HASERE VE ZARARLILARLA MUCADELE PROTOKOLU
1. AMAC VE KAPSAM

Hasereler bulunduklari ortama uyum saglama yetenegine sahip zararlilardan, bocek, sinek ve fare gibi
kemirgenlerdir. insanlar yasam ortamlarini birgok canli ile paylasir. Bunlarin bazilari zararsiz, bazilari
hastalik tasimalari veya yiyeceklerimizi paylasmalari nedeni ile tehlikeli ve zararlidir. Hasereler salgilari
ile tasidiklari hastalik etkenlerini dolastiklari yerlere veya yiyeceklere bulastirarak insan saglhgi icin
tehlikeli ortamlar yaratir. Enfeksiyon hastaliklarinin bircogu (sitma, tifis, humma gibi) saglhkl kisilere
hasereler yolu ile bulasir.

Hasereler, deliklerde, kuytu ve karanlik yerlerde, taslarin altinda, yarik ve catlaklarda dolaplarda,
radyator arkalarinda Grerler ve yasamlarini sirdirirler. Beslenme ve su ihtiyaglarini karsilamak igin
yiyecek olan ve suyun bulundugu nemli ortamlarda gezerek mikroorganizmalari etrafa tasirlar. insan
saghginin bu canlilardan korunmasi ve saglikli, giivenli bir ortamda yasam saglamak i¢in ortamdaki
zararl hayvanlari tamamen yok etmek ve tGremelerini engellemek gerekir.

Hasere kontrolilinin iki temel adimi vardir. Bunlar: Fiziksel miicadele ve kimyasal miicadeledir. Fiziksel
ve mekanik micadele, haserelerin barinabilecekleri ortamlari ortadan kaldirmaktir. Fiziksel
miicadelede basarili olmak temizlik ve hijyen kurallarini uygulama ile saglanir.

A. HASERELERI ONLEMEDE HiJYEN

a. Haserelerin yerlesebilecegi kirik, catlak vb. yerlerin tamiri yapilr.

o

Haserelerin disardan girebilecegi delikler kapatilir, kapi altlarinda ve pencerelerde giris ve
cikislarini engelleyecek sekilde izolasyon yapilir

Yiyecek depolarini diizenli ve temiz tutulur.

Nemli olabilecek yerler daima temiz ve kuru tutulur.

Yiyecekler zeminden yilksek yerde ve Ustleri kapali olarak korunur.

Arac ve gerecler nemli birakilmaz veya islak olarak dolaplara koyulmaz.

Ortamda hasere gorildiginde en uygun yontemle yok edilir.
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Yiyecek lretim ve servis alanlarinda kimyasal maddelerden yiyecekler korunur.

ilaclama sonrasi ortam temizligi cok iyi yapilir etrafta ilag kalintisi birakilmaz.

j. Ortamda yiyecek kalintisi birakilmaz ve dokiilen yiyecekler hemen temizlenir.

k. Ortamda ¢op birakilmaz ve ¢Op toplanan araglarin tistii daima kapal tutulur.

I.  Zararli ile micadele programi kapsaminda, ilaglama periyodik olarak yapilir veya bir ilaglama
firmasindan destek alinir.

m. ilaglama isletme tarafindan bizzat yapiliyor ise bu konuda gerekli egitim almis bir personel
tarafindan gergeklestirilip kayit altina alinir. (bkz. Ek16)

n. Personel, uygulama gergeklestirmesi esnasinda kisisel koruyucu ekipman (tek kullanimlik
eldiven, cerrahi maske, bone, yiz koruyucu /g6zlik, cizme, tulum) kullanilir.

o. Dis mekana agilan tim bosluklar ile atik su kanallari (drenajlar) zararh (hasere, kemirgen vb)

girisini, koku cikisini ve atik sivilarin geri basmalarini 6nleyecek sekilde diizenlenir.

1
isbu protokol Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan FTSO iiyelerinin kullanimi igin taslak
olarak hazirlanmistir.



Ek 16

HASERE VE ZARARLILAR iLACLAMA TAKIiP FORMU

Tarih

Saat

Temizlik ve Dezenfeksiyon Yapilan Yer

Islemi Yapan Firma veya Personel
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