Toplu Beslenme Yapan Kurumlarda
Yiyeceklerin Mikroorganizmalarla
Bozulmasina Yol Acan Kosullar ve
Alinmasi Gerekli Tedbirler

Selma Birer *
Girisg
Toplu beslenme yapan kurumlardaki beslenme servisinin amaclarmin
baginda, beslenmesi yapilan gurubun saghginy, yiyeceklerle bulagabilen
enfeksiyonlar veya bunlarin toksinlerinden korumak gelir. Gesitli tilkeler-
de zararli bakterilerin yiyecekler aracihig ile yaptig1 hastaliklar buyiik
ekonomik kayiplara sebep oldugu gibi beslenme yetersizligine de yol
acabilmektedir. Bunlardan dizanteri, tifo ve paratifo gibi hastaliklar

diinya savaglar1 zamanmda ¢ok goriilmistiir. Bu hastaliklar bugiin
gelismekte olan iilkelerde insanlarin saghgimi bozan etkenlerdir.

Ankara Merkez Hifzissthha Enstitiisii kayitlarina gére hazirlanmig
pastalarin % 53 i, sucuklarin ve dondurmalarin %, 70 i basillerle enfekte
olmaktadir.! Cesitli kurumlarda yiyeceklerden ileri gelen zehirlenme
olaylarina gazete siitiinlarinda stk sik rastlanmaktadir.
Yiyeceklerin Bozulmasinin Etkenleri

l.Bakteriler:a) Saprofit b) Patojen

2. Kiifler: Yiyeceklerin dig sathinda meydana gelen kiifler herkes
tarafindan bilinmektedir. Yiyecek maddelerinde bulunan kiifler genellikle
hastalik husule getirmezler. Toksin yapmazlar. Yanhz baz1 gesitleri
(aflatoksin) canhlar igin toksiktir.

3. Mayalar: Kifler gibi mayalarda yiyeceklerde bulundugu
zaman zararll ve faydali olabilirler. Ekmek ve bira yapiminda kul-
laninirlar. 23,43

* Hacettepe Universitesi Hastaneleri Yénetici Bag Diyetisyen.
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Yiyeceklerin bozulmast sonucu goriilen hastaliklar: Bu hastaliklar
3 grupta incelenebilir.

1. Bakteriyel besin enfeksiyonlar:
2. Bakteriyel besin zehirlenmeleri

3. Paraziter enfeksiyonlar.

1. Bakteriyel Besin Enfeksiyonlari

Baz: yiyeceklerde patojen mikroorganizmalar herzaman tiremecz. Fakat
yiyecekler bu mikroorganizmalar: tagirlar. Tiiberkiiloz, difteri, dizanteri,
kolera, enfeksiyoz hepatit gibi bulasici hastaliklar, hasta sahis ile direk
veya indirek temas ile gegebildigi gibi su ve yiyeceklerle de bulagabilir.

a) Salmonella:

Salmonella insan ve hayvanlarin ince barsaklarinda bulunur. Gram-
sporsuz patojen bir bakteridir. Ureme icin maksimum 1s1 45-60°C dir.
Oda 1sisinda iirer. Toksin salgilamaz.

Salmonella doguda ¢ok yaygindir. Su, toprak, tuz ve iyi saklanmamig
yiyeceklerde herzaman bulunabilir. Gaitaya ait koliform besillerinin
bulundugu yerlerde herzaman salmonella’dan siiphe edilmelidir. Yiiz-
numaralardan c¢ikan sgahislar ellerini yitkamadan vyiyeceklere temasla
bunlar: bulastirirlar.

Et ve et mamullerine daha fazla 6nem verilmekle beraber diger
yiyecekler de ihmal edilmemelidir (siit, yamurta, peynir gibi). Yumurta-
dan yapilmis yiyecekler salmonella ihtiva edebilir. Bazi sebeblerle bu
viyecek maddeleri yenildigi zaman insanlar igin tehlikeli olur.

Salmonella sorununun yayginlign hakkinda Tiirkiye’'nin dogusu,
batisi, giiney ve kuzeyi diye bir ayirim yapmanin miimkiin olamiyacagini
biitiin vatan sathini hiikiim ve tesiri altinda bulundurdugu digiiniilme-
lidir.®

Kulugka siiresini stafilakoktan ayirt etmelidir. Semptomlar 2-3 giin
sirer. Semptomlar diger toksin zehirlenmelerine benzediginden bazan
enfeksiyon yerine besin zehirlenmesi de denilmektedir. Stafilakok besin
zehirlenmesinden, klinik olarak, kulucka devresinin daha uzun ve atesli
olmasi ile ayrilabilir. Ates 38-38.5°C dir. Bulanti, kusma, atesin yiiksel-
mesi, bas ve karin agnsi ile ishal goriiliir.3?

b) Streptococcus:

Streptococcus faeacalis ile de enfeksiyon tipi besin zehirlenmesi meydana
gelebilir. 4-5 saatlik kisa bir kulucka devresinden sonra hastalarda bulanti,
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kusma, ishal ve kolik tarzinda agnlar gériiliir. Zehirlenmeye sebep gosteri-
len besin maddesinden izole edilen streptokokun normal kaynaklardan
izole edilenlerden farkli olarak besin zehirlenmesi yapmak kabiliyetinde
oldugunu gostermek, ancak goniillii insanlara yedirmekle miimkiindiir.
Bu nedenle streptokok besin zehirlenmesinde uygun bir teshis yontemi
yoktur, Ancak siipheli besinde ¢ok fazla streptokok bulunmasi, nedenin
bu olabilecegini diisiindiiriir.

c) Shigellosis:

Shigellosis (Basilli dizanteri) Shigella gurubu bakterilerin agiz yolundan
gircrek insani cnfekte etmesiyle meydana gelen atesli bir hastaliktir.
Ates, kanli, balgamli ve ccrahatli diareler esas belirtileridir. Iyi tedavi
edilmeyen vakalar kroniklesir.

Dizanteri basilleri enfeksiyon gegiren insanlarin diskis: ile veya
mikrop portérii olan insanlarin ekstratlari ile sagilir. Basilli dizanterinin
vayilmasinda sineklerin de bilyik rolii oldugu belirtilmistir.

d) Brucellosis :

Bu giin bu ad altinda toplanan mikrop tipleri kegi, koyun, sifir ve domuz-
da bulunmakta ve bu hayvanlarin ¢ig olarak tiiketilen siit ve etleri ile in-
sanlara gegmektedir.

Brucella mikroplari sporsuz olduklarindan 60°C. de 30 dakika 1sitilin
ca oliir. Bircok dezenfektan maddelere karsi direnci azdir.

2. Bakteriyel Besin Zehirlenmeleri

Besin zehirlenmesi deyimi mikrop veya bunlarm toksinleri, hayvanlar
nebatlar ve bazi kimyevi maddelere ait zehirleri bulunan yiyeceklerin
yenmesi ile meydana gelen hastaliklar1 kapsar. Biitiin bu ajanlart ve

meydana getirdikleri zehirlenmeleri tam anlamu ile aciklayan bir tarif
yoktur.

Bakteriyel besin zehirlenmelerine sebep olan yiyecekler, iizerinde
bakterilerin kolayca iiredikleri yiyeceklerdir. Zehirlenme, ya bizzat

mikrobun kendisi tarafindan veya enterotoksinleri tarafindan meydana
gelir.

Yiyecekleri herzaman tatmak ve koklamak suretiyle bozulup bozul-
madigim anlayamayiz. Yemeklerin kokusu, lezzeti v.b. iyi olur. Fakat
hala besin zehirlenmesine yol agacak mikroorganizma iginde bulunabilir.
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Bu besin zehirlenmelerinde, ad: gegen mikroorganizmalarin endo

ve ekto toksinleri s6z konusudur.

1- Endo Toksin tagtyanlar:
Cesitli saprofitler ve 6zellikle koli, proteus bakterileri, mesen-

tericus, suptilus basilleri v.b.

2- Ekto toksin tagiyanlar:
a) Stafilokoklar.
b) Cl. parobotilinum

a) Stafilokok zehirlenmesi:

Stafilokok zehirlenmesi yiyeceklerde mevcut staphylococcus aerus tok-
sini tarafindan meydana gelir.

Son zamanlarda yabanci memleketlerde oldugu gibi memleketimizde
de birgok arastirmacilar tarafindan stafilokoklara bagh gida zehirlen-
meleri bildirilmigtir. Vakalarin 9%, 90-95 ini stafilokok zehirlenme-

leri kapsar.?

Aksirik ve 6ksiirme ile havaya atilan damlalar her zaman stafilokok-
lar1 havidir. Abseler, ¢ibanlar, eldeki yaralar, pastérize edilmemis siitler
bu mikroplarin kaynagidir. Aeropturlar, spor vermezler. Pastérizasyonla
kolayca oliirler.

Yiyecek iizerinde ve iginde iiredikleri zaman enterotoksin denen bir
toksin salgilarlar. Zehirlenmeyi yapan bu toksindir. Toksin 1sidan tahrip
olmaz. Bu yiizden gida igerisinde toksin meydana geldigi zaman, nc
kadar isitilirsa 1sitilsin zehirlenmeyi 6nleyemeyiz.

Ayrica stafilokoklar mastitis gegirmekte olan hayvanlarin siitlerinde
bulunur. Bu siitleri igenlerde besin zehirlenmeleri gériiliir.

Alkig! son zamanlarda 6zellikle taze peynir ve dondurmalara bagh
stafilokoksik besin zehirlenmelerini tesbit etmistir. Bunlarin kaynagiya
stafilokok tagiyan siit veya bu bakterilerin portdriidiir.

Toksin ifrazi i¢in en uygun ortam 15-46 °C. dir. Yiyeceklerin bu
derecelerde 4 saat bulundurulmalari stafilokok igin tehlikeli inkiibasyon
bélgesidir.

Semptomlar, yemekten 1,5 saat sonra meydana gelir. Toksinin mide

iizerinde etkisi yoktur. Kalin ve ince bagirsaklara etki eder. Hastalarda
bulanti, kusma, ishal, karin agirisi, akut dermansizhk goriiliir. 34
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Bazi aragtiricilar bu toksinin 60°C. de 30 dk. 1sitmakla tahrip edilece
gini bildirmigtir. Yapilan aragtirmalarda ©; 5-10 oranmda tuz bile bu
bakterilerin tiremesini highir surette 6nlememistir. Bu yiizden bu mikrop-
lar igin en iyi besin yeri olan kiyma, kofte, et suyu, siit gibi yiyecekler
hazirlandiktan sonra tiiketilmelidir. Saklamak zorunlugu varsa buz
dolaplarinda saklanmalidar.®

b) Botulismus Zehirlenmesi :

Botilismus gida zchirlenmesi ilk kez, sucuklarda meydana geldigi icin
bu gesit gida zehirlenmelerine, sucuk zchirlenmesi anlamina gelen
botulismus adi verilir.

FFakat daha sonra bu gesit gida zehirlenmelerinin iyi hazirlanmamis
et, balik, sebze konserveleriyle de olabildigi anlasgilmistir. Yiyeceklerde
mevcut Clostridium Botulinum’un sebeb oldugu bir toksin zehirlenme-
sidir. Toksin anaerop olarak meydana gelir. Spor ve gaz olugur. CL
Botilinumun toksinleri 1siya dayanamaz. Yiyeceklerdeki Cl. Botulinum
sporlarini 151 ile yok etmek igin onerilen dereceler, 100°C de 360
dakika, 105°C dc 120 dakika, 110°C de 36 dakika, 115°C de 12 dakika,
120°C de 4 dakika duir.

Amerika Birlesik Devletlerinde, kotii kosullarda evlerde yapilan
konservelerde, Avrupa’da ise et balik saklanmasinda gériilen bakteri, Cl.
Botulinumdur. Konserve kutu etleri fena bir koku negreder, bu biitirik
asittir. Gaz oluyumu ilc konserve kutulann siser. Toksin husulu igin
anaerobik kogullar gereklidir.

Botulismus toksini bir neuro toksinidir. Bu suretle araz, sinir sistemine
aittir. 12-36 saat icinde hastalik goriiliir. Bag agnsy, bag dénmest, del:mant
sizhik, kabizlik, cift gérme, dilin gismesi, agiz kurulugu, solunum  sistemi
bozuklugu gibi belirtileri vardur.

Boyle durumlarda antitoksin yapihir. Bu zehirlenmenin bir 6zcl-
ligi de ayn1 yiyeceklerden yiyen insanlarin bir kisminin zehirlenmesidir.

Cl. Welchii Zehirlenmesi :

Cl. Botulinum gibi anaerop sporlu bir bakteridir. Bir kismi 1siya
dayamkhdir. Toprakla ve gaita ile geger.

Cl. Welchii zchirlenmesinde 10-12 saatlik kulucka devresinden
sonra hastalarda karin agris1 baglar. Siddetli ishal gorilir. Kusma ya
hi¢ yoktur veya seyrektir,

Dack ve arkadaglar1 yaptiklarn aragtirmalarda bu mikroplarin
zchirlenme meydana getirmediklerinini bildirmislerdir.?
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3. Barsak Enfeksiyonlar:

Kolon bakterileri, insan ve hayvan barsagl igindc sayisiz gram-
sporsuz basiller bulunur. Bunlar digk: ile siirekli olarak disari gikar ve
toprak, su ve sebzelere bulagir.

Boylelikle insanlara bulasip enfeksiyon husule getirirler.

Yiyeceklerin Mikroorganizmalarla Bulagmasini Onlemek Igin
Alinmasi1 Gerekli Tedbirler

A. Ozel Tedbirler:

1. Yiyeceklerin mikroplarla bulagmasina engel olmalidir. Bunun
icin:
a) Cig haldeki yiyeceklerin iyi kalitede olmasma dikkat ct-
melidir.
b) Kutu konservelerinin distan ve i¢ten kontrolleri yapilmalidir.

c) Yiyeceklerin mikroorganizma bulunan diger yiyeceklerle
veya aletlerle bulagmasina engel olmalidir.

d) Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve depolonmasi esnasin-
da oda isisinda yiyecekleri bekletmemege dikkat ctmelidir. Ortamda
bakteri tiremesine mani olmak i¢in yiyecekleri highir zaman 10-60°C
arasinda tutmamalidir. Yiyecekler oda 1sisinda tutulmamalidir.

e) Artan yemekleri buz dolaplarinda saklama esnasinda ¢ok
dikkatli olmalidir. Yiyeceklerin saklanmasi esnasinda 1s1 transferine
tesir eden bircok faktorler vardir. Bunlardan birisi muhafaza edilen
kabin sekli ve kapasitesidir.

Bunun igin Longree ve arkadaslar1'® bazi kaideler ileri siirmuslerdir.

1. Yiyecekleri derin tencerelerin igerisinde saklamaktansa genis
yiizeyli ve s1§ kaplarin igerisinde saklamakla daha gabuk sogumalar:
saglanmis olur.

2. Biiyiik bir kap igerisinde fazla miktarda yiyecek saklamaktansa
iki kiiciik kaba boélmekle yiyeceklerin daha kolay sogumalar: saglanir.

f) Mimkin oldugu kadar yemeklerin artmamasina dikkat
etmeli ve artik, minumuma indirilmelidir. Artan yemekler bakterilerle
zararl hale gelebilirler. Artan yemekleri miimkiin oldugu kadar aym
giin kullanmalidur.

g) Etleri, et ve balik kurumu gibi denetimi yapilmig kurumlar-

dan almalidir.
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h) Temizlik ve saghk kosullarina uygun olarak, yiyeceklerin be-
sin degerlerini kaybetmeden pisirilmesi saglanmalidir.

1) Pastorize sitler kullanilmalidir.
j)  Yiyeceklerin 1sis1 70-75°C olmalidir.

k) Donmus yiyecekleri hi¢ bir zaman oda sicakhginda tutma-
malidir.

2. Yiyecekleri uygun kosullarda depolamalidir. Mikroorganizma-

larin {iremesine engel olmak igin depolamaya dikkat edilmelidir.

Toplu beslenme yapan kurum mutfaklarinda iyi bir sekilde plan-
lanmis kuru ve soguk depolarm bulunmas: gereklidir. Bu depolar istenen
sicaklikta olmali ve sik sik 1s1 kontrolii yapilmalidir. Depolarin iyi isik-
landirilmasi, kolay temizlenebilir olmasi, iyi havalandinlmas: gerekir.
Ayrica sik sik hagere ve fare kontrolii yapilmaldir.

3. Yiyecekle ugragan personel, temizlik kosullarina uymalidir. Yi-
yeceklerle meydana gelen enfeksiyon zehirlenmeleri yiyecek servisi'nd(.:
¢alisan personelin temizlik ve saglik kogullarima uymamal_armdax.l ileri
geldigi aciktir. Salmonella ve Cl. Welchii; insan gaitalan ile, stafilokok
zehirlenmesi ise solunum ve eller aracihigi ile bulagir.

Eller, ise baglamadan ve ig bittikten sonra yikanmahdur. Qiinki% mik-
roorganizmalar, insan aracihg ile yiyeceklere bulagr, dolayls1yle.1nsan-
lara geger. Ayrica personelin elinde septik lezyon varsa Ustind bir bant
ile kapatmalhdir.

Personele, iyi aligkanliklar kazandirilmast igin devamh uyafﬂ?r
yapilmalidir. Ornegin, yiyeceklerle ugragilirken sigara igilmemelidir.

Uniformalar temiz olup, hergiin degistirilmeli, pigirme ve ser\.'is es-
nasinda temiz kaplar kullamilmalidir. Senede bir saglik muayenest yap-
tinilmalidr.

Personele hijyen kaidelerinin ne oldugunu anlatmak icin ufak semi-
nerler tertip etmelidir. Ayrica ig baginda da egitim yapmaldir. Dss tlke-
lerde yiyecek servisinde galisan personeli egitmek igin filimler, slaytlar
ve televizyon tipinde ufak 6gretici araglar kullamlmaktadir.

4. Yiyecek servisinde kullanilan aletleri alirken kolay temizlene-
bilir, personel tarafindan kolayca kullamlabilir sekilde olmasina dikkat
etmelidir. Yiyecek hazirlamada, depolamada ve servis esnasinda kulla-
nilan alet ve edavatin temizlik ve saghk kaidelerine uygun olarak kulla-
nilmasina dikkat etmelidir. Kullanilan her aletin igi bittikten sonra der-
hal temizlenmesi gerekir. Aletlerin temizlenmesi esnasinda iginde higbir
yiyecek artigimin kalmamasina dikkat etmelidir.
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Personele, alet ve makinalarin nasil ve nc sekilde kullamlacag:
ogretilmelidir.

5. Hasere kontrolii yapilmalidir. Burada parazitlerin yasamalarina
biiyiik tesirleri olan, yiyecek, 1s1 ve bazi ¢evre kosullar1 s6z konusudur. Bu
kosullardan bir veya bir kaci olmadigr zaman parazitlerin tircmesi du-
rur veya zorlagir. Uygun kosullarda ise ¢ogalmalarn disiiniilemeyecek ka-
dar siiratli olur. Beslenmenin hasaratin iiremesinde roli biiyiiktiir. De-
nemeler gostermistir ki bazi hasare tiirleri temizlik ve iyl diizenlenmig
yerlerde iirliyememektedirler.

7. Bulagiklar uygun sekilde yikanmalidir. Bulasik kaplar iizerinde
binlerce, milyonlarca gézle goriilmeyen mikroplar vardir. Bulasik yika-
manin esasi; kirli kaplarin temizlenmesi ve sterilize edilmesidir. Bu yiiz-
den bulasik yikamay: 2 grupta incelebiliriz:

a) Gozle gorilebilen kirleri, su ve deterjanla yikamak
b) Sterilize etmek veya sagliga zararh bakterileri elimine etmek.

Toplu beslenme yapan kurumlarda yikanacak kaplar 2 gurupta in-
celenebilir:

1. Tencere, tava, vs. gibi yiyecek hazirlamada kullanilanlar.
2. Qatal bigak, tabak, bardak v.h. gibi yeme vc igme esnasinda
kullanilanlar.

Genellikle bulasik yikama yoéntemleri 2 grupta incelenir:

1. Elle yikama
2. Makine ile yikama

Her iki yontemde de esas, artiklarin siyrilmasi, sicak su ile yikama
ve temizligini korumak igin sterilize ctmektir.

1. Elle yikama:

Elle yikama esnasinda kirli kaplar bir evye veya biiyiik bir kap ige-
risinde artiklar styrilmadan yikanirsa o suda fazla miktarda bakteri mev-
cuttur. Sonradan sicak su ile galkalandig: zaman steril olabilir. Fakat bu
da kesin degildir. Deterjan ilave etmelidir. Artiklar: siyirdiktan sonra de-
terjanli su ile 46-50°C de yikamalidir. Sonradan 77-82°C sicak su ile du-
rulanmasi lazimdir. Bu sicaklik saglanamiyorsa suya milyonda 50 kisim
olmak iizere klor konulmalidir.

2. Makine ile yikama:

Toplu beslenme yapilan kurumlarda bulagik makinalar: kullanmilmak-
tadir. Suyun 1sisinit kontrol etmek igin gozle goriilebilecek bir yere termo-
metre yerlestirilmelidir.
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Tabaklardaki artiklar siyrilir, evyelerde deterjanla 49-60°C de yi-
kanir. Sonra makinaya verilir, durulanir. Bazi makinalara deterjan oto-
matik olarak yerlestirilir. Yani, makinada hem sabunlama hem durula-
ma kismi vardir. Durulama; 66-82°C de 40-55 saniyede yapilmalidur.

Ayrica ayda bir, biitiin, tabak, gatal ve bigaklardan numune alip
bakteriyolojik muayeneleri icin laboratuarlara génderilmlidir.!

B. Genel Tedbirler:

Bunlar Hiikiimetin alacag: tedbirlerdir.

1. Et ve Et Mamiilleri Servisi:

a) Mezbahalar mezbaha yap: yonetmeligine uygun bir sekilde
yvaptirilmahdir.

b) Mezbahalar belediye tarafindan isletilmelidir.

c) Mezbahalar bir veteriner hekim tarafindan idare edilmelidir.

d) Et kontrolii Et Teftis Nizamnamesinin 493 cii maddesine go-
re yapilmalidir.

2. Siit ve Siit Mamiilleri:

Siitlerin pastorize edilmesi gereklidir. Siitiin pastorizasyonu bir
sterizasyon degildir. Siitii belli bir 1s1da, muayyen bir siire tutup sonra
sogutmaktir.

Pastérizasyonda vejetatif patojen bakterilerin ¢, 95-98 1 olir.

Bir kag tip pastorizasyon vardir.

a) 63-65°C de 30 dakika
b) 71-74°C de 15-40 saniye
c) 85°C de 1 dakika

Siitler pastorize edilmeden kontrol edilmelidir. Hasta hayvanlarin

stitleri kullanilmamalidar.

3. Diger:

Yiyeceklere renk, tat, lezzet v.b. vermesi icin eklenen maddelerin
(mubhtelif asit, baz ve tuzlar antioksidant maddeler ve zararsiz maddele-
rin) gida yénetmeligine gére cklenmesi temin edilmelidir.?.8 1!
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