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Ameliyathane mi,
mutfak mi,
hangisi daha
riskli?

Gida zehirlenmesinden etkile-
nen isgi sayisi 8 bin 94 olurken,
8 bin 303 kisi isyerinde zehirlen-
di. Universite, ilkégretim okulu,
meslek yiiksekokulu demeden
kamuya ait veya ézel pek ¢ok
okulda gida zehirlenmesi
meydana geldi, toplamda bin
774 6grenci zehirlendi. Kislada
75 asker, gé¢gmen gézalti merke-
zinde 116 gé¢men ve genelde

3 bin 131 kisi zehirlenme nede-
niyle hastanede tedavi gérdii.
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isletmelerin  mutfaklarinda yapilan isle-
rin en az ameliyathaneler kadar 6nemli ve
ciddi bir is oldugunu ve bu biling ve titizlikle
yapilmasini, hareket edilmesi gerektigini
dislnenlerdenim.

Vermis oldugum egitimlerde mutfakla
ameliyathaneyi karsilastirdigimda yuzlerde
“ne ¢ok abartiyor” gibi ifadeler goruyor-
dum. Ancak karsilastirma yaptikca yuzler-
deki ifadenin degistigini gormek beni mutlu
ediyordu. Tabii bir ameliyathane sartlari ile
mutfagin kiyaslanmasi size ters gelebilir
ama bakalim dyle mi?

Ameliyathaneler, sorumlu personel tara-
findan ameliyat i¢in hazirlanirken her turlu
tedbir ve glvenlik, dezenfeksiyon ve sterili-
zasyon islemleri 6nce ve sonrasi belirli stan-
dartlarda yapihr (ISO, CE, EN , GMP....).

Mutfaklarda yemek yapimi Oncesi ve
sonrasl temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
HACCP, ISO 22.000 gibi birgok standartlara
gore yapilmak zorundadir.

Ameliyathanelerde iceri girecek personel
uygun giysi ve kisisel hijyen kosullarina
uyarak girerler, mutfaklara da Hijyen turni-
kelerinden gecilerek, bone, maske, eldiven,
kolluk takilarak girilir. Yani her iki is icinde
hijyenik giyim kusam ¢ok énemlidir.
Ameliyathanelerde kullanilan  aletlerin,
ekipmanlarin daha o6nceden temizlik ve
dezenfeksiyonu yapilmistir.

Hastanin  ameliyatt  sirasinda  ¢apraz
bulagsmaya karsi blyuk bir hassasiyetle
islerini yaparlar, zira hastaya bir enfeksiyon
bulagsmasi hem hastanin hayati fonksiyon-
lari etkiler hem de 6liimle sonuglanabilecek
Olguide buyuk bir 6nem tasir.

Operasyon sonrasinda hastanin igerisinde
yabanci bir cisim birakmamalari igin islem
sonrasi kontrol yaparlar. Bir doktor glinde
1-2 ameliyat yaparken ekipte galisan 5-10
kisi ile hastaya miidahale ederler. islem
sonrasi 6lim vakalari genelde dustktar.
Hatta konu ile ilgili olarak; Kanada McMas-
ter Universitesi'ndeki arastirma ekibinin
lideri Dr. P.J. Deveraux, “Bir¢ok aile, yakin-
lar1 ameliyattayken igeriden alacaklari bir
haber igin stresle bekler ama arastirmamiz
ortaya koyuyor ki hasta éliimlerinin ¢ok az
bir bélimii ameliyathanede gergeklesiyor”
demektedir.

Bizde, ¢ig gidadan, pismis gidaya gapraz
bulasma, yemek igerisine sag, kil, yabanci
madde dismemesi igin 6nlemler alinz,
ileri isleme tekniklerinde metal detektorler
kullaniriz. Bizde de kullanilan tim ekip-
manlar (bigaklar, dograma tahtalari, ¢alis-
ma ylizeyleri vs.) belli sikliklarla temizlik ve

dezenfeksiyon islemine maruz kahr.Uygun
Uretim sartlarini olusturamayan mutfak-
lardan ¢ikan yemekleri yiyen insanlarin ise
6lim ve zehirlenme vakalari daha yiksektir.
isci Saghgi ve is Guvenligi (ISIG) Meclisi'nin
Beslenme Calisma Grubu tarafindan hazir-
lanan 2018 yili gida zehirlenmeleri raporu
yayimlandi.

2018 yilinda en az 104 olay meydana geldi
ve bu olaylarda 13 bin 190 kisi gida zehirlen-
mesinden etkilendi, 18 kisi ise hayatini
kaybetti.

Gida zehirlenmesinden etkilenen isci sayisi
8 bin 94 olurken, 8 bin 303 kisi isyerinde
zehirlendi. Universite, ilkdgretim okulu,
meslek ylksekokulu demeden kamuya ait
veya Ozel pek ¢ok okulda gida zehirlenme-
si meydana geldi, toplamda 1774 6grenci
zehirlendi. Kiglada 75 asker, gogmen gozalt
merkezinde 116 gé¢men ve genelde 3 bin
131 kisi zehirlenme nedeniyle hastanede
tedavi gordi.

Zehirlenme vakalarinin yiizde 63’0 isye-
rinde gergeklesirken vakalarin  yizde
22'si kamu kurumlarinda meydana geldi.
Zehirlenme vakalarinin kdy veya blyuksehir
ayrimi gézetmedigi goz ardi edilmemeli.

Zehirlenme vakalarinin yiizde 89’nun firma-
lar tarafindan temin edilen gidalardan kay-
naklandigini ve ylzde 11'nin ise disaridan
temin edildigini belirtmemizde fayda var.

Raporla birlikte yayimlanan grafik, gida
zehirlenmeleri tablosunu daha aciklikla
ortaya seriyor:

Altaki, tabloda da gorildigi UGzere 2018
yilinda 18 6lim gergeklesmis, yani uygunsuz
sartlarda Uretim yapan gidacilarin yaptigi
yemeklerden ayrica zehirlenen ve etkilenen
toplam sayi 13.190.

Simdi sOyle bir dislnelim, sonugta bizim
yaptigimiz, drettigimiz  Urlnle insanlar
dlebiliyor. Ustelik ¢ok basit hatalardan.
Onemli olan kurallara uymak ve isin ciddi-
yetini Gnemsemek.

Saghk calisanlart en fazla 1-2 kisinin
olimine sebep olabilirken biz yapmis
oldugumuz bir yemekle binlerce kisinin
zehirlenmesine ve 6limiine sebep olabiliriz.

ihmal ve sorumsuzluk ister ameliyathanede
ister mutfakta olsun insanlar OLUM
RiSKi ile karsi karsiyadirlar Yani yapmis
oldugumuz is en az doktorlar kadar 6nemli.
Ustelik gida Ureticileri gok daha zorlu kosul-
larda ¢alismak zorunda, ameliyathanelere
giren alet, edevat, ilag sayilari belli iken
gidacilar dort mevsim binlerce
sebze-meyve, et ve st Urlnleri ile ugras-



makta. Hammadde temininden Grlin kalitesine kadar yani
tarladan, yemek sofrasindaki ¢atala kadar uzanan uzun soluk-
lu ve sorumlu bir is. Her agamasi kontrol ve titizlik gerektiriyor,
zincirin halkalarindan birinde kopukluk oldugunda risk altin-
dasiniz ve bitiin su¢ mutfak galisanlarinin mi?

Konu Gida Uretim isini sadece ticari para kazanmak olarak
goren isletme sahiplerine birakilacak kadar basit degil maalesef.
Elbette sonunda gida isletmeleri sonug olarak liberal ekonomi-
lerde birer ticarethane ama Uretim prosesi maalesef bu agidan
bakilacak bir konu degil.

Teknik olarak ve lretim prosesleri agisindan insan hayatina
verilecek 6nem kadar titizlikle uyulmasi/uygulanmasi gereken
bir siireg. Ticari ve para kazanilacak ekmek teknesi bakis agisiyla
ameliyathane kadar masrafli ve hassas tGretim proseslerinin ayni
mantik igerisinde ylrutilmesi bir o kadar zor ve bir o kadar da
onemli bir konu.

Ticari isletme olan bir kdmur madeninde is glivenligi insan hayati
acisindan ne kadar 6nemliyse gida giivenligi de gida isletmeciligi
acisindan bir o kadar 6nem derecesindedir

ABD’de yapilan bir galismaya gore evlerde ve gida sektoriindeki
kuruluslarda olusan gida kaynakl hastaliklarin yaklasik %97’sinin
gida sektoriinde calisanlarin yanhs uygulamalarindan kaynak-
landigi belirtilmektedir®.

29 Kasim 2018 tarihinde il Saghk Mudiirligi ve bir Universite
Halk Sagligi hastanesine zehirlenme yakinmalari ile ¢ok sayi-
da kisinin bagvurdugu bilgisi gelmesi Uzerine bir ¢alisma
baslatiimistir. Universite hastanesine 556, Bolge Egitim ve
Arastirma Hastanesine toplam 211, 6zel hastanelere 35 hasta
sevki yapilmistir. Toplam sayi 801’e ulasmistir.

Gida kaynakli zehirlenmelerin  %90’dan fazlasini bakteri-
ler olusturmaktadir®. Salmonella, dinyadaki en 6nemli gida
kaynakl patojenlerden biridir ve énemli bir halk sagligi sorunu-
dur®. Salmonella enfeksiyonlarinin 2010 yilinda yayinlanan galig-
maya gore diinya ¢apinda yilda 80,8 milyonu gida kaynakl olar-
ak kabul edilen 93,8 milyon gastroenterit olgusuna ve 155 bin
6lime neden oldugu tahmin edilmistir’.

Gunluk yasamimizda siklikla gerek kamu gerek 6zel sektore ait
isyerlerinde pek ¢ogunun nedeni basta Salmonella olmak Uzere
gida zehirlenmesi olgulari duyuyoruz. B. Cereus gida kaynakli
hastaliklara yol agmasina karsin ¢ogu zaman zehirlenme olgu-
larinda etiyolojik ajan olarak goz ardi edilmektedir. B.cereus
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dogada ¢ok yaygin bulundugu icin gidalarin kontaminasyonu
engellenemez. B. cereus sporlarinin ¢ig ve pismis gidalarda
yaygin olarak bulunmasi ve yiiksek isiya direngli olmasi nedeni-
yle toplu tiiketim yerlerinde 6nemli sorunlar olusturmaktadir.
B. Cereus’un kontroliinde sporlarin ¢ogalmasini, aktif duruma
gecmesini engellemek en etkili yoldur. Gida kaynakli hastaliklar-
da etken olarak B.cereus olabilecegi gbz ardi edilmemelidir. Gida-
lar pistikten sonra hemen tiiketiimeyecekse hizlica sogutulmali,
sicak servis edilecekse uygun sicakliklarda bekletiimeli ve kisa
strede tuketilmelidir. Benzer salginlarin yeniden yasanmamasi
icin; kamuya ait yiyecek ve igecek hizmeti veren toplu tike-
tim yerlerinde ozellikle bazi alanlarda yogunlasma, gidalardan
kaynakh zehirlenme risklerini azaltabilir. Bunlar; personele
yonelik saglik ve hijyen uygulamalari ile denetimin surekliligi,
gidalarin hazirlanmasindan tiiketim asamasina sicaklik kontroli
ve yeterli hijyen/sanitasyon uygulamalari ve sirekli kontrol
seklindedir. Her suirecin konu hakkinda uzman kisilerce dikkatlice
izlenmesinin olasi salginlari azaltacagini disinmekteyiz.* Simdi
soyleyin bakalim mutfaklarimiz en az ameliyathanelerdeki kadar
ozeni hak etmiyor mu? Risk tagimiyor mu?

KAYNAKCA .
1.https://www.das.org.tr/kitaplar/kitap2003/20.htm
2.https://www.medipol.com.tr/bilgi-kosesi/bunlari-bili-
yor-musunuz/iceride-neler-oluyor.

3. Ozarslan F, Duman P, Cetin-Coban S, Barlas G,Temel F. Aksaray,
Nevsehir ve Nigde illerindeki ilge okullarinda Stafilokokal enter-
otoksin ve Bacillus cereus iliskili gida kaynakli salgin, 2015. Turk
Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi 2018; 399-408.

4. Bir Universite Yemekhanesinde Yasanan Salmonella Enteri-
ca ve Bacilus Cereus’a Bagli Gida Zehirlenmesinin incelenmesi.
izzet Celegen1 , Sinemis Cetin Dagh2, Danyal Burak Koca3. DOI:
10.17942/sted.623822. Gelis/Received : 24.07.2019 Kabul/Ac-
cepted : 30.09.2019

5. Tewari A, Abdullah S. Bacillus cereus food poisoning: interna-
tional and Indian perspective. Journal of Food Science and Tech-
nology.2015;52(5):2500-11.

6. 2. C Graziani CL, | Luzzi, A Ricci, G Scavia, P Pasquali. Chapter
5 - Salmonella. In: Christine E R Dodd TA, Richard A. Stein, Dean
0. Cliver, Hans P.Riemann, editor. Foodborne Diseases (Third
Edition): Academic Press; 2017. p. 133-69

GIDA ZEHIRLENMELERI

Nerede Meydana Geldi?

ﬁ Isyeri

ﬁ Kamu Kurumu

ﬁ Agik Alan

Gida Nereden Temin Ediliyor?
X Firmadan Temin

E Disandan Temin

Q& Isci Sagligi ve is Guvenligi Meclisi

wiww guvenlicalisma.ong
n fsigrmeclisi £ @isigmeclisi

29



