirlanan diger yiyeceklere bulasir. Yikanmamig
yumurtaya degen ellerle de besine, ara¢ gereclere bakteri bulasabilir. Yumurtaya ellendikten
sonra ellerin mutlaka yikanmasi gerekir.

insan: Insanlar ézellikle yiyecek, icecekle ilgili alanlarda calisan personel bir cok zararli
bakterilerin kaynagidirlar. insanin bogaz, burun, el, deri, barsak ve diskisi bakterilerle yiikludiir.
(Tablo 2)

Tablo 2- insanlarda Bulasmaya Yol Acan Kaynaklar

Viicudun Cesitli Bélgelerinde Bulunan
Mikroorganizma Sayilari

Ellerde 100-1.000 adet/cm®
Alinda 10.000-100.000 adet/cm?
Kafa Derisinde 1 milyon adet/cm?

Koltuk Altinda 10 milyon adet/cm?
Burun ifrazatinda 10 milyon adet/gr
Tukirlkte 100 milyon adet/gr
Diskida 1 milyar adet/gr

Ayrica:

*Derideki ufak yara, kesik ve catlaklarda milyonlarca bakteri bulunabilir.

*Tuvalet sonrasi temizlenmemis ellere diskidan bakteri bulasabilir.

*Insanlarin sag, giysi ve sakallari da bakteri kaynagidir.

*Insanlarin % 30-50 sinin burunlarinda besin zehirlenmesi yapan bir bakteri tiiring

tasidiklari bilinmektedir. Bu oran hastanelerde ¢alisan personelde % 65-80’ e ¢cikmaktadir.
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*Normalde agiz, burun ve solunum yollarinda bulunan bakteriler solunum sirasinda havaya
dagilir. Normal kosullarda bu dagihm azdir. Yiksek sesle konusma ve hapsirma, 6ksiirme ve
aksirma ile dagilan bakteri sayisi ¢cok artar. Kuvvetli bir dksiirme ile agizdan 5000 damlacik ¢iktigi
tahmin edilmektedir. Hapsirmada ise bu damlaciklarin sayisi 1 000 000 dan fazladir.

*Insanlarin % 14-44’ tniin ellerinde besin zehirlenmesi yapan bir bakteri tirtnin
bulundugu belirlenmistir.

1.5.1.Bulasma Yollari:Bakteriler kendi baslarina hareket edemezler. Besinlere
bulagabilmeleri icin mutlaka bir aractya gereksinimleri vardir. Bakteriler besinlere hasta ya da
tastyici insan ve hayvanlar araciligi ile bulasabildigi gibi, capraz bulasma denilen yolla da
bulasabilir. Capraz bulasma denilen yolla da bulasabilir. Capraz bulagma hijyenik yiyeceklere besin
olmayan ve bakteri iceren etmenlerden bakteri bulasmasina denir. Bunlar:

*Eller,

*Arac gerec,

*Dograma tahtalari,

*Calisma tezgahlari,

*Giysiler,

*Qksiirme, hapsirmadan kaynaklanan damlaciklar,

*Bakteri bulagmis ya da potansiyel riskli besinlerden sizan sivilar.

Mutfaklarda ¢apraz bulasmayi 6nleyebilmek icin farkli besinlerin hazirlanmasinda kullanilan
arag gerecin ve tezgahlarin renkli kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilebilmesi saglanmali ve her
besin dzel ve ayri tezgahlarda hazirlanmalidir. Kodlama icin arag tizerine yapistirilmis renkli metal
levhalar kullanilabilir. Ayrica kisisel hijyene de dikkat edilerek capraz bulasma tehlikesinin kontrol
altina alinmasi saglanmalidir.

Tablo 3- Arag Gerecler icin Renkli Kodlama Sistemi

Renk Kodu Besinler

Kirmizi Cig et ve tavuk eti
Yesil Meyve ve sebzeler
Mavi Cig Balik
Kahverengi Pismis etler

Beyaz St ve drinleri

1.6.Besin Zehirlenmeleri

Yeterli ve dengeli beslenmek amaciyla tliketilen besinler gesitli olumsuz nedenlerden dolayi
insan sagligina zarar verecek hale gelebilirler. Besin kaynakh hastalik ve besin zehirlenmelerine
neden olan etmenler; kimyasal maddeler, dogal besin zehirleri, parazitler ve mikroorganizmalardir.
Bunlarin icerisinde en yaygin olarak gérileni bakterilerin neden oldugu besin zehirlenmeleridir.
Besin zehirlenmelerine neden olan bakterilere patojen ( zararli-hastalik yapan) bakteriler denir.
Besin zehirlenmeleri ekonomik kayiplara neden oldugu gibi bazilari 6limle de sonuglanmaktadir.

Besin zehirlenmelerinin temelinde iki dnemli etmen rol oynar.

1.Besinin zehirlenme yapan bakteri ile kirlenmis/ bulagsmig olmasi,

2.Patojen bakterilerin besinde zehirlenme yapacak miktarda ¢ogalmasi igin uygun stre ve
kosullarin olmasi.
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1.6.1.Besin Zehirlenmelerinin Siniflandiriimasi ve Belirtileri

Besin zehirlenmeleri, zehirlenmeye neden olan patojen bakterinin tiriine gore iki sekilde

olabilir.

1. Besin enfeksiyonu,

2. Besin entoksikasyonu .

Zararli bakterinin Uredigi yiyecegin tiiketilmesi sonucu olusan besin zehirlenmelerine
“Besin Enfeksiyonu” denir. Toksin( zehir) Greten bazi bakterilerin Urettigi toksinli yiyecegin
yenmesi ile olusan besin zehirlenmesine de “Besin Entoksikasyonu” denir. Besin
kaynakli enfeksiyon yada entoksikasyon sonucu olugan saglik bozukluklarinin timuine
birden “Besin Zehirlenmeleri” denir.

Tablo 4-Besin Enfeksiyonu ve Entoksikasyonlarinin Karsilastiriimasi

Ozellik Besin Enfeksiyonu Besin Entoksikasyonu
Tanim Hastalik yapan bakterilerin bulastigi ve Hastalik yapan bakterilerin
Uredigi besinlerin tiketilmesi sonucu Urettigi toksinleri iceren
bakterilerin kendisinin olusturdugu besinlerin tiketilmesi sonucu
hastalik tablosudur. ortaya c¢ikan hastalik tablosudur.
Belirtiler ishal, kusma, bulanti, karin agrisi, ates, Kusma, bulanti, karin agrisi,

bazen bas agrisi

ishal

Kulugka siresi

Genellikle 1-3 giin(1-7 gin)

Genellikle 5-6 saat (1-2 giin)

Tablo 5-Gida ile Bulasan Mikroorganizmalar, besin Kaynaklari ve Semptomlari

Gida Zehirlenmesi |Kaynak Besin Baslama Semptomlar
siresi
Salmonella Cig et, sityumurta,|6-72 saat Ates,ishal,karin agrisi, kusma
kiimes hayvanlari

Staphylococcus Cig sut ( esas sebebi|1-6 saat Kusma,hipotansiyon,ishal,

aureus kisisel hijyen eksikligidir) karin agrisi

Clostridium Cig et ve uygun|8-22 saat ishal, karin agrisi

perfringens kosullarda saklanmayan

etler

Vibrio Deniz Urunleri 2-48 saat Asiri ishal,kusma,karin agrisi

parahaemolyticus

Bacillus cereus Tahillar

Kusturan tipi 1-5 saat Kusma,mide bulantisi,ishal
Karin agrisi, ishal, mide

ishal tipi 8-16 saat bulantisi

Esherichia coli Cig et 5-48 saat Karin agrisi,ishal,kusma,ates
Uslme,bas agrisi,kas agrisi

Shigella Yumurta ve sebzeler 24-72 saat Karin agrisi,kanli ve mukuslu
ishal,ates

Yersinia Cig sut,deniz urtnleri, et|24-36 saat Ates, apendisit agrisi seklinde

enterocolytia ve etli Grunler agri, dizanteri

Listeria Cig et, deniz | 1-21 gin Atesli grip belirtisi,mide
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monocytogenes Urtnleri,stt,  yumusak bulantisi, kusma, bas agrisi,

peynirler, lahana disuk dogumlara
salatasi, tavuk menenjite neden olabilir
Clostridium Deniz drinleri, et ve|12-36 saat Yorgunluk, bas agrisi.
botulinum sebzeler donmesi, gérme bozukluklart,
yutma gic¢lagu, felg
Viral gastroenteritler | Deniz Urdnleri 24-48 saat Mide bulantisi, ates, ishal ve
kusma
Ciguatera Balik 1-36 saat Mide bulantisi, kusma, ishal,

uyusma ve sicaklik

TBS de tiim hizmet agamalarina dikkat edildiginde ve calisan personel bu konularda
bilinclendirilerek dogru aliskanliklar kazandirildiginda besin zehirlenmesi riski ortadan
kaldirilabilir.

2. BESIN HIJYENI:

2.1.Besinlerin Satin Alinmasinda Hijyen

Toplu beslenme sistemlerinde meni planlamay! izleyen bir sonraki asama
yiyeceklerin satin alinmasidir. Satin alma, toplu beslenme sistemlerinde kalite ve miktar
standartlarinin gerceklestiriime asamasinin baslangi¢c noktasini olusturur. Burada temel
amac, mevcut bltce olanaklari ile en ekonomik ve en kaliteli besinlerin satin alinmasidir.
Uygun bir satin alma daha isin basinda mutfaga zararlilarin girmesini ve besin
zehirlenmelerini dnleyecedi gibi, artik ve kayiplar da en az diizeyde olacagindan ekonomik
yonden de olumlu sonuclar verir.

Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:
1. Yiyecekler guvenilir kaynaklardan satin alinmalidir.
2. Potansiyel riskli besinler (et,balik,tavuk,sit vb.) 5 °C yada daha altinda teslim alinmali,
sicaklik 6lcimleri icin yemek termometresi kullaniimalidir.
3. Yiyeceklerin kurulusa getirilis bicimi uygun olmali, ambalaj ve paketlerin temiz ve saglam
olmasina dikkat edilmelidir.
4. Yiyecekler saglam olmali,ezik,cirik vb. olmamal, bécek, toz, camur, kuf vb.
icermemelidir.
5. Satin almada et,tavuk,balik gibi potansiyel riskli besinlerden herhangi bir sizinti olmamali
ve bunlardan dogabilecek ¢apraz bulagsma kontrol altina alinmahdir.
6. Temizlik ve kalitesi onaylanmayan besinler geri gonderilmelidir.
7. Dondurulmus yiyecekler —18 °C ve altinda teslim alinmahdir.
8. Yiyeceklerin kalitesi istenen diizeyde olmali, bunun icin her besinde beklenen kalite
kriterleri belirlenmelidir.

Kalite kontrol kriterleri genel olarak besine gore degisir :
1.Etlerde tazelik, yag orani, et orani, damgasinin olup olmamasi vb. kriterler incelenir.
2.Yumurtada kabugun temizligi,catlak olup olmamasi,tazeligi ve buyukligu incelenir.
3.Kurubaklagillerde kiflenme,b6ceklenme,yabanci madde orani, o yilin mahsulii olmasi,
pisme kalitesi gibi kriterler yoniinden kalite kontroli yapilir.
4.Sebzelerde tazelik,canlilik,camur,toz,toprak,yabanci otlarin bulunup bulunmama durumu,
kereviz, patates, sogan vb. taze sebzelerde buyuklik gibi kriterler incelenir.
5.Meyvelerde tazelik,buyuklik,curik,camurlu,bereli olup olmama durumu,tat,lezzet vb.
Ozellikler incelenir.
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6.S0t ve yogurt kontrolinde tazelik,eksilik,iyi mayalanip mayalanmadigi, icinde geldigi
kaplarin temizlik ve hijyeni, icinde yabanci madde bulunup, bulunmama durumu vb. Kriterler
incelenir.
7.Tahillarda yeni mahsul olma, kif bulunup bulunmama, yabanci madde orani ve o tahila
0zgu diger kalite 6zellikleri incelenir.
8.Yaglarda acima olup olmadigi,lezzet,koku,renk vb. kriterler incelenir.
9.Recellerde tane orani, kivami, sekerlenme durumu, dogal tat, lezzet vb. kriterler incelenir.
10.Zeytinlerde buyukluk, etli kisim orani, tat, lezzet vb. 6zellikler incelenir.
11.Konserve yiyeceklerin kutulari ezik, catlak olmamali, kapagi bombelesmemis olmalidir.
(Konserveler uygun kosullarda yapilmamiglarsa iclerinde havasiz ortamda Ureyen bakteri
(Clostridium botilinum) tremesi olabilir. Bu durumda bakterinin yarattigi gazdan dolayi
konserve kutusunda bombelesme olusur).

lyi kalite besin satin alabilmek icin kurulug tarafindan istenen kalite ozellikleri
ayrintill olarak aciklanmaldir. Saglam ve iyi kalite besin satin alinmasi iyi bir teknik
sartname ve onun uygulanmasi ile mdmkindir. Besin satin alinirken bu sartnameler
kullaniimali ve uygun olmayan besinin kurulusa satin alinmasi énlenmelidir.

2.2.Besinlerin Depolanmasinda Hijyen

Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalari,bozulmalarini ve zararh hale gelmelerini
onleme ve kontrolleri agisindan buytk 6nem tasir. Uygun kosullarda depolanmayan besinler
bozulur,besin 6gesi kayiplari olusur ve besinler saghgi bozucu hale gelebilir.

Toplu beslenme yapan kuruluglarda depolanacak yiyecekler uzun sire dayanabilen
(dayanikli yiyecekler) ve kisa siire dayanabilen (cabuk bozulan yiyecekler) olmak lzere
ikiye ayrilir.

Tablo 6-Dayanikli yiyecekler ve cabuk bozulan yiyecekler

Dayanikli yiyecekler

Cabuk bozulan yiyecekler

Kurubaklagiller

Et,balik, tavuk

Tahillar ve mamdlleri

Salam,sosis vb.et trunleri

Seker

Yumurta ve yumurtali yiyecekler

Tuz

Sit ve sut Urtnleri

Konserveler

Pismis yemekler

Kuru meyveler

Vakumlu paketlenmis drtnler

Kuru yemigler

Kapag aciimis konserveler

Baharatlar

Yaglar

Kurusogan,patates,sarimsak

Taze sebzeler

Biskulvi vb.

Taze meyveler

Tursu,sirke,salca

Soslar,kremalar

Depolanma 6zelliklerine gore yiyecekler iki yéntemle depolanir:
1.Kuru depolama: Dayanikl yiyeceklere uygulanan depolama seklidir. Bu depolama
yonteminde sicaklik,nem,isik ve hasere ve kemirgen kontrolii 6nemlidir.

Kuru depolarda dikkat edilmesi gereken hususlar :
e Kuru depolarda sicaklik 15-20 °C yi gecmemeli, nem orani %60-65 olmalidir.
e Sicaklik ve nem kontroll icin calisir termometre ve nem 6lcer ara¢ olmali, glinde iki kez

depo sicakligi ve nemi kontrol edilmelidir.

¢ Kuru depolara sadece uzun sire dayanabilen yiyecekler konulmalidir.
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e Depolarda “ilk giren, ilk cikar” ilkesine uyulmalidir. Bunun icin gelen yiyecekler

etiketlenmeli ve depoya yerlestiriime yontemine dikkat edilmelidir.

Kuru depo dizenli olarak temizlenmelidir.

Kuru depolara temizlik malzemesi ve arag-gereci konulmamali,konulmasi gerekiyorsa

ayri bir dolapta tutulmaldir.

Depolarda mumkinse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten, alarmli bir sistem olmalidir.

Kuru depoda nem ve sicaklik kontrolii icin iyi bir havalandirma saglanmahdir.

Duzenli bir temizlik ve etkin bir hasere ve kemirgen kontrolil saglanmalidir.

Depoya gunes 1s1g1 girmemeli, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay

aydinlatma saglanmahdir.

e Zemin,duvar,tavan,arac-gerecler ve raflar bakimli ve temiz olmali,girinti ve cikintisi olan
yerler ve araclar derhal onariimalidir.

o Depolanan yiyecekler zeminle ve duvarla temas etmemelidir.

2.5o0guk depolama:Cabuk bozulan yiyeceklerin saklanmasinda kullanilan yodntemdir.
Soguk depolamada da kuru depolamada oldugu gibi sicaklik ve nem kontrolii 6nemlidir. Bu
depolamada besinler cinslerine gore cesitli tipte soguk depolarda saklanirlar. Ornegin siit-
yogurt soguk deposu,et soguk deposu,sebze-meyve soguk deposu vb.

Asagidaki tabloda besinlerin soguk depoda saklama sicakliklari ve slresi
gOsterilmistir.

Tablo 7-Bazi besinleri sodukta depolama dereceleri ve sireleri

Besin Sicaklik C Sire
Et 0-2 3-5 gin
Kiyma 0-2 1-2 gin
Balik -1-0 1-2 gin
Yumurta 4-7 1 hafta
Pastorize sit 3-4 1 gln
Yumusak meyveler 4-7 2 gln
Sert meyveler 4-7 2 hafta
Kurusogan,patates 15-20 2-3 hafta
Yesil sebzeler 4-7 5 gin
Diger sebzeler 4-7 2 hafta

Soguk depolarda dikkat edilmesi gereken hususlar:

Soguk depolarda tim potansiyel riskli besinler 5°C yada altinda, diger yiyeceklerle
temas etmeyecek sekilde saglanmalidir.

Nem orani %75-95 olmahdir.

Sicaklik ve nem kontroli icin ¢calisir termometre ve nem 6lcer ara¢ olmali, giinde iki kez
depo sicakligi ve nemi kontrol edilmelidir.

Soguk depo yada buzdolaplarinin i¢i bakimli ve temiz olmalidir.
Yemek,kiyma,dodranmigs et gibi yiyeceklerin tzerleri kapali olmalidir.(Kapak,aliminyum
folyo veya plastik film streclerle)

Depolarda capraz bulasmay! oOnleyici 6nlemler alinmahdir. Cig besinler pismis
besinlerden ayri tutulmahdir.

Dondurulmus besinler =18 °C de saklanmalidir.

Depoya gunes 1si1g1 girmemeli, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay
aydinlatma saglanmahdir.

Soguk depo diuzenli olarak temizlenmelidir.
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Zemin,duvar,tavan,arag-gerecler ve raflar bakimli ve temiz olmali,girinti ve cikintisi olan
yerler ve araclar derhal onariimalidir.

Depolarda “ilk giren, ilk c¢ikar” ilkesine uyulmahdir. Bunun icin gelen yiyecekler
etiketlenmeli ve depoya yerlestiriime yontemine dikkat edilmelidir.

Depolanan yiyecekler zeminle ve duvarla temas etmemelidir.

2.3.Besin Hazirlama ve Pisirmede Hijyen
Besinlerin hazirlanmasi asamasinda besinlere personelden,hazirlamada kullanilan

arac-gereclerden ve diger besinlerden bakteri gecisi s6z konusudur. Bu nedenle 6zellikle
besin hijyenini saglamak yéniinden yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda dikkat edilmesi
gereken dnemli noktalar vardir.

Cig ve pismis besinler birbirinden ayri mekan yada tezgahlarda hazirlanmahdir.
Et,balik,tavuk ile sebzeler icin ayri mekan, tezgahlar yada dograma tahtalar
kullaniimahdir.

Tum hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli personelin hijyeni saglanmalidir.
Capraz bulagma 6nlenmelidir.

TUum salata malzemeleri ve hazirhd1 uzun siren ve potansiyel riskli besinleri iceren
karigimlar 5°C yada altinda bekletiimelidir.

Potansiyel riskli besinler en kisa siurede hazirlanmall, oda sicakliginda fazla
bekletiimemelidir.

Hazirlamada kullanilan tim arag-gereclerin,evyelerin ve yizeylerin temizlik ve hijyeni
saglanmalidir.

Sebze ve meyveler akan bol su altinda iyice yikanmalidir.

Kiyma makinesi ve et tahtalari en fazla 4 saatte bir temizlenmeli, dezenfekte edildikten
sonra tekrar kullaniimahdir.

Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerin i¢c sicakligi yemek termometresi ile
Olcllmeli ve yeterli sicaklikta olup olmadigi tespit edilmelidir.

Pisen yemeklerde tat kontrolU icin ayri bir kasik yada catal kullaniimali, tat kontroli
yapildiktan sonra kullanilan ¢atal yada kasik bir daha kullanilmamalidir.

Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ézdirme islemi soguk depolarda (4-7°C)
yapilmali, ¢cozdirdlmus besinler yeniden dondurulmamalidir.

Pismis yemekler en fazla 2 saat icinde servis edilmis olmali ve tim yemeklerin Usti
servis yapilana kadar kapal tutulmalidir.

Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinmasinda sicak yemeklerin
sicak (60 °C'nin Uzerinde), soguk yemeklerin soguk (5 °C’nin altinda) dagitimina 6zen
gOsterilmelidir.

2.4.Besinlerin Servisinde Hijyen
Servis;yiyecek ve igeceklerin konuklara servis personeli tarafindan uygun takimlarla

ve belirli servis ilkelerine gére sunulmasi sanatidir. Yiyecek ve icecek servisi u¢ tarafli bir
iliskidir. Bu iliskinin taraflarindan birisi misafir, digeri isletme, Uc¢lncisu de personeldir.
Yiyecek ve icecek servisi her g taraf icin de dnemlidir.

Konuklarla dogrudan iligkili olup, yiyecek ve icecekleri uygun sekilde sunan

gorevlilere servis personeli denir. Kurumun tipine ve kapasitesine bagh olarak servis
personeli niteligi ve niceligi degisir. Sekil 1’ de otel yiyecek ve icecek servislerinde goérev
alan servis elemanlari gosterilmigtir.
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Yiyecek icecek Mudiiri

-\

Restoran Md Sef barmen Oda servisi Md. Ziyafet Md. Diger servis
elemanlari
Veya veya veya Order taker
Maitre d'Hotel Sefi Sefi Sarap
garsonu
v Mahzenci
Kaptan Barmen Kaptan Kaptan Kahveci
guzeli
v Kasiyer
Garson Bar garsonu Garson Garson Vestiyer
v Bar hostesi l
Komi v
Bar komisi Komi
Cirak
Cirak

Sekil 1-Otellerde servis bolimi personel semasi

Yemek servis yontemleri uluslarin yemek servis aligkanliklarindan dogmustur ve
hazirlanan yiyeceklerin konuklara belli kurallar iginde sunulmasini kapsar. Bir¢cok servis
cesidi vardir. Ornegin bufe servis, self servis, fast-food servis, hazir yemek-paket servisi,
masa servisi vb. Gunumuzde otellerde uluslararasi anlamda en cok kullanilan servis
yontemleri Fransiz, Amerikan, ingiliz ve Rus servis yontemidir.

Fransiz servisi: Bu serviste konuk, solundan sunulan tepsiden yiyecegdi kendisi alir.
Konuk tepsideki yiyecegini tepside bulunan servis takimlariyla alarak tabagina koyar. Bu
servis tlrinde konugun servis kurallarini bilmesi énemlidir.

Amerikan servisi:Bu yoéntemde yemekler dnceden tabaklara konarak servis edilir.
Ozellikle is cevrelerinde ve 6dle yemegi servisinde fazla zamani olmayan misafirler igin son
derece uygun bir servis yontemidir. Yemek servisi musterinin solundan yapilir. Bu servisin
en 6nemli avantaji hizli, kolay ve diger servis metotlarina gére ucuz olmasidir.

ingiliz servisi: Ziyafetlerde sikca kullanilan bir servis cesididir. Tepside getirilen
yiyecekler servis elemani tarafindan konugun solundan servis edilir. Serviste catal ve
kasiktan olusan masga kullanilir. Misafir sayisi 10-20 arasinda degisen kuguk gruplar igin
uygun bir servis yontemidir.

Rus servisi:Bu servisin en onemli 6zelligi bir gosteri servisi olmasidir. Sicak
yemekler ziyafetlerde orkestra esliginde salona getirilir. Garsonlar salonda dolasarak veya
misafirleri selamlayarak cesitli gOsteriler yaparlar. Bu servisin karakteristik 6zelligi et
yemeklerinin pigirildikten sonra kesilerek tekrar eski haline getiriimesi ve servis kaplarina
konmasidir. Yemeklerin garnitlrleri ve soslari baska kaplarla degil ayni servis tabagi
Uzerinde masaya getirilir.

Goruldugu gibi pekcok servis gesidi vardir ancak hepsinin bulustugu tek nokta
hijyenik bir besin servisinin saglanmasidir. Bunun icin;
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e Sicak yemekler sicak (60°C’'nin Ustu), soguk yemekler soguk (5°C’nin alti) servis
edilmelidir.

Besin yada yemekle temas eden tim kaplar ve ylzeyler temiz ve hijyenik olmalidir.

e Servis sirasinda yemek yada besinlere ciplak elle dokunulmamali,servis arac-
gereclerinden yararlaniimali yada kullandiktan sonra atilabilen (disposible) eldiven
kullaniimahdir.

e Capraz bulagsma 6nlenmelidir.

Servis esnasinda kullanilan arac yere dustiginde yeniden kullanilmamalidir.

Tabaklarin, bardaklarin yada kaplarin musterinin agzina temas eden kisimlarina

dokunulmamalidir. Tabaklar alttan yada kenarlarindan tutulmahdir.

Besinle temasta bulunan tim ekipmanlar yikandiktan sonra dezenfekte edilmelidir.

Servis edilen besinlerin Uzerine aksirip,6kstrilmemesine dikkat edilmelidir.

Servis esnasinda ¢izik, ¢atlak ve kirik arag-gerecler kullaniimamalidir.

Yiyecegi 6rtmek icin bez kullaniimamalidir. Mutfak araglari ve yiyeceklerle temas eden

ylUzeyleri silmek ic¢in kullanilan nemli bezler ya da slngerler temiz ve dizenli olarak

dezenfekte edilmeli ve bagka bir amagla kullaniimamaldir.

e Yiyecek yada icecedin hazirlandidi,saklandidi,pigirildigi yada servis edildigi higbir yerde
hayvan bulunmamalidir.

e Serviste kullanilan baharatlik,tuzluk vb. gerecler temiz ve hijyenik olmali, mimkinse
kapali, tek kullanimlik posetler tercih edilmelidir.

o Bez peceteler her bir kullanimdan sonra uygun sekilde yikanmali ve asla catal,bigak,
bardak vb. silmede kullaniimamaldir.

e Servis elemanlari temizlik ve hijyen kurallarina mutlaka uymalidirlar.

Calisma ylzeylerinde oturulmamali ve dayaniimamahdir.

3.KISISEL HiJYEN

Yiyecek icecekle ugrasan personel, insan sagligl yoniinden agir sorumluluklar tagimaktadir.
Birgok besin zehirlenmesinin ana nedeni, personelin dikkatsizligi ve bu konudaki bilgi
yetersizligidir. Kurum yoneticilerinin bu konuda almalari gereken dnlemler vardir. Kurum beslenme
servisinde ¢alisan personelin yilda bir kez ¢ok yonlu genel saglik kontroliinden ve 3 ayda bir de
portér muayenesinden gecirilmesi gerekir. Bulagici hastaligi olan portér durumunda olan Kisiler bu
servislerde calistirrimamalidir. Soguk alginligina yakalanmig fakat caligsabilir durumda olanlar
yiyecekle dogrudan temaslari olmayacak bélimlerde ¢alistiriimali ve agizlari maske ile
kapatiimalidir.

Personelin kiyafeti de cok 6nemlidir. is icin ayri Giniforma giymeleri gerekir. Ayrica
erkeklerin kep, kadinlarin saglarina file takmalari saglanmalidir. Bu Uniforma ve basliklarin kurum
tarafindan personele temin edilmesi gerekir. Uniformalarin yikanmasi ve yenilenmesi yine kurum
tarafindan saglanmalidir.

Ayrica yemek hazirlama, pisirme ve servisi sirasinda cesitli bezler kullaniilmaktadir. Bu
bezlerinde sikhkla degistirilip yikanmasi gereklidir. Camasirhanesi olmayan kurumlar mutfaklarina
bu is icin ayri bir camasir kazani almali ve bezlerin yalnizca bu kazanda yikanmasi gerektigi
belirtilmelidir.

3.1.Kisisel Hijyenin Onemi:
Yiyeceklere mikroorganizma bulastiran kaynaklardan birisi de kurumda ¢alisan
personeldir. Bu nedenle personelin kendi kisisel temizligine cok 6nem vermesi gerekir. Beslenme
servisi personeli tarafindan yiyeceklere bircok yoldan mikroorganizma bulasabilmektedir.
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Personelden Kaynaklanan Bulagsma Yollari:
*Eller

*Aglz

*Burun

*Saclar

*Digki

*Diger vicut ylzeyleri

*Giysiler

3.2.Kisisel Hijyeni Saglamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Ag1z-Burun-Saclar:

*Yiyeceklerle ugrasirken asla agiz, burun ve saglara dokunulmamalidir.

*Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara icilmemeli, bir seyler yenmemeli, sakiz
cignenmemelidir.

*Higbir zaman yerlere tikarilmemelidir.

*oksurme ve aksirmalarda mendil kullaniimalidir.

*Yemeklerin tat kontrolleri ayri bir kasik kullanilarak yapilmalidir.

*Her sabah dus alinarak genel viicut temizligi saglanmalidir.

*Digler bakimli olmal ve sik sik fircalanmahdir.

Digki:

*Diyaresi olan kisilerin mikroorganizma yayma olasiliklari yiiksektir. Bu nedenle bu
durumda olan Kisiler rahatsizliklari gecene kadar beslenme servislerinde calistirlimamalidir.

*Tuvalet sonrasi el temizligine 6zen gosterilmelidir.

Giysiler:

*Temiz ve agik renkli olmalidir.

*Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte bir kumastan yapilmig
olmali ve sik sik yikanarak temizligi saglanmalidir.

*Ayaklarda kaymayan, su gegirmeyen ve rahat ayakkabilar olmalidir.

*Caligirken uniformalara eller strtlmemelidir.

*[s giysileri ile masa ve tezgahlara dayanilmamali ve oturulmamaldir.

Eller:

*Her igin baslangicinda,

*Cig besinler ellendikten sonra,

*Her tuvalet ¢ikisinda,

*Sigara ictikten, mendil kullandiktan sonra,

*Qksurip-aksirdiktan sonra,

*Yemeklerin porsiyonlara ayrilmasindan ve servisinden dnce, eller mutlaka yikanmalidir.

El hijyenini saglamak icin, personele yapiimasi gereken uyarilar:

*Ellerinizi yiyeceklerle ilgisi olmayan lavabolarda yikayin.

*Kesinlikle yiyecek hazirlama evyesinde ellerinizi yikamayin.

*Ellerinizi bilekleriniz de dahil olmak lzere, sabunlu suyla yikayarak, iyice durulayin.
Mimkdinse tirnaklarinizi firgalayin.

*Ellerinizi kagit havlu ya da el kurutma makinasi ile kurulayn.

*Duvara monteli sivi sabun araci sabun temini igin tercih edilmeli, kalip sabun
kullanilacaksa, duvara monteli miknatisli sabunluk kullaniimali.

*El yikamada kullanilan sabun tercihan bir dezenfektan icermelidir.
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*Sabunluk her bosaldiginda, iyice temizlendikten sonra yeniden doldurulmali.

*Cig yiyeceklere dokunduktan sonra asla pismis yiyeceklere el siirilmemelidir.

*Mimkin oldugu kadar yiyeceklere el sirmekten kaginilmali, yiyecekle temas eden hicbir
yizeye el stirilmemelidir.

*Tirnaklar kisa ve temiz olmali, oje, alyans ve miicevherat bulundurulmamahdir.

*Ellerde bulunan yara kesik ve siyriklar mikroorganizmalarin ¢ok rahat ¢ogalabilecegi
yerlerdir. Bu nedenle, besin zehirlenmelerine neden olmamak i¢in hemen yarali-bereli kisma
antiseptik merhem siirtilmeli ve su gecirmeyen bandajla kapatiimahdir. Mimkiin oldugunca bu tir
sorunu olan personel s6z konusu durum gecene kadar beslenme servisi ile ilgisi olmayan geri
hizmetlerde ¢alistiriimalidir.

*Qzellikle pismis besinlere ¢iplak ellerle dokunulmamahidir. Ciinki ellerde bulunan
mikroorganizmalarin pismis besine gecmesi ile besin zehirlenmeleri olusabilir. Pigsmis besinlerin
servisi, uygun servis gerecleri ile ve miimkin oldugunca bir kullanimdan sonra atilacak sekilde olan
naylon eldivenler ile yapilmalidir.

Genel Saghk Durumu ve Diger Vicut Yizeyleri:

*Yiyecek ve icecekle ilgili calisan personelin genel olarak saglikli olmasi , bulasici hastaligi
ya da bir hastaligin tagiyicisi olmamasi gerekir.

*Personelin 3 ayda bir saglik kontrolleri yapiimahdir.

*Hasta olan ( grip, nezle, ishal vb.) personel yiyecek ve icecekle ilgili alanlarda
calistirtimamalidir.

*Mutfak personeli ise baslamadan 6nce ve is bitiminde viicut temizligi ve hijyeni saglayacak
sekilde dus almali, bunun igin gerekli olanaklar saglanmalhdir.

4 MUTFAK HIJYENI

4.1.Mutfak Temel Plani

Toplu beslenme sistemlerinde beslenme servislerinin basarili olarak calismalarinda fiziki
kosullarin biyik 6nemi vardir. Mutfak ve yemekhanenin arzu edilen fiziksel 6zellikleri ve konumu
kurumun tipine gore degisir.

Toplu beslenme sistemlerinde mutfak planinda g6z 6niine alinmasi gereken
noktalar asagida siralanmistir.
1.Hazirlanacak yemek servisinin sekli (okul,yurt,hastane,otel vb.)
2.Yemek servisi yapilacak grubun yasl,cinsiyeti,sayisi
3.Servis saati,06gun sayisi
4.Menunin sekli (secmeli veya Uc¢ kapla sinirli vb.)
5.Yiyeceklerin satin alinma sekli
6.Yiyeceklerin hazirlanmasi, pigiriimesi ve servisi icin yapilmasi gereken igler ve
kullanilacak araclar
7.igletmenin bitcesi

Bu noktalar belirlendikten sonra mutfagin yeri hakkinda karar verilir. Mutfak binanin
alt katinda veya binanin disinda insa edilebilir. Konumun tespitinde mutfak icin gerekli
tesisatlar (soguk su, sicak su, kirli su,buhar, elektrik, dogal gaz, isi, havalandirma, ¢op
tesisati vb. ) rol oynar.

Bir isletmede mutfak alaninin gerektiginden buyik veya kiguk olmasi isletmenin iyi
calismasini etkiler. Mutfak alaninin etkisiz kullanimi mutfak personelinin ortalama
zamaninin %10-20 kadarlik kisminin yirimekle gegirmesine neden olur. Bu nedenle alan
gereksinimleri dogru olarak saptanmalidir.
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Restoranlarda toplam alanin %35'i, kafeteryalarda %30'u mutfaga ayrilabilir. isci
yurtlarinda yemek salonunun %20-25'i,06grenci yurtlarinda eklentileriyle birlikte yemek
salonunun %401 kadar olmalidir. Otellerde ise her bir musteri icin gerekli mutfak alant;
lokanta mutfaginda 0.6 m?, kahvalti mutfaginda 0.4 m? olmak uizere toplam 1.00 m®dir.

Toplam yiyecek hazirlama alaninin gesitli is alanlarina ayrilma orani da degisik kurumlarda
kurumun 6zelligine bagl olarak farkhilik gdsterir. Asagidaki 6rnekte hastaneler icin yaklasik degerler
verilmistir.

Toplam alanin %25'i depolar
%30'u hazirlama
%15'i pisirme
%210'u servis
%5’i bulasik yikama
%15'i yonetici,personel ve diger alanlar icin ayriimis olmahdir.

Alan gereksinimi belirlendikten sonra cesitli is alanlari, kullanisli ve etkin bir is akimi
saglayacak sekilde belirlenmelidir. Iyi planlanmis ve cesitli calisma alanlari arasindaki
iliskiler dikkate alinarak diizenlenmis alan plani;personelin ve yiyeceklerin bir yerden
digerine gitmesi veya gotirtlmesini azaltir ki bu da kontrolti kolaylastirir.

4.1.1.Mutfagin bolimleri:
Mutfaklar secilen yemek servisi tipine bagli olarak degisirse de genellikle su bolumlerden
olusmalidir:
Satin alma ve kontrol bélimu
Depolama bolimu (Soguk depo,kuru depo, glinlik depo,temizlik araglari igin depo vb)
Hazirlama bolimi (Sebze hazirlama,et hazirlama,pasta hazirlama vb.)
Pisirme bolimu
Kazan bulasikhanesi
Servis bolumu
Ozel mutfaklar (Diyet mutfagi,mama mutfagi,kat mutfaklari vb)
Personel soyunma ve dus yeri
. Tuvaletler
10. Restoran / yemekhane
11. Cop toplama odasi
12. Y6netici odasli

CoNooOrwWNE

1.Satin alma ve kontrol bélimu: Bu bélumde satin alinan mallarin mutfaga rahat girisini
saglayacak bir koridor ve koridorun disari agillan kisminda kamyon vb. araglarin
yanasabilecedi bir platform bulunmaldir. Bu bélumde dijital gbstergeli kantar, terazi, lavabo,
malzeme dolabi ve besinlerin kalite kontrolliinde kullanilan bazi arag-gerecler olmalidir.

2.Depolama boélimu: Depolar mumkinse kuzey kisimda,pisiriime alanina acilmayacak
sekilde tahsis edilir. Kuru ve soguk depo olmak lzere en az iki depo bulunmalidir.
Mumklnse et, sit-yogurt ve sebze-meyve depolari da ayri ayri olusturulmalidir. Depolar
mal giris ve hazirlik bolimlerine yakin olmalidir.

3.Hazirlama bdlimi: Satin alinan yiyeceklerin pisirilmeye hazir hale getirildigi bolumdur.
Et, sebze, pasta ve hamurlu yiyecekler icin ayri hazirlama boélumleri bulunmali, yoksa
mutlaka ayri hazirlama tezgahlari bulunmahdir. Bu tezgahlar hazirlanan besine gore,
paslanmaz metal veya mermerden yapilmis olmalidir. Ci§ ve pismis yiyecekler ayni
bolimde (tezgahta) bulundurulmamahdir).Hazirlama bolumleri ilgili besin deposuna yakin
olmahdir. Tum calisma tezgahlari, bakimli,temiz ve hijyenik olmalidir. Calisma tezgahlarinin
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duvarla bitisme yerleri araliksiz ve diizgin yapida olmalidir. Tezgahlar duvara sipurgelikle
monte edilmelidirler.

4.Pigsirme bolumi: Kuzine,firin,izgara,paslanmaz c¢elik tencere,devirmeli tava,ocak, kepce,
stizge¢ vb. mutfak arag-gereclerinin kullanildigi ve yemeklerin pisirilerek servise hazir hale
getirildigi bolimdur. Pisirme bélimad hazirlama bélimi ile servis alani arasinda olmalidir.

5.Kazan bulasikhanesi b6limu: Bu bolim pisirme bélumine yakin bir yerde olmalidir.
Bulasik yikama boéliumunde kazanlarin sigabilecegi kapasitede ¢ gozla, 1zgaral, dayanikh
paslanmaz metalden bulasik yikama hazneleri bulunmalidir. Bu bélumde ¢6p 6gutme araci,
bulasik yikama makinesi, hortum, eldiven, uygun deterjanlar, malzeme dolabi vb.arac-
gerecler bulunur.

6.Servis boélumi: Pisen yemeklerin servis edildigi bélimdur.Servis alani pisirme alaninin
bir ucunda bulunur. Bu bélimde yapilan servis gesidine uygun arag-gerecler bulunmalidir.
Ornegin self-servis ise elektrikli veya buharli, paslanmaz metalden yapilmisg, rafli,strgili ve
kapakli sicak ve soduk servis bankolari bulunmalidir.

7.0zel mutfaklar: igletme bir hastane ise hastalarin hastaliklari ile ilgili cok ozel
uygulamalarin hazirlandidi ve Uretildigi diyet mutfagi, cocuk hastanesi ise veya blinyesinde
cocuk servisi bulunan bir hastane ise bebeklerin beslenmesini saglamak amaciyla mama
mutfad! ve cok kath isletmelerde ana mutfaktan gelen yemeklerin katlarda dagitiminin ve
servis sonrasi iglemlerin yapilabilecedi kat mutfaklar vb. isletmenin ihtiyacina gore
olusturulmus mutfaklardir.

8.Personel odalari: Mutfakta calisan personel icin depolama,pisirme alanlari ve
tuvaletlerden uzak, mutfaga en yakin bir alanda yeterli say! ve kapasitede personel odasi
bulunmalidir. Personele ise baslamadan ve is bitiminden dus imkani saglanmalidir. Oda
personelin rahatga soyunup, giyinebilecedi nitelikte olmali, yeterli sayl ve kapasitede dolap
icermelidir. Odalarda havalandirma ve i1sitma yeterli olmahdir.

9.Tuvalet ve lavabolar: Yiyecek hazirlama ve servis bolumlerinden 8-10 m. uzaklikta,
mumkunse kadin ve erkek icin ayri ve her 10-12 kisiye bir tuvalet digecek sekilde tuvalet/
tuvaletler bulunmalidir. Tuvaletlerde kapilar kendiliinden kapanir tipte olmalidir. Tuvalet
cikisindaki paspaslar dezenfektan bir madde icermelidir. Yeterli sayida lavabo olmali;
lavabolarda hijyenik el yilkamayi saglayacak sicak, soguk su ve tercihen duvara monteli
dezenfektanli sivi sabunlar, kagit havlu veya el kurutma makinesi bulunmalidir. Tuvalet ve
lavabolarda pedalli ¢dp bidonu bulunmalidir.

10.Restoran / yemekhane: Restoranlar tercihen mutfakla dogrudan baglantili olmalidir.
Restoranlarda dogal veya yapay havalandirma ve aydinlatma saglanmaldir. Restoranin
Isis1 22 °C olmalidir. Restoranin tabani kolay temizlenebilir, kaymayan, dayanikl ve guzel
gOranumla bir malzeme ile kaplanmalidir.

Restoran mobilyalari restoranda kullanilan masa, sandalye, servis arabasi, servant
vb. temel araclar kapsar. Servantlar servis aninda gereksinim duyulabilecek malzemelerin
depolandigi yerlerdir. Servis arabalarl restoranlardaki servis isini ¢abuklastirmak,
yiyecekleri mutfaktan restorana tasimak ve defalarca gidis gelisi azaltmak icin kullanilan
arabalardir.

Kumas malzemeler (masa ortuleri,peceteler vb) restoranlarin kullandi§i malzemeler
icinde 6nemli bir yer tutar. Masa ortuleri, olclleri ve sekilleri, Ustline drtllecek masaya gore
degisir. Cesitli yararlari nedeniyle masalara pamuklu, plastik veya keceden yapiimig multon
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ortulir. Masa ortulerinin  kirlenmelerini  6nlemek, kirlenen ortlleri servis sirasinda
degistirmeden kullanabilmek icin masa boyutlarinda veya 5 cm. daha uzun kigik masa
oOrtdleri kullanihr. Bunlara kapaklar (napperon) adi verilir. Restoranlarda ayrica sicak ve
soguk tutma Uniteleri, cay-kahve makinesi, ekmek kizartma makinesi, meyve sikacaklari vb.
elektrikli araclar da bulunabilir.

4.1.2.Mutfak Zemini

Mutfak zemini kaymayan, dayanikli malzemeden yapilmali, suyun birikmeyecegi sekilde
egimli yeterli say1 ve buyiklikte, paslanmaz metalden, mazgal ve giderler bulunmalidir. Zeminde
catlak, kirik, yarik vb. bulunmamahdir. Kirlendiginde veya her is bitiminde sicak dezenfektanli su ile
yikanmali ve zemin mumkin oldugu kadar kuru tutulmahdir.

4.1.3.Duvar ve Tavan

Duvarlar saglam, girintisiz, cikintisiz, ¢atlaksiz ve kiriksiz olmahidir. Duvarlar en az 2 m.
tercihen tavana kadar acgik renkli, kolay temizlenebilen fayansla kapli olmalidir. Tavanlarda badana
veya plastik boya tercih edilmelidir.

4.1.4.Tesisatlar

Aydinlatma; mimkinse dogal gin 15181 ile saglanmali, yapay aydinlatmada ¢alisma
alanlarinda m?ye 50 watt 1siklandirma saglanmalidir. Isik kaynagi parlak ve goz alici olmamalidir.
Elektrik kablolari agiktan gegmemeli ve mutlaka izole edilmis olmalidir. Elektrik kesintilerine karsi
jenerator bulunmalidir.

Havalandirma; yeterli dogal veya yapay havalandirma saglanmalidir. Mutfagin
sicakligi yazin 18 °C, kigin 22 °C olmalidir.

Su tesisatl; Mutlaka hem sicak, hem soguk, temiz, gtvenilir icme suyu niteliginde
akan su bulunmalidir. Su kesilmelerine kars! yeterli sayida su deposu bulunmaldir,
musluklar mimkinse el degmeden acilr, kapanir sekilde olmalidir.

COp tesisati;Mutfak icinde uygun yerlerde ve yeterli sayida Ustl kapakli, mimkiinse
pedalli, silindirik, uygun biyukltkte, tekerlekli ¢cop kutulari olmall, iclerinde dayanikli plastik
¢Op posetleri konulmalidir. Cop posetleri atildiktan sonra ¢op kutulari dezenfektanli sicak su
ile temizlenmelidir. Sebze hazirlama, pisirme ve bulasik yikama bélimlerinde mimkinse
mekanik ¢cop 6gutme araclari kullaniimalidir.

4.1.5.Glvenlik

Mutfaklarda disme, yanma, kesilme, elektrik carpmasi, havagazi zehirlenmesi vb.is kazalari
stk gorulmektedir. Bu nedenle mutfaklarda is givenligi ve yanginla ilgili her tarli énlem alinmig
olmalidir. ilk yardim dolabi, olasi gaz kacaklarina karsi uyarici alarm sistemi ve dogal gaz igin ayri
bir vana bulunmalidir. Elektrik tesisati ile ilgili her tirlt glivenlik tedbirleri alinmis olmahdir.

4.2. Bulasik Yikama

Toplu beslenme sistemlerinde mutfak icinde olusan kazan bulasiklari
(tencereler,kazanlar, firin tepsileri vb) ve servis sonrasi olusan servis bulasiklari (tabak,
catal, kaslik, kepce vb) olmak Uzere iki tip bulasik olusmaktadir. Kazan bulasiklari kazan
bulasikhanesinde genellikle el ile yikanir, servis bulasiklari ise igletmenin olanaklari
dahilinde ya elle yada bulasik yikama makinelerinde yikanir. Mutfak ve servis sonrasi
bulasiklarin temizligi ve hijyeninin saglanmasi toplu beslenme sistemlerinde hijyenin
saglanmasinda onemlidir. CUnkd kirler daima bakteriler igin 6nemli bir yagama ve treme
ortamidir.
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Bulasik yikamada dikkat edilmesi gereken noktalar:

e ster elle, ister makinada yikansin, tum ara¢ gerecler bir 6n islemden
gecirilmelidir.

e Onislem 6ncesinde bardak, catal, kasik, tabak ve tepsiler ayriimalidir.

o Yizeylerdeki kaba kirler gerekirse deterjanli su kullanilarak firca ile siyriimali,
siyrilamayacak sekilde kurumus yada yapismis Kkirler varsa 1hk suda
islatiimahdir.

e On islemden sonra makine ile yikamada, ara¢ gerecler uygun bir sekilde
makinanin kasetlerine yerlestiriimelidir; elle yikamada ise ¢ bdlmeli eviyeler
kullaniimahdir. Birinci bélmede elin dayanabilecek sicaklikta (45-50 ) deterjanli
su bulunmali ve bu bélimdeki su kirlendikce mutlaka degistiriimelidir. ikinci
bélumde bulasiklar akan sicak su altinda iyice durulanmalidir. Uglincui bolimde
bulasiklar dezenfekte edilmeli ve dezenfeksiyon islemlerinden sonra kaplar
tekrar durulanmalidir.

e Yikanan bulasiklar mutlaka kurutulmahdir. Kurulama iglemi sicak hava
puskurtulerek yada temiz hava akimi olan izgarali raflara ters cevrilerek
yapilmalidir. Kuruyan kaplar ikinci bir kullanima kadar temiz ve hijyenik bir dolap
yada depoya toz almayacak sekilde yerlestiriimelidir.

e Bulasikhanelerde mutfagin diger bolimlerinde de olmasi gerektigi gibi
aydinlatma, havalandirma tesisatlari, zemin egimli Kkirli su gider hazneleri yeterli
olmahdir.

e Makinada bulasik yikamada bulasik makinesi kullanim talimatnamesine uygun
islemler yapilmali deterjan cinsi ve kullanim dozlarinin uygun olmasina 6zen
gOsterilmelidir.

e Bulasik makinelerinin uygun araliklarla temizlik ve bakimlari saglanmalidir.,

e Bulasik yikamada sadece bu amacla Uretilmis deterjanlar kullaniimal camasir
yikama yada diger amaglarla Uretilmis deterjanlar asla bulagik yikamada
kullanilmamalidir. Kirli bulasik suyuna yeniden deterjan eklenmemeli, farkh
deterjanlar birbirleriyle karistiriimamalidir.

4.3.Deterjan ve Dezenfektan Kullanimi

Kaliteli ve saglikli hizmet sunan toplu beslenme sistemlerinde etkili bir hijyen ve
sanitasyonun saglanmasinda kullanilan temizlik ajanlari da 6nemli rol oynar. Temizlik
ajanlari genellikle sterlize ediciler, sanitize ediciler, deterjanlar ve dezenfektanlar olmak
Uzere cesitli gruplara ayrilirlar.

1.Sterlize edici ajanlar:Ortamdaki kirleri uzaklastirmayan ancak bakteri dldirici nitelige
sahip olan kimyasal maddelerdir.

2.Sanitize edici ajanlar: Hem deterjan 6zelligi gosteren hem de sterlize edici 6zelligi olan
kimyasal maddelerdir.

3.Deterjanlar: Herhangi bir ylzeyde bulunan kirleri ¢dzen ve ortamdan uzaklastiran
kimyasal bilesiklerdir. Asidik, alkali ve notr olmak Uzere ¢ tip deterjan vardir. Alkali
deterjanlar elde bulasik ylkamada, asidik olanlar makinede yilkamada, notr olanlar ise
genellikle taban ve genel alan temizliginde kullanilirlar. Deterjanlarin bakteri dldirme
Ozellikleri yoktur Ancak kirleri, yaglari ve artik maddeleri ortamdan uzaklastirarak bakteri
sayisini azaltirlar. lyi bir deterjan suda kolay ¢oziinebilmeli, yiizeyleri i1slatmali,sarmall ve
yayilabilmeli, suyun yutzey gerilimini azaltmah, kati gida partiktllerini ve Kkirleri
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yumusatabilmeli veya ¢dzebilmeli ve parcalayabilmeli, birlesmeleri dnleyerek stispansiyon
halinde tutabilmeli, yaglari emdilsifiye edebilmeli, korozyona neden olmamali, yuzeylerden
kolayca uzaklastinlabilmeli, kalintt birakmamali, belli 6lcilerde dezenfektan etkili olmali,
insan sagligina zarar vermemeli ve ekonomik olmalidir. Ancak aranilan bu 6zelliklere sahip
bir deterjan yoktur. Bu nedenle piyasada cesitli amaclara yonelik olarak formile edilmis
hazir ticari deterjan karigimlari satiimaktadir.
Toplu beslenme sistemlerinde calisanlarin deterjan kullaniminda dikkat etmesi
gereken noktalar vardir. Bunlar asagida siralanmistir:
o Deterjan daima temiz suya konulmali, deterjan eklenen suya bagka bir deterjan, agartici
yada dezenfektan asla eklenmemelidir.
e Mumkin oldugunca sicak su kullaniimali, elin dayanma sicakhginin Gizerinde ise eldiven
kullaniimalidir.
e Tarifede belirtilen miktar kadar deterjan kullaniimalidir.
Deterjanlar mutfakta gelisigtzel birakilmamaldir.
o Deterjan kullanilmadiginda temiz ve givenli bir yerde, yiyeceklerden uzakta
saklanmalidir.
icinde deterjan eritilecek kap, kova vb. daima ¢ok temiz tutulmalidir.
¢ Elde yikamaya uygun deterjanlar elde yikamada, makinede yilkamaya uygun deterjanlar
ise makinede yikamada kullaniimalidir.

4.Dezenfektanlar::Ortamda ve gidalarda bulunan mikroorganizmalari yok ederek, zararli
olmayacak seviyeye ceken kimyasal maddelerdir. Asagida gida sanayiinde kullanilan
onemli dezenfektanlar gosterilmistir.
1.Halojenler

-Klor iceren dezenfektanlar (Sodyum ve Kalsiyum Hipokloritler, Kloramin B ve T,
Dikloramin T,

Klorlanmig trisodyum ortofosfat )

-lyot iceren dezenfektanlar (iodoforlar)
2.Ylzey aktif bilesikler

-Kuarterner amonyum bilesikleri

-Amfoterik bilesikler
3.0Oksidan maddeler (Hidrojen peroksit, perasetik asit, ozon)
4.Alkali ve asit bilegikler
5.Alkoller (Etil alkol)
6.Aldehitler (Formaldehit)
7.Kukdurt dioksit
8.Fenol ve turevleri (Lisol)

lyi bir dezenfektan toksik olmamali, genis 6ldiirme yelpazesine sahip olmali, pratikte

uygulanabilir olmali, cevreye zarar vermemeli, korozyona (asinma) neden olmamall,
yemek isiyle ugrasilan yerler icin kokusuz ve renksiz olmali ve her sertlikteki suda etkin
dezenfeksiyon saglamahdir.

Dezenfeksiyon: Zararli mikroorganizmalarin c¢esitli yontemlerle ortamdan uzaklastiriimasi
islemidir. Dezenfeksiyon islemi sonunda bakteri sporlari yok edilemez ama dezenfekte
edilen yerde yasayan mikroorganizma sayisi duser. Gida igsletmelerinde genel olarak Ug tip
dezenfeksiyon igleminden s6z edilebilir.

1.Yliksek sicaklik uygulamasiyla dezenfeksiyon: Yiksek sicaklik (75 C ve Ustl) ile
dezenfeksiyonda sicaklik, dezenfekte edilecek bélgeye ya su buhari yada sicak veya
kaynamis su olarak uygulanir.
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2.Radyasyon uygulamasiyla dezenfeksiyon: isletme atmosferinin yada kapali kiicik
bolmelerin atmosferinin ve kontamine yuzeylerinin dezenfeksiyonunda bagvurulan bir
yontemdir. Bu amagla UV lambalarindan yararlaniimaktadir.
3.Dezenfektan uygulamasiyla dezenfeksiyon: Yukarida belirtilen kimyasal dezenfektanlarin
kullaniimasiyla uygulanan dezenfeksiyon iglemidir.

Toplu beslenme sistemlerinde calisanlarin dezenfektan kullaniminda dikkat etmesi
gereken noktalar vardir. Bunlar asagida siralanmistir:
e Dezenfektanli karisimlar ©6nceden temizligi yapilmis ve kurulanmig ylzeylere
uygulanmalidir.
Dezenfektanlar agikta birakilmamalidir. Agikta birakilan dezenfektanlarin etkisi azalir.
Kullaniimig dezenfektanli suya yeni dezenfektan eklenmemelidir.
Dezenfektan kullanilan ytzeyler/ kaplar iyice durulanmalidir.
Dezenfektanlarin ciltle temasindan kacinilmali, temas edtmis bdlge hemen bol su ile
yikanmalidir.
Dezenfektanlar baska dezenfektanlarla asla karistirilmamaldir.
e Dezenfektanlarin saghk icin c¢ok zararh oldugu unutulmamali, gerekmedikce

kullaniimamalidir.

4.4.COop Toplama ve Atiklarin Kaldiriimasi

Gundelik tioketimden artan ve atilan artiklara ¢op denir. Toplu beslenme
sistemlerinde c¢opler genellikle besin artiklarindan olusur ve besinlerin servis edildigi
kurumlar icin tehlike olusturur. Kati atiklarin uygun sekilde yok edilmesi ve cevre kirliliginin
onlenmesi, mikroorganizma, kemirici ve hasarat Gremesinin engellenmesi i¢in zorunludur.

Copler ¢cop bidonu, ¢op ogatucusi, kompaktor, ¢cop bacasi ve ¢op toplama odasi
araciligr ile mutfaktan uzaklastirilabilirler. Bunlarin icinde en yaygin kullanilani ¢op
bidonlandir. Cop o6guticuleri metal ve kumas disindaki her seyi parcalayan elektrikli
araclardir. Bol suyla calisir. Mutfakta ¢coplerin en ¢ok olustugu sebze hazirlama ve bulasik
yikama alanlarinda kullaniimasi kolaylik saglar.

Kompaktorler; teneke, karton vb. ¢ok yer kaplayan kuru atiklari presleyerek onceki
hacimlerinin 1/5'ine kadar kicllten araclardir. Kompaktorler blyuk miktardaki ¢opin
sikistirlimasinda kullanilir ve merkezi bir atik alani olan isletmelerde kullanilir.

COp bacalari; igletmenin Ust katinda yer alan mutfaklarda kullanim icin uygundur.
Bacalarla ¢oplerin uzaklastiriimasi ¢cok kolay olmasina ragmen, bacalarin temizlenmesi,
olugan kotu kokularin yok edilmesi ve kemirgen kontrolt oldukga zordur.

COp toplama odasi; isletmeye ait genel ¢oplerin biriktigi alandir. Cop toplama odasi
yeterli buayuklukte ve kolay temizlenebilir olmali; yiyecek ve icecekle ugrasilan alanlardan
uzakta 6rnegin mutfagin ¢ikisina yakin bir yerde olmalidir. C6p bosaltma isleminden sonra
yikanip ilaglanmalidir. C6p odalarina soguk hava tertibatinin yerlestiriimesi c¢oplerin
kokmasinin dnlenmesi ve hasere kontrolinin saglanmasi acisindan faydalidir.

Cop toplama ve ¢op atiminda dikkat edilmesi gereken noktalar

o Copler gelisiglizel yerlerde degil, ¢cop bidonlarinda biriktirilmelidir.

e COp bidonlan paslanmaz metal ya da onaylanmis plastikten, silindirik sekilde,
kulplu, kapakli ve pedalli olmali, sizinti yapmamali ve su gecirmemelidir. Kolay
temizlenebilmeli ve koku yapmamalidir.

o Copler mimkin oldugu kadar besinlerin hazirlandigi alanlardan uzakta tutulmali,
kokunun olusmamasi ve haserelerin gelmemesi icin sik araliklarla atiimaldir.

e CoOp toplama alni biriken ¢op miktarina bagli olarak yeterli buyuklikte olmali ve
muimkinse soguk hava tertibati icermelidir.
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e (COp ve atiklarin toplandidi ¢c6p bidonlari, disarida bulunan ¢cOp arabalari ve
kompaktérler kolay temizlenebilir olmali ve emici olmayan diz bir zemin
Uzerinde tutulmahdir.

e Copler tekerlekli ¢cop arabalari ile tasinmal ancak bu arabalarla kesinlikle
yiyecek tasinmamalhdir.

4.4.1.Cop Bidonlarinin Temizligi

COp bidonlari her doldurustan sonra mutlaka bulundugu yerden uzaklastiriimali ve
bosaltilmalidir. Bosaltilan ¢op bidonlarinin ici ve disi uzun saph firca ve sicak deterjanli
(tercinen dezenfektanh) su ile bu is icin ayrilmis 6zel bir alanda yikanmali ve yikanan ¢op
bidonlari ters cevrilerek kurumaya birakilmalidir. Kurutulduktan sonra icine naylon ¢op
torbasi gegirilmelidir.

4.5.Hagere ve Kemirgen Kontroli
Toplu beslenme sistemlerinde hijyenin saglanmasinda en énemli noktalardan biri de
isletmelerde yiyecek-icecekle ilgili alanlarda gérilen hasereler, sinekler ve kemirgenlerdir.
Kanalizasyon, tuvalet, ¢cop vb. alanlarda bulunan zararhlarin mutfaga tasinmasina neden
olurlar. Hagsereler sicak ve nemli yerleri, kuzine, firin, radyatér gibi araclarin arka
kisimlarinda, sicak su borulari ve tanklarin altlarinda, karanlik dip ve késelerde bulunurlar.
Sinekler;bakteri tasiyicisi olmalari ve mide salgilari dolayisiyla zararlidirlar. Kemirgenler ise
besinleri ayaklari, killari, digki ve idrarlariyla bulastirir, tifo ve veba gibi hastaliklara neden
olurlar. Bu nedenlerle yiyecek-igecekle ilgili alanlarda hagere,kemirgen kontroli mutlaka
saglanmalidir.
Bunun icin;
TOm calisma alanlari ve arag-gerecler temiz, kuru ve diizenli olmalidir.
e Duvar ve borularin etrafindaki yarik ve catlaklar kapatiimalidir.
Arac-gerecler yerden ve duvardan biraz uzaga monte edilmeli bdylece alt ve arkalarinin
kolayca temizlenmesi saglanmalidir.
e Hasere vb. zararllar varsa bunlarin kontroliinde profesyonel sirketlerden yararlaniimali,
surekli ve etkin yontemlerle ortamin haserelerden temizlenmesi saglanmalidir.
e Cam ve kapilarda sinek, kedi, kbpek vb. diger canllarin mutfaga girigini dnlemesi igin
sinek teli olmahdir.
e Sinekler icin ayrica spreyler, elektrikli 1zgara yada mor o6tesi isin veren araclar
kullaniilmali, havalandirmanin kapilardan disari dogru olmasini saglayan bir sistem
kurulmalidir.
Kemirgen kontrolinde zehirleyici yemler yerine fare kapanlari kullaniimalidir.
Mutfaklarda kedi, kopek gibi hayvanlar barindirilmamalidir.
Kapilar otomatik kapanma sistemi ile kapanmalidir.
COop bidonlarinin kapaklari daima kapali olmahdir.
COp odalar mutfaktan ayri ve uzak bir yere inga edilmeli, diizenli olarak temizlenip
ilaclanmalidir.

5. TOPLU BESLENME YAPILAN YERLERDE HACCP UYGULAMALARI
HACCP Ingilizce “Hazard Analysis Critical Control Points” kelimelerinin basharflerinden
olusmustur.Tirkce olarak “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri” olarak cevirebilecegimiz
bu sistem, yiyecek ve igcecegin islendigi kurumlarda hijyen ve sanitasyonun korunmasi icin yapilmasi
gereken islerde standardizasyonun saglanmasi amaci ile 1960’ yillarda gelistirilmistir.Daha ¢ok
besin sanayiinde kullanilan sistem son yillarda toplu beslenme yapilan kurumlar igin de kullanilabilir
bir bicime getirilmistir.Sistem kisaca, mutfaklarda besin hazirlama ve pisirme sirasinda hangi
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noktalarda ne tur tehlikeler olusabilecegi, bu tehlikelerin ne sekilde giderilecegi ve kontrol
islemlerinin ne sekilde yapilacaginin sistematize edilmesi olarak tanimlanabilir.

lyi sekilde duzenlenmis ve yerlestirilmis bir HACCP sistemi, besinle ilgili olan
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri hemen hemen tamamiyle kontrol altina alir. HACCP
sisteminde izlenmesi gereken 7 adim vardir.Bunlar:

1.Adim: Potansiyel tehlikeli besinlerin saptanmasi:HACCP sisteminin ilk adiminda
isletmelerde kullanilan yemek recetelerindeki potansiyel tehlikeli besinler belirlenir. Gida denetgisi
denetimlerinde 6zellikle bu besinlere dikkat etmelidir.
Potansiyel tehlikeli besinler :
*Tavuk,et,balik ve diger deniz drtnleri (¢ig veya pismis)
*Yumurta-kabuklu ¢ig,kabugu catlamig veya kirllmig,haglanip kabugu soyulmus
*Cig veya pismis st
*Qlgunlasmamis ve yumusak peynir
*Pismis fasulye ve patates
*Et, peynir ve krema kullanilmig hamur igleri
*Pismis makarna ve piring
*Yag icinde bekletilmis sarimsak
*Soslar
*Soya proteini
*Filizler (¢ig)

2.Adim: Saptanan kritik kontrol noktalarinin denetlenmesi:

Kritik kontrol noktasi (CCP) toplu beslenme sistemi icinde; pisirme veya isitma
islemiyle bakterilerin imha edilebildigi,uygun sekilde yapilan sojutma yada sicak saklama
gibi islemlerle bakterilerin tGremelerinin Onlenebildigi veya yavaslatildigi bir kontrol adimi
olarak tanimlanir.

Kontrol noktasi (CP ) ise bakterilerin Gremelerinin kontrol altina alindigi bir nokta
veya islemdir. Kontrol noktasinda tehlike ortadan kalkmaz, ancak denetim altina alinir.

Kritik kontrol noktalari bu kadarla sinirli olmakla birlikte asagida verilen igslemler
CCP’lere birer drnek teskil eder:

Pisirme, I1sitma,sicak bekletme islemleri

Sogutma, soguk depolama, yiyeceklerin soguk Unitelerde teghir edilme islemleri
Yiyecekleri teslim alma, ¢6zdirme, malzemelerin karistiriimasi islemleri
Spesifik sanitasyon isleri

Kros-kontaminasyonun énlenmesi

Calisanlar ve cevre hijyeninin saglanmasi

Toplu beslenme sistemi icinde yer alan otel,motel,restaurant vb isletmelerde gida
denetgisi kritik kontrol noktalarini bilmeli ve denetimlerde bu noktalara dikkat etmelidir. Kritik
kontrol noktalarinin saptanmasi igin yiyecek akisinin belirlenmesi gereklidir.

Asagida yiyecek uretim igletmesine ait iglerin cesitli adimlarini gbésteren genel bir
yiyecek akis cizelgesi verilmigtir ( Sekil 2). Her igsletmenin kendine 6zgu bir yiyecek akigi
vardir. Ornegin geleneksel pisirme ve servis yontemini kullanan igletmelerde yemekler
pistikten sonra hemen servis edilir,sogutma ve yeniden isitma islemleri bu igsletmelerde pek
uygulanmaz.
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Sekil 2-Bir yiyecek hizmetleri isletmesine ait yiyecek akis semasi

Teslim alma

Sure/Sicaklik

CP

Isitma
Sure/Sicaklik

CCP

Sicak
Bekletme

Sure/Sicaklik

CCP

Sekil 3- Yiyecek akis semasina goére CP ve CCP’lerin belirlenmesi

Depolama
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Kros-
kontaminasyon

CP

-/

Sogutma
Sure/Sicaklik

CCP

Servis

Sure/Sicaklik
El temizligi

CCpP

=

f Hazirlama \

Sure/Sicaklik

Kros-
kontaminasyon

N

Pisirme
Sure/Sicaklik

CCpP

3.Adim: Kritik kontrol noktalarini (CCP) karsilayan kritik sinirlarin denetlenmesi: Kritik
kontrol noktalari belirlendikten sonra her CCP icin miamkinse spesifik olarak belirlenen
kritik sinirlar veya islemler denetlenir. Patojen bakterilerin besinlere bulagsma ve Gremesini
Onleyecek tedbirlerin alinmasi gerekir. Bakteriler yeterli sire, sicaklik, asidite (pH) ve nem
oldugunda urerler. Bu etmenler kontrol altinda tutuldugunda bakterilerin Gremesi 6nlenebilir.
Asagida yiyecek akis semasina gére CCP ve CP ler karsisinda kullanilabilecek kritik
sinirlar listelenmistir. Toplu beslenme yapilan bir isletmeyi denetleyen gida denetgisi bu

kritik sinirlar1 bilmeli ve denetlemelidir.
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CCP veya CP:Teslim alma

e Cabuk bozulabilir besinler 4.5 °C, dondurulmus besinler —18 °C veya altindaki
sicakliklarda teslim alinmasi

e Satin alma iginin guvenilir kaynaklardan yapilmasi

CCP:Pigsirme,isitma ve sicak tutma

e Tum yiyecekler i¢ sicaklik en az 74 °C olacak sekilde en fazla 2 saat icinde i1sitilmalidir.
e Tum sicak yiyecekler i¢c sicakhk en az 60 °C veya Uuzerindeki sicakliklarda
bekletiimelidir.

Hazirlanmis yiyecekler oda sicakliginda 2 saatten uzun sire kalmis ise imha edilmelidir.
Kimes hayvanlari i¢ sicaklik en az 74 °C olacak sekilde pisirilmeli (15 sn.)

Domuz eti ve hamburger i¢ sicaklik en az 68 °C olacak sekilde pisirilmeli (15 sn.)

Rosto ve balik i¢ sicaklik en az 63 °C olacak sekilde pisiriimeli (15 sn.)

CCP:Sogutma ve soguk depolama
e Tum yiyecekler 60 °C den 21 °C ye en fazla 2 saat, 21 °C den 4.5 °C ye ise 4 saat
icinde sogutulmalidir.

CP:Yiyeceklerle temas

o Sebzeler temiz soguk su ile yikanmali, pismeyecekse sanitize edilmelidir.

o Pismis yiyeceklere ciplak elle temas edilmemeli, disposible eldiven veya gerecler
kullaniimahdir.

Disposable eldiven temiz ele giyilmelidir.

Uygun bulasik yikama yéntemleri kullaniimalidir.

Uygun el yikama teknikleri kullaniimalidir.

Ellerdeki kesik ve yaralar kapatiimalidir.

Hasta iken igbasi yapiimamalidir.

Tuketime hazir besinler i¢in sanitize kaplar kullaniimalidir.

Yiyeceklerin oda 1sisinda uzun sire bekletiimesi icin yiyecegin timu ayni anda degil de
kucuk Uniteler seklinde islenmeli ve hazirlanmalidir.

e Sanitize edici solisyonun taze olmasina dikkat edilmelidir.

4. Adim: CCPleri izleme sistemlerinin incelenmesi: izleme, CCPnin kontrol altinda olup
olmadigini ve noktalari izleme igin sicaklik ve sire vb. dlgiimlerin ve gézlemlerin planlanmis
bir diizenidir. izleme islerinden sorumlu kisi veya kisilerin mutlaka isletme tarafindan
belirlenmesi ve bu Kkisilerin gerekli kayitlari tutmasi gerekir. Gida denetcisi HACCP
sisteminin bu 4.adiminda izleme isinde kullanilan sanitize edici soliisyonun takip cizelgesi,
donanimlarin sicaklik cizelgesi, sanitasyon gtzlem cizelgesi vb. kayitlari incelemelidir. Bu
kayitlar su sekilde siralanabilir:isletmenin yapisina ve yiyecek akis semasina gore bu
cizelgelerin sayisi degismektedir.

5:Adim: Duzeltme iglemlerine ait kayitlarin incelenmesi: Gida denetgisi toplu beslenme
yapilan igletmelerde dizeltme iglemlerinin yapilip yapilmadidina ait kayitlari incelemelidir.
Bir CCP kontrol disina ciktiginda (kritik sinirlar asildiginda) duzeltici iglemlerin yapilmasi
gereklidir. Bu iglemler sayesinde problemin nedeninin dizeltiimesi saglanir, hatal Uretilen
yiyecegin imha edilip edilmeyecedine karar verilir ve diizeltme islemine ait kayitlar tutulur.
Duzeltme islemleri CCP’lerin kontrol altinda tutuldugunun bir gostergesidir.
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6.Adim: HACCP sistemine ait kayitlarin incelenmesi: HACCP sistemine ait kayitlarin
incelenmesi HACCP sisteminin isleyisinin takip edilmesini ve besin givenligi igin isletme
tarafindan yapilan islemlerin kontrol edilmesini saglar. Kayitlarda genellikle su bilgiler
vardir:

-HACCP ekibinde yer alan kigilerin listesi

-Yiyecek spesifikasyonlari (teknik sarthameler)

-Sicaklik/sure izleme cizelgeleri

-Yiyecek akis cizelgesi

-Akis cizelgesinde yer alan tehlikeler

-Dizeltme iglemleri

-HACCP sistemini dogrulama prosedurleri vb.

7.Adim: Dogrulama iglemleri icin prosedurlerin olusturulmasi: Dogrulama iglemleri bu
adima kadar yapilmis olan tim iglemlerin gézden gecirilmesini saglar. Gida denetgisi
gerekli durumlarda random yontemi ile yiyecek Ornekleri alarak mikrobiyolojik analizlerini
yaptirabilir.

6. TOPLU BESLENME SISTEMLERI ILE iLGILI MEVZUAT

Otel, hastane, yurt, kamu ve 0zel kurum yemekhaneleri gibi ayni anda ¢ok sayida
insana yemek ve icecek servis hizmeti veren yerler icin bagl basina bir mevzuat
bulunmamakla birlikte;

1-Genel saghigi ilgilendiren 1593 Sayili “Umumi Hifzissthha Kanunu”,

2-181 Sayih “Saglik Bakanliginin Teskilat ve Goérevleri Hakkinda Kanun Hilkmiinde
Kararname”,

3- 4128 Sayili Kanunla Degisik 560 Sayili “Gidalarin Uretimi Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararname”,

4- 09.07.1998 tarih ve 23397 sayilli Resmi gazetede Yayimlanan Ydnetmelikle
Degisik 10.07.1996 tarih ve 22692 sayili Resmi Gazetede Yayimlanan “Gida Uretim ve
Satis Yerleri Hakkinda Ydnetmelik”,

5-31.05.1998 tarih ve 23358 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yonetmelikle
Degisik 16.11.1997 tarih ve 23172 Mikerrer sayili Resmi gazetede yayimlanan “Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi”,

6-Gida maddeleri icin hazirlanan “Uriin Tebligleri”,

7-626 Nolu “Gida Satis ve Toplu Tiketim Yerlerinden Numune Alma Rehberi”
uygulamada esas alinan mevzuattir.

6.1.1593 Sayili Umumi Hifzissihha Kanunu

Amacg:

Genel anlamda saghgin korunmasi ile ilgili esaslari diizenlemektir.

ilgili Bolum:

Dorduncu Fasil

Hanlar, Oteller ve Umumi Mahaller bashgi altinda (Madde 258-261 ) bu yerlerin izne
baglanmasi, denetimi ve kapatmayi gerektirecek durumlar ve kapatilmasina dair hiikiimleri
icermektedir.

6.2.181 Sayili Saglik Bakanliginin Tesgkilat Ve Gorevleri Hakkinda Kanun
Hukminde Kararname

Amacg:

Saglik Bakanhginin Kurulus, teskilat ve goérevlerine iligkin esaslari diizenlemektir.

ilgili Bolum:
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Madde 9 (d) bendi: “Yenilecek ve icilecek tim gida maddeleri ile toplum saghigini
ilgilendiren egya ve levazimin saglik yoninden kontrol ve denetimlerini yapmak ve gerekili
hallerde izin vermek” seklinde olup, bu gorevi yerine getirirken ilgili diger Bakanliklar ve
yerel yonetimlerle koordinasyonun saglanmasi gerektigi de vurgulanmaktadir.

6.3.4128 Sayili Kanunla Degisik 560 Sayili Gidalarin Uretimi Tiketimi Ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararname

Amacg:

Gida maddelerinin teknik ve hijyenik sekilde Gretim, isleme, muhafaza, depolama,
pazarlama ve halkin geredi gibi beslenmesini saglamak, Uretici ve tlketici menfaatleriyle,
halk saglhigini korumak (zere, gida maddelerinin Gretiminde kullanilan her tarli ham ve
yardimci maddeler, mamul ve yari mamul gida maddeleri ile yan drtnlerinin tespit edilmesi,
gida maddeleri Ureten igyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlarinin belirlenmesi,
denetimlerinin yapilmasi ve gida maddeleri ile ilgili hizmetlere dair esas ve usulleri
belirlemektir.

ilgili Bolum:

Madde 7 :Gida maddelerinin asgari hijyen ve kalite kriterleri, katki maddeleri,
bulasanlar, numune alma, ambalajlama, etiketleme, nakliye, depolama esaslari ve analiz
metotlarini ihtiva eden Turk Gida Kodeksi, Tarim ve Koyisleri Bakanhdi ile Saglk
bakanliginca miustereken hazirlanarak yayinlanir ve Tarim ve Koyisleri bakanhgdinca
denetlenir.

Madde 10 : Gida maddeleri satis yerleri ve bu yerlerde satilan gida maddelerinin
denetimi Saglk Bakanliginca, Belediye sinirlari ve mucavir alanlar icinde belediyeler ile
isbirligi icinde bunun disinda Saglik Bakanliginca yapilir.

Bu denetimin esas ve usulleri icisleri Bakanhgi, Saglik Bakanligi ve Tarim ve
Koyisleri Bakanhgi ile mustereken cikarilacak yonetmelikle diizenlenir.

Madde 11: Tescil, izin ve denetim sonuglarina gida maddeleri Ureten isyeri ve satis
yeri yetkililerince itiraz edilebilir. itiraz hakkina iliskin esas ve usuller yénetmelikle belirlenir.

Madde 12: insan sagliginin korunmasi amaciyla,

-Turk gida kodeksine uyulmaksizin gida maddeleri imal edilemez, muameleye tabi
tutulamaz, mubadele konusu yapilamaz.

-Gida maddeleri insan sagligina zarar verecek muhteviyatta olamaz, igcerisine zararli
bir madde katilamaz, béyle bir maddenin kalintisi bulundurulamaz ve gidaya zararl 6zellige
yol acacak herhangi bir islem uygulanamaz.

Madde 18/A :Bu Kanuna uymayanlara uygulanacak ceza hikimlerini icermektedir.

(H)-10 uncu madde geregince cikarilan yonetmelik hikimlerine aykiri hareket eden
gercek ve tizel kisilere yirmi milyon liradan iki yiz milyon liraya kadar agir para cezasi
verilir.

(9)-Bu Kanunun 12 inci maddesinde belirtilen yasaklari ihlal eden gercek veya tuzel
kisilere on milyon liradan bes ytz milyon liraya kadar agir para cezasi verilir ve mahkemece
mallarin misaderesine hiukmolunur. Sucun tekerriril halinde cezalar iki kati artirilarak
uygulanir.

Ancak bu durumda para cezasi elli milyondan asagdi olamaz.

(nN-Bu Kanuna gore yapilacak denetimleri engelleyenlere seksen milyon lira para
cezasi verilir.

Madde 18/B: Bu Kanunun 18/A maddesinde yer alan para cezalari tarim ve Koyisleri
bakanhgi ile saglik bakanhgi ve bu Bakanliklarin il Midurliklerince verilir, bu cezalar 6183
saylll Amme Alacaklarinin Tahsil Usulu Hakkinda Kanun Hukimlerine gére Mal
Memurlugunca tahsil edilir. idari cezalara kargl cezanin teblig tarihinden itibaren en geg 15
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giin icinde yetkili idare Mahkemesine itiraz edilir. itiraz verilen cezanin yerine getirilmesini
durdurmaz.

Madde 20: Saghk Bakanhginin genel saghdin korunmasi ile ilgili olarak diger
mevzuattan kaynaklanan gorev ve yetkileri saklidir.

18/A maddesinde belirtilen ceza miktarlari, 01.08.1999 tarih ve 23773 sayili Resmi
gazetede yayimlanan “Tirk Ceza Kanunu ile Cezalarin infazi Hakkinda Kanunda Degisiklik
Yapiimasina Dair Kanun” 4 Uncu ve 5 inci maddeleri geregdi yeniden dizenlenmistir. Bu
Kanunun 4.maddesine( b bendi 9.madde) gtre 18/A da belirtilen ceza miktarlari 8 kat
artinlmis olup, 5.maddesi geredi de Kanundaki para cezalari her yil bagindan gecerli olmak
Uzere o yil icin 4.1.1961 tarihli ve 213 sayili Vergi Usul Kanununun mukerrer 298 inci
maddesi hikumleri uyarinca tespit ve ilan edilen yeniden degerleme oraninda artirilarak
uygulanacaktir.

6.4.Gida Uretim Ve Satis Yerleri Hakkinda Y 6netmelik

Amag:

Gida ve gida katki maddelerinin Uretildigi, satis ve toplu tiketiminin yapildigi,
depolandigi isyerlerinde teknik ve hijyen kurallarina uyulmamasi sonucu ortaya ¢ikabilecek
hastalik ve zararli etmenlere karsi insan saghginin korunmasi, calisan personelin ve gida
maddeleri ile temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina uygunlugunu
temin etmek ve ettirmek, satis ve toplu tiketim yerlerinde satilan gida maddelerinin
denetimi, gida maddeleri Ureten igyerlerinin ¢alisma izni islemleri, egitim etkinlikleri ve
denetim sonuglarina itiraz hakkina ait usul ve esaslari dizenlemektir.

ilgili Bolum:

Madde 4 :Tanimlar kisminda

(g) Denetim, "igyerlerinin teknik ve hijyen kurallarina uygunlugunu, bu yerlerde
kullanilan gida maddeleriyle temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina
uygun olarak kullanihp kullaniimadigini,satis ve toplu tiketim yerlerinde satilan gida
maddelerinin muayene,izleme,numune alma ve kontrolU"islemi,

(h) Denetim elemani,”denetimde gdrevilendirilmek Uzere Sagdlik Bakanligrnin hizmet
ici egitim programini tamamlamis gida, beslenme, eczacilik, kimya, biyoloji, veterinerlik ve
tip alaninda egitim gérmus personel”

(nYardimci denetim elemani ise “ayni programi tamamlayan gida alaninda lise
dizeyinde egitim gérmus personel” olarak tanimlanmaktadir.

Ucuincti Bolim “Gida Maddeleri Satis ve Toplu Tiketim Yerleri” ile ilgili hukiimleri
kapsamaktadir.

Burada satig ve toplu tuketim yerlerinin tagsimasi gereken genel 6zellikler, alet ve
ekipman, personel, satis muhafaza, depolama, aydinlatma, havalandirma, yetkili makamlar,
denetim esaslarl, numune alma ve denetim sonuclarinin degerlendirilmesi basligi altinda 10
madde yer almaktadir.

Yonetmeligin 33,34,35,36,37,38 inci maddeleri Yonetmelikte Ek 8 olarak verilen
Gida Satis ve Toplu Tiketim Yerlerine ait denetim formu Uzerinde puanlama sistemi
seklinde gosterilmigtir. Bu formda yer alan bilgiler ve puanlari:

A.Gida Guvenligi

-Kirlenmis, kokusmus, nitelikleri ve goérinimi bozulmus, bombaj yapmis, kurtlu,
kufli gida maddelerinin tiketime sunulmamasi,(5)

-Gida maddesinin ambalajinin yirtiimis, kirilmig, paslanmis olmamasi,(2)

-Etiket Gizerinde belirtilen son kullanma tarihinin ge¢cmis olmamasi,(4)

-Gida maddeleri ile toksik ve temizlik maddelerinin ayni yerlerde
bulundurulmamasi,(2)
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-Depolanan,sergilenen ve tiketime sunulan her tarli gida maddesinin
Uizerinde,niteligini belirten ve varsa 6zel saklama kosullarini, ithalat ve Uretim izninin tarih ve
sayisini gosteren etiketin bulunmasi,(4)

-Soguk ortamda bekletiimesi gereken gida maddelerinin uygun sodutucularda satisa
sunulmasi,(5)

-Ambalajsiz satisa sunulan gida maddelerinin agikta satisinin yapilmamasi,(4)

-Depo ve satis yerlerinde gida maddelerinin yerle temasini engelleyecek, yerden en
az 10 cm yukseklikteki 1zgaralar bulundurulmasi,(2)

-Gidalarin depolanmasi,sergilenmesi ve tasinmasi sirasinda teknigine uygun
korunmasi,(2)

B.Personel Hijyeni

-Bulasici  hastaliklardan arinmig, tastyici(portér) olmadigini  gosterir saglk
raporlarinin olmasi ,(5)

-Ellerin temiz ve tirnaklarin kisa olmasi,agikta yara,kesik olmamasi,(2)

-istihdam edildigi birim ve gérevin niteligine uygun temiz is kiyafeti giyilmesi,(2)

-ilk yardim malzemesi bulunmast, (1)

C.Alet Ekipman Hijyeni

-Malzeme,alet ve ekipmanin saglam ve hijyenik olmasi,(4)

-Malzeme,alet ve ekipmanin gida maddesi ile korozyona ugrayan materyalden
yapilmis olmamasi,(2)

-Gida ile temas eden plastik kaplarin kullanim izinli olmasi,(2)

-Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisinin uygun
malzeme ve alet ekipmanla yapiimasi,(2)

-Sivi gida maddelerinin uygun kapanmis ve icindeki gidanin niteligini bozmayacak
Ozellikteki kaplarda bulundurulmasi ve kaplardan musluk aracihgi ile alinmasi,(2)

-Derin dondurucu,sogutucu ve isiticilarin tGzerinde termometre bulunmasi,(1)

-Tek kullanimlik kaplarin tekrar kullaniimamasi,(2)

D.igyeri Hijyeni

-Yapilan isin ve satisi yapilan gida maddesinin 6zelligi ve niteligine gore
depo,muhafaza yeri,yilkama yeri,muayene-kontrol yeri,hazirlama yerinin ayri olmasi(4)

-idare bélumii,personel soyunma ve giyinme yerleriyemekhane,banyo ve
tuvaletlerin,gida maddesinin satildigi ,sergilendigi ve depolandigi yerlerden ayri
olmasi(*),(4)

-Gida servisi ve toplu tiketimi yapilan yerlerde bulasik yikama dizeninin
saglanmasi,(2)

-isyerinde kullanilan suyun Tiirk Gida Kodeksine uygun,siirekli ve yeterli olmasi,(5)

-Yaplilan isin ve isyerinin niteligine uygun akar sicak su bulunmasi(**),(5)

-Bina i¢i zemin ve duvarlarin yuzey temizligi ve dezenfeksiyona uygun ,koku
yapmayacak ve insan saglhgini etkilemeyecek malzeme ile yapilmasikaplanmasi ve
temizliginin saglanmasi,(4)

-Tavanin yogunlasma,damlama,kir birikmesi ve kiuf olugsmasina izin vermeyecek
sekilde ve kolay temizlenebilir olmasi,(2)

-Cop ve her turli atiklarin konulacagr vyeterli sayr ve bulyuklikte agzi
kapall,yikanabilir ve ¢op torbasi iceren ¢dp kovalarinin bulundurulmasi(2),

-isyerinde akvaryum canlilari diginda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek
hayvan bulundurulmamasit,(2)

-Kapi,pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun donanimlarla
sinek,bocek,hasere,kemirgen ve benzeri zararlilarin girisini engelleyecek 6nlem
alinmasi,(2)
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-Duman,koku,is ve buharlagsmayl engelleyecek havalandirma dizeneginin
bulundurulmasi,(2)

-Tuvalet ve lavabolarda temizligin saglanmasi(sabun,kagit havlu veya el kurutma
makinasinin bulunmasi),(2)

-Gun 15191 veya esdeger aydinlatmanin saglanmasi,(1)

-Yikama sulari veya diger sivi atiklarin tahliyesini saglayacak direnaj sisteminin
bulunmasi,(4)

E.Diger

-isyerinin faaliyetleri sirasinda su,toprak ve hava ile cevresinde bulunan diger
isyerleri,kurum ve kuruluglar kirletmemesi ve buralarda calisanlarla cevrede yasayan ve
ikamet edenlerin sagligini olumsuz yonde etkilememesi, (4)

-(*)Bu hukumler bufe,bakkal,market,gida pazari,kuruyemisgi,kuru kahveci,kasap,et
galerisi, baharatc¢l, av hayvanlari satis yeri,balik¢i,cay ocagi gibi isyerlerinde zorunlu
degildir

-(**) Bu hiukumler bufe,bakkal,market,gida pazari,kuruyemisgi,kuru kahveci, cay
ocagl, baharatci gibi isyerlerinde zorunlu degildir.

Madde 39: Gida maddeleri satis ve toplu tiketim yerleri ile bu yerlerde satilan gida
maddelerinin denetiminde Genel Midiirlik ve il Teskilati yetkilidir.

Belediye tesekkil eden yerlerde, belediye sinirlari ve micavir alanlar iginde
Bakanlik, Belediyelerle igbirligi yapar.

Madde 40:Denetim esaslarini icermekte olup;

Denetimin denetim elemani ve yardimci denetim elemani tarafindan denetim formuna (Ek 8)
gore gerceklestirilir. Denetimlerde gizlilik esastir ve isyeri sahibinin haberi olmaksizin en az iki
kisilik denetim ekibi tarafindan yapilir.

Gida maddeleri satis ve toplu tuketim vyerleri ile bu yerlerde satilan gida
maddelerinin denetimleri Genel Mudurliik/ilTeskilati elemanlari tarafindan,gerektiginde
Belediyeler ile igbirligi icerisinde yuratilur. Belediyeler denetimle ilgili gérevlerini teskilatin
belirledigi esaslara gore yapmak ve denetim sonuglarini bir sonraki ayin en ge¢ 10'una
kadar il Teskilatina bildirmek zorundadir. Denetimler sikayet ve 6zel durumlar diginda
asagida verilen siklikta yapilir.

En az 2 ayda bir denetlenmesi gereken isyerleri:
e Mandira, Kasap, parca et, hazir kiyma satis yeri, Kimes ve av hayvanlari
satis yeri, Deniz Urunleri satis yeri, Sakatatci, Tatlici, Yemek fabrikasi,

Dondurmaci,
En az 3 ayda bir denetlenmesi gereken igyerleri:
e Ekmek,simit,galeta,gibi urtnler satig yeri, Lokanta, restoran, kafeterya,

kebapcl, pizzaci, mantici, kéfteci, Yufkaci, Okul, kres, yurt, fabrika, kamu ve
6zel kuruluslarin yemekhaneleri, sosyal ve dinlenme tesisleri, ikram servisleri,
En az 6 ayda bir denetlenmesi gereken igyerleri:
e Cayocagl, kahvehane, gazino, diskotek, bar-pavyon, digin salonu, birahane,
taverna ,ac¢lk hava gazinosu
En az yilda bir denetlenmesi gereken igyerleri:
e Bakkal, sarkuteri, sekerleme satisyerleri, market, siipermarket, hipermarket,
grosmarket, bufe, bakliyatci, tursucu, baharatci-aktar, manav, toptanci hali, kuruyemisci,
Surekli Denetlenmesi gereken igyerleri
Semt pazarlari ve gida fuari
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Ozel Durumlar:
Turizmin yodunlastigi dobnemde, bayram, yilbagi, Ramazan gibi 6zel zamanlarda
denetimler surekli olarak, yukarida belirtilen sikligin en az iki kati olacak sekilde
yaratalmelidir.

Madde 41:Bakanlkga hazirlanan numune alma rehberine gére numune alinir.
Analizleri yapilacak numuneler i¢in herhangi bir bedel 6denmez.

Madde 42:Denetim formlari Yonetmelik Ek-7’de belirtildi§i gibi degderlendirilir. S6z
konusu formda her maddenin kargisina o konunun énemine gére 1 ile 5 arasinda bir agirhk
puani verilmistir. Denetlenen konuda,kontrol formuna goére uygunsuzluk s6z konusu ise
verilen puan hanesine”-“(eksi) yazilir. Agirhk puani (5) olarak tespit edilen hususlardan
herhangi biri (-5) olarak isaretlenmis ise 24 saatte durumun dizeltiimesi,agirlik puani(4)
olarak tespit edilen hususlardan herhangi biri (-4) olarak isaretlenmis ise 48 saatte durumun
duzeltiimesi,agirhk puani (1) ve (2) olarak tespit edilen hususlarda verilen puan toplami (-
15) puandan az ise ikinci kontrole kadar durumun dizeltiimesi,(-15) puandan fazla ise 7
gun icinde durumun dizeltiimesi gerekmektedir. Bu sireler sonunda tespit edilen hususlar
diuzeltiimedigi takdirde denetlenen isyeri hakkinda 4128 sayili Kanuna gére islem yapilir.

Madde 44: Gida maddeleri Ureten igyeri ve satis yeri yetkililerince calisma izni ve
denetim sonuclarina itiraz edilebilir.

Madde 45: itirazlar yazili olarak Genel Mudiirlik/ il Teskilatina yapilir.

Calisma izni ve denetim islemleriyle ilgili itirazlar en ge¢ yedi giin icinde yapilir ve bir
ay icinde sonuclandirilir.

Gida kontrol laboratuvarlarinin  analiz sonucuna itiraz, sonucun igyeri
sahibi/yOneticisine tebliginden itibaren en ge¢ yedi giin icinde yapilir.

Analiz sonucuna yapilan itiraz Uzerine sahit numune analiz edilmek Uzere Yetkili
Laboratuvara gonderilir.

Numune igyeri sahibi/yoneticisinin istegi Uzerine, istedigi laboratuvarda analiz
yaptirmasi amaclyla fazla sayida alinir, mihurlenir ve tutanakla talep sahibine teslim edilir.
Denetim ekibi tarafindan alinan numune ile istek Uzerine alinan numuneye ait analiz
raporlarinda farklilik olmasi durumunda isyerine birakilan sahit numune analiz edilmek
Uzere ilgili makam tarafindan yetkili laboratuvara gonderilir. Yetkili Laboratuvarin analiz
raporu kesin olup verilecek karara esastir. Yapilacak analizlere ait Ucretler itiraz eden
tarafindan ddenir.

6.5.Turk Gida Kodeksi Ydnetmeligi

Amag:

Uretici ve tilketici menfaatleri ile halk saghgini korumak, gida maddelerinin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve
pazarlanmasini saglamak tzere gida maddelerinin 6zelliklerini belirlemektir.

ilgili Bolum:

Tamami ilgilendirmekle birlikte 6zellikle Yedinci Bolim, Dokuzuncu Bélim ve
Onuncu BOlim hukimleri toplu beslenme uygulayan yerler agisindan dikkat edilmesi
gereken hususlari icermektedir.

6.6.Urlin Tebligleri

Amag: Gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde dretim, hazirlama,
isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasini saglamak Uzere 06zelliklerini
belirlemektir.

Yururlukte olan Urdin tebliglerinin listesi ve yayimlandigi Resmi Gazetenin tarih ve
sayisi asagida verilmigtir.
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021.10.1995 tarih ve 22440 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Distile Alkolll
ickiler Tebligi,

013.12.1996 tarih ve 22846 sayill Resmi Gazetede yayimlanan Siyah Cay
Tebligi, (25.12.1997-23211 sayili Resmi Gazetede belirtildigi sekilde Cay Kodeksi
tebliginde revizyon yapilmistir.)

020.8.1997 tarih-23086 sayill Resmi Gazetede yayimlanan Ekmek ve Cesitleri
Tebligi, (12.9.1997 tarih-23108 sayili ve 10.7.1998 tarih-23398 sayili Resmi Gazetede
belirtildigi sekilde Ekmek Kodeksi tebliginde revizyon yapilmistir.)

025.4.1998 tarih-23323 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yemeklik Zeytinyagdi
ve Yemeklik Prina Yagi Tebligi,( 1 Aralik 2000 tarih ve 24247 sayili Resmi Gazetede
belirtildigi sekilde Yemeklik Zeytinyagr ve yemeklik Prina Yagi Tebliginde degisiklik
yapilmistir.)

e 09.6.1998 tarih-23367 sayill Resmi Gazetede yayimlanan Meyve Suyu ve

Benzeri Urlinler Tebligi,

09.7.1998 tarih-23397 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yemeklik Tuz
Tebligi,(31.08.1999 tarih ve 23802 sayili ve 23.10.1999 tarih ve 23855 sayili Resmi
Gazetelerde belirtildigi sekilde Yemeklik Tuz tebliginde revizyon yapilmistir.)

028.8.1998 tarih-23447 sayilli Resmi Gazetede yayimlanan Bebek Mamalari-
Bebek Formdlleri Tebligi,(17.12.1998 tarih-23556 sayill Resmi Gazetede belirtildigi
sekilde Bebek Mamalari ve Bebek Mamalari kodeksinde revizyon yapiimistir.

017.2.1999 tarih-23614 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Bugday Unu Tebligi,

e 24.7.1999 tarih-23765 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Sakiz Tebligi,

30.10.1998 tarih-23508 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Alkolsiiz icecekler
Tebligi,

021.10.1999 tarih-23853 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Seker Tebligi,

#10.02.2000 tarih-23960 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Et Urtinleri Tebligi,

¢10.02.2000 tarih-23960 saylli Resmi Gazetede yayimlanan Taze Et
Hazirlanmis Et ve Hazirlanmis Et Karigimlari Tebligi

¢ 14.02.2000 tarih-23964 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Cig Sut ve Isil
islem Gérmiis icme Siitler Tebligi,

¢27.03.2000 tarih-24002 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Kakao ve Kakao
Urlinleri Tebligi,

027.03.2000 tarih-24002 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Yumurta ve
Yumurta Uriinleri Tebligi,

¢31.07.2000 tarih-24126 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Baharat

Tebligi,

¢16.08.2000 tarih-24142 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Bebek Mamalari-
Devam Formuilleri Tebligi,

022.10.2000 tarih-24208 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Bal Tebligi,

6.7.Gida Satig Ve Toplu Tuketim Yerlerinden Numune Alma Rehberi

Amag:

Gida maddelerinden analiz icin numune alinirken uyulacak kurallar ile numune alma
islerine iligskin diger hususlari belirlemek.

ilgili Balum:

Gida maddelerinden numune alma esnasinda tamamindan yararlaniimaktadir.

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmeligin 41 inci maddesine gore
hazirlanarak 626 yayin no ile yayimlanmigtir.

1-ilgili mevzuat hukumleri,

2- Numune alinirken dikkat edilecek hususlar,
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3- Gida maddelerinden numune alinmasinin usulil ve numune miktarlari,
4- Gida maddelerinden analiz icin numune alma tutanagl olmak Uzere dort ana

boélimden olugsmaktadir.
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TURIZM SAGLIGI EGITIM PROGRAMI

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE HIJYEN EGITIMI
ON TEST — SON TEST

A.Asagida verilen cimlelerin Dogru veya Yanlig oldugunu igaretleyiniz.

1.Hijyen bir madde veya cismin estetik acidan ( )Dogru () Yanhs
gorunumini bozan, gortnen her tlrli Kirin
ortamdan uzaklastiriimasidir.

2.Bir madde ya da cismin her tirli hastalik yapici ( )Dogru () Yanhs
etkenlerden arindirilmasi islemine dezenfeksiyon
denir.

3.Kritik kontrol noktasi pisirme veya isitma islemiyle ( )Dogru () Yanlis
bakterilerin imha edilebildigi,uygun sekilde yapilan

sogutma ya da sicak saklama gibi islemlerle bakterilerin

uremelerinin Onlenebildigi veya yavaslatildigl bir kontrol adimidir.

4. Birden fazla deterjanin birlikte kullaniimasi ( )Dogru () Yanhs
temizleme gucina arttirir.

5.Analiz sonucu sagliga zarar verebilecegi tespit edilen ( )Dogru () Yanhs
bir gida maddesi insan tiiketimi disinda kullanilabilir.

B. Asagida coktan secmeli olarak verilen sorularin cevaplarini isaretleyiniz.

6.Gida islemenin vazgecilmezlerinden olan temizlik ve/veya dezenfeksiyon nasil
yapilmalidir?

a) Soguk su ile

b) Deterjan ile

c) Deterjan + dezenfektan ile

d) Kirlilik etmenleri ortamdan su ile uzaklastirildiktan sonra deterjan ile temizlenmeli, su ile
durulanmali,gerekiyorsa dezenfektan kullaniimahdir.(Suyun sicakligi ve deterjan seciminde
kirin niteligine dikkat edilmelidir.)

7. Dezenfektanh karisimlar asagidaki ylzeylerden hangilerine uygulanmahdir?
a) Onceden temizligi yapilmis ve kurulanmis yliizeylere

b) Temizlenmesi zor olan plrizlu yizeylere ilk uygulama olarak

c) Kaygan ve camurlu ylzeylere

d) Ahsap ylzeylere
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8.Pismis yemekler kag derecede servis edilmelidir?

a) 30°C c) 60 °Cnin Usti

b) 40°C d) 50 °C

9.Mutfak personelinin periyodik saglik kontrolleri kac ayda bir yapiimahdir?
a) 3 ayda bir ¢) Yilda bir

d) 6 ayda bir d) Ayda bir

10.Laboratuvar kontrol icin yemeklerden alinan numuneler ka¢ saat muhafaza edilmelidir?
a) 72 saat C) 48 saat

b) 36 saat d) 24 saat

11. Dondurulmus yiyecekler kag derecede depolanmalidir?

a) -4 c)-10

b) -8 d)-18

12.Ambalaji yirtilmig,bombaj yapmis,etiketsiz,imal ve son kullanma tarihi bulunmayan,son
kullanma tarihi gecmis, imalat hatasi bulunan ve/veya etiketi tizerinde Uretim/ithalat izin
tarih ve sayisi bulunmayan bir gida maddesi;

a)Derhal imha edilir/edilmelidir.

b)Satistan/tiketimden men edilir.

c)Uretici/ithalatci firmaya iade edilir.

d)Yedd-i emine birakilarak numune alinir,analiz sonucuna gore islem yapilir.

TESEKKURLER!
CEVAP ANAHTARI

1. Yanhis
2. Dogru
3. Dogru
4. Yanlis
5. Dogru
6.D
7.A

8.C

9.A
10.A
11.D
12.D

DEGERLENDIRME:
Ik 5 soru 6’sar puan, diger sorular 10ar puan.
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ICME KULLANMA SUYU DENETIMI

Uzm. Bio. Senol YILMAZ

SAGLIK BAKANLIGI

TEMEL SAGLIK HiZMETLERI GENEL MUDURLUGU

Girig

Biyolojik yasam tiimuyle suya bagh oldugu icin bitkiler, hayvanlar ve insanlar su
ihtiyaclarini surekli olarak saglamak zorundadirlar. insanoglu, saglk agisindan suyun ne
kadar 6nemli ve kimi kez tehlikeli oldugunu son 150 yilda algilamaya baglamistir. 19 uncu
ylUzyilhn ortalarinda su ile bulasan hastaliklar ve buluslarla ilgili epidemiyolojik ¢alismalar
suyun niteligi ve hastalik bulagtirmasindaki rolii tizerinde yogunlasmistir. ilk arastirmalarda
kolera ve tifo salginlarn ile daha sonralar ise ishallerle ve buna bagl olarak gelisen
enfeksiyonlarla ilgilenilmistir. Son yillarda kimi viral hastaliklarin bulasmasinda suyun rolt
tzerinde 6nemli calismalar yapiimistir.

Kisi saghgi ile ilgili en énemli fiziksel etmenlerden biri olan su, miktar olarak viicuda
en fazla giren ve c¢ikan maddelerden biridir. Kisinin vicut agirhginin %63-70'i sudur.
Sagdlikla ilgili konularda su denildigi zaman, igme suyu ile birlikte kullanma sulari da
dusintlmelidir. Cinkl, su vicuda sadece icme suyu olarak dedil yikanmak, agiz
calkalamak ve besin hazirlamak i¢in yararlanilan kullanma suyu olarak da girer. Su ile
bulasan hastaliklar gelismis Ulkelerde ¢ok az gorulirken az gelismis Ulkelerde ¢ok daha
fazla gortlmektedir.

Suyun dogada bulunusu

Dogadaki su kaynaklari asagida sematik olarak gosterildigi gibi yertstlu (ytzey),
yeralti ve yagmur sulari seklinde bulunmaktadir.

Blyuk goller
Kuguk goller
Baraj golleri
Nehirler

— Yuzey sulari

Menbalar

Si1§ ve basit sular
Derin kuyu sulari
Yatay drenli kuyu sulari
Sizdirma galerileri

Su Kaynaklari
L Yer alti sulari

Vel bl

—» Yagmur sulari Sarni¢ sulari

!

Irmak, gol ve denizlerde bulunan ve yer Ustl suyu olarak adlandirilan sular genellikle kirlidir.
Bu nedenle, o6zellikle bir aritma islemi ve dezenfeksiyona tabi tutulmadan icilmesine
kullaniimasina izin verilmemelidir.
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Kuyu, kaynak ve artezyen sulari yeralti sularidirlar ve genellikle temizdirler. Ancak,
bulundugu yerin 6zelligine gore kimi kez mineral icerigi fazla olabilir yada kisilerin aktiviteleri
sonucu olusan digki, ¢c6p ve endustriyel faaliyetlerle kirlenebilir. Eger mineral icerigi fazla
degilse ve kisiler tarafindan kirletiimemisse, yer alti sulari herhangi bir aritma islemine tabi
tutulmadan kullanilabilir.

Sebeke suyunun bulunmadigi yada yetersiz oldugu yerlerde yagmur sularindan
yararlanilir. Ozel sarniclarda biriktirilen bu sulardan igme ve kullanma suyu olarak istifade
edilir.

*Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudurligi-SAGLIK BAKANLIGI
Icme ve kullanma sulari

icme ve kullanma sulari; genel olarak icme yemek yapma, temizlik, gida
maddelerinin hazirlanmasi (gida maddesi ile dogrudan temas eden) vb. amaclar igin
kullanilan, orjinal hali ile veya aritildiktan sonra mevzuatinda belirtilen 6zellikleri saglayan
dere, nehir, gol, baraj vb. sulari ile kaynak sularidir.

Nitelikleri

A) Fiziksel 6zellikleri
Suyun fiziksel 6zelliklerinden sicakhigi, rengi, bulanikhgi, kokusu ve lezzeti 6nemli
parametrelerdir.

a) Sicaklik: Suyun kendine 6zgu lezzeti biyik 6lgiide sicakligina baghdir. igilebilecek
ozellikte bir suyun sicakligl 7-12 °C’dir.
b) Renk: Saf su renksizdir. Gol, deniz ve okyanus sulari mavimtrak bir gérinimde ise de
bu, ozon tabaksinin atmosfere verdigi mavi rengin suya yansimasi ile olusan bir renktir.
Suyun rengi genellikle suda kollaidal halde bulunan organik ve inorganik maddelerden
veya endistri alanlarindaki erimis kimyasal maddelerden ve boyalardan ileri gelir. Suda asili
halde bulunan maddelerden ileri gelen bulanikhga ait renk ile suyun asil rengi birbirine
Karistirlmamalidir. icme sularinda rengin 15 birimi, kullanma sularinda da 50 birimi
gecmemesi idealdir. Suyun renginin artmasi arzu edilmeyen bir durumdur ve yabanci madde
miktarinin fazla oldugunu, bu nedenle kalitesinin bozuldugunu gosterir.
¢) Bulaniklik: Icme ve kullanma sularinin bulanik olmamasi ilk hijyen sartidir. Bulanik
sular daima sipheli sular olarak dikkate alinmalidir. Cunki sudaki bulanikhik atiklarla
bulasma ihtimalinin ve saglik tehlikesinin olabilecegini gosterir. Bulanik sular estetik acidan
hos gorinmedikleri gibi saglik sakincalari nedeniyle ve dezenfeksiyonun basarili olmasi igin
cokeltme, yumaklastirma ve filtrasyon gibi yontemlerle giderilmelidir.
d) Koku: lyi 6zellikte bir su kokusuzdur. Suyun kokusunun olmasi, icinde bulunan organik
ve inorganik maddelerle bunlarin trtnleri kokuya neden olabilir. Bu gibi kokular genellikle
mikrop fermantasyonundan, diski ve idrar karismasindan, fazla organik maddelerin
ayrismasindan, endustriyel alanlardan suya karisan cesitli atiklardan, derin yer alti sularinda
sulfatlarin rediksiyonu sonucu olusan kukdrtlt hidrojenlerden, sularin icinde yasayan
diatomeler, algler, protozoerler, siyanofitler ve klorofiseler gibi mikroorganizmalardan;
bazen de sularin nakledildigi boru ve kaplardan ileri gelir.
e) Lezzet: Suyun lezzeti daima dogal ve icimi hos olmalidir. Suyun lezzeti, icerisinde erimis
oksijen ve karbondioksit gazlari ile diger mineral tuzlari, sicaklik ve sogukluguna baglhdir.
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Ozellikle arzu edilen taze su lezzetini, icinde erimis halde bulunan oksijen ve karbondioksit
gazlari saglar. Suda sodyum Klorlr varsa tuzlu lezzet hissedilir. Magnezyum Klorlr ve
potasyum sulfat sulara aci bir lezzet verir. Ferro demir tuzlari ise buruk bir lezzet verir.
Bdyle sular havalandirilirsa ferro tuzlar oksitlenerek demir hidroksit halinde ¢okerler ve
tuzlardan arinirlar.

B) Kimyasal ozellikleri

a) Sertlik: Sularin sertlikleri iclerinde erimis halde bulunan kalsiyum ve magnezyum
tuzlarindan ileri gelmektedir. Bunlar kalsiyum ve magnezyum bikarbonat, kalsiyum
magnezyum silfat az miktarlarda da kalsiyum ve magnezyum nitrat, fosfat, silikatlar,
stronsiyum, demir, aliminyum, c¢inko ve manganin tuzlaridir. Sularin sertligine en ¢ok
kalsiyum bikarbonat ve kalsiyum siilfat tuzlari neden olmaktadir.

Sularda sertlige sebep olan maddeler ile bu maddelerin sularda meydana getirdikleri
bilesikler ve olusan sertlik sekilleri Tablo 1.’de verilmistir.

Tablo 1. Suya sertlik veren mineraller ile bilesikleri ve meydana getirdikleri sertlikler

Toprakta en ok  Sularin sertliginde en ok  Meydana gelen sertlik sekli bulunan mineraller rastlanan bilesikler

Ca

Ca(HCO3), (Kalsiyum bikarbonat) Gegici sertlik
Ca CaSO, (Kalsiyum stilfat) Kalici sertlik
Ca CaCl, (Kalsiyum Klortir) Kalici sertlik
Ca Ca(NO3), (Kalsiyum nitrat) Kalici sertlik
Mg Mg(HCOs3), (Magnezyum bikarbonat) Gegici sertlik
Mg MgSO, (Magnezyum sulfat) Kalici sertlik
Mg MgCl, (Magnezyum klorr) Kalici sertlik
Mg Mg(NO3),  (Magnezyum nitrat) Kalici sertlik

Yukaridaki tablodan da anlagilacagi gibi sularin sertligi gegici ve kalici sertlik olmak
Uzere iki grupta incelenmektedir. Her iki sertlige birden toplam (genel) sertlik denilmektedir.
Suyun gecici sertligine bikarbonatlar neden olur. Kaynatmakla veya aktif kire¢ ilavesi ile
giderilebilen sertliktir. Suyun kalici sertligi, toprak alkali madenlerin silfatlarindan ve
klorUrlerinden, fakat cogunlukla kalsiyum silfatlardan ileri gelen sertliktir. Kaynatmakla
gideriimemesine karsilik sodyum karbonatla giderilebilir.

Sularin sertligi, sertlik dereceleri ile ifade edilir ve sertlik dereceleri; Fransiz, ingiliz,
Alman, Amerikan ve milival sertlik derecesi gibi degisik birimlerde ifade edilmektedir. Bizde
kullanilan sertlik birimi, Fransiz sertlik derecesidir ve 1 Fransiz sertlik derecesi (1 FS) =10
mg CaCOxs/lt dir.

Sulari toplam sertlik derecelerine gore Tablo 2.’deki gibi siniflandirabiliriz.

73



Tablo 2. Toplam sertlik derecesine gore sularin siniflanmasi

Toplam sertlik Su kalitesi
0-4 ¢ok yumusak sular
5-8 Yumusak sular
9-12 Az sert sular
13-18 Sert sular
19-30 Oldukca sert sular
> 30 Cok sert sular

b) Suyun pH’si: Suda kalsiyum bikarbonat ve alkali tuzlari varsa alkali, agiri karbondioksit
varsa asit reaksiyon gosterir. Suyun pH’si nétr veya hafif alkali olmaldir. Suyun fazla alkali
olmasi kokusmanin varligini gosterir. Igme ve kullanma sularinda pH 6.5-9.2 arasinda
olmalidir.

¢) Organik maddeler: Organik maddeler sulara insanlardan, hayvanlardan ve bitkilerden
olmak Uzere cesitli kaynaklardan karisabilir. Bitkisel kaynakli organik maddeler zararli
olmadiklarindan énemsizdirler.

Sulardaki organik maddelerin miktari, bu maddeleri yakmak igin harcanan oksijen
miktari ile ifade edilir. Bu oksijende ayarlanmis potasyum permanganat tarafindan saglanir.
Bitkilerden gelen organik maddeler asit ortamda, hayvanlardan gelen organik maddelerde
alkali ortamda daha fazla oksijen absorbe ettiklerinden suyun organik madde tayini hem
alkali ortamda hem de asit ortamlarda olmak Uzere ayri ayri iki defa yapmak gerekir.

d) Amonyak: Normalde icme sularinda amonyak bulunmaz. Sularda amonyak’in
bulunmasi, fekal kirlenmeyi ve patojen mikroorganizma sayisinin fazla olabilecegini
goOsterir. Organik maddelerin dekompozisyonu sonucu olusan amonyadin sularda
bulunmasi, suyun digki ve idrarla kontamine olduguna isaret eder ve bu sularin dikkatli bir
sekilde takip edilerek bakteriyolojik analizleri yaptiriimalidir.

e) Nitrit: Organik maddelerin parcalanmasi sonucu amonyagin inorganik bilesiklere
donismesi sirasindaki ilk oksidasyon safhasini olusturur. Kirliligi gostermesi nedeni ile
icilebilir sularda bulunmamasi gerekir.

f) Nitratlar: Parcalanmis organik maddelerin azotlarinin oksidasyonu ile tamamen
mineralize olmus ve kirlilik bakimindan zararsiz hale gelmis Grlnleridir. Fazla miktarda
nitrath sulari kullanan kisilerde methemoglobinemi tespit edilmistir.

g) Diger kimyasal maddeler: Kronik kursun ve arsenik zehirlenmeleri, icilen ve kullanilan
sularda bu metallerin belirli miktardan fazla bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Su
kaynaklarinin, sanayi atiklari ile kirlenmesi durumunda civa zehirlenmeleri goruliar. Florun
bulunup bulunmamasi dis sagligi acisindan énemlidir. Flor miktarinin fazla olmasi halinde
diglerde kalici nitelikte kahverengi lekeler ortaya ¢ikar. Litresinde 5 miligramdan fazla flor
ihtiva eden sular iskelet sisteminde bozukluklara yol acarak saglhgi olumsuz yonde etkiler.

Gida Maddeleri Tuzugune goére icme ve kullanma sularinda bulunan kimyasal
maddelere iligkin veriler Tablo 3.’de yer almaktadir.
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Tablo 3. Suda bulunabilecek zehirli maddeler ve miktarlari

Maddenin ismi Miisaade edilebilecek maksimum deger (mg/l)
®  Kurgun 0.05

®  Arsenik 0.05

®  Selenyum 0.01

®  Kadmiyum 0.01

®  Siyaniir 0.2

®  Florur 1.5

® Nitrat 45

®  Bakir 1.5

®  Demir 1.0

® Mangan 0.5

®  Cinko 15

° Sulfat 400

®  Klorir 600

®  Fenolik maddeler 0.002

®  Toplam organik maddeler icin sarf

®  edilen O, miktari 35

®  Amonyak bulunmayacaktir
®  Nitrit “ bulunmayacaktir
®  Serbest bakiye klor 0.5

®  Radyo aktivite miktari

®  Alfa vericiler 1 picocurie

®  Beta vericiler 10 picocurie

C) Mikrobiyolojik dzellikleri

Bir suyun igilmeye ve kullaniimaya uygun ve temiz olup olmadigina karar
verilebilmesi icin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerin yani sira mikrobiyolojik 6zellikleri de
mutlaka bilinmelidir.

icme ve kullanma sulari patojenik organizmalari ihtiva etmemelidir. Bu sularin 100
militresinde kolifom, fekal koliform, E.coli, fekal streptokok, salmonella, pseudomonas
eariginosa, patojen stafilakoklar, parazitrler, yosunlar ve diger mikroskobik canlilar ile 20
mililitresinde silfit indirgeyen bakterilerle entero-virtisler bulunmamahdir.

icme ve kullanma sularinin dezenfeksiyonu

Fiziksel ve kimyasal yoOntemlerle hastalik yapict mini canlilardan arindirma
islemlerine dezenfeksiyon denilmektedir. Filtrasyon ve diger fiziksel aritim islemleri suyu ancak 95-
99.5 oraninda temizleyebilmektedir. Bu nedenle sular etkin bir dezenfektan ile dezenfeksiyona tabi
tutulmalidir. Bu yontemle, suda bulunan ve hastalik yapan (patojen) tim organizmalar ile parazitler
ortadan kaldirilir. Dezenfektanlar suda bulunan patojen mikroorganizmalar tzerinde kisa sireli
bakterisit, uzun slreli bakteriyostatik bir etki gosterirler. Suyun dezenfeksiyonunda klor, Kireg
kaymagi, kloraminler, klordioksit, camasir suyu, iyot, potasyum permanganat, ozon ve ultraviyole
isinlar kullanilir
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1-Klor: Dezenfektan maddeler arasinda, Ozellikle ucuzlugu ve uygulama kolayhgi ile
sonuglarinin denetlenmesi yoniinden en uygun olan bir dezenfektandir. Klor, gaz halinde dogrudan
dogruya yada klor tableti seklinde kullantlir. Klor gazi bir litre suda yaklasik 1 mg bulunacak sekilde
hesaplanmalidir. Eger su fazla kontamine degilse, bu taktirde suyun litresinde 0.2 mg serbest klor
kalr ki bu seviye de dezenfeksiyon icin yeterlidir. Klorun, dezenfektan etki gosterebilmesi igin su ile
en az 30 dakika temas etmesi gerekir. Klor tablet seklinde kullanilacak ise, bir litre suya bir tablet
atihr, kanistirlhr ve 30 dakika bekledikten sonra bu su icilebilir yada kullanilabilir. Klorla
dezenfeksiyonun dozaji, yapilist, uygulama alani ve sisteme yonelik olmak (izere gesitli uygulamalari
vardir.

A) Dozajina gore dezenfeksiyon

a) Tek yonlu dezenfeksiyon: Dezenfeksiyon amaci ile kullanilan madde veya dis etkilerin
gucleri o anhk olup, ilerde olabilecek kirlenmelere karsi bunlarin suda depo edilebilmeleri s6z
konusu degildir. Bu tir dezenfeksiyon mevcut kirlenmeyi hedeflediginden tek yonlii dezenfeksiyon
olarak gorulir.

b) Cift yonll dezenfeksiyon: Tek yonliniin aksine mevcut Kirlenmenin yaninda gelecekte
olabilecek kirlenmeyi de hedefleyen bir yontemdir. Bu giin kullanilan ydntem ve maddelerden
sadece klorlama bu sarti saglayabilmektedir. Bu sistem en guvenilir gegerliligi ¢cok ylksek olan bir
yontemdir.

B) Yapilisina gore dezenfeksiyon

a) Otomatik dezenfeksiyon: istenilen diizeyde suyun otomatik olarak dezenfeksiyonu olup
en saglikli sistemdir. Gaz klarinatérler ve damlalik sistemleri bu tiirden dezenfeksiyondur.

b) Kendiliginden dezenfeksiyon: Ekolojik dengenin geregi olarak suyun belli bir diizeyde
dezenfeksiyona ugramasidir. Stizme ve isi ile dezenfeksiyon belli bir amag¢ igin suyun bir anlik
dezenfeksiyonu bu ydntem icinde yer alir.

c) Gegici dezenfeksiyon: Belli bir amag icin suyun bir anlik dezenfeksiyonu veya bir su
kitlesinin veya yapilarinin dezenfeksiyonudur. Su kuyularina veya depolarina dezenfektan madde
atilmasi ve dokulmesi bu ttrdendir

C) Uygulama alani acisindan dezenfeksiyon

a) Suyun dezenfeksiyonu: Ortamda veya tesislerde bulunan suyla getirebilecek veya
getirilen ve verilen suyun istenilen dezenfeksiyonudur.

b) Su yapilarinin dezenfeksiyonu: Kesin kabul isleri éncesine gegici kabul, sonrasi veya su
yapilarinda 6nemli bir bakim — onarim degisim veya faaliyete gecim éncesi yapilan dezenfeksiyon
olup, hedeflenen su yapilari oldugundan dozaji da farklidir.

D) Sisteme yonelik dezenfeksiyon
a) Tekli sistemle dezenfeksiyon: Suyun sisteme (tesis-yapi) girisinde dezenfeksiyonu-
dur. Aritim Unitesi olmayan tesislerde bu tir uygulama vardir.

b) ikili sistemle dezenfeksiyon: Suyun aritma sistemine girisinde ve c¢ikisinda
dezenfeksiyonudur.
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¢) Uclu sistemle dezenfeksiyon: Su aritma tesislerine giriste, ¢ikista bu noktalarin ortasinda
bir yerde dezenfeksiyona tabi tutulmasidir.

d) Coklu sistemle dezenfeksiyon: Ucli sistem noktalarinin disinda bazi noktalarda da
dezenfeksiyon yapilmasidir.

2- Kire¢ kaymagi: Klor gazi kadar etkindir. Ayrica, toz halinde olmasi nedeni ile kolayca
depo edilebilir gibi bir Gstinligl s6z konusudur. Kire¢ kaymaginda %25 oraninda aktif klor
bulunacag! kabul edilerek 40 gram kire¢ kaymag! (yani 10 gram aktif klor) bir litre suyla karistirilir
ve artik maddelerin ¢tkelmesi igin 20 dakika beklenir. Cokeltinin tst kismindaki sivi ayri bir kaba
alinir. Hazirlanan bu sividan (%1 lik ana solusyon) bir litre suya ti¢ damla damlatilir ve 30 dakika
beklenirse, su dezenfekte edilmis olarak icmeye ve kullanmaya hazir hale gelir.

3-Kloraminler: Klora gore daha yavas etki gosteren ama suda daha uzun siire kalabilen bu
bilesikler, ginimuzde 6zel 6rnegin, sicak iklim bolgelerinde yada suyun uzak yerlerden getirilmesi
durumlarinda kullaniimaktadir.

4-Klor dioksit (ClO,): Son yillarda gelismis Ulkelerde suyun dezenfeksiyonu amaciyla
kullanimi giderek artan bu madde gucli bir oksitleyicidir ve koku giderici etkisi fazladir.
Dezenfeksiyonun yapilacagr yere konulan bir jeneratdr araciligiyla, sivi sodyum klorir ve
hidrokloriik asidin birlestirilmesiyle a¢iga ¢ikan bu madde sadece sivi halde kullanilir. Suyun pH’si
ne kadar yiiksek olursa olsun, sudaki alglerin ve kirlenmenin giderilmesinde ¢ok etkilidir. Klor’dan
farkli olarak suda ne trihalometan bilesiklerinin olusmasina ne de amonyak tiirevleriyle reaksiyona
girmediginden kloraminlerin olusmasina yol agmaz. Ustelik klor gaziyla birlikte kullanilirsa
trihalometan bilesikleri daha dusiik oranda olusur. Bakterisit ve virisit etkisi klor gazindan fazladir.
Suyun hos olmayan rengini ve tadini giderdigi gibi, sudaki toprak, balik yada kif kokusunu da
giderir. Suda erimis halde bulunabilen manganez ve demirin ¢okelmesini saglar.

5-Camasir suyu: Diger dezenfektanlarin bulunmadigi 6zel durumlarda seyrek olarak
kullanilir. Dezenfeksiyon amaci ile kullanilirken cok fazla miktarina ihtiyag duyulacagindan
depolanmasi oldukca zordur. Ustelik zamanla aktif klor yogunlugu azalir. Tek Ustiinligii, toksik
gazlarin sizmasi sorunu olmayisidir.

6-Iyot: Yine zorunlu durumlarda kullanilabilecek dezenfektanlardandir. Yiizde 2’lik
tentirdiyodun 2 damlasi 1 litre suya Kkaristirilirsa 30 dakika icinde yeterli bir dezenfeksiyon saglanir.
Suda fazla miktarda organik madde varsa, litreye 3 hatta 4 damla katilabilir.

7-Potasyum permanganat: Bu dezenfektan da ¢amasir suyu ve iyot gibi ancak zorunlu
durumlarda dezenfeksiyon amaciyla kullanilabilir. Kullanildigi kapta leke olusturur ve 500
miligramdan fazla kullanilirsa suyun rengini de degistirir. Oysa ki, suyun litresine 500 miligram
potasyum permanganatin, kolera vibriyonu disindaki patojen mikroorganizmalara etkisi kuskuludur.

8-Ozon: Kuvvetli bir oksidan (oksitleyici) ve bakterisit etkiye sahip olan bir maddedir. Bu
bakterisit etkisinden yararlanilarak sularin dezenfeksiyonunda glvenilir olarak kullantlir. Ancak,
maliyeti klor ve Kklor bilesiklerine gére cok yuksektir. Bu nedenle ¢ok gelismis tlkelerde yada 6zel
durumlarda kiicuk capta kullanilabilmektedir. Sadece suyu dezenfekte etmekle kalmaz, suyun tadini
ve rengini de dazeltir. Suyun metre kipinde 400 miligram yada litre de 0.4 miligram ozonla 4
dakikada etkin bir dezenfeksiyon saglanir. Ozonun kalici etkisi olmadigindan, ozonizasyondan sonra
bakteriyostatik bir dezenfektan olarak kullanilmasi uygun olur.

9-Ultraviyole (mord6tesi) 1sinlar: 200-300 nanometre dalga boyundaki ultraviyole isinlarin
dezenfeksiyon etkisi ylksektir. Eger dezenfekte edilecek suyun derinligi fazla degilse ve berraksa,
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yani bulanik degilse ve renk degisikligi yoksa, icinde demir de bulunmuyorsa ultraviyole iginlarla
suda bulunan aktif ve spor yapan tiim mikroorganizmalar ya olurler yada bir daha ¢ogalamayacak
duruma gelirler. Maliyetinin pahali olmasi nedeni ile kicuk capta dezenfeksiyon islemlerinde
kullanihr.

icme ve kullanma suyu depolari

Kaptajdan isale ile alinan sular bir depoda biriktirildikten sonra sarfiyat yerlerine
dagitihr. Gercekte depolar isale ile sebeke arasinda bir dizenleme yapisidir.

Su depolarinda yapi estetik bakimdan tatmin edici olmali, temiz olarak calismali,
depo edilen sularin lezzetini bozmamali ve her turli kirlenme ihtimalini ortadan
kaldirmalidir.

Temizlenmesi kolay olmali, yilda en az bir defa temizlenmeli, kolayca numune
alinabilmeli ve depo icerisindeki sular strekli olarak yenilenmelidir.

Depo gozlerinin havalandirmasinin saglanmasi ve disardan su ve baska maddelerin
girmesinin 6énlenmesi icin uygun bir havalandirma bacasi bulundurulmalidir.

Depoya su girisi yapan ve tahliyede kullanilan borular, depo icinde su ile temas
etmemelidir.

Sularin cok 1sinmasi veya sogumasl, depoda uzun sire beklemesi ve devamli
olarak depoda kalan durgun sularin tesekkull arzu edilmeyen durumlardir.

Depolanan sularin klorlanmasi

Depolanmis sulara klorlama yapilmadan ©6nce depoda bulunan su miktarinin
hesaplanmasi, depoya giren ve ¢ikan su debisinin 6élctlimesi gereklidir. Depoda bulunan su
icin hacim hesabl, giris ve ¢ikis icin debi hesabi yapilir. Daha sonra klorlama islemine

gegilir.

Formul (1)

Su miktari (It) x Dezenfeksiyon dozu (mgr)
Kire¢ kaymaginin miktari =

Kire¢ kaymaginin Cl %’si x 10 (sabite)

Ornek: 50.000 litrelik bir suyun 0.5 ppm dozda %30 oraninda aktif klor iceren kire¢ kaymag
ile dezenfekte etmek i¢in ka¢ gram kire¢ kaymagina ihtiyac vardir?

ihtiyac duyulan kireg Su miktari (50.000 It.) x Dezenfeksiyon dozu (0.5 ppm)

Kaymagi miktari = = 83.3 gram
Kire¢ kaymaginin Cl %'si (30) x 10 (sabite)

seklinde hesaplanir.
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Basit damlalikli sistemle klorlama yapilacak ise;
Formdl (2)

Suyun miktari (It) x Dezenfeksiyon dozu (mgr)

x 1 cc deki damla sayisi
Ana mabhlilin Cl %'si x 10 (sabite)

formdlu ile ana mabhlilin bulundugu bidonun muslugundan dakikada akacak (damla sayisi
cinsinden) klor miktarini ayarlayabiliriz.

Ornek: Dakikada 400 litre su akitan bir suyu deposunda basit damlalikli sistemle
dezenfeksiyon dozumuz 1 mgr/It olacak sekilde klorlamak istiyoruz. %1 lik klor ihtiva eden
ana mahlulimdzin bulundugu bidonun muslugunu dakikada ka¢ damla akitacak sekilde
ayarlamamiz gerekir. (1 cc 10 damla)

Suyun miktari (400 It) x Dezenfeksiyon dozu (1 mgr/It)
x 1 cc deki damla sayisi (10) = 400 damla

Ana mabhlilin Cl %’si (1) x 10 (sabite)

Sulardaki serbest klorun hesaplanmasi

Sulardaki serbest bakiye klor miktarini tayin etmek, yani bir suyun klorla gerektigi
sekilde dezenfekte edilip edilmedigini anlamak icin ortotolidin (O-T) sollisyonu veya tableti
kullantlir.

Bu ayirac turuncuya kacan sarimsi bir renk verir. Acik sarl koyu sarlya nazaran
daha az serbest bakiye klorun bulunduguna isaret eder. Serbest bakiye klor dlciminde
daha c¢ok Helge araci (komparatdr) kullaniimaktadir. Helge araci adzi acik iki cam tipdn
kullanmldig! bir cihazdir. Bu tuplerden birisine isaretli cizgisine kadar deneye tabi tutulacak
su doldurulur. Diger tupe ise ortotolidin solisyonundan 3-4 damla veya bir tablet konarak
isaretli kismina kadar teste tabi tutulacak su ile doldurularak karigtirilir. Her iki tipte
komparatdr cihazina konularak 5 dakika beklenir.

Cihaz Uzerindeki doéner diskin Uzerindeki sari renk tonu igcinde ortotolidin bulunan
tlpun rengine uyuncaya kadar déndurdlir. Doner diskin ayirag Gzerindeki rakami, milyonda
kisim (ppm) (mg/It) zerinden serbest bakiye klor miktarini gosterir.

Gida Maddeleri Tuzugune gore icme ve kullanma sularinda bulunmasi gereken
serbest klor miktari en fazla 0.5 mg/It'dir.
icme ve kullanma sularindan numune alma

icme ve kullanma sularindan bakteriyolojik, kimyasal ve fiziksel su numuneleri alinir.

Numune alma ve koruma metotlari ¢ok farkli oldugundan kimyasal ve bakteriyolojik
analizler icin ayri numuneler alinmalidir.
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1- Bakteriyolojik analizler icin numune alma ve sikligi

Bakteriyolojik analizler icin su numuneleri 180 °C’lik kuru sicaklikta bir saat sterilize
edilmis, tecihen 100 mililitrelik notr ve renkli siselere alinmalidir. Cam, kauguk ve mantar
tipalarin her biri ayri ayri olmak Gizere ambalaj kagitlarina sarilarak sterilize edilmelidir.

Klorlamaya tabi tutulan veya icerisinde az miktarda dahi olsa klor veya kloramin
bulunan sular, %10 luk sodyum tiyosilfat eriyiginden 0.1 ml. katilmis siselere alinmalidir.

Numune kabi, numunenin alinacagi zamana kadar kapall muhafaza edilir. Kap
acildiginda, kapaginin kirlenmemesine ve elden kir bulasmamasina dikkat edilir. Numune
kabi numune ile boyun kismina kadar doldurulduktan sonra, igcinde hava kabarcigi
kalmayacak sekilde sikica kapatilir. Analize kadar kapak hi¢c aciimamalidir. Alinan
numuneler oda Isisinda 6 saat, soguk zincirle 48 saat icerisinde laboratuara génderilmelidir.

Herhangi bir epidemi veya tehlikeli bir kilenme muhtemelse adi gecen sudan gin
icinde degisik zamanlarda 5 numune alinarak koliform grubu bakterileri ydniinden muayene
edilmelidir.

Sebekelere verilen ve dezenfekte edilmemis sularin bakteriyolojik muayenesi
asagidaki esaslara gore yapllir.

2.000’e kadar olan nifuslu yerlerde: her mevsim degisiminde bir defa olmak Uzere yilda
dort defa,

2.000-10.000 nifuslu yerlerde iki ayda bir defa,

10.000-20.000 nufuslu yerlerde ayda bir defa,

20.000-50.000 nufuslu yerlerde iki hafta da bir defa,

50.000-100.000 nifuslu yerlerde dért ginde bir defa ve

100.000 den ¢ok niifuslu yerlerde her giin numune alinir.

iki muayene arasindaki araliklar yukarida verilen sireler ile tespit edilmis olmakla
beraber 20.000-100.000 niifuslu olan yerlerde her 5.000 nifus igin bir numune, daha fazla
nafuslu yereler de ise her 10.000 nifusa bir numune disecek sekilde numune alinmalidir.

2- Fiziksel ve kimyasal analizler icin numune alma ve sikligi

Fiziksel ve kimyasal analizler icin alinacak numuneler polietilen, borosilikat cam,
polietilen tereftalat (PET), polivinilklorir (PVC) veya polipropilenden yapilmig kaplara
konulmal ve ayni cins veya mantar, kauguk, plastik vb. gibi uygun kapakla hava ile temasi
kesilecek sekilde kapatilir.

Normal sartlarda bulaniklik, renk, tat ve koku tayinleri haftada en az bir, kimyasal
madde tayinleri ise alti ayda bir defa yapilmalidir. Numunelerde misaade edilmeyen
miktarlarda fiziksel 6zellik, kimyasal madde ve dzellikle zehirli maddelerin tespiti halinde
daha stk numune alinmal ve analizler tekrarlanmalidir.

Suyun kimyasal analizi icin en az iki litre hacminde numune, yukarida evsafi
belirtlen kaplara alinmalidir. Numune alinmadan ©Once, kap ve kapaklar ¢ok iyi
temizlenmeli, alinacak numune ile en az ¢ kere calkalanmali ve hava boslugu kalmayacak
sekilde doldurulmalidir. Ahinan numuneler 72 saat icerisinde laboratuara gonderilmelidir.
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Otomatik klorlama cihazlarinin galigma prensipleri kapsaminda denet¢inin bilmesi
gereken 6nemli noktalar

1- Klorlama cihazlari (10 yillik bir 6mir dikkate alinarak) dezenfekte edilecek su debisinin
maksimum degerinde, klor talebinde maksimum olabilecedi kabullyle tayin edilecek klor
dozundan 2 ppm daha fazla klor verecek kapasitede olmasi hususuna dikkat etmelidir.

2- Dezenfeksiyon ameliyesinin sdrekliliginin saglanmasi sarttir. Bu itibarla klorlama
tesislerinde yedek cihaz veya yedek parcalar bulundurulmalidir. Nifusu 50.000 ve bunun
Uzerinde olan sehirlerde dezenfeksiyon tesisleri, yalniz bir cihazdan ibaret ise ayni
kapasitede, birden fazla cihazdan tesekkill ediyorsa en buyik kapasitedekine es bir yedek
Unite ihtiva edecek ve bunlar derhal calistirilabilecek sekilde bulundurulmalidir.

3- Klorlanacak suyun debisi sik sik degisiklikler gosterecekse klor dozunu otomatik
olarakdebi ile orantili olarak ayarlayan cihazlar tercih edilmelidir.

4- Klorlama cihazlarinin calistirimasi ve bakimindan behemehal imalatci firmanin
talimatina uyulmalidir. Isletme ve bakim talimati bir duvar levhasi halinde klorlama
odasinda bulundurulmalidir.

5- Klorlama mabhallinde rutin klorimetrik bakiye klor dl¢ciimlerini yapmak tzere komparator
ve gerekli reaktifler bulundurulmahdir.

6- Gaz klorla dezenfeksiyon halinde klor kacaklari olup olmadiginin tespiti icin amonyak
eriyigi bulundurulmahdir.
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SOSYAL TESISLERDEN KAYNAKLANAN ATIK SULARIN BERTATAFI VE
ARITIM SISTEMLERI
YUKSEL SOYLERiZ
Kim. Muh. (MSc)
SAGLIK BAKANLIGI TEMEL SAGLIK HiZMETLERI
GENEL MUDURLUGU ANKARA

a) GIRIS

b) TANIMLAR

c) SOSYAL TESISLERDEN KAYNAKLANAN ATIK SU ILE ILGILI ARITIM
TESISLERININ DIZAN ESASLARI

d) TURISTIK TESISLERDE ATIKSU ARITIM TESISLERI

e) SOSYAL TESISLERDEN KAYNAKLANAN ATIKSULARIN BERTARAFI VE
ARITIM SISTEMLERINDE DENETIM ACISINDAN GEREKENLER VE KONTROL
NOKTALARI

f) SONUC

g) REFERANSLAR

A) GIRIS,

21-23 Mart 2001 tarihlerinde Afyon ilinde yapilacak Turizm Sagligi Egitim Programi
kapsaminda hazirlanmistir.

B) TANIMLAR,

Biyolojik oksijen ihtiyaci (Biologiral Oxygen Demond) BOD: Atik suda bulunan organik
maddelerin oksijenli (Aerobik) ortamda mikroorganizmalarin yardimi ile oksitlenmeleri igin
suda ¢ozilmus oksijen miktarini tayin eder.

Kimyasal oksijen ihtiyaci ( Chemical Oxygen Demand ) Atik sudaki yukselebilir
maddelerinin kimyasal yolla oksitlenmeleri icin gerekli olan oksijen miktaridir.

Askida Kati Madde Miktari : ( Suspended Solid )Atik sularin 0,45 mikron gdzenekli bir
mebrandan stzilmesi ile Gst kisminda tutulan kati maddelerin kuru olarak agirligidir.

PH: Atik sudaki hidrojen iyon katsantrasyonun eksi logoritmasidir.

Co6zUlmUs oksijen Tayini: Atik suda ¢ozilmis olan hava oksijenin derisiminin tayinidir.
Fiziksel Aritim: Cokeltim ve Flotasyon islemleriyle ¢cokebilen veya yuzebilen taneciklerin
ayrilmasini hedefleyen aritimdir.

Kimyasal Aritim:Cozulmis yada kollaidal taneciklerinin pirtilastirihip yimaklastirilarak
cokebilir hale getirilmesi ile yapilan aritmadir.

Biyolojik Aritim: Co6zulmis maddeler kismen biyolojik kitlelerin bir araya gelerek
olusturdugu kolay ¢okebilen yumaklara, kismen de mikro organizmalarin enerji ihtiyaclari
icin yaptiklari solunum sirasinda olusturduklari gazlara ve diger stabilize olmus son urtinlere
donusmesi seklinde aritimdir.
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C) SOSYAL TESISLERDEN KAYNAKLANAN ATIK SU ILE ILGILI ARITIM
TESISLERININ DiZAN ESASLARI,

iller Bankas! dizayn degerlerine gore sosyal tesislerden kaynaklanan atik suyunun
hacimsel debisi ve kirlilik yUKleri :

Atik su miktari= 200 litre / kisi gun

Biyolojik yiik (BDiS)= 70-80 gr / kisi giin

Askida katl madde yiki = 10-12 gr /kisi gln

Kimyasal oksijen ihtiyaci = BOIS/ KOI = 1/ 2,5- 3

ORNEK : 500 kisilik turistik tesis,

Atik su miktari = 200 It/ kisi giin x 500 Kkisi = 100.000It/giin =100 M 3 /gin
BOI5 yiiki =54 gr/kisi.guin x 500 Kisi = 27.000 gr / giin

BOI5 Konsantrasyonu = BOIS yiikii/ Atiksu miktarl = 27.000 gr/giin/100.000 It/giin
=0,27 gr/Lt

AKM vyuki= 80 x500 = 40000 gr/giin,AKM Konsantrasyonu 400 mg/ Lt
Azot Yukii= 11x 500 = 5500 gr/ giin, Azot Konsantrasyonu= 55 mg/Lt
KOI yuki= 27000 x 2.5= 67500 gr/ Lt, KOI Konsantasyonu=675 mg / Lt

Sira no Parametre Birim Aritma Tesisi girisi SKKY Tablo 21.1
2SKN 24SKN

1 BOID 5 Mg/ Lt 270 50 45

2 KOl Mg/Lt 675 180 120
3 AKM Mg /Lt 400 70 45
4 PH - 6-9 6-9

D) TURISTIK TESISLERDE ATIK SU ARITIM ESASLARI,

Once su husussu belirtmek isteriz 07.01.1991 tarih ve 20748 sayili Resmi Gazetede
de yayimlanan Su Kirliligi Kontrolu Yoénetmeligi Teknik Usuller Tebliginin ikinci a.
maddesine gore tatil sitelerinde fosseptige izin verilmez SKKI deki atik su desarjlari
hususunda getirilen hikiimlerine uyulmasi gerekmektedir.

Turistik tesislerden kaynaklanan atik sularin aritilmasi amaciyla tasarlanmis aritma
tesislerinde genellikle, 1zgaralama havalandirma durultma ve dezenfeksiyon bdélumleri
bulunmaktadir. Bu sistem i¢in borulama elektrik ve enstriimanlar gerekmektedir. Genellikle
10 bin es deger niufusta kiclk debilerde ince i1zgara blylk debilerde ise kaba 1zgara
kullanilir. kaba 1zgaralarda cubuk araligi 40- 100 mm ince 1zgaralarda ise 15-30 mm dir.
Izgaralarda tutulabilen madde miktarlari i kaba 1zgaralarda 2-3 Lt/kisi/ yil, ince 1zgaralarda
ise 5-10 Lt/ kisi/ yildir.

Kirlilik yukine ve atik su debisinin zamanla degismesine bagli olarak, 1zgaralardan
sonra ¢okeltim havuzlari kullaniimaktadir. Cokeltim havuzu dizayni, yizeysel hidrolik
yike ve bekleme siresine baghdir. Ts= V/Q burada Ts. Bekleme siresi ( saat) ,
V,Cokeltim havuzu hacmi ( M3) Q tasarim debisi ( M3/ saat) gostermektedir. YUlzeysel
Hidrolik Yk ise, Q max (M3/ sn) x 3600 (sn/ saat) / Yizey alani (M2) formulinden
bulunmaktadir.
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E)

Cokeltim havuzundan sonra atik su havalandirma havuzuna verilir( Biyolojik Aritma
) Aktif camur biyolojik aritma tesisinde, havuzun her yerinde en az 0.5 mg/It ¢6ziinms
oksijen olmasi ve havalandirma havuzu ¢ikisinda ¢ozinmis oksijenin en az 2.0 mg/It
olmasi gerekmektedir. Bu durumda, atik suyun her litresi icin, 6-11.3 It hava bu havuza
verilmektedir. 1 Kg BOI 5 degeri icin, 1-2 kg oksijene ihtiyac vardir. Havalandirma
havuzlarinda BOI%in % 90 ‘I giderilmektedir. Durultma havuzu genellikle biyolojik
aritim sonucu ¢ikan aritim sonucu ¢gamurun alindigi yerdir. Daha sonraki dezenfeksiyon
boliimiinde, dezenfeksiyon islemi genellikle klor ile yapilmaktadir. Once klor dozu
hesaplanir. Bu da suyun kalitesine bagli olmaktadir. (igme suyu klorlamasinda, klor

Sayfa 2

konsantrasyonu 4-10 mg /It arasinda degismektedir. ) Aritilmis atitk su SKKYilgili
tablolardaki parametreleri sagladiktan sonra ( tablo 21.1, 21.2 ) alici ortama desarj
edilebilmektedir.

Aritilmis su sulama amach  kullaniimasi1380 sayili 1380 sayili Su Uriinleri Yasasi
geregince cikartilan yonetmelik ve SKKY idari Usulleri Tebliginin 46. Maddesine
uygun olarak desarj edilmelidir. Aritma tesisinden kaynaklanan aritma ¢amurlari, ( kat
madde icerigi, % 6.5-12 arasinda olacaktir. ) Kati Atiklarinin Kontrolu Ydénetmeligi’ nin
( 12. ve 13. Madde ) 22. Maddesine gore Evsel Kati Atik Depo Alanina
depolanmaktadir.

SOSYAL TESISLERDEN KAYNAKLANAN ATIK SULARIN BERTARAFI VE
ARITIM  SISTEMLERINDE  DENETIM  ACISINDAN  BILINMESI
GEREKENLER VE KONTROL NOKTALARI,

1- Butin sosyal tesislerden kaynaklanan atik sular atik su aritim tesisine veriliyor mu?

2- Autim tesisi strekli calistirihiyor mu? (aritim tesisinde élgllen parametreler ile ilgili
surekli kayit edicili cihaz var mi?, Aritma tesisi toplam glc ihtiyaci ile harcanan
elektik ihtiyaci arasinda paralellik var mi?1 HP=0.736 KW )

3- lzgaralar kapali m1?

4- Atik su aritma tesisi, dizayn degerlerine uygun yapilmis mi?

5- Haavalandirma havuzun a verilen hava yeterli mi? ( sisteme verilmesi gereken hava
= RH (m3/gin )= Ra ( Kg oksijen / gin ) / 0.2322 x 1.2 x 0.08 )

6- Havakandirma havuzundaki  ¢Oztlmus oksijen, c¢amur miktarlari ile havuz
cikisindaki ¢6zunmis oksijen miktarlari yeterli mi ?

7- At su aritma tesisi ¢ikisl aritilmis su istenilen parametreleri sagliyor mu?

8- Numuneler, SKKY Numune Alma Ve Analiz Metotlari Tebligine uygun olarak
alinip, saklaniyor mu?

9- Aritma camuru Kati Atiklar Kontrol Yo6netmeligi’ ne uygun olarak islem yapiliyor
mu? Seklinde sorular sorularak ve bu sorularin cevaplari arastirilarak denetim ve
kontrol yapmak faydali olacaktir.
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F) -SONUC,

Turistik tesislerden kaynaklanan atik sular ile ilgili aritma tesisinin
projelendirilmesi, montaji, insasi , isletmeye alinmasi, calistirlimasi ve denetlenmesi bir
bitun teskil etmektedir. Bu tip tesislerde en iyi denetim icin, Atik su aritma tesisi girisindeki
atik su miktarinin debi metre ile, havalandirma havuzundaki ¢6zinmus oksijenin, aritma
tesisi ¢ikisindaki BIOD5 ve PH nin kayit edicili cihazlar ile 6lguilmesi gerekmektedir.

G) REFERANSLAR
1- Atik su aritma tesisleri ile ilgili Iller Bankasi El Kitab,

2- Kimya Muhendisleri Odasinin Endistriyel Atik Su Aritim Kitabi
3- SKKY ve ilgili Tebligler
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TURISTIK TESISLERDEN KAYNAKLANAN ATIK SUYUN ARITILMASI ILE ILGILI

SORULAR

1- Turistik tesisler icin atik su aritma tesisi gerekli mi ?

2- Biyolojik oksijen ihtiyacl ne demektir.?

Askida kati madde miktari ne demektir?

w
1

4- PH nedir?

5

100 Kisilik turistik bir tesiste glnluk olusacak artik suyu miktari nedir?

6- Atik su aritma tesisi ¢ikisl aritilmis suyun hangi tablodaki parametreleri
saglamasi gerekmektedir?

7- Havalandirma havuzunda hangi parametreler dnemlidir ve ne olmasi
gerekmektedir?

8- Atik su aritim tesisi camuru nerede depolanabilir?

9-Atik su aritma tesisinin istenilen nitelikte ¢alisip,calismadigini nasil
anlarsiniz?
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YUZME HAVUZU HIJYENI

Yar.Dog.Dr.Songiil Acar VAIZOGLU,
O§.Gor.Dilek ASLAN, Zakir COBANOGLU
Dr.Didem EVCI,

Yar.Dog.Dr. Faruk TEKBAS,

Prof.Dr. Cagatay GULER

Yizme tesisleri turistik bolgeler ve eglence yerlerinde gun gegtikge vazgecilmez bir
yer almaktadir. Yiizme sporunun saglida olan katkilarinin yanisira, yizme sirasinda alinan
zevk de bu sporun yayginlasmasina neden olmaktadir. Son yillarda, ylizme havuzlarinin
icinde bulundugu spor komplekslerinin sayisinda bir artis gorulmektedir. Spor
komplekslerinin yayginlasmasi Kkisilerin spor yapma aligskanliklarinin gelismesine ve
sureklilik kazanmasina neden olur ancak bu mekanlarin saglkh kosullara sahip olup
olmamasi da aliskanliklarin gelistirilmesi kadar 6nemlidir. Sagliksiz mekanlarda yapilan bu
tir etkinlikler kisilerin sagliklarini olumsuz etkileyecek; belki de bu aliskanliklardan
uzaklagsmalarina neden olacaktir. Bu nedenle spor komplekslerinin saglik agisindan da
degerlendirilmeleri cok dnemlidir. Yizme havuzlari, spor kompleksleri icinde en ¢ok talep
goren mekanlardan bir tanesidir . “Ylzme havuzlari, insanlarin yiizmesi ve serinlemesi igin
kullanilan, tabani uygun malzeme ile kaplanmis ve uygun sekilde dezenfekte edilmis su ile
doldurulan yapilar olarak ta tanimlanabilir. Cagdas kent planlamasinda 60.000 niifus icin en
az bir havuz hesaplanmalidir. Yizme havuzlarinin kullanim amaclari yas gruplarina gére
degisiklik gosterebilir. Ornegin, cocuk yas grubunda, yiizme sporunu profesyonel yardim
alarak 6grenmek amaclanirken daha ileri yas gruplarinda eglence amacl kullanim 6n plana
cikar. Ancak bitin insan etkinlik ortamlari gibi yizme havuzlarinin da saglikli kosullara
sahip olmasi ¢ok oOnemlidir. Sinirli hacimdeki suyun kirlenme riskinin yuksek olmasi
konunun énemini artirmaktadir.

Yiuzme havuzu hijyeni, tarihsel geligim:

Yuzme havuzlarinda suzilmis su kullanimi ve klorlamanin ilk kez 1924 yilinda
Avusturalya’da yapildigi ve bunu izleyen donemde Sidney’de bir spor klubliniin havuzunun
klorlamasinin yapildigr bildirilmistir. 1925 yilinda Melbourne’de bir yurtta, 1926'da
Melbourne sehrinde bulunan tim havuzlarda klorlama ve sizme igleminin yapildig
bildiriimistir. Yuzme havuzlarinda modern klorlama teknikleri 1950’lerde ingiltere’de
gelistirilmistir ve daha sonra Palin’in yaptigi arastirmada kloramin olusumu ve klorlamada
kirilma noktasi (breakpoint) tanimi geligtirilmigtir. Avusturalya’da 1957’lerden sonra modern
havuz bakimi yontemleri halka acik tim havuzlarda da kullaniimaya baslanmistir ve
gunimuizde havuzlarla ilgili temel hijyen kurallarini bilmeyen ¢cok az sayida halka acik
havuz yoneticisi vardir. Ozel havuzlar ise hijyen acisindan halka acik havuzlarin gok
gerisinde kalmistir. Ancak son yillarda bu havuzlarla ilgili standardlar yapilmaya
baslanmistir. Konuyla ilgili sistemli arastirmalar yeterli olmadidi icin havuzlarin kimyasal
maddelerle dezenfeksiyonu ile ilgili ¢cok fazla sayida gizli kalmis nokta bulunmaktadir.
Havuz bakimini yapan kisinin bilgisi yeterli olsa da bazi guglikler karsimiza ¢ikmaktadir.
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Havuz Bakiminin Amaglari:

Ozel havuzlarin ve halka aglk acgik havuzlarin kimyasal bakimi birbirine cok
benzerdir.

Amaclar asagida belirtildigi gibi siralanabilir:

1.Havuz suyunu steril ederek enfeksiyon hastaliklarinin yayilmasini ve bogaz
agrisli, kulak agrisi vb. semptomlari 6nlemek ve parazit yumurtalarini yok etmek.

2. Alg iremesi icin zemin hazirlanmasini engellemek.

3. Koku ve kotu tatlari yok etmek.

4. G6z ve miukodz membranlarin irritasyonunu engellemek.

5. Tortu tabakasinin olugsmasini édnlemek.

6. Suyun berrak, piriltili ve bakimli olmasini saglamak.

7. Techizat ve havuzlarda mevcut esyanin korozyonunu engellemek.

Yizme Havuzlarinda Bulunmasi Gereken Temel Kosullar

Havuzdan yararlananlarin havuz sularinin temizliginin sirdurtlmesinde katki
yapabilmeleri gerekir. Bu amacla egitici agiklamalar, gereginde uyulmasi zorunlu
kurallar yararl olabilir.

Plaj suyu denetimi ve ylzme havuzlarinin denetimi saglik personelinin egitim
mufredatinda yer almalidir. Numune alma teknigi, suyun dezenfeksiyon etkinliginin
degerlendirilmesi, kirlilik gostergeleri baglica konular arasinda olmalidir.

Bu gibi denetimlerde en bulylk sakincalardan birisi standardi dustk ve degisik
bakanlik ve kurumlarla iligkili, birbiriyle herhangi bir koordinasyonu olmayan degerlendirme
merkezlerinin agilmasidir. Yetki kargasasini, standart farkliliklarini engelleyecek dnlemler
alinmahdir.

Yuzme havuzlari kapali veya acik olabilir. Sadece sportif amaclarla tasarlanan
havuzlara olimpik havuzlar adi verilmektedir. Havuzlarin buydkliginin maksimum
kullanici kapasitesi gozénine alinarak belirlenmesi gerekmektedir. Deniz kenarinda
yapilacak havuzlarda tesiste kalan misafirlerin maksimum sayisinin %40 nin havuzdan
yararlanacag! distnulerek hesaplanir. Bu sayi kisi basina 4 metrekare ile carpilarak gerekili
havuz yizeyi bulunur. Denizden uzak bdlgelerde kullanim kapasitesi maksimum sayinin
%50-60'1 olarak kabul edilerek alan hesaplanir. Yetigkin bir insanin 1.25 metre derinlikte
rahatca ylzebilecedi varsayilarak derinligin 1-2.1 metre arasinda olmasina 6zen gdosterilir.
Olimpik havuzlarin bayukligd kulvar sayisina goére belirlenir ve yoninin kuzey giiney
dogrultusunda olmasina dikkat edilir (5,6).

Acik yizme havuzlarinin yeterince glines alan, endustri tesislerinin dumani altinda
kalmayan, duman, serpinti ve gurdltiden korunan yerlerde yapilmasi gerekir. Havuzlarin
kullanim suresi yillik 100-120 giin izerinden hesaplanir. iklim kosullarina goére surede
degisiklik olabilir. Kullanim siresinin 40-60 gininidn kalabalik, 10-15 ginin ¢ok kalabalik
oldugu varsayilir. Nifus bagina yillik olarak 1.5-3 kez yizme havuzuna gidildigi varsayilir.
Her ziyaretci icin 0.6-1 metrekarelik su yiizeyi hesaplanir. Bu nifus basina 0.1-0.2
metrekare su yuzeyi kabul edilerek yiizme havuzunun aciimasini gerektirir.(6,7)
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Yuzme bilmeyenler igin yapilan havuzun ayri yapilmasi tercih edilir. Birlesik
yapilmasinin dnemli sakincalari olabilir. Derinlik gostergesinin olmamasi durumunda atlama
yapanlarin zarar gérmesi olasidir.

Havuz suyu kolay kirlenir. Suyun giinde doért kez temizlenmesi gerekir. Havuzun yiku
fazla is buna gore temizlenme sayisinin arttirilmasi saglanmalidir. Yizme havuzu suyunun
icerisine tuvalet ayaklarinin ve yizeyel akinti sularin karismasi engellenmelidir.

Derin olmayan tarafinda merdiven olmalidir. Merdivenin kaymamasi, iki yaninda
tutacak yerinin olmasi saglanmalidir.Egimi ¢cok az olan bir rampa ile girilmeli ve derinligi 10-
40 santimetre arasinda olmalidir. (6)

Yiuzme havuzlarina sonradan yapilacak eklentiler ve mudaheleler ¢ok iyi diusinilimeli,
mutlaka konunun uzmani mimar ve muhendislere danisilmalidir. Yapilacak mudaheleler
standardi bozarak dnemli tehlikeler yaratabilirler. Havuz suyunun renklendirilmesi farkina
varilmayan bogulmalarin nedeni olabilir.

Yizme havuzunun dibi gérilmelidir. Zemini beyaz ortasi siyah boyanmis 15 cm
capindaki secchi diski havuzun en derin yerinde dibe kondugunda gorilebilmelidir. Daima
derinlik gbstergesi olmalidir. Atlama bolimi yapilacaksa standartlara aynen uyulmalidir.(6)

Kapali yuzme havuzlarinin merkezi yerlerde ulagsiminin ucuz ve kolay oldugu
yerlerde yapilmasi ©ngoriimektedir. Pencere cephesi glineyde olmalidir (6,7). Nufus
basina yillik kullanim sayisinin orta ve kiicik kentlerde 3-5, blytk sehirlerde ise 1.5-2.5
kez oldugu kabul edilir. Havuzun ciplak ayakla girilen koridorunun tuvaletlerden duslara
gecmesi, tek veya ortak duslarla zorunlu yikanma ve ayak ylkama yerlerinin olmasi
ongorulmektedir. Havuzdan ciktiktan sonraki donlds yolu sicak su sarfiyatina neden
olmamak icin dogrudan soyunma vyerlerine olacak bicimde ayarlanmalidir. Gelismis
Ulkelerde bastijinda su figkirtarak ayak temizligini ve yikanmasini saglayan yurime
koridoru bulunmaktadir.

Yuzme havuzlarinda dus ve tuvalet sayisi yararlananlarin sayisiyla orantili olmak
zorundadir. Dus ve tuvaletlerin kolay temizlenebilir malzemeden yapilmasi, alt yapisinin
ister cukur ister boru sistemi ile kanalizasyona baglaniyor olsun standardinin yiksek
olmasi gerekmektedir. Bu gibi birimlerin bakiminin yetersiz olmasi 6nemli saglik sakincalari
yaratacaktir. Ddsenecek tesisatin  karisan kimyasal maddelerin korozif etkisinden
etkilenmeyecek malzemeden yapilmasi zorunludur.

Nufusun %5-8 i icin vestiyer yapillmasi idealdir. 8 vestiyer icin bir dus
onerilmektedir.40-50 erkek igin bir tuvalet, 2 pisuvar, 20-25 kadin igin bir tuvalet
yapiimalidir. Saatteki hava degisimi ylizme havuzunda 2-3, soyunma odasinda 5 ve
duslarda 8-10 kez olacak bicimde ayarlanir.

Havuza giren her insanin havuza ortalama 50 ml idrar, 4 mg organik yuk biraktidr,
50 ml kadar su yuttugu belirlenmistir.

ideal yuizme havuzlarinda tuvaletler, havuz ve soyunma odasi iyi iliskide olmalidir.
Kontaminasyonu 6nleyecek bir alt yapi1 gerekmektedir.

Yuzme havuzlarinda sirktlasyon pompasi bulunmali ve otel, motel ve okullar gibi
yerlerde en az 6 saatte bir devridaim yaptirmaldir (ginde 4 kez). Kullanici sayisinin az
oldugu daha kuicik havuzlarda ise 8-12 saatte bir devridaim yaptirmasi yeterli olabilir.
Suyun dbéngusund saglayan pompa sisteminde pompa hizina uygun hizda stizme yapan
flitrasyon sistemleri bulunmalidir. Cok kicuk partikdller icin floklilasyon uygulanmalidir. Sap
ve bazi diger aliminyum bilesiklerinde oldugu gibi bu maddeler suda erir ve ardindan
topaklar olusturarak kimelesir ve bunlar suyun icerisindeki kucik pargaciklari tutarlar.
Boylece bu maddeler filtrede tutulabilecek boyuta gelirler.
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Otlar, yapraklar, sa¢ ve kagitlar gibi kati atiklari temizleyebilmek igin bir tutucu file
olmasi gerekir Zaman zaman dipte c¢okelen sag, deri, toz vb gibi birikintiler kolayca
alinabilmeli ve temizlenebilmelidir. Gereginde suyun icerisindeki asili parcaciklarin
¢cOkeltiimesini saglayacak uygulamalara da basvurulabilmektedir. Su savurganhginin
Onlenilmesi amaciyla havuz suyu déngusunin yavaslatiimasi dnemli saglik sorunlarina
neden olabilir.

Havuz sularnin dizenli olarak alinan bakteriyolojik orneklerle  denetimi
gerekmektedir. Yeterli bir sure iginde ekilip tretim yapilan membran filtre disklerinde ml'de
200'den cok bakteri Greyenlerin orani en ¢ok %15 olmalidir. Suyun litresinde 40'dan fazla
koli basili bulunmamalidir (4,8).

Yizme Havuzu Sularinin Bakteriyolojik Ozellikleri

Banyo sulari, eder suyun bakteriyolojik kalitesi uygun degil ise, degisik tiplerde
barsak, Ust solunum yolu, Uriner, kulak ve deri enfeksiyonlarina neden olmaktadir. Ayrica,
mantar ve parazit infeksiyonlari da gortlmektedir. Suyun bakteriyolojik kalitesi,
dezenfeksiyonunun etkisine ve havuza giren kisi sayisina bagh olarak degiskenlik
gOstermektedir.

Suda protozer, kurustacealar ve alglar bulunmayacak, bakteriyolojik analizlerde 50
cm® de 1 den 100 cm?® de 2,2 den fazla koliform bakteri bulunmayacaktir.

Havuz Suyunda Analiz Sikhgi

Havuz suyunun en az haftada bir defa olmak Uzere bakteriyolojik analizi yapilacaktir.
Bunun icinde havuzun en kalabalik oldugu zamanlarda her iki ucundan usuliine uygun
numune alinir ve en yakin laboratuvara gonderilir.

WHOnun 6nerilerine gore havuz sularinda bakteriyolojik yénden incelenmesi gereken
parametreler sunlardir:

1. Koliform bakterileri,

2. Staphylacoccus (aureus),

3. Saprofit bakteriler,

4. Enterekok (Fekal streptekok)

5. Psedumonas aeroginosa

Eger havuz sularinda bakteri kontaminasyonunda muisaade edilebilir sinirlarin
Ustlinde bir sonug elde edilirse, tekrar 300 ml. miktarinda su numunesi alinarak fekal kirliligi
belirleyecek sekilde, 6zellikle E. coli yoninden incelenmelidir.

Yiuzme havuz sularinda WHOnNun kabul ettigi limitler asagida oldugu gibidir.

1. Koliform grubundan bakterilerin sayisi: Litrede 10u agsmayacak,

2. Stafilakok sayisi: Litrede 20yi asmayacak,

3. Saprofit bakterilerin sayisi: mI’'de 100'u agmayacak.

Tath su ile doldurulmus havuz sularinda koliform bakterilerinin sayisi litrede 10'u
asmamalidir.

Deniz suyu ile doldurulmus havuz sularinda koliform bakterilerinin sayisi litrede
100’Un altinda, enterekok ise 50'nin altinda olmalidir.

Ayrica havuz sularinda patojen bakteriler bulunmamalidir.

Suzme amaclyla kum filtrelerden ya da diyatome topragi vb maddelerden
yararlaniimaktadir.

20-40 bin It kapasiteli ya da daha biyuk havuzlarda suyun fazlasini atmak icin oluk
bulunmalidir. Daha kicik havuzlarda ise képigu alan cihazlar bulunimalidir. Bunun amaci
sa¢ ve vicut yaglarini, makyaj malzemelerini tikrik vb'ini ortamdan uzaklastiriimasini
saglamaktir.
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Bilyuk tip havuzlarda sirkillasyon tipi 6nemlidir. Su en kisa yoldan sirkile edilmelidir.
Ornegin dikdortgen havuzlarda suyun, o taraftaki kanallardan gecerek karsi taraftaki
oluklara akmasi suyun kirlenmesine neden olmaktadir.

Yizme havuzu dezenfeksiyonu

Ozellikle kiicuk havuzlarda geceleri elle, doz ayarlamadan rastgele klorlalama en ¢ok
yapilan uygulamadir. Ancak daha buylik havuzlar icin surekli klorlamayi saglayacak ve
gerekli kosullari strdurecek alt yapinin olmasi gereklidir.

Yuzme havuzu suyunun pH degerinin nétr pH ya yakin olmasi gerekir.Asidik tarafa
kaymis olan pH degeri ileri derecede korozif Ozelliktedir. Asirt bazik Ozellikteki sular ise
tortulasmaya, dezenfektan etkinin azalmasina, cilt ve g6z irritasyonuna neden
olmaktadir.Kullanilan klor maddesinin niteligine gére havuz suyunun icerisindeki bazik etki
artar. Sozgelimi sodyum hipoklorit kullanilan havuzlarda sodyum hidroksit agiga ¢iktigi i¢in
havuzun suyu bazik tarafa kayacaktir. Ortamin asitlestiriimesi gerekir (bir 6lcek sivi klor icin
yarim 0Olcek asit eklenir). Hipoklorit asiti dezenfektan 0Ozelik tasimaktadir. Ancak gines
Isiginin etkisi ile dezenfektan etkide 6nemli boyutta azalma meydana gelir. pH degerinin
ideal olarak 7.2-7.6 olmasi Onerilmektedir. Burada hipoklorit asit konsantrasyonu
maksimum degerinde %70 tir. Ph 7.2-7.6 arasinda oldugu zaman go6zle ilgili yanma,
kizarma ve sulanma sikayetleri en az diizeyde gorilmekte ve daha glvenilir bakteriyolojik
sonuglar alinmaktadir. (4)

Havuz Suyunun Dezenfeksiyonunu Etkileyen Faktorler

Yuzme sularinin ¢coktirme ve suzme iglemleri, sehrin icme suyu dezenfeksiyon
islemleri ile benzerdir. Bunu takiben zararli bakterileri dldirmek ve koéti tat ve kokulari yok
etmek amaci ile klorla dezenfeksiyon yapiimaktadir. Sehir suyunu bir kez klorlama yeterli
olurken, yizme havuzlarinda purifikasyon ve havuzu kullananlar tarafindan yeniden
kirlenme oldugundan daha hassas bir klorlama gerektirir. Dezenfeksiyon ic¢in kullanilan
kimyasal miktari su faktorlere gore farklihklar gostermektedir:

1.Havuzdaki suyun hacmi derinligi ve mevcut durumu,
2.Sirkilasyon ve devridaim tipi,

3.Havuzu kullananlarin sayisl, yasi ve cinsiyeti,
4.Hava kosullari,

5.Cevre 0rn. etrafta agac yapragi, ot, cimen bulunmasi,
6.Suyun pH’si,

7.Suyun sicakligt,

8.Kullanilan kimyasalin tipi.

Dezenfeksiyonda Kullanilan Kimyasallar

Yuzme havuzu sularinin saglik kalitesi kontroliinde en 6nemli faktér, havuz
kullanildigi zaman, yeterli bir dezenfektan konsantrasyonunun devam ettirilmesidir. Klor,
brom, iyot, klorlu siyanir tuzlari ve ultraviyole lambalari dezenfeksiyon icin
kullaniimaktadir. Klor ve brom ylzme havuzu sularinda en ¢ok kullanilan dezenfektan
maddelerdir. Klorlu siyanir tuzlari, ozon ve ultraviyole ise daha az kullaniimaktadir ve genis
dlclide kabul gérmemislerdir. iyotun kullanimi da sinirhidir.
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Uygulamada asagida belirtilen kimyasallar siklikla kullaniimaktadir;

1.Klor gazi

2.Sodyum hipoklorit (%11.5 Klorur elde edilir)
3.Kire¢ kaymagi (%33 klorlr elde edilir)

4. Kalsiyum hipoklorit (%70 klorir elde edilir)
5.Klorlu siyanur tuzlari

Havuz suyu Klorla dezenfekte ediliyorsa dezenfeksiyondan sonra icerisinde 0.4-0.6
ppm bakiye klor kalmahdir.Bu kisisel kullanim amacli, kullanici yiki az olan havuzlar icin
Onerilen degerdir. Ancak genel kullanima acik olan havuz sularindaki bakiye klor degerinin
1-1.5 ppm degerinde olmasi dnerilmektedir. Tirk Standartlarina gére Havuz suyunda en az
0.6ppm, en ¢ok da 1.5ppm kalinti klor veya esdegeri kimyasal madde bulunmalidir (4).

Sivi klor saglanmasi kolay oldugu icin ¢ok kullaniimakla birlikte etkinligi bekleme
siresi icerisinde kaybolmaktadir. %12 den %3 e kadar dismektedir. Daha once de
belirtildigi gibi sodyum hidroksit olusumuna neden oldugu ic¢in havuz suyunun pH dengesini
bozmaktadir. Asitle bazin nétralize edilmesi zorunlulugunu dogurmaktadir.

Pahall olmasina ragmen tablet ve granll halindeki klor stabildir.GlUnes isinlarindan
etkilenmez. Beklemekle aktivitesini yitirmez.Bunlarin birim zamanda ¢6zinme miktarini
ayarlayan basit mekanizmalarin da kurulmasi mimkindir. Béylece havuzun su déngusine
gore surekli klorlama saglanabilmektedir. Baslangicta suyun icerisindeki bir takim organik
maddeler klorla bileserek kloraminleri yaparlar.Ter, idrar bilesiminde bulunan dre vb gibi
maddelerle olusan bu bagh klor bilesikleri istenmeyen kokularin olusumuna neden
olmaktadir. Baglanan klordan sonra serbest olarak suda bulunan klor asil dezenfektan
etkiden sorumludur. ikisinin toplami suya veriimesi gereken toplam klor miktarini
vermektedir. Kent suyu klorlamasinda da asagi yukari ayni mekanizma esas alinir. Normal
klorlama dozunun 5-10 kati klorlama ile olugsan kloraminlerin gaz haline getirilip u¢gmasi
saglanir. Bu uygulama kullanici yik(d kiclik olan havuzlarda ayda bir diger tip ylizme
havuzlarinda ise 15 gunde bir yapiimasi gereken bir uygulamadir. Bu klorlama
uygulamasindan sonra havuz sudaki klor degerinin istenilen seviyeye indiginden emin
olunmadan havuzdan yararlanilmamaldir. 3 ppm in Gzerindekii klor degeri ciltte tahris edici
etki yapar.

Tortu Olusmasi

Yizme havuzlarinda tortu olusmasi, suda bulunan karbonatlar olarak bilinen
kalsiyum ve magnezyumun ¢okmesine baghdir.

Bunu etkileyen faktorler;
1.Sudaki kalsiyum ve magnezyum konsantrasyonu,
2.pH
3.Toplam alkalenlik
4.Suda ¢ozunmig karbon dioksit
5.Toplan ¢6ziinmis kati miktari

Yukarida belirtilenlerin herhangi birisinde belirli bir artis olursa tortu olusabilir.

92



Alg Kontroli

Algler, plankton olarak bilinen ve suda yiizen mikroskobik bitkiler ve hayvanlar olarak
tanimlanmaktadir. Cok degisik gruplari olabilir. Bazilari serbest yiizmekte, bazilari ise suda
asili bulunmaktadir. Asili olan tipler, deliklere ve betondaki catlaklara tutunmaktadir. Su,
hava ve gines 1s1g1 ile karsilastigi taktirde alglerin beslenmesi sézkonusu olmaktadir.
Kosullar uygunsa ¢ok dedisik tiplerin yaygin olarak dremesi s6z konusu olabilir ve suda
degisik renkler olusur. Buylumeleri icin karbon dioksit yanisira mineraller ve uygun 1si
olmasi gereklidir. Suyun organik yukinun gida olarak ¢ok azla katkisi yoktur. Isi alg tipinin
belirlenmesinde 6nemli etmenlerden birisidir. Kisin bile uygun kosullar oldugunda alg
bUylimesi olabilir. Algler suyun turbiditesini bozar, suda kot koku ve tat olustururlar. Alg
suyun goruntisinidn bozulmasi yanisira, kaygan bir ylzey olusturarak havuz cevresinde
ve havuz iginde kazalara neden olmaktadir. Algler ayni zamanda havuz suyunun klor
gereksinimini de artirmaktadir. Sudaki klor yetersiz oldugunda bakteri cogalmasina neden
olur. Serbest klor dizeyi yeterli oldugu takdirde, alg blyumesi s6z konusu degildir. Eger
klor diizeyi yetersizse, ¢ok fazla alg buyimesi, normalde yeterli olan serbest klor bunlari
oldirmeye yetmemekte ve suya eklenen klor miktarinin artirlmasi gerekmektedir. Bu
durumda super klorlama gerekmektedir. Havuz kullaniimadigi dénemde gece boyunca
havuzda serbest klor miktari 10ppm diizeyinde olacak sekilde klorlama yapilmalidir. Ertesi
gun 6lmis olan algler havuzdan ¢ok kolay temizlenebilir. Bunu basarabilmek icin 4.000 It
suya %70'lik kalcium hipokloritten 0.6 kg eklemek gerekmektedir. Ancak siyanurik asit
kullanilan stabilize havuzlarda havuz kullaniimaya baslanmadan énce yuksek klor diizeyinin
dusururdlmesi gerekmektedir. Bunu saglamak igin ertesi sabah suya sodyum tiyosulfat
eklemek yeterli olmaktadir (her 4.000 litreye 1 kg olacak sekilde)

PH'nin 8 ve daha ylksek olmasi ve havuzun klorlanmasi durumunda alg sorunu pek
olmayacaktir. Ayni zamana suya eklenen cesitli kimyasallar alglerin Grenmesini 6nleyebilir
(algistatic) ya da oldurebilir (algisid). Ancak kisa strede (4 saat) alg dldirmek icin gerekli
miktar, 10 ginde o6ldirmek icin gereken miktardan 3-8 kat fazla olabilir. En sik kullanilan
algisid bakir silfattir. Normal dozu 1-2 ppm'dir. Yiizme havuzlarinda bakir kullanmanin bir
sakincasl, bikarbonat ile ¢cokerek 5-7 gun icinde filtrasyonla tamamen havuz suyundan
atilmasidir. Diger bir olumsuz etkisi de klorla birleserek olusturdugu bilesigin yizme
kiyafetlerini boyamasi ve saclarda renk degisikligi olusturmasidir.

Bir diger algisid ise, fenil-civa asetattir. Ancak bu olduka tehlikeli oldugu icin yizme
havuzlarinda ¢ok 6nerilmemektedir. Son zamanlarda ise kuaterner amonyum bilegikleridir.
Rosin amin D. Asetat, Setil tri metil amonyum bromisve lauril pridium klorid etc.

Yizme Havuzlarina Bagli Ortaya Cikan Hastaliklar

Yuzme havuzlar ile tifo, paratifo, leptospirozis, dizanteri, g6z, kulak, burun, bogaz
enfeksiyonlari, deri hastaliklari, (mantar, uyuz,impetigo, graniloma, veneral hastaliklar),
poliomyelitis gibi hastalik etkenlerinin ylUzle havuzu suyu ile bulasabilecegi ileri
surtlmektedir. Bu nedenle ylzme havuzu sularinin iyi dezenfekte edilmesi zorunludur.

Yuzme havuzundan alinan konjunktivit, mantar enfeksiyonu gibi olgluarin sayica
artmasi halinde havuzun hijyenik kosullarinin bitiiniyle gézden gecirilmesi gerekmektedir.
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Yizme havuzlarinin gevresel kosullarina bagl olarak gelisen bazi etkenler literattirde
yer almaktadir. Bazi firsatgi bakteriler, yizme komplekslerinin degisik bolgelerinde yerlesir
ve verruka, yiizeyel mantar enfeksiyonlari, viral gastroenteritlere neden olur (1). Ornegin,
Pseudomonas aeroginosa folikulit external otit ve kontakt lens kullananlarda korneal Ulsere;
Mycobacterium marinaum yizme havuzu granulomuna; Cryptosporidium spp. ise diyare ile
seyreden hastaliklara neden olur. Bu hastaliklar 6zellikle immin sisteminde bozukluk olan
kisilerde daha da ciddi seyreder (1). Yizme havuzlarinin mikrobiyolojik veya kimyasal
degerlendiriimeleri yapilirken eger havuz bir spor kompleksi iginde yer aliyorsa; spor
kompleksinin diger bélimleri de 6zellikle mikrobiyolojik acidan degerlendiriimelidir. italya
Bologna'da yapilmis olan bir calismada kullanim alanlarinin mikrobiyolojik incelenmesi
yapilmis ve havuz kenarlarinin yizeyinde, dus alinan yerlerin ylizeyinde ve soyunma
odalarinin yuzeyinde Pseudomonas ve Candida etkenleri izole edildigi belirtilmigtir (1).
Ayni calismada Ozellikle pseudomanas'in dremesi; dezenfeksiyon icin kullanilan
deterjanlarin alkalin ozellikleri arttiginda; ¢iplak ayakla gezilen boélgelerde pseudomonasin
dremesini engellemedigi bildirilmigtir (1).

Pseudomonas uremesi, sudaki serbest bakiye klor konsantrasyonu ile yakindan
iliskilidir (2). Serbest bakiye klor konsantrasyonu 0.4mg/L 'nin altina dustiginde
mikroorganizma gorulme insidansi artmaktadir (2).

Yiuzme havuzlari sadece spor kompleksleri icinde yer almaz. Evlerde, kisilere ait
olarak kullanilan yizme havuzlarinda yapilan calismalarda durumun farkli olmadigi, ev
havuzlarinin potansiyel enfeksiyon kaynagi oldugu 1978 yilinda yapilmis olan bir calismada
gOsterilmistir (3).

Dunyanin pek cok bdlgesinde yizme havuzlari ile ilgili kosullarin gelistiriimesi icin
cesitli calismalar yapilmaktadir. Turkiye'de ise ylzme havuzlan ile ilgili calismalara
gereksinim oldugu halde detayh calismalar son derece sinirli kalmigtir. Tarkiye'de ytizme
havuzlarinda uylasi gereken cevre sagligi kulallari ile ilgili Tlrk Standartlari Enstitiist (TSE)
tarafindan 1999 yilinda bir standart gelistiriimistir (4). Ancak havuz ve kosullarinin
degerlendirildigi bir calismaya rastlanamamistir. Oysa dinyanin bir ¢ok Ulkesinde ytzme
havuzlari ile ilgili gelistiriimis standartlarin degerlendirildigi arastirmalar yapiimaktadir. Bu
konuda arastirmalara ve daha sonra gerekli miidahalelere baslanmasinda yarar vardir.

Yiizme Havuzlari ile ilgili Yasal Diizenlemeler

Yuzme havuzlarinin denetimi ile ilgili yeterli sayida mevzuat bulunmamaktadir. 1947
tarihninde Saglik Bakanlhiginca yayinlanan Yizme Havuzlarinin Tabi Olacagl Esas ve
Sartlara Ait Talimat (Ek :1) ve 14.10.1993 giin ve 21728 sayih Resmi Gazetede Turizm
Bakanhginca yayinlanan Turizm Yatirm ve isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi sorunun
¢6zimine gkatkida bulunmaktadir. Aslinda 1947 tarihli talimat diger yonetmelikten daha
kapsamli ve isin saglik boyutuna agirlik veren bir talimattir.

Denetim, Umumi Hifzisthha Kanunu ile 181 sayili Saglhk Bakanhginin Tegkilat ve
Gorevleri Hakkinda Kanun Hikminde Kararnamedeki genel hikimlerden hareketle saglk
acisindan yapiimaktadir.

Turizm Bakanliginca yapilan denetim ise Yizme Havuzlarinin tesis icindeki fiziki
nitelikleri ve turistik 6zellikleri ile ilgilidir.
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T.C.

SAGLIK VE SOSYAL YARDIM BAKANLIGI
SAGLIKISLERI GENEL MUDURLUGU

YUZME HAVUZLARININ TABi OLACAGI ESAS VE SARTLARA AIT TALIMAT

Madde - 1:

a) Yuzme havuzlariyla, buna bagh olan soyunma yerleri, helalar, duslar, giris ve cikis
yollari, dolagsma yeri, seyirci yerleri, yuzme havuzunun igletiimesi, ilk yardim ve sihh imdat
teskilleri bu talimatta yazili esaslara gore insa edilecek ve halen mevcut havuzlar da buna
gbre tamamlanacak veya islah olunacaktir.

b) Ylzme havuzlarinin, umumi sagligi tehdit edecegi herhangi bir mahzur tagsimasina
misaade edilmeyecegi gibi, alelumum spor alanlarinin sihhi sartlarini da haiz olmasi
lazimdir. Bilhassa sar ve intani hastaliklarla bir cok g6z, kulak, burun ve deri hastaliklarinin
dogrudan dogruya bulasmasina sebep olabilecek ylzme havuzlarinin daha siki bir
murakebe ve kontrol altina alinmasi mecburidir.

c) Yizme havuzlari projeleri, bu talimat hikimlerine gére hazirlanacak, tetkik ve
tasdik olunmak lzere Saglik ve Sosyal Yardim Bakanligina gonderilecektir.

d) Bu talimatta yazili sartlar kapall ve acik bitlin yizme havuzlarina samildir. Tedavi
maksadiyla yapilmis olan bina dahilindeki sicak su havuzlari bunun disindadir.

e) isletme esnasinda yapilacak kontrollerle, havuzlarin bu talimata uygun hareket
etmeleri mahalli belediyelerce temin edilecektir.
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Madde - 2: Yiizme Havuzlarinin Olgiisii

Havuza verilecek azami su miktarina gore

a) Uzunluk; yizme muisabakalari yapilacaksa havuzun boyu 25, 33, 30 ve 50 metre
gibi yiztn tam bir b6limine misavi olacaktir.

b) Geniglik Boyun 1/2 veya 1/3u kadar olacaktir (bilhassa genigligin yizme
musabakalarinda 6nemi oldugundan her yuzictu icin 1,5 metre genislik kabul edilmelidir.)

¢) Derinlik: En az derinlik 0.90 - 1,5 metre olacaktir. Manken kurtarma egzersizleri igin
bu derinlik 2,5 metre, 3 metre yukseklige atlamalar i¢cin 3 - 3,5 metre ve daha yuksek
atlamalar icin ise derinlik atlama irtifakina gore artirilir.

d) Hacim: Havuza verilebilecek suyun miktari (yani saniyede litre olarak miktari) na
baghdir. Buna goére yizme havuzunun hacmi, gelen suyun 6-12 saatte tamamen havuzu
doldurabilecegi kadar olacaktir.

e) Yz oOlcusi: En kalabalik zamanda havuz icinde ve kenarinda bulunacak kimselerin
hepsi birden hesaba katilmak suretiyle insan basina en az iki metre kare su sathi
edilecektir.

f) Su miktari: Yizme havuzlarinin suyu daimi akimh olarak bir taraftan girip mukabil
taraftan cikacak sekilde verilecektir.

Verilecek suyun miktari (yani havuz suyunun devri) icinde bulunan ytzici adedine
gore tayin edilir.

Havuza verilecek su miktarini tesbit etmek icin ylizticl basina saatte 1,5 m ve 3 m su
verilmesi esas olmalidir. Suda klor veya buna benzer dezenfektan maddeler emniyet dozu
teskil edecek miktarda (serbest klor icin 0,2 mg/L bulunuyorsa havuzdaki ylzucu basina
saatte 0.5 m3 su verilmesi gerekir. Ancak suyun verilmesinde kullanilacak 6l¢ii ne olursa
olsun kontrol miyari, herhangi bir anda havuzdan cikmak lzere olan suyun bakteriyolojik
vasfidir.

Madde - 3: Havuzun Yapilisina Ait Diger Sartlar

a) Kenar duvarlari: Sakuli olacaktir.

b) Kbseleri keskin olmayip kavislendirilmis hale getirilmis olacaktir.

c) Taban: Meyli 7den fazla olmayacak 1,5 metreden si1g yerlerde ani dususler (sekiler,
basamaklar) bulunmayacak meyli bosaltma agzina dogru yani akintili olacaktir.

d) Taban ve duvarlar agik renkli veya kolay temizlenir gsekilde yapilmis olacak. Su
nifuz etmeyecek, kaypak olmayacak.

e) Havuzun derinligi, yan duvarlari tzerinde (bilhassa 1,5 metreden daha derin
yerlerde) isaretlenmis olmalidir.

Madde - 4: Suyun Giris Agz!.

Havuzun eni Uzerinde bulunur. Genisligi 6 metreye kadar olan havuzlarda giris agzi
tek olacak ve bundan genis havuzlarda ise her 6 metre igin ikinci bir agiz bulunacaktir. Bu
agizdan havuza giren suyun akis istikameti ¢ikis agzina lagim olacak ve bu suretle suyun
kolayca degismesi temin edilecektir.

Girig agzi tabanin 20-25 santim Uzerinde bulunacak, yani su zemine yakin bir yerden
girecektir.

Madde - 5: Suyun Cikis Adzi:

Giris agzinin karsisinda su sathina 20 santim yakinda bulunacak ve ayrica havuz
suyunu 4 saatte tamamen bogaltabilecek kabiliyette dip savaklari olacaktir. Dip savaklari ve
cikis agizlari 1skarall olacak.

Iskara sathi bagli bulundugu boru maktainin en az 10 misli olacaktir. Tikanma
neticesinde lagim sularinin geriye teperek yizme havuzuna girmesine mani olmak icin
cikiglar dogrudan dogruya lagim mecralarina baglanmayacaktir.
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Madde - 6: Tagsma Olugu:

Havuzun etrafinda ve bitin ¢evresi boyunca zami su seviyesinde bir tasma oldugu
bulunacaktir. Bu olugun tabaninda her 3 metrede bir mecra agizlar yapilacaktir. Bu oluklar
duvarin iginde veya biraz c¢ikintili yapilabilir.

Madde - 7: Merdivenler ve Atlama Kulesi:

a) Havuza girip ¢cikmak icin en az karsilikh iki kenarda merdivenler bulunacak ve bu
merdivenlerin iki yani tutunakl olacak, basamaklar kaypak olmayacaktir.

b) Atlama kulesi ise ¢ok saglam yapilacak, sarsintili olmayacaktir. Yukarida 2nci
maddede yazili oldugu Uzere kulenin yiksekligi ile havuzun atlama derinligi arasindaki
nisbet daima ehemmiyetle g6z 6niinde tutulacaktir.

Madde - 8: Gezinti Yeri:

Havuzun cevresinde yeter geniglikte, kolay temizlenir, kaypaklik yapmaz ve hafif (2)
meyli olan bir gezinti veya dolasma yeri yapilacaktir. Havuzun kenarinda yapilacak 10
santim yuksekliginde bir bordir ile gezinti yerinin su veya diger pisliklerinin havuza
karismasi onlenecektir. Gezinti yerinin cevresi tel veya parmaklikla tahdit edilecek, yalniz
havuza gecit yerleri acik birakilacaktir.

Madde - 9: Soyunma Yerleri:

a) )Erkek ve kadinlar icin ayri ayri bulunacaktir.

b) En kalabalik zamanda ihtiyaci karsilayacak kadar genis olacak ve izdihama
sebebiyet vermeyecektir.

¢) En kalabalik zaman g6z dniinde tutularak lUzumu kadar saglam ve kolay temizlenir
elbise dolabi bulunacak.

d) Soyunma yerlerinin zemini acik renkli, catlaksiz, kolay temizlenir, yikanir ve 2
meyilli olacaktir. Kaypak olmayacaktir.

e) Soyunma Yyerleri kapall ise kolay havalandirilabilir tertibati haiz olacak ve her
zaman su verilebilecek hortumlu musluklari bulunacaktir.

Madde - 10: Dus Yerleri ve Gegit Cukuru:

a) En kalaballk zaman g0z o©Oninde bulundurularak en az 30 kisiye bir dus
kurulacaktir.

b) Kadin ve erkek dus yerleri ayrilmis olacaktir.

¢) Dus suyunun sicakhgl ayarlanabilecek sekilde olacak ve her sahis icin en az 15
litre su verilecektir.

d) Havuza girecek yuzuculerin mecburi olarak dus altindan gecmelerini temin edecek
sekilde bir gecit yeri yapilacaktir. Bunun icin duslar havuza girilecek yollar Uzerine
konulacaktir.

e) Bu gecit yolunda 2 metre uzunlugunda, gecit yeri genisliginde ve 10-12 santim
derinliginde ve icerisi dezenfektan bir mayi ile doldurulmus bir gecit cukuru bulunacaktir.

(Bundan maksat yuziculerin parmak araliklari ve ayaklarinin dezenfekte edilmesi ve
havuzun herhangi bir enfeksiyondan korunmasidir.)

Yizme havuzuna yukarida yazil gecit yerlerinden baska bir yol olmayacaktir.

Madde - 11: Helalar:

a) Helalarin yeri soyunma yerine yakin olacak ve mutlaka dus mahallerinden daha
evvel ugranacak bir yerde bulunacaktir.

b) Helalar sihhi bittin sartlari haiz olacak (zemin ve duvarlarin kolayca dezenfekte
edilebilmesi, rezervuarlari bulunmasi vs. gibi.)
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¢) Kadinlar kisminda en az kirk kadina bir ve erkekler kisminda da altmis erkege bir
hela ve bir idrarlik diigecektir.

d) Ayrica seyirci yerlerinde de ihtiyaci kargilayacak kadar hel, lavabo ve idrarlik
yapiimis olacaktir.

e) Hela ve lavabolarda bol ve temiz su bulundurulacaktir.

Madde - 12: Seyirci Yerleri:

a) Seyircilerin havuz kismina girmeleri tamamen yasak edilecektir. Bunun icin seyirci
yerleri ile havuz kismi gezinti yerinde yazili oldugu Uzere tecrit edilmis olacaktir.
b) Seyirci kisminin antresi ve yollari tamamen ayri bulunacaktir.

Madde - 13: Yizme Havuzuna Verilecek Suyun Kalitesi:

a) Fiziki ve bakteriyolojik vasiflari itibariyle havuza verilecek su igme suyu evsafinda
olacaktir. (berrak, renksiz, kokusuz, tortusuz ve bakteriyolojik bakimdan temiz olacaktir ve
g0z, kulak, burun ve deriyi tahris etmeyecek.)

b) Sicakhgl 27C dereceyi gecmeyecektir. Havanin sicakligl ile suyun sicakligi
arasinda fazla fark olmayacaktir.

¢) Havuz suyunun litresinde azami 40’dan fazla koli basili bulunmayacaktir. Bu durum
zaman zaman yaptirilacak bakteriyolojik muayenelerle kontrol edilecektir.

d) Havuzdan c¢ikan sular tasfiye edilerek tekrar havuza verilecekse, litrede daima 0,2-
0.5 miligram serbest klor bulundurulacaktir. (Serbest klor miktari litrede hi¢ bir zaman 0.5
miligrami gegmeyecektir.)

e) Bundan evvelki (d) fikrasinda yazil tasfiye isinin projesi bir mitehassis tarafindan
hazirlanacak ve Saglik ve Sosyal Yardim Bakanhginin tetkik ve tasvibine arzolunacaktir.
Bunlar temin edildikten sonra tasfiye isinin mesul ve bilgili bir kimse tarafindan idaresi
lazimdir.

f) Yizme havuzuna bol su verilebilecek durumda olan yerlerde tasfiye usulii kabul
edilmez.

Madde - 14: Bina Dahilinde Yapilacak Yizme Havuzlarinin Isik ve Havalandiriimasi:

a) Geceleri bol 11k temin edilecek, ayrica havuzun ici de gizli elektrik lambalariyla
aydinlatilacaktir. Soyunma ve giyinme yerlerinin de kfi derecede aydinlatiimasi mecburidir.

b) Bina dahilindeki havuzlarin kolaylikla ve bol miktarda havalandiriimasi temin
edilecektir.

¢) Bu gibi havuzlar (soyunma ve giyinme yerleri dahil) kisin teshin edilecektir.

d) Kisin ylizme havuzu ile soyunma yerlerinin sicakhgdi diastirmemek Gzere fenni bir
sekilde devamli olarak havalandirilacak tertibati haiz olacaktir.

Madde - 15: Yiizme Havuzunun isletiimesine Ait Sartlar:

Yuzme havuzlarinin yalniz iyi insa edilmesi ve yeter miktarda su temin edilmesi kafi
degildir; sthh sartlara ve emniyet tedbirlerine uyularak isletilmesi lazimdir.

a) Havuza girip ¢ikan suyun ayarlanmasindan, umumi temizliginden, sorumlu, isten
anlar bir memur yizme saatlerinde devamli olarak is basinda bulunacaktir.

b) ip, yiizer duba, simit ve sair gibi can kurtarmaga mahsus malzeme ile ilk sihhi
yardima hazir vaziyette bulunacaktir.

¢) Yiuzuculerin temiz ve sade mayolarla havuza girmeleri saglanacak, kedi, kbpek ve
sair hayvanlarin havuz ve soyunma kismina gétiriilmesine mani olunacaktir. idare
tarafindan verilen mayolar her defasinda sicak su ve sabunla yikanacaktir.

d) Butln ylzuculer havuza girmeden evvel dus almak ve ayak banyosu havuzunun
icinden gecmek mecburiyetindedirler. Viicudunda yara, supheli bereler, sargl veya goérinar
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kir bulunanlar yahut sair hastaligi oldugu belli olanlar havuza sokulmayacaktir. Hi¢ kimse
ayakkabi ile havuz kismina giremez. Havuz kismina yiyecek ve icecek getirmek yasaktir.

e) Herhangi bir sebeple havuz kismindan disari ¢ikanlar tekrar bu kisma girmeden
evvel ayak banyosundan ge¢cmek zorundadirlar.

f) Ylzicudlerin dusdan evvel helya girmeleri muvafiktir. Dustan sonra helaya girenler
tekrar dus almak mecburiyetindedirler.

g) Havuz suyuna isemek, tukirmek, simkirmek veya pislik atmak ve herhangi bir
sekilde uygunsuz hareket etmek yasaktir. ihtara ragmen uygunsuziuk edenler disariya
cikarilir.

h) Bltun tesis dahilinde riayet edilecek nizam ve kayitlar géze kolayca carpan afisler
halinde minasip yerlere konacaktir.

i) Havuzun suyu haftada bir defa (tercihan pazari miteakip) bosaltilarak umumi bir
temizlik yapilacaktir. Duvar ve taban yuzleri gérinidr bir kir kalmayacak sekilde iyice
ovulacak ve fircalanarak temizlenecek, pis sular tamamiyla aktiktan sonra havuz yeniden
temiz su ile doldrulacaktir.

i) Soyunma yerleri, hellar dus yerleri, dolasma yeri ve saire daima temiz tutulacak ve
her aksam kapanma saatinden sonra bol su ile temizlik yapilacaktir. Hafta basinda
dolaplara, soyunma yerlerine ilg puskirtilerek burada bulunmasi melhuz hasereler itlaf
edilecektir. Kapall kisimlar sik sik havalandirilacaktir.

k) Kumluk varsa bu kisim havuzdan tamamiyle haric olacak ve kumda yatanlar
havuza girebilmek icin dus yapmak ve ayak banyosundan gecmek mecburiyetinde
olacaklardir.

Madde - 16: Cocuk Havuzlarr:

Hic bir yerinde su derinligi 0.80 metreden fazla olmayan havuzlar ¢cocuk havuzu
karakterini tasir. Yizme havuzlarinda s6zU gecen yikanma, soyunma Yyerleri, helalar, ayak
banyolari ve igletme hususunda konan kayitlar aynen bu havuzlarda da caridir. Bunlardan
baska:

a) Cocuk havuzlarinda ¢ikan sular pis su mecralarina verilecek, bu sulardan tasfiye
edilerek dahi tekrardan istifade edilmeyecektir.

b) Bu havuzlar asgari giinde bir defa bosaltilarak temizlenecek ve ertesi giini aciima
saatinden biraz evvel doldurulacaktir.

¢) 10 yasindan blyuk ¢ocuklarin bu havuzlara girmemeleri daha uygundur.

d) Cocuk havuzlarl buyiiklere mahsus yizme havuzundan tamamiyle ayriimis
olacaktir.

SORU

1. Havuz suyunun bakteriyolojik analizi en az hangi siklikta yapiimalidir?
a.Her gin
b.Haftada 3 kez
c. Haftada bir kez
d. 15 glinde bir kez
e.Ayda bir kez
2. Havuz suyunda en az ve en cok bulunmasi gereken bakiye klor miktari ne
olmahdir?
0.1-1ppm
0.6-1.5 ppm
1-1.5ppm
1.5-2ppm
1.7-2.5ppm

®oooTw
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SU ve BESINLERLE BULASAN HASTALIKLARIN KONTROLU

Doc. Dr. Levent AKIN?
Su ve besinlerle bulasan hastaliklarda etken genellikle agiz yoluyla alinir.
Sindirim sisteminde uygun reseptorlerin bulundugu yere yerlesir ve infeksiyona
yol acar *. En sik karsilasilan belirtiler ise karin agrisi, ishal ve kusmadir. Ancak
infeksiyon hastahigin 6zelligine gore cesitli sistemlere ait belirtiler de
gorilmektedir. (sarilik, bas agrisi, bobrek yetmezligi gibi).

Etken su ve besinlere genellikle hasta kisilerin diski veya idrarlarindan
bulagmaktadir. Bu hastaliklarin olusturduklari salgilar bazen yavas bir yayilim
gosterirken, bazen c¢ok hizli bir sekilde ve toplumun 6énemli bir kismini
etkileyerek ortaya ¢ikabilmektedir.

1- Kisiden kisiye bulasma % Hastalik etkeni kisiden kisiye kontamine
olmus esya veya besinlerle bulasir. Kaynak insan olabildigi gibi cansiz bir
varlik da olabilmektedir. Bu tip bulasmada sadece kaynaga yakin cevre
etkilenmekte ve hastaligin toplumda yayilimi yavas bir hizla olmaktadir.

2- Ortak Kaynaktan Bulasma ° : Nokta kaynakli salgin ya da patlama
tarzda salgin da denilmektedir. Toplumun ortak kullandigi bir varhk kaynak
olmaktadir. Bu varliklardan ilk akla geleni sudur: Etken suya bulastiktan sonra
suyu kullanan toplumda ani baslayan, siratle yayilan, toplumun 6nemli bir
kesimini etkileyen salginlara neden olur. Yash bakimevleri, askeri birlikler,
kresler, fabrikalar ve benzeri toplu, kapah yasam alanlarinda ortak bir besin
maddesi de bu tip salginlara yol acabilmektedir.

Su ve besinlerle bulasan hastaliklarin en sik neden oldugu belirti ishaldir.
Ishal ise dogrudan 6lim nedeni olmamakla birlikte vicuttan énemli miktarlarda
su ve elektrolit kaybina yol agarak dehidrasyon ve elektrolit dengesizligine yol
acmakta, ozellikle 0-4 yas cocuklarda ve yaslilarda 6limlere neden olaktadir.
Insanligin var oldugu dénemlerden beri 6nemli salginlara yol acan bu hastalik
grubu ginimuizde yaklasik 4.000.000 0-4 yas ¢ocuk 6limine neden olmaktadir
>4 Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tarafindan ishalli hastaliklardan 6len 0-4 yas
grubu cocuklarin élimlerinin engellenmesi ve hastalanma hizinin azaltilmasina
yonelik bir program uygulanmaktadir. Ulkemizde de 1986 yilindan beri ishalli
hastaliklarin kontrolu programi uygulamaktadir. Bu nedenle bu bélimde genel
olarak su ve besinlerle bulasan ishalli hastaliklarin genel o6zellikleri ile
Ulkemizde uygulanan stratejiler tartigilacaktir.

ISHALLI HASTALIKLARIN KONTROLU

Ishal, gelismekte olan Ulke cocuklarinda sik gorilen bir hastalik ve 8lum
nedenidir. Her gocuk yasaminin ilk iki yilinda, yilda ortalama 3-4 kez veya daha
fazla sayida ishal olabilmektedir. Bes yas alti cocuklarda her yil 750 milyon
ishal vakasi ve 4-5 milyon 6liim beklenmektedir °. Ulkemizde ise arastirmalara

! Hacettepe Universitesi Tip Fakiiltesi Halk Sagligi Anabilim Dali
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gore 12 milyon ishal vakasi, 10.000 civarinda 6lim oldugu hesaplanmaktadir °.
Ishalli hastaliklar sadece sik gorulen bir 6lim nedeni olmamakta, ayrica 5 yas
alti cocuklarda beslenme bozuklugu, biyiime ve gelisme surecinde aksamalara
yol agmaktadir. Bu ¢ocuklar ise infeksiyon hastaliklarina daha sik yakalanmakta,
hastaliklar daha agir seyretmekte ve dliimlere neden olabilmektedir.

Hastalik Tanisi :

Ishal fazla sayida sulu diski yapilmasi olarak tanimlanmaktadir. Bazen diski
da kan gorulebilir.Genel olarak giinde 3'den fazla sayida sulu diski ishal kabul
edilmektedir. Ancak yumusak diski, kétu kokulu diski, fazla sayida diski yapan
kisiler de ishal yakinmasi nedeniyle saglik kurumlarina basvurmaktadir "2,

En iyi ishal tanimi Kisilerle konusarak, yoresel deyimlerle bir ya da birden fazla ishal
tanimi ortaya konularak yapilir.
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ETMENLER °

Ishale neden olan cok cesitli mikroorganizma vardir. Bunlarin baslicalari su

sekilde 6zetlenebilir:

Bakteriler

Aeromonas hydrophyila
Bacillus cereus
Campulobacter Jejuni
Clostridium perfringes
Escherichia coli
Plesiomonas shigelloides
Salmanella sp.

Shigella sp.

Vibrio cholerea
Ogrupl
-non-Ogrup 1

Vibrio paraheamolyticus

Yersinia enterocolitica

Virusler

Rotavirus
Adenovirus
Norwalk virus
Astrovirus
Calicivirus
Coronavirus
Minirotavirus
Small round virus

Parazitler

Giardia lamblia
Balantidium coli
Capillaria phillippinensis
Cryptosporidium
Entamoeba histolytica
Isospora belli
Fasciolopsis buski
Sarcocystis suihominis
Strongyloides stercoralis
Trichuris trichiura

Cocukluk  ¢agindaki

ishallerin

%

50-60 kadar't viral

etkenlere

baglanmaktadir. Kis aylarinda bakteriyel populasyonun azalmasi nedeniyle
ishalli hastaliklarin % 70'i viral kaynaklidir. Ulkelerdeki gelismislik dizeyi
arttikca ishale yol acan etmenler arasinda viruslarin pay artmaktadir °.
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Bulasma yolu : Ishale yol acan mikroorganizmalar genellikle kontamine
olmus gida ve sularla agiz yoluyla girerler. Ayrica kontamine olmus oyuncaklar,
esyalar, kirli eller de bulasma araci olarak énemli rol oynarlar.

Epidemiyolojik Ozellikler:

Zamana ait : Yilin her mevsiminde gorulebilmektedir. Ancak havalarin
Isinmasiyla hastaligin gorilme hizinda artma goézlenir. Temmuz ve Agustos
aylarinda en yulksek duzeye ulasir. Eylul ve Ekimde tekrar hafif ylkselmeler
gorulir. Bunun en 6nemli nedenleri arasinda okullarin acgiimasi ile havalarin
serinlemesine bagl olarak bazi viruslarin aktif hale gelmesi olarak
aciklanmaktadir. Soguk havalardaki ishal vakalarinda en 6nemli etken olarak
rotaviruslardir'®.

Yere Ait Ozellikler : Ishalli hastaliklar diinyanin her yerinde
gorulmektedir. Tropikal bolgelerde tim yil boyunca, subtropikal bélgelerde ise
mevsimsel dagilim gostermektedir. Ishalli hastaliklarin yere gore dagilimini
etkileyen en 6nemli faktorler cevreye ait Ozellikler ile kisilere ait 6zelliklerdir.
Ozellikle idrar ve diskinin uzaklastiriimasindaki lagim sistemlerinin yetersizligi,
akarsu, gol hatta denizlerdeki mikrobiyolojik kirlenme, hayvan ve bdceklerle
insanlarin ¢ok yakin yasamalari, tuvalet, coplik ve gubreliklerin sagliksiz
olmasi, yerlesim yerlerindeki konut kosullari yetersiz olan bolgeler, saghkli su
temin edilemeyen bolgeler ishalli hastaliklar agisindan  6nemli  risk
olusturmaktadir. Bunlara ek olarak Kisisel hijyenin iyi olmadigl yoreler ve
malnutrisyon gorulme sikhgi yuksek olan bolgelerde de ishalli hastaliklar sik
g6riilmektedir.™

Kisiye Ait Ozellikler :

1- Beslenme : Anne situ ile beslenemeyen veya malnitrisyonu olan
cocuklarda daha siktir. Anne stti ile beslenmenin iki temel katkisi vardir. a)
Anne situndn icerigi nedeniyle cocugun blyiume ve gelismesine olumlu etkisi b)
Anne sutl ile beslenmeyen cocuklarin beslenmesinde kullanilan kasik, kase,
tabak, biberon gibi maddelerin yeterli temizliklerine dikkat edilmemesi'?.

2- Dusik Dogum Agirhg : Bu tip cocuklar cok cgesitli infeksiyon
hastaliklarina  karst  duyarhihigl yiksek olup, hastaliklar daha agir
seyredebilmektedir.

3- Infeksiyon hastaliklari : Cocuklarda gegirilen infeksiyon hastaliklari
ozellikle ishalli hastaliklar beslenme bozukluklarina yol agcmaktadir. Sik
infeksiyon hastaligi gegiren c¢ocuklarda ise hastaligin sikligi ve siddeti
artmaktadir.

4- Yas : Ozellikle yasamin ilk yillarinda hastalik sikhgi yiksektir. Ozellikle
bebeklik yillarindaki gastrik asiditenin diisik olmasi da erken yaslardaki ishal
sikhigini artirmaktadir.
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5- Cins : Cinsler arasi ishalli hastalik sikhgl ve siddeti arasindaki fark
bulunmamaktadir.

6- Malnatrisyon : Ishalli hastaliklar daha sik ve siddetli seyretmektedir.

7- Immin Yetmezlik : HIV infeksiyonlarinda, veya immin yetmezlige yol
acan bazi malign hastaligi olan cocuklarda hastaligin siddeti ve 6lduruculigu
yuksektir.

8- Bagisiklama : Ozellikle kizamik asilamasi ile ishal mortalitesi arasinda
bir iliski saptanmakta ve kizamik asisi olanlarda ishal mortalitesinin daha dusik
oldugu gosterilmektedir 2. Ayrica rotavirusa karsi asilanma da ishal sikhgini
azaltmaktadr.

9- Vitamin A: A vitamini yetmezligi olanlarda ishal insidansinin daha
yiiksek oldugu gosterilmektedir .

10- Diger : Genetik faktorler, mide asiditesini azaltan durumlar, barsak
motilitesinin azalmasi da ishalli hastaliklarin artmasini saglayan faktorlerin
arasindadir.

Cevreye ait Ozellikler
1- Saglikli su temin edilememesi

2- Digki ve idrarin saglikl olarak uzaklastirilamamasi
3- Kisisel ve yerel hijyen kosullarinin iyi olmamasi

4- Besin Hijyeni : Besin maddelerinin saghkli Gretilememesi,
saklanamamasi, pisirilememesi (ortak kaptan yemek yenmesi, yemek yenilen
ortamin ve catal-kasik gibi araclarin temiz olmamasi).

5- Hayvan ciftlikleri ve evcil hayvanlarin rezervuar Ozelliklerinin olmasi
nedeniyle, insanlarla, hayvanlarin ¢ok yakin yasamalari veteriner hizmeti
almamalari,

6- Bolgede sinek ve diger hasaratlarin barinma ve tremesini kolaylastiran
yerlerin varhgi :Ozellikle karasineklerin diskiya konup beslenmesi sonucu kanat
ve bacaklarinda mikroorganizmalar bulunmaktadir. Karasinekler daha sonra gida
maddelerine hatta ¢ocuklarin yizine ve agizina konmalari sonucu kanat ve
bacaklarindaki etmenleri bulastirabilmektedir. Ayrica karasineklerin sindirimleri
geregi gida maddeleri Gzerine kusmalari sonucu daha 6nce sindirim sistemine
almis olduklari mikroorganizmalari da bulastirabilmektedirler.
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HASTALIK MORBIDITESINI ARTIRAN OZELLIKLER

1- Hava sicakliginin yuksek oldugu mevsimler

2- Kentlerin gecekondu bolgeleri

3- Kirli akarsu, gol ve ylizeysel sularin ¢evresindeki yerlesim bolgeleri

4- Anne sutl ile beslenmeyen bebek ve ¢ocuklar

5- Dustk dogum agirhgi ile dogan bebekler

6- Biberon ile beslenen ¢ocuklar

7- 0-2 yas grubu ¢ocuklar

8- Malnditrisyon olan ¢ocuklar

9- A vitamini yetmezligi olanlar

10-Immdin yetmezligi olanlar

11-Bagisiklama hizmetinin yeterli verilemedigi toplumlar

12-Saglikli su temin edilemeyen yerler

13-Tuvalet, mutfak, banyo kosullari iyi olmayan hanelerde yasayanlar

14-Hayvan beslenen evlerde (kiicuk ve blylkbas hayvanlar, tavuk
besleyen) yasayanlar

15-Karasinek populasyonunun yiiksek oldugu bolgeler

16-Saglik hizmeti sunulamayan bdlgeler

KORUNMA ve KONTROL

A- Korunma : Iki gruptur;
1- Kisisel direnci artiracak 6nlemler
= Maternal Beslenme : Saglikli bir annede perenatal beslenme yeterli olacagl ve
gebelik sirasinda ve dogum sonrasi anne situ ile beslenmeyi tesvik edecek
uygulamalar ile bebek daha saghkli dogacak ve anne suti ile yeterli
beslenebilecektir.

4,16, 17.

* Cocuklarin Saglikh Beslenmesi : Anne siiti ve zamaninda ek gida beslenmesi

* Bagisiklama:Rotavirus gibi dogrudan ishale yol acan etkenlere Kkarsl
bagisiklamanin yanisira, diger asilar ile de genel immin direng artirilacak,
bazi hastaliklarin 6nune gecilerek beslenme bozuklugu gelismesi 6nlenecek,
sik infeksiyon hastaligi gecirilme riski azaltilacaktir.
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2- Bulasmayi Onleyecek Onlemler #1617

Saglikh Su Temini : Suyun klorlanmasi, su kaynaklarina hayvanlarin
yaklasmasini engelleyecek bariyerler yapilmasi ve suyun klorlanmasina ek
olarak suyun filtrasyonunun saglanmasi gerekir.

< Digkinin saglikh bir sekilde uzaklastirilmasi

* Besin hijyeninin saglanmasi

Zoonotik rezervuarlarin kontrolu

Karasineklerin 6nlenmesi

Kisisel Hijyen : El yikamanin bir aliskanlik haline getirilmesi halinde
ishal morbiditesinde cok ©Onemli azalmalar olacagl arastirmalarla
gOsterilmistir.

Bu 6nlemlere ek olarak topluma verilecek saglik egitimi ve sektorlerle isbirligi 6Gnem
tasimaktadir.
Saghk Egitimi : Verilecek belirli egitimler su basliklar altinda toplanabilir

18, 19, 20.
* Emzirme
= Ek gidaya baslama ve verilecek gidalar
* Temiz su kullanimi
= Ellerin su ve sabunla yikanmasi
* Tuvalet kullanimi
= Bebek digkilarinin uygun sekilde ortadan kaldiriimasi
* Gida hazirlama, pisirme, sunma ve tiiketme sirasindaki saglik kosullari
[ _J

Bagisiklama

Isbirligi : Saglik personeli isbirligi yaparak topluma alt yapi hizmeti veren
kuruluslarin hizmet niteliklerini artirabilir. Bunlarin basinda il ve ilge hifzissihha
kurullarinin isletilmesi gerekir. Ayrica yerel basin ve yayin organlari, belediye,
tarim, egitim ve diyanet ile etilesim de olmahdir. Boylece hem kisisel hijyen igin
egitim olanaklari yaratilir hem de toplumda bulasmay! 6nleyecek tedbirlerin
alinmasi hizlandirilabilir.

B- Hastalarin Temasli ve Yakin Cevrenin Kontrolu

1- Hastalarin Kontrolu : Ishalli hastaliklarin % 40-60 kadari viral
nedenlerden kaynaklanmaktadir. Diger kismi bakteriyel ve parazitik etmenlerle
olmaktadir. Ishalle seyreden hastaligin boyutlari, etkenin izolasyonunu
gerektirebilir. Bu nedenle dogru bir sekilde numunesi alinmasi ve laboratuvara
gonderilmesi dnemlidir. Asagida numune alinmasina iligkin bazi temel bilgiler
verilmistir °.
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Diski Numunesi Almak Gerekli Bazi Bilgiler
BAKTERILER VIRUSLAR PARAZITLER
Ne zaman Hastalik Ishal oldugu Hastalik belirtileri
digki belirtileri slirece oldugu surece
numunesi basladiktan (mumkunse (mumkuinse hastalik
alinmalidi sonraki ilk ishal baslar belirtileri ¢iktiktan
r? 48-72 saat baslamaz) hemen sonra)
icinde
Ne kadar Her 10 Iki rectal 10 hastanin tam
diski hastadan 6en suruntd veya diski numunesi ve
numunesi az birinden her 10 10 kontrol digki
alinmahdi (yaklasik 10 hastanin numunesi
r? ml hacminde) birinin taze
mumkiinse diskisindan
10 Kkisiden de surunta.
kontrol Kontrol
amaclh amacli da 10
numune alinir ornek alinir
Diski Taze digki, Rectal Idrarla karismamis
toplama idrarla surdntd taze digki alinir.
yontemi karismadan rectumun 2-3 Temiz bir kaba
nasil temiz ve kuru cm igine konulur. Digkinin bir
olmalidir? bir kaba kadar girerek kismini % 10’luk
konur alinir. 1ki ayri formolin veya
strantd polivinil alkol icine
alinmalidir. konur. Tampon
Her iki cozelti 3 kisim, digki
struntd 1 kisim olarak
alinan ¢ubuk hazirlanir ve
Da Cary karistirihr
Blair besi 2
yeri igeren
tipe konulur.
Numuneni +4 C +4 C (48 Dondurulmaz. + 4 C
n nasil saat veya oda
saklanmal beklenebilir) sicakliginda
1dir? saptanir.
Nasil Aseptik Serin Su gegirmez
tasinmahd tasinmahidir. ortamda ambalajlarda
Ir? tasinmalidir. nakledilmelidir.

Serin ortamda
taginmalidir.
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Ishalli hastaliklarin tedavisine en énemli tedavi su ve elektrolitlerin saglanmasi ve
beslenmenin  sdrddrtlmesidir.  Ancak bazi ishalli hastaliklarda antibiyotik
gerekmektedir.

Bunlar;

Kolera: tetrasiklik, furazolidin

Sigella dizanterisi: Trimeto prim, sulfametaksazolAmpisilinNalidiksik asit
Kinolon

Akut amebiasis : Metronidozal

Akut giardiasis : Metronidozal, Kinakrin

Ancak tedavinin esasi agizdan sivi TEDAVISIDIR

Antidiyerik ve antiemetik ilaclarin kanitlanmis bir yararlari olmadigi gibi zararl
da olabilmektedir.

2- Temaslilarin Kontrolu : Ailedeki bireylerden biri ishal oldugu zaman 6zellikle 12
aydan kicuk cocuklar dikkatli korunmalidir. Ayrica risk gruplari olan asagidaki
kisiler de korunmalidir 2,

- Malnutrisyonlu ¢ocuklar
- Yagslilar

- Gebeler

- Immiin yetmezligi olanlar

Yasl bakim evleri, kresler, hastanelerin cocuk hastaliklari servisleri, gemiler ve
kaplarda ishal goruldigu takdirde hizla bir salgina yol agabilir.

C- Salgin Sirasinda Yapilacaklar'> % %

Bulasma yolu ve kaynak bulunarak, hastalar ve temaslilar saptanmalidir. Etken igin
laboratuvar numuneleri alinmali, izole edilen etkene gore korunma o6nlemleri
alinmahidir. Salgin ile ilgili 6nlemlerin alinmasinda ve uygulanmasinda sektorler arasi
ishirligi cok 6nemlidir.

Ishalle seyreden hastaliklara ait salginlar su ve besinlerle olmaktadir.

Suyla bulasan bir hastalik salgininin tanimi ve dzellikleri su sekildedir.?®

Tanim :

1- Iki ya da daha fazla kisinin ictikleri, kullandiklari veya tikettikleri sudan sonra
benzeri hastalik gostermeleri.

2- Suyun hastalik kaynagi oldugunun gosterilmesi
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Bu tip salginlarda suyun igildiginin gosterilmesi 6nemlidir. Su kaynakli salgin
tanimi rekreasyon amaciyla kullanilan su salginlarinda da gecerlidir. Su kaynakli
salginlarda G.lamblia % 18'lik bir yer tutmaktadir. En 6nemli nedeni, topluma su
sisteminin yetmemesi ve Kklorlama vyapildigi halde yeristi sularinin filtre
edilmemesidir.

Shigella sonnei salginlarinda ise fazla yagmur yagmasi ve elekrik kesintileri
dikkat cekmektedir.

Salmonella salginlarinda dikkati ceken bulgu lagim kanallarinin uygun olmayan
yerlerinin kullanimi ve buradan kontamine olan kuyu sularidir.

Norwalk ve Norwalklike virus infeksiyonlarinda, kisilerin Oykistnde
iceceklerinde buz kullanmalarina sik rastlanmaktadir.

Camur banyolarinda enteroviruslar, yizme havuzlarinda ise shigella, giardia
lamblia ve norwalk benzeri etmenlere sik rastlanmaktadir.

Gida kaynakli olup ishalle seyreden hastalik salginlarinin tanimi ise su sekilde
yapilabilir.?®

"Iki veya daha fazla Kkisinin ortak gida yemesi sonucu hastalanmasi ve
birbirlerine benzer klinik tablolar géstermesi” Epidemiyolojik analizlerde o gidanin
hastalik yaptiginin ya da etmeni barindirdiginin gosterilmesi gerekir. Ancak
Clostridium botilusmus ve kimyasal zehirlenmelerde epidemiyolojik olarak o gidanin
salgin kaynag! oldugunun gosterilmesi gerekmemektedir. En sik gida kaynakli salgin
nedeni salmonella (% 37-42) ve Staplylococcus acreus (% 7.5) olmaktadir.

ABD'de 1983-1987 ddneminde bulasma yolu olarak siklik sirasina gore en fazla
su besin maddeleri saptanmistir.

1- Karistk gida maddeleri (icinde birden fazla sayida besin maddesi olan
yemekler).

2- Baliklar

3- Taze sebze meyve

4- Deniz kabuklulari

Ayni donemde salmonella i¢in incelendiginde etmenle karsilastlan yerler ise :
1- Kafeyerya-restoran

2- Ev yemekleri

3- Okul

Gida kaynakli salginlarda bes temel faktor salgin icin zemin hazirlayabilmektedir. Bunlar

1- Gida maddesini uygun sicaklikta tutamama
2-Uygun olmayan sicaklikta pisirme
3- Kullanilan kap ve araclarin kontamine olmus olmalari
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4- Kisisel hijyenin kott olmasi

5- Kaynag! saptanamayan / bilnmeyen gida maddeleri kullaniimasi

Besinlerle Bulasan Hastaliklar

Besin Turi Besin Kaynakli Hastaliklar
Besin Bakteri Parazitik Viral
Zehirlenmesi
Yumurta ve - Salmonellosis - -
yumurtal Griinler Streptococcal
Farenjit (a)
Etve et Urinleri | Bacillus  cereus | Intestinal Sarbon | Toksoplazmosis | Hepatit A (a)
besin C. Enteritidis Trisihosis
zehirlenmesi Salmonellosis
Botulizm Tularemi
Clostridium Yersiniosis
Perfringens
Stafilokoksik
besin
zehirlenmesi
St ve  sit| Bacillus cereus | Brusella Giardiasis Hepatit A (a)
ardnleri besin C. Enteritidis
zehirlenmesi E.Coli Enterit
Stafilokoksik Difteri (nadiren)
besin Paratifo
zehirlenmesi Salmonella
Sigella
Streptokokal
farenjit
Kizil
Tiberkuloz
Tifo
Salatalar Stafilokoksik Kolera 0-Grup 1 Hepatit A (a)
besin Kolra non 01
zehirlenmesi E.coli enteriti -
Paratifo
Tifo
Deniz Urdnleri Botulizm Kolera 0-Grup 1
Vibrio Kolera non 01
Parahemoliticus | Paratifo - -
zehirlenmesi Salmonella
Sigella
Tifo
Taze sebzeler Bacillus cereus | Kolera 0-Grup 1 | Amebiasis (a)
besin Kolera non 01 Giardiasis ()
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zehirlenmesi Leptospirosis
Listeriasis
Paratifo
Salmonella
Sigella

Tifo

Dider Kaynaklar

Kontamine Stafilokoksik Paratifo Amebiasis (a) Hepatit A (a)
ellerle besin Sigella Giardiasis (a)
kontaminasyon zehirlenmesi Tifo

Sineklerin - Kolera 0-Grup 1 | Amebiasis (a)
Yaptiol Kolera non 01
Kontaminasyon Paratifo -
Sigella
Tifo

Bal - Bebeklerde - -
botulizm

Gida ve su kaynakli salginlarin 6nlenmesinde 6 temel nokta vardir

1- Kisisel hijyenin saglanmasi

2- Su hijyeninin saglanmasi

3- Besin hijyeninin saglanmasi

4- Atiklarin uygun sekilde uzaklastiriimasi

5- Hayvanlarin su havzalarini kirletmelerinin énlenmesi
6- Sineklerin kontrolu

Salgin sirasinda da bu mudahaleler yapilirken hastalarin tedavisi, temaslilarin
korunmasi, taslyicilarin ortaya cikarilmasi gerekir. Bunun icgin de isleyen bir
surveyans sistemi buyuk dnem tasimaktadir.

D- Afetlerin Etkisi : Afet hallerinde en fazla goriilen ve 6lduren hastaliklarin
basinda ishalli hastaliklar gelmektedir. Ozellikle savas, deprem, sel ve goclerde
toplumun alt yapi hizmetleri bozulmakta, toplumsal diizende kesintiler olmaktadir.
Bu nedenle afet bolgelerinde saghkli su temini ve atiklarin uygun sekilde
uzaklastirilmasi, ishalli hastaliklarda infeksiyon zincirinin kirllmasinda ¢ok buytik
Onem tasir.
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DEGERLENDIRME SORULARI

1.

2.

3.

Ishalli hastaliklarda ishal tanimini veriniz?

Ishalli hastaliklara en sik neden olan etkenler(mikroorganizmalar nelerdir?
Sukaynakli bir salginin 2 temel 6zelligini yaziniz?

Gida kaynakl salginlara zemin hazirlayan faktorleri yaziniz.

Su ve besinlerle bulasan hastaliklarda alinmasi gereken temel 6 6nlemi belirtiniz.
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LEJYONELLA KONUSUNDA YAPILAN CALISMALAR
Uzm. Dr. Efsun AKBAS
Refik Saydam Hifzissihha Merkezi Bagkanligi

OTEL SU SiSTEMI DENETLEME FORMU
Tarih..../...[....

Otel Hakkinda Bilgi

Otelin Adr:
insa
Edildigi Yil:
Adres:
Posta Kodu: Ilge/il
Tel: Faks:

Otel Sahibinin Adi Soyadi

Isletme Mudurinin Adi Soyadi

Otelin toplam oda sayisI :
Otel mistrerilerinin ortalama yasi hakkinda bir fikir verilebilir mi? O ¢ogunluk 50 yasin
Uzerinde O cogunluk 50 yasin altinda
Daha Once Legionella sp varligi agisindan otel su sisteminden inceleme yaptiriimis midir?
0O Evet O Hayir
(6nceki soruda yanitiniz evet ise) Hicg Legionella sp saptanmis midir?
0O Evet O Hayir
Bu giine dek otelin su sisteminde Legionella sp varligi arastirilmamis veya arastirildigi halde
saptanmamis olsa da otel isletmesi tarafindan legionellalarin kolonizasyonunu 6nlemeye
yonelik herhangi bir rutin 6nlem alintyor mu? O Evet O Hayir
Son 3 ay icinde su sistemi basincinda ani degisiklige neden olan turden bir olay yasanmis
midir?

Sehir sebeke suyu kesintisi O Evet ( kez, ortalama sure
ile) O Hayir
Bina su pompasinda bozulma [ Evet ( kez, ortalama sire ile)
O Hayir
Sehir sebeke suyu giris vanalarinin kapatilip acilmasi (¢ok kisa bir sure icin bile olsa)
O Evet O Hayir

Diger ? (belirtiniz)

Otel binasi yakin cevresinde biyuk harfiyat (temel kazma, kanalizasyon veya alt yap!i ingaati
v.b.) var midir?

O Evet (stresi :
niteligi ) O Hayir

Otel Su Sistemi Hakkinda Bilgi
1. Otel Sogutma Sistemi:
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O Merkezi sogutma (air-conditioning) vardir; Sogutma kulesi adedi:
Hacim: M?® Bulundugu yer:
O Her odada Split klima vardir
Yizme havuzu; OVar OYok
Turk hamami: OVar OYok
Lobi veya benzeri bir yerde dekoratif (fiskiyeli v.b.) havuz: Ovar OYok
Sicak ve soguk su sistemi:
Suyu saglayan kaynak: [ Belediye sebeke suyu O Artezyen O Diger (kaplica

vb.)

Ana su deposunun hacmi: M3 Yasl: [Ilave su deposu
varsa hacmi: M3

Depoya su girisinde filtre: O Var [sayisi: ] O Yok

Ana su deposunun bulundugu yer :

Bina su tesisatina giriste kompressor: OVvar OYok
Sicak su sistemi: O Yakit veya elektrik ile suyun isitildigi sistem (sicak su tanki)
O Gunes enerjisi
O Diger (aciklayiniz)

Sicak su tanklari; Adet: Toplam hacim: M* Yerlesimi; O yatay [ diisey
Baglanti tipi: O paralel 0O seri

Soguk su tanklari; Adet: Toplam hacim: M? Yerlesimi; O yatay [ diisey
Baglanti tipi: O paralel 0O seri

Su borulari; O Galvanizliboru O Diger

(belirtiniz)

4. Otel Su Sisteminde Rutin Bakim ve Tadilatlar:

I) Sogutma kulesi rutin bakim ve temizligi;
Yilda kag kez yapilmaktadir? Hangi aylarda yapilmaktadir?

En son hangi tarihte bakim yapilmistir?
Ne tir bir bakim yapilmistir?/ Hangi islemler uygulanmistir?

I1) Sicak su tanklarinin bakim ve temizligi;
Hangi siklikta yapilmaktadir? Hangi aylarda yapilmaktadir?

En son hangi tarihte bakim yapilmistir?
Ne tir bir bakim yapilmistir?/ Hangi islemler uygulanmistir?

Tanklarda suyun ortalama sicakligi nedir?
En son yiiksek-1sitma (super-heating) tarihi? Ulasilan isi
derecesi? Suresi?
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I11) Soguk su tanklarinin bakim ve temizligi;
Hangi siklikta yapilmaktadir? Hangi aylarda yapilmaktadir?

En son hangi tarihte bakim yapilmistir?
Ne tir bir bakim yapilmistir?/ Hangi islemler uygulanmistir?

Tanklarda suyun ortalama sicaklig nedir? Ortalama klor diizeyi

nedir?

En son hiper-klorinasyon tarihi? Ulasilan klor diizeyi?
Suresi?

IV) Su borularinin bakim ve tadilatlari;
En son hangi tarihte tadilat yapiimistir?
Tadilat nedeni
nedir?

Ne tUr bir tadilat
yaptimistir?

Ne kadar sure ile su kesintisine neden olunmustur?

V) Dus basliklari ve musluklarin bakim ve tadilatlari;
En son hangi tarihte bakim/tadilat yaptimistir?
Tadilat nedeni nedir?

Ne tur bir bakim/tadilat

yaptimistir?

En uzak dus basligidan akan sicak suyun; 6lgilen ortalama sicakhigi?
super heating sonrasi 6l¢tlen sicaklik?

En uzak musluktan akan suyun; olgllen ortalama klor duzeyi?

hiper klorinasyon sonrasi 6l¢tlen klor diizeyi?

5. Otel binasinin insatindan sonra buyuk 6lcekli bir tadilat ( ek bina, ek su tanki, kalorifer
sistemi...) gecirip gecirmedigi?
O Evet  (yil: , yapilan
islem: ) O Hayir
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6. Otel su sisteminde (sebeke suyu girisinde veya sonraki diizeylerde) suyun
mikrobiyolojik aritmasi igin konvansiyonel yontemler haricinde (klorinasyon cihazi

v.b.) yerlestirilmis bir sistem bulunup bulunmadig? O Evet O Hayir
(Yanit evet ise) O bakir-glimus iyonizasyon sistemi (yerlestirildigi
tarih )

O UV (ultra-violet) su dezenfeksiyon sistemi (yerlestirildigi

tarih )
O diger

Raportorin;
Adi Soyadi
Imzasi:
Kurumu Rapor
tarihi / /2001
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1.1. KAYNAK ARASTIRMASI

Ilk olarak II Saghk Miudurligl ekipleri; kaynak oldugu distnilen otelde bir “risk
degerlendirme calismasi” yapar ve su sisteminde Legionella arastirilabilmesi icin yeterli
sayida su 6rneginin alinmasini ve laboratuvara génderilmesini saglar.

1.1.1. SU SISTEMINDE RiSK DEGERLENDIRMESI

Oncelikle yapilacak galismanin tiim asamalarinda otel isletmesinin gizlilik haklarina gereken
Ozenin gosterilmesi 6nem arzeder. Hig bir bilgi yetkili makamlar haricinde kisi ve kurumlara
verilemez. Bu konuda Saglk Mudirligl ile isletmeler arasinda tam bir glven iliskisinin
kurulmasi esastir.

Ekibin su sisteminde risk degerlendirmesi yapabilmesi icin bir kontrol listesini (check-list)
hazirda bulundurmasinda fayda vardir.

Degerlendirme calismasinda otel su sisteminin genel durumu gdzden gegirilir; su sisteminin
rutin bakimi hakkinda igletme sorumlularindan bilgi alinir.

Degerlendirme yapan ekip Lejyoner hastaligi riskini artiran bazi durumlari 6zellikle
sorgulamali ve tatmin edici yanitlar aramalidir. Bu basli basina bir egitim programi konusu
olmakla birlikte en azindan asagida siralanan birkag nokta irdelenmelidir:

Q) Son 3 ay iginde su sistemi basincinda ani degisiklige neden olan bir olay olmus
mudur?

Sehir sebeke suyu kesintisi,

Bina su pompasinda bozulma,
Su sisteminde turbulans yaratacak bir islem yapilmasi (¢cok kisa bir sire icin bile olsa,
sehir sebeke suyu giris vanalarinin kapatilip aciimasi)

Bu tir olaylar suda dusuk konsantrasyonlarda bulunabilen bakterinin aniden
cogalmasinda 6zellikle etkili bir rol oynarlar. Su kesintisi ile gelisen negatif basincin,
sedimentin yerinden oynamasina yol actigi; sisteme suyun hizla dolusu sonucu olusan
turbulans ile de bakterinin sisteme yayildigi tahmin edilmektedir. Pek ¢ok salginin,
bina su sisteminde tadilat veya benzeri herhangi bir nedene bagli su kesintilerini takip
ettigi iyi bilinmektedir.

(i) Otel binasi yakin gevresinde blyuk harfiyat var midir?

Bina cevresinde ydritulen buiyik o6lcekli harfiyat ve temel kazma islemi gibi
etkinliklerin de pek c¢ok Lejyoner hastaligi salgini ile baglantili olabilecegi
saptanmistir. Mekanizmasi tam olarak bilinmese de harfiyat esnasinda topraktan
onemli olglde Legionella bakterisinin aerosolize olabildigi, sogutma kulelerinin
sularina karisabildigi veya dogrudan tesisattaki catlaklar v.b. vasitasiyle sebeke
suyuna karisabildigi dustinilmektedir.

(iii)  Bina yeni midir? Yakin zamanda tadilat gérmts madir?

Eger su sistemine ilk kez veya tadilat sonrasi su veriliyorsa; kural olarak sistem
legionellalarin eliminasyonu icin gerekli dizeylerde (2-3 ppm) klorlandiktan ve sonra
tim su sistemi yikandiktan sonra (flushing -doldurup bosaltma-) kullanima sunulur.
Bunun yapilmadigi durumlarda kolonizasyon beklenir.
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(iv)

(v)

(vi)
(vii)
(viii)

Kullanilan tesisat malzemesi yonetmeliklere uygun mudur? (bu sorunun yaniti
gercekte konunun uzmanlarinca verilebilir; belki bu amagla Bayindirhk Il
Miudurligi’ nden yardim istenebilir)

Otel kag yatakhdir? (bu soru otelin ve dolayisi ile su sisteminin buyikligu hakkinda
fikir verir; hastane kaynakli infeksiyonlar icin yapilan calismalarda su sisteminin
blayuklugl ile Lejyoner hastaliginin ortaya ¢ikma sikhgi arasinda dogru bir oranti
oldugu gosterilmistir. Tersine olarak sogutma kuleleri de kicuk olduklari oranda
Lejyoner hastaligi salginlari ile baglantili bulunmustur.)

Daha 6nce otel su sisteminden legionellalarin varligl agisindan laboratuvar incelemesi
yaptirilmis midir? Legionella sp saptanmis midir?

Legionella sp saptanmamis veya arastirllmamis olsa da sistemde legionellalarin
kolonizasyonunu énlemeye yonelik herhangi bir rutin énlem alintyor mu?

Otel musterilerinin ortalama yas! hakkinda bir fikir verilebilir mi? (6rnegin; ¢ogunluk
50 yay Uzerinde ya da ¢ogunluk 20-49 yay arasi v.b.gibi..)

Otel yetkililerinden alinan bilgiler ve yerinde yapilan gozlemlerin kayda gegirilmesi ve
rapor haline getirilmesi blyiik 6nem tasir. Ozellikle tartismali durumlarda, yurt disindan yapilan
vaka bildirimlerinde, yetkililerden bu tir degerlendirmeleri yapmis olmalari ve kendilerine rapor
edilmesi beklenmektedir. Diger Ulkelerde yasanan pek ¢ok ornekte hastalarin veya yakinlarinin
maduriyetleri yasal incelemelere konu olmus ve ¢cogu durumda sorumlulugu saptanan isletmeler
tazminat 6demek durumunda kalmislardir. Bu nedenle yapilan incelemelerde ve tutulan
kayitlarda maksimum 6zen esas olmalidir.

TURISTIK TESISLERDE DENETIM YAPAN SAGLIK PERSONELINE
UYGULANAN "TURIiZM SAGLIGI EGITIM PROGRAMI"NIN
DEGERLENDIRILMESI

Uzm.Dr Secil OZKAN', Dr.Didem EVCI™, Uzm.Bio.Zinnet OGUZ**,
Doc.Dr.Sefer AYCAN

"Saglik Turizmi ve Turizm Saghgi Projesi” kapsaminda "karar verici- denetleyici
dizeydeki saglik personeline™ yonelik 21-23 Mart 2001 'de "Turizm Saghg! Egitim Programi*
yaptimistir. Bu programa; projenin ydrutuldigi bes ilden, toplam yirmi dokuz karar verici-
denetleyici dizeydeki saglik personeli alinmistir. Egitim programi  6gretim Uyeleri ve Saglik
Bakanligi yetkilileri tarafindan yiratilmustir. Bu egitim programinda, bulunan konular sunlardir:
#* Turizm Saglig Denetiminde Denetgi Davranislari
#* Turizm Mevzuatl
#* Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen ve Ilgili Mevzuat
#* Icme ve Kullanma Suyu Denetimi
#* Kati Atik Bertaraf ve Denetimi

“ Gazi Universitesi Tip Fakiiltesi, Halk Saghg A.D.

"~ Saglik Bakanligl, Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidrligl, Cevre Sagligi Daire Baskanhg
" Saglik Bakanligl Miistesar!
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Sosyal Tesislerden Kaynaklanan Atik Sularin Bertarafi ve Aritim Sistemleri
Yizme Havuzu Hijyeni

Su ve Besinlerle Bulasan Hastaliklarin Kontrolu

Lejyonella Konusunda yapilan Calismalar

LR B B

Egitim programinin teorik kisimlarinda yetiskin egitim teknikleri kullaniimig, ayrica ilgili
konularin gezi-gozlem seklinde pratigi yapilmistir.

Egitime katilan saglk personeline egitim dncesi 6n degerlendirme anketi dagitilarak gozlem
altinda doldurtturulmustur. Bu anket t¢ bolimden olusmaktadir. Birinci bolumde katihmcilarin
bazi tanimlayici 6zellikleri (yas, cinsiyet, meslek, calistigi kurumdaki gérevi, bu gorevi kag yildir
yaptigl gibi), ikinci bolumde egitim programinin amaci ve bu programdan beklentileri
sorgulanmistir. Anketin t¢tnct boélumiinde ise 4 acik uclu, 14 ¢oktan se¢cmeli ve 3 adette dogru-
yanlis tipinde sorulardan olusan, anlatilan konularla ilgili, daha 6nceden egitimcilerin hazirladigi
21 soru bulunmaktadir.

Egitim sonrasi katilimcilara son degerlendirme anketi dagitilarak yine godzlem altinda
doldurulmustur. Katihmcinin adinin ve soyadinin sorulmadigi her iki anketteki kisilerin 6n ve son
test degerlendirilmesini yapabilmek igin katilimcilarin her iki teste ayni kod numarasini vermeleri
saglanmistir. Son degerlendirme anketi iki bolimden olusmaktadir. Birinci bolumde katilimcilarin
egitimin amacina ulasma ve egitimden beklentilerinin karsilanma durumu ile ilgili gorusleri, ayrica
planlanacak egitim programlari icin onerileri alinmistir. Ikinci bélimde ise 6n degerlendirme
anketindeki bilgi sorulari bulunmaktadir.

Bilgi sorulari, acik uclu 4 soru 6'sar, ¢coktan secmeli 14 soru 5'er ve 3 dogru- yanlis sorusu
2'ser puandan hesaplanarak 100 puan Gzerinden degerlendirme yapilmistir.

Ayrica egitim programi boyunca her bir konu bittikten sonra katilimcilara gozlem altinda
degerlendirme formu doldurtulmustur. Bu degerlendirme formunda sunumlar ¢ok yeterli, yeterli,
orta, az yeterli, yetersiz seklinde 5'li likert 6lcegi ile degerlendirilmistir.

Veriler SPSS version 9.0 istatistik paket programina girilmistir. Agik uclu sorular gruplanarak
kodlanmistir. Yine ayni programda yuzdeler alinmis, marjinal tablolar yapilmis, 6n test ve sontest
puanlari arasinda Wilcoxon istatistik testi yaptimistir.

"Saglhik Turizmi ve Turizm Saghg Projesi” kapsaminda "karar verici- denetleyici
diizeydeki saglik personeline” yonelik 21-23 Mart 2001 'de "Turizm Saghgi Egitim Programi™ 29
Kisi katilmistir. Katilimcilarin timi erkektir. Egitime katilanlarin bazi 6zellikleri Tablo 1'de
sunulmustur.

Tablol. "Turizm Sagligi Egitim Programi” Egitimine Katilanlarin Bazi Ozellikleri,Mart 2001,
Afyon

Ozellikler Say! Y izde*
Yas Gruplari

30-34 8 27.6
35-39 14 48.3
40-44 4 13.8
45 ve (zeri 3 10.3
Meslekler

Cevre Saglik Teknisyeni 17 58.7
Doktor 9 31.1
Biyolog 1 3.4
Gida Mihendisi 1 34
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Tibbi Teknolog 1 3.4

GoOrevler

Saglik Mudirt 1 34
Saghk Mudir Yardimcisi 5 17.3
Sube Mddri 4 13.8
Saglik Grup Baskani 1 3.4
Cevre Saglik Teknisyeni 15 51.8
Doktor 2 6.9
Biyolog 1 3.4
Calisma Yili

0-5yil 10 34.5
6-10 yil 1 3.4
11-15yil 14 48.3
16 yil ve Uzeri 4 13.8

*Yzdeler katilan 29 kisi (izerinden alinmistir.

Egitime katilanlarin yas ortalamasi 37.6+5.3 (30-53) olup, timu erkektir. Calisma yih
ortalamasi 10.2+7.3 (0-25) yildir.

Katilimcilara 6n degerlendirme testinde bu egimin amaci sizce nedir? Sorusu sorulmustur.
Bu soruya verilen cevaplarin dagilimi Tablo 2'de gérilmektedir.

Tablo 2. Katilimcilarin "Sizce egitimin amaci nedir?"Sorusuna Verdikleri Cevaplarin Dagilimi,
Mart , 2001, Afyon

Belirtilen Egitim Amaclari Sayl %X YoXX
Bir dnceki toplantidan daha iyi sonuclar almak 2 6.9 6.2
Egitim ve koordinasyonun saglanmasi 22 75.9  68.9
Uygulamada standardizasyonu saglamak 5 17.3 15.6
Sahadaki sorunlari saptayip, ¢6zim onerileri Uretmek 2 6.9 6.2
Proje gelisimine ve aktivitelerine yonelik egitim vermek 1 3.4 3.1

%x: Incelenen 29 Kisi tizerinden alinmustir.
%xx: Belirtilen 32 amag¢ Uzerinden alinmistir.

Katilimcilarin %51.8'i (15) bu egitimin tamamen amacina ulastigini, %13.7'si (4 kisi) hic
ulasmadigini belirtirken, 10 kisi de (%34.5'1) kismen ulastigini séylemistir. Tablo 3'de "bu egitim
amacina kismen yada hi¢ ulasmadi™ diyen 14 kisi neden ulasmadigi ile ilgili olarak belirtikleri
gorulmektedir.

Tablo 3. Katihmcilarin Belirttigi Bu Egitimin Amacina Ulasmama Nedenlerinin Dagihimi , Mart,

2001, Afyon
Nedenler Say!I %X  YXX
Tartisma siresi kisa idi 9 64.3 40.9
Pratik uygulama yetersizdi 3 21.4 13.7
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Egiticiler yetersizdi 5 35.7 227
Egitimin toplam siresi kisa idi 5 35.7 227

%x: Amacina kismen yada hi¢ ulagsmadi diyen 14 kisi tzerinden alinmistir.
%xx: Belirtilen 22 neden (izerinden alinmistir.

Katihimcilarin "bu egitimden beklentileriniz nelerdir?sorusuna verdikleri cevaplarin
dagilimi Tablo 4'de sunulmustur.

Tablo 4. Katilimcilarin Bu Egitimden Beklentilerinin Dagilimi, Mart, 2001, Afyon

Beklentiler Say!I %X  YXX
Yonetmelik hazirlanirken illerin distncelerine yer verilmesi 1 3.4 3.1
Turizm saghig standartlarinin belirlenmesi 1 3.4 3.1
Uygulamada standardizasyonu saglamak 2 6.9 6.2
Bilgileri tazelemek ve yeni bilgiler vermek 16 55.2  50.3
Kanunlardaki eksiklikleri saptamak ve diizeltmek 1 3.4 3.1
Sorunlara ¢6zim onerisi getirmek 3 10.3 9.3
Yetki ve sorumluluklarin belirlenmesi 3 10.3 9.3
Hizmette kaliteyi arttirmak 5 17.3 15.6

%x: Incelenen 29 kisi Gizerinden alinmistir.
%xx: Belirtilen 32 beklenti izerinden alinmistir.

Katilimcilarin 6'sinin (%20.7) tamamen, 18'inin kismen (%62.1) bu egitimden beklentileri

karsilanirken, 5'inin (%17.2) hicbir beklentisi karsilanmamistir.

Katilimcilarin daha sonra diizenlenecek olan egitim programlari igin dnerilerinin dagilimi

Tablo 5'de gosterilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin Daha Sonra Diizenlenecek Olan Egitim Programlari icin Onerilerinin

Dagilimi, Mart, 2001, Afyon

Sizin egitim programlari icin 6nerileriniz nelerdir? Sayl %X = %xX
Sorunlarin ¢éztimine yonelik tartisma ve degerlendirme toplantilari olmali 10 345 213
Bu toplantinin raporu hazirlanip, kitap haline getirilmeli 3 10.3 6.4

Sire daha uzun olup, konulara uzun sure verilmeli 4 13.8 8.5

Pratik uygulama arttiritimali 5 173 10.6
Yeni egitimler diizenlenmeli 7 241 150
Konular daha d6nceden katilimcilara bildirilmeli 5 173  10.6
Gida sagligina ve mevzuata agirlik verilmeli 5 173  10.6
Egiticilerin niteligi arttiritimali 3 10.3 6.4

Egitimlere ayni kisilerin katilmasi saglanmali 5 173 10.6

%x: Incelenen 29 kisi Gizerinden alinmistir.
%xx: Belirtilen 47 6neri Uzerinden alinmistir.

Katilimcilarin 6n ve son degerlendirme testinden aldiklari puanlarin dagihmi Tablo 6'da

sunulmustur.

Tablo 6. Katilimcilarin On Ve Son Degerlendirme Testinden Aldiklari Puanlarin Dagilimi, Mart,

2001, Afyon
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On degerlendirme

Son Degerlendirme

Puanlar sayl % sayl %
0-20
21-40
41-60 4 13.8 2 6.9
61-80 16 55.2 13 44.8
81-100 9 31.0 14 48.3
Ort£SD,Ortanca( Min-Max) | 74.7+13.6 76(45-98) 80.5+10.9 80(55-98)

%: Egitime katilan 29 kisi Uzerinden alinmistir.

p=0.001

Wilcoxon testi

Egitim dncesi ve egitim sonrasi test puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
saptanmistir(p<0.05). Egitim sonrasl test puani ortalamasi daha yuksektir.
Katilimcilarin katildiklari egitim oturumlarini degerlendirmeleri Tablo 7'de sunulmustur.
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Tablo 7. Katihmcilarin Katildiklari Egitim Oturumlarini Degerlendirmeleri, (YUzde)

Mart ,2001,Afyon

Egitimi Degerlendirme Pt

Janlari*

Ders konulari 1 2 3 4 5 Ort+SD
Sosyal Tesislerden 20.7 31.0 37.9 104 3.3£0.9
Kaynaklanan Atik

Sularin Berterafi ve

Aritim Sistemleri

Kati Atik Berterafi ve 27.6 34.5 37.9 3.1+0.8
Denetimi

Su ve Besinlerle 17.2 10.4 37.9 34.5 3.8+£1.0
Bulasan Hastaliklarin

Kontrolii

Turizm Sagligi --- --- 10.4 31.0 58.6 4.5+0.6
Denetiminde Denetci

Davranislari

Toplu Beslenme 17.2 48.3 34.5 4.2+£0.7
Sistemlerinde Hijyen ve

Ilgili Mevzuat

Toplu Beslenme 104 34.5 55.1 3.4+0.6
Sistemlerinde Hijyen

Pratigi

Ylzme Havuzu Hijyeni 10.4 55.1 34.5 4.2+0.6
Lejyonella Konusunda 3.5 17.2 48.3 31.0 4.1+0.7
Yapilan Calismalar

Turizm Mevzuatl 34.5 34.5 27.6 3.4 3.0+0.8
Saha gezisi 34.5 41.4 24.1 3.9£0.7
Igme ve Kullanma Suyu 27.6 41.4 24.1 6.9 3.1+0.9
Denetimi

Tartisma 24.1 20.7 20.7 20.7 13.8 2.8£1.3

Yizde: Egitime katilan 29 Kisi Gzerinden alinmig satir yuzdesidir.
*5°1i likert 6lgegine gore degerlendirilmistir.
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TURIZM SAGLIGI EGITiIM PROGRAMI ON DEGERLENDIRME ANKETI

Degerli katilimcilar bu anket formu, turizm saghg! egitim programindan neler
beklediginizi ve egitim oncesi hafizanizdaki mevcut bilgileri kabaca degerlendirmek igin
hazirlanmistir. Bu anketlerin degerlendirme sonuclari bundan sonra planlanacak egitim
programlarina yon gostermesi amaci ile kullanilacaktir. Higbir sekilde puanlandirma veya
sinav seklinde bir uygulama degildir. Dolayisiyla adinizi soyadinizi yazmaniza gerek
yoktur. Katki ve yardimlarinizdan dolayi simdiden tesekkir ederiz.

(Secenekli sorularda dogru buldugunuz secgenegi daire igine aliniz. )

Anket sIrano:........c.ccevenene

Y ASINIZ: ettt e nnr e rn e
Cinsiyetiniz:

1. Erkek 2. Kadin

IMESIEZINIZ ..t
Calistiginiz Kurumda goreVINIZ:........cooveieiieiiieieieseeee s
Bu gorevi kag yildir yapmaktasinIZ?........ccoovveeveiiiiieie e

Bu egitim programinin amaci sizce nedir?

TURIZM SAGLIGI EGITIM PROGRAMI SON DEGERLENDIRME ANKETI

Degerli katilimcilar bu anket formu egitim sonrasi beklentilerinize ulasip
ulasmadiginizi, Onerilerinizi ve egitim sonrasi egitimin bilissel dlzeyde yarattig
degisiklikleri saptamak igin hazirlanmistir. Anket degerlendirme sonuclari bundan sonra
planlanacak egitim programlarina yon géstermesi amaci ile kullanilacaktir. Hicbir sekilde
puanlandirma veya sinav seklinde bir uygulama degildir. Adinizi soyadinizi yazmaniza
gerek yoktur. Katki ve yardimlarinizdan dolayi simdiden tesekkir ederiz.

(Secenekli sorularda dogru buldugunuz secenegi daire icine aliniz. )

Anket SIrano:........cccoeeeueee

B TS 1 11 PRSP
Cinsiyetiniz:

1. Erkek 2. Kadin

IMBSIEZINIZ: ...
Calistiginiz Kurumda goireVINIZ:.........ccvviieiveie e
Bu gorevi kag yildir yapmaktasinIz?........ccooeveeiiiiniieiie e

Bu egitim programi sizce amacina ulasti mi?
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5. Asagidakilerden hangisi suyun kimyasal 6zelligidir?
a) Renk

b) Koku

c) Sertlik

d) Lezzet

e) Sicaklik

6. Kire¢ kaymaginda ne kadar aktif klor bulunmaktadir?
a) %10
b) %15
c) %20
d) %25
e) %30

7. icme ve kullanma sularinda bulunmasi gereken serbest klor miktari ne kadar olmalidir?
a) 0.5 ppm

b) 0.1 ppm

c) 0.05ppm

d) 0.01 ppm

e) 1ppm

8. Atik suda bulunan organik maddelerin aerobik ortamda mikroorganizmalarin yardimi ile
oksitlenmeleri i¢in suda ¢ozinmis oksijen miktarina ne denir?
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a) Kimyasal oksijen ihtiyaci
b) Biyolojik oksijen ihtiyaci
c) Cozilmus oksijen ihtiyaci
d) Askida kati medde miktari
e) Fizyolojik oksijen ihtiyaci

9. Sosyal tesislerden kaynaklanan atik su miktari giinde kisi basina ne kadardir?
a) 100 litre
b) 200 litre
c) 300 litre
d) 400 litre
e) 500 litre

10. Havuz suyunun bakteriyolojik analizi en az hangi siklikta yapilmahdir?
a) Hergin

b) Haftada 3 kez

c) Haftada bir kez

d) 15 ginde bir kez

e) Ayda bir kez

11. Havuz suyunda en az ve en ¢ok bulunmasi gereken bakiye klor miktari ne olmalidir?
a) 0.1-1ppm

b) 0.6-1.5 ppm

c) 1-1.5ppm

d) 1.5-2ppm

e) 1.7-2.5ppm

12. Gida islemenin vazgecilmezlerinden olan temizlik ve/veya dezenfeksiyon nasil yapilmahdir?
a) Soguk su ile

b) Deterjan ile

c¢) Soguk su+ deterjan ile

c) Deterjan + dezenfektan ile

d) Kirlilik etmenleri ortamdan su ile uzaklastirildiktan sonra deterjan ile temizlenmeli, su ile
durulanmali,gerekiyorsa dezenfektan kullaniimahdir.(Suyun sicakligi ve deterjan seciminde kirin
niteligine dikkat edilmelidir.)

13. Dezenfektanl karisimlar asagidaki ylzeylerden hangilerine uygulanmahdir?
e) Onceden temizligi yapilmis ve kurulanmis ytizeylere

f) Temizlenmesi zor olan purizli yizeylere ilk uygulama olarak

g) Kaygan ylzeylere

h) Ahsap ylzeylere

i) Camurlu ylzeylere
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14. Pismis yemekler kag derecede servis edilmelidir?

a) 30°C ¢) 60 °Cnin (stl e) 20°C
b) 40°C d) 50 °C

15. Mutfak personelinin periyodik saglik kontrolleri hangi araliklarda yaptimahdir?
a) Ayda bir

c) 3ayda bir

d) 6 ayda bir

e) 9ayda bir

f) Yilda bir

16. Laboratuvar kontroli icin yemeklerden alinan numuneler kac saat muhafaza edilmelidir?
a) 72 saat C) 48 saat e) 12 saat
g) 36 saat d) 24 saat

17. Dondurulmus yiyecekler kac derecede depolanmalidir?

a) —4 c¢)-10 e)-20

c) -8 d) -18

18. Ambalaji yirtilmis, bombaj yapmis,etiketsiz,imal ve son kullanma tarihi bulunmayan,son

kullanma tarihi gecmis, imalat hatasi bulunan ve/veya etiketi Gizerinde Uretim/ithalat izin tarih ve

sayIsI bulunmayan bir gida maddesi;

a) Derhal imha edilir/edilmelidir.

b) Satistan/tliketimden men edilir.

¢) Uretici/ithalatci firmaya iade edilir.

d) Yedd-i emine birakilarak numune alinir,analiz sonucuna gore islem yapilir.
e) Satistan/tiketimden men edilerek, uretici/ithalatci firmaya iade edilir.

Asagida verilen cimlelerin Dogru veya Yanlis oldugunu isaretleyiniz.

19. Kritik kontrol noktasi pisirme veya isitma islemiyle ( )Dogru () Yanlis
bakterilerin imha edilebildigi,uygun sekilde yapilan

sogutma ya da sicak saklama gibi islemlerle bakterilerin

uremelerinin Onlenebildigi veya yavaslatildigl bir kontrol adimidir.

20. Birden fazla deterjanin birlikte kullaniimasi ( )Dogru () Yanhs
temizleme gucdnd arttirir.

21. Analiz sonucu sagliga zarar verebilecegi tespit edilen ( )Dogru () Yanlis
bir gida maddesi insan tiiketimi disinda kullanilabilir.

TESEKKURLER

Acik uclu sorular 4 adet, her biri 6’sar puan
Coktan secmeli sorular 14 adet, her biri 5’er puan

Dogru yanlis sorulari 3 adet, her biri 2’ser puan
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5-c 6-d 7-a 8-b 9-b 10-c 11- 12-d 13-a 14-c 15-b 16-a 17-d 18-d 19-D 20-Y 21-D
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