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Toplu Beslenme Hizmetlerinde Acil Durumlarda Gida
Giivenligi Tehlikeleri ve Eylem Planlarinin Olusturulmasi
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OZET

Toplu beslenme hizmetlerinde i¢ ve dis kaynakli pek ¢ok acil durum meydana gelmektedir. Yagsanan acil durumlar, iiretimin aksamasi, gida
giivenliginin tehlikeye girmesi, maliyet kaybi ve gida kaynakli hastalik gibi sorunlara yol agmaktadir. Uluslararasi diizeyde giivenli gida
tedarik edilmesi ve Kritik Kontrol Noktalar: ve Tehlike Analizi (HACCP) tabanli gida giivenligi yonetim sistemleri giiniimiizde giderek
yayginlagmaktadir. Bu kapsamda, 1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, tehlike analizi yapiimasini gerektirmekte ve HACCP 'den
farkl olarak acil duruma ve kazalari yonetmeye yonelik plan olugturulmasi ve uygulanmasini istemektedir. Bu derleme makalede, toplu
beslenme hizmetlerinde en sik yasanan acil durumlarin tanimlanmasi ve bazi kontrol onlemlerinin ozetlenmesi amaglanmigtir.

Anahtar kelimeler: Acil durum plani, gida giivenligi, gida giivenligi yonetim sistemi

ABSTRACT

Many emergency situations occur due to various factors, including originated inside and outside in institutional food services.
Experienced emergency situations lead to consequences such as disruption of production, food safety hazards, cost losses and public
health problems such as food poisoning. The supply of safe food at the international level and HACCP based food safety management
systems are increasingly becoming widespread today. In this context, ISO 22000 Food Safety Management System is required to be
hazard analysis, create and apply procedures for managing accidents. This article was aimed to review the determination of the most
frequently emergencies experienced in institutional food services and to summarize some of control preventions.

Keywords: Emergency plan, procedure, food safety, food safety management systems

GIRIS

Gida giivenliginin saglanmast ve tiiketici (ISO 22000:2005 Madde 5.7) (3). Ust yonetimin
saghginin  korunmasi amaciyla diinyada ve  gida
Tiirkiye’de uluslararast boyutta kabul gormiis
“lyi  Hijyenik Uygulamalar’, “Iyi Uretim
Uygulamalar1”, “Kritik Kontrol Noktalart ve
Tehlike Analizi (HACCP)” gibi uygulamalarla
birlikte ISO 22000:2005 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi, toplu beslenme hizmetlerinde
yaygin olarak kullanilmaya baslanmistir (1,2).

giivenligini  etkileyebilecek potansiyel
acil durumlar ve kazalar1 ydnetmeye yonelik
kurulusun gida zincirindeki roli ile ilgili olarak
hazirlanmas1 gereken bu siireg, olayin etkilerini
azaltmak, miidahale etmek ve riskleri en diisiik
diizeye indirmek gibi siireclerin yonetilmesinde de
en 6nemli kaynaklardan birisidir. Gida giivenligi

Uluslararas1  Standardizasyon Orgiitii  (ISO)
tarafindan  gelistirilen ve 2005 Kasim’da
yiirtirliige giren ISO 22000 geregi, zorunlu olarak
olusturulmasi1 gereken planlardan birisi “Acil
Durumlara Hazirlik ve Miidahale” yonetimidir

ve tlketici saglhigi acisindan risk olusturan ve
en sik karsilasilan acil durumlar, elektrik ile
su tesisati sorunlari, kontamine su, yangin, su
baskini ve atik suyun gida iiretim alanina tagmasi
gibi  basliklar (1,4).

altinda toplanmaktadir
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Karsilagilan acil durumlar toplu beslenme
hizmetlerinde gida giivenligini tehdit etmekte ve
onemli riskler olusturmaktadir. Bu nedenle acil
durumdan o6nce gerekli tedbirleri almak ve acil
durum ile karsilasildiginda ise izlenecek adimlari
iceren siiregleri izleyerek maddi kayiplar ve saglik
risklerini en aza indirmek 6nem tasimaktadir (5).
Amerika’da %43 linlin

karsilastigi acil durumlar sonucu personel ve stok

isletmelerin  yaklagik

kayb, tiiketici giiven kaybi, acil duruma yonelik
malzemelerin maliyeti gibi nedenlerle zorluklar
yasadig1 ve bunlardan da %29’unun acil durumu
atlatamayarak basarisiz oldugu bildirilmistir
(6,7). Okul cagi g¢ocuklara yonelik kuruluslar
icin merkezi yemek hizmeti veren firmalarm acil
durum planlarina duydugu ihtiyacin arastirilmasi
amaciyla  gerceklestirilen  bir  ¢alismada,
Amerika’nin 78 farkli bolgesinde calismaya dahil
edilen 63 isletmenin yemek hizmeti acil durum
ekiplerinin oldugu, buna karsin 37 igletmede ise
acil durum planlarmm bulundugu saptanmistir
(8). Bir bagka arastirmada da yemek hizmetlerinin
biliyliik boliimiinde yazili acil durum planmnin
bulunmadig1 ve bu konuda tesvikin saglanmasi
belirtilmistir  (9).
hizmeti veren kuruluglarda (TBHK) alinacak

gerektigi Toplu beslenme

Oonlemlerin ve acil durum uygulamalarinin
onceden yazili bir belge haline getirilmesi, gida
giivenligi ekibi tarafindan acil durumlarda temasa
gecilecek ilgililerin belirlenmesi ve olusturulacak
planin uygulanabilmesi i¢in beslenme hizmeti
calisanlarina planin igerigine yonelik egitim
verilmesi acil durum planlamasinm temelini
olusturmaktadir (10).

Bu derleme makale, daha 6nce derlenmemis bir
konu olan acil durumlarda gida giivenliginin
saglanmasina otoriter

yonelik  stratejiler,

kuruluslarin rehberlerinden yararlanilarak
hazirlanmigtir,. TBHK’da sik karsilasilan acil
durumlar ve alimmasi gereken onlemler ile acil
durum eylem planlarinin  olusturulmasinda
gida giivenligi ekip liderinin (diyetisyen, gida

mihendisi vb.) gorev ve yetkileri tartigilacaktir.

Mortas H ve ark.

TBHK’DA  Acil
Belirlenmesi

Durum  Bashklarimin

Yasanabilecek acil durumlari belirleyerek bunlara
yonelik 6n planlama yapilmast TBHK’da ortaya
cikacak gerek saglik, gerekse de gida giivenligi
tehlikelerini en aza indirmeyi saglamaktadir
(11,12). Acil durumlarin belirlenmesi asamasinda
“Saglik Tehdidi Olusturan Olaylar”a oncelikle
yer verilmesi gerektigi bilinmektedir (4,13).
Amerika Gida ve Ilag Dairesi (FDA), olasi
saglik tehdidini, “yeterli dlizeyde kanita dayali
olarak bir iirliiniin, uygulamanin, 6l¢iimiin veya
durumun saglik tehlikesi olusturmasinin yani
sira potansiyel yaralanma sayisina, yaralanma
siddetine ve bireylerin iyilesme siiresine etkisinin
de degerlendirilerek  belirtilmesi”  seklinde
tanimlamistir  (4,14). TBHK’da olast saglik
tehditleri olusturacak acil durumlar, giivenli
suya erisimin sinirlanmasi, elektrik kesintisi, atik
suyun zemine tagmasi, dogal afetlerden kaynakli
acil durumlar, bir veya daha fazla personelin gida
kaynakli hastalik yasamasi olarak belirlenmistir

(15).

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligt
(USDA), TBHK’da goriilen acil durumlarda
basartya ulagmak icin yapilmasi gereken
uygulamalari 6 temel baslik altinda 6zetlemistir.
Bunlar (11):

* Birinci basamak: Acil durumlarda hangi
calisanin ne yapacagmi tanimla ve gerekli
iletisim bilgilerini igeren iletisim dizini hazirla.

« Ikinci basamak: Sik karsilasilan acil durumlari
belirleyerek alternatif planlari olustur.

+ Ugiincii basamak: Acil durum hazirlik planimi
olustur.

* Dordiincii basamak: Acil durum planinin biitiin
bilesenlerini yemek hizmeti personeline 6gret.

e Besinci basamak: Acil durum planinin
tatbikatini yap.
* Altinci  basamak: Acil durum planinin

etkinligini kontrol ederek diizenli olarak

giincelle.
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Acil durum plan1 ve alternatif planlarin
olusturulmasi isletmenin maliyet kayiplarimi ve
olusabilecek saglik risklerini en aza indirmek
acisindan 6nemli bir agsamadir. TBHK’larda acil
durum planlart olusturulurken gegmis tecriibeler
(16) ve ozellikle Hastalik Kontrol ve Korunma
Merkezleri (CDC), FDA, USDA gibi kuruluslarin
olusturdugu kilavuzlar rehberlik etmektedir (17-
22). Yazili acil durum planlar1 olusturulurken
dikkat edilmesi gereken anahtar noktalar ise
asagida 6zetlenmektedir (4):

* Planin uygulanmasinda yetki sahibi olan yemek
hizmeti acil durum sorumlusu personelin
belirlenmesi,

* Sorumluluk karmasasini engellemek icin
uygulanacak her plandan sorumlu olan
personelin belirlenerek bilgilendirme
yapilmast (belirlenen iletisim numaralarimi
kimin arayacagi, malzeme siparis ve teslim
alma iglemlerini kimin gergeklestirecegi vb.),

* Acil durumda iletisime gecilecek kurum ve
kuruluslar belirlenerek iletisim bilgilerinin
kayit altina alinmasi,

e Acil durumlarda kullanilacak arag-gereg
ve  malzeme  listelerinin  belirlenmesi
(termometreler, el sanitasyon kimyasallari,
eldivenler, tek kullanimlik malzemeler vb.),

e Acil durumda meninin

olusturulmasi,

uygulanacak

* Planlarin adim adim, agiklayici ve ayrintili
olusturulmasi (arag-gere¢ kalibrasyonu nasil
yapilir, atiklarin temizligi nasil yapilir vb.
sorularin cevaplarini igermesi),

* Izlemlerin nasil yapilacagi ve izlem planmin
onemli  oldugu asamalarin  belirlenerek
vurgulanmasit (buzdolab1 sicakliklarinin ne
siklikla ve nasil dl¢iilecegi, kritik limitlerin ne
oldugu vb.),

+ lIsletmede olusan gida  atiklart  vb.
uzaklastirilmast asamalar1 ve atiklarin fazla
olmasi durumunda iletisime gegilecek kurum
veya kurulusun belirlenmesidir.

AcilDurumlarda Ust Yonetim ve Gida Giivenligi
Ekip Liderinin Yetki ve Sorumluluklar:

Gida  Giivenligi  Yonetim  Sistemleri-Gida
Zincirindeki Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar (TS
EN ISO 22000) kapsaminda, 5.7 maddesi (Acil
Durumlara Hazirlik ve Miidahale) geregince iist
yonetim, gida giivenligini etkileyecek potansiyel
acil durumlar ve kazalar1 yonetmeye yodnelik,
kurulusun gida zincirindeki rolii ile ilgili olan
planlart olusturmak, uygulatmak ve siirdiirmek
zorundadir. Acil durum ydnetiminin basarili olmasi
icin (st yonetimin destegine gereksinme vardir.
Ust yénetici bu destegini, planlamanim yapilmasi
icin yetkilendirme seklinde ve diger yoneticilerin
katilimini saglamak i¢in talimatlandirma seklinde
vermektedir. Olusturulan acil durum plam
izlenerek kullanilabilecek alternatif siireclerin
tartisilmasi ve acil durumun devam etme siiresinin
saptanmast da yemek hizmetleri yoOneticisi
sorumluluklar1 arasindadir (6,23,24). Yemek
hizmetleri yoOneticisinin gorevleri acil durum
Oncesinde, sirasinda ve sonrasinda olmak tizere
tic temel baglik altinda toplanabilmektedir. Acil
durum oncesinde, acil durum hazirlik planini ve
alternatif planlar olusturmak ve personeli egitmek
gibi gorevleri bulunurken, acil durum sirasinda
bu siire¢ isleyisini izleyerek gida giivenligini
ist diizeyde tutmak ve gereksinim duyulan
malzemeleri tedarik etmek gibi sorumluluklar
bulunmaktadir. Acil durum sonrasinda ise toplanti
diizenleyerek uygulanan alternatif planlarin
etkinligini tartismak, acil durum raporu yazmak
ve uygulamanin siirekli tegvikini saglamak
gibi gorevleri bulunmaktadir (11,25). Yonetici
diyetisyenlerin acil durumlarda uygulanmasi
gereken  beslenme  programlarma  yonelik
o6n hazirhk yapmis ve konuyla ilgili planlar
gelistirmis olmast gerekmektedir (26).

TBHK’DA Sik Karsilagilan Acil Durumlar ve
Kontrol Onlemleri

Toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda en
sik karsilagilan acil durumlar, elektrik kesintisi,
su kesintisi, biyolojik kontamine su, atik su
kontaminasyonu, yangin, su baskini, gida kaynakl
hastaliklar bagliklar1 altinda irdelenecektir.
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Tablo 1. Potansiyel riskli gida (PRG) sicaklik rehberi

Mortas H ve ark.

Siire Sicaklik araligi: 4-7°C

Sicaklik arahgi: 8-10°C

<2saat  PRG tiiketilebilir. PRG en fazla 2 saat i¢ginde 4°C’nin altina distirtilmelidir.

2-3saat  PRG sicakligi en fazla 2 saat i¢inde 4°C’nin altina diisiiriildiikten PRG sicakligi en fazla | saat iginde 4°C’nin altina indirilmelidir.
sonra tiiketilebilir.

4 saat PRG sicaklig1 en fazla 1 saat icinde 4°C’nin altina indirilmelidir. PRG tiiketilmeden imha edilmelidir.

5+ saat PRG tiiketilmeden imha edilmelidir. PRG tiiketilmeden imha edilmelidir.

Elektrik Kesintisi

Elektrik kesintisinin acil durum kapsaminda
degerlendirilmesi igin, iki saat veya daha fazla
sireyle kesintinin devam etmesi gerekmektedir
(1,27). Acil durum degerlendirmesi yapilirken
siirenin yani sira birgok etmen g6z Oniine
alinmalidir. Gida {iretim sistemi siire¢lerinin
fazlalig1 ve karmasikligi, yasanilan acil durumun
diger sistemler {izerine etkisi, acil durum planinin
gereksinmeleri karsilamasi g6z Oniine alinmasi
gereken etmenler arasinda yer almaktadir (1,28).

Elektrik  kesintisinin  yasanmast durumunda,
oncelikle, gidalar belirtilen giivenli sicaklik
araliginda tutulamryorsa, isletmede sicak su
bulunmuyorsa, yikama-durulama ve sanitasyon
planlar1 yeterli oranda saglanamiyorsa ve giivenli
calismak icin yeterli aydinlatma olanagi yoksa
iretimin durdurulmasi gerektigi bildirilmistir
(29). Uretime yeniden baslanacag1 zaman ise ic
sicakliklar, kritik limitleri agmadigindan emin
olunamayan biitiin potansiyel tehlikeli gidalarm
imha edilmesi, gerekli temizlik ve sanitasyon
planlarinin yapilmasi ve soguk depo sicakliklarmin
kontrol edilmesi gerekmektedir (29-31). Elektrik
kesintisi olan TBHK’da alternatif giic kaynagi
(jeneratdr vb.) veya gazla galisan ocaklar ve
sicak su 1siticilart bulunmasi durumunda tiretime
devam edilebilmektedir (32). TBHK da jenerator
bulunmasi veya saglanmasi durumunda, soguk
depolar, dondurucu {initeler, sicak su isiticilari ve
aydinlatma araglar1 gibi bazi kritik arag-gereclerin
elektrik ihtiyacinin kargiladigindan emin olunmasi
onemlidir (12). Elektrik kesintisi durumunda
ozellikle potansiyel riskli gidalarla ilgili planlar
Oonem tasimaktadir. Tablo 1’de potansiyel riskli
gidalarla ilgili alinacak oOnlemler verilmistir
(7,25,28,33,34).

Elektrik
0°C’nin
gidalar,

kesintisi ~ durumunda,  sicakligi
altindaki  dondurucularda  bulunan
dondurucu tam dolu oldugunda ve

kapagmin agilmasi engellendiginde yaklagik
48 saat, dondurucu yari dolu oldugunda ise
yaklasik 24 saat boyunca giivenli olarak
depolanabilmektedir (35,36). Elektrik kesintisi
sorunu giderildiginde ise, dondurucularda bulunan
gidalarin i¢ sicakliginin 4°C ve altinda oldugu
saptandiginda gidaya yeniden dondurma islemi
uygulanabilmektedir. Ancak o6zellikle kismen
¢Oziilmiis gidalara uygulanan yeniden dondurma
isleminin, gidanin organoleptik ve mikrobiyolojik
ozelliklerinde olumsuz degisimlere neden oldugu
bildirilmektedir (15,35,37,38).

Su Kesintisi

Su kesintisi acil durumu en az iki saat siireyle
goriilen su kesintilerini tanimlamaktadir (1,13).
Stire kontroliiniin saglanabilmesi igin kesinti
zamaninin kayit altina alinmasi gerekmektedir.
Su kesintisinde uygulanacak alternatif planin
olusturulmasi asamasinda isletme oOzelliklerinin
de goz oniinde bulundurulmasi 6nem tagimaktadir

().

Su kesintisi acil durumunda uygulanacak alternatif
plan iceriginde el hijyenine yonelik faaliyetlerin
yer almast onemlidir. Ellerin gida ile dogrudan
temasini gerektirmeyecek paketli gida servisinin
yapilacagi  kosullarda  dezenfektan igerikli
1slak havlularin el temizliginde kullanilmasi,
el sanitizerlerinin ve tek kullanimlik havlularin
bulundugu, atiklarin da wuzaklastirilldigi bir
sistem ile el hijyeninin saglanmasi gibi alternatif
cozlimlerin olusturulmasi gerektigi bildirilmistir.
Ancak olusturulacak alternatif ¢ozlimlerin
personelin bilingli ve egitimli olma durumlarina
gore gelistirilmesi gerekmektedir. TBHK disina
kurulacak seyyar tuvalet araglarmin kurulusa
uzakligimin en az 200 metre olmasi gerekmektedir
(4,7,28). Ciplak el ile basta tlketime hazir
gidalar olmak fizere biitiin gidalar ile temasin
engellenmesi gerekmektedir (23). Ticari olarak
saglanan sise sularmnin veya sanitize edilmis
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konteynirlarla tasinan uygun kalitedeki sebeke
suyunun saglanmasiyla igletme normal sartlarda
uyguladigi temizlik planini uygulayabilmektedir.
Aksi  durumlarda, temizligi  yapilamayan
servis alanlari, gida giivenligini tehlikeye
sokacagi i¢in temizlik saglanana kadar iiretimin
durdurulabilmesi secenekleri ilgili planda yer
almas1 gerekenlerdendir. Su kesintisi sorunu
giderildikten sonra ise musluklardan 5 dakika
boyunca soguk suyun akitilmasini takiben suyun
kullanilmasi gerekmektedir (29,39).

Igme-kullanma  sularmin  dezenfeksiyonunda
klor kullanilmasi halinde, u¢ noktada yapilacak
Olciimlerde serbest klor diizeyinin 0.2-0.5
mg/L olmasi saglanmaktadir. Deprem, sel gibi
olaganiistii durumlarda, kaynak, depo ve sebeke
sistemi gibi su yapilarinda olusan arizalanmalara
bagli olarak yapilan su kesintilerinde sebekenin
en ug¢ noktasinda serbest klor diizeyinin en fazla
1.0 mg/L olacak sekilde klorlama yapilabilecegi
bildirilmistir. Igme-kullanma
dezenfeksiyon etkinliginden emin olmak i¢in
serbest klor ol¢limlerinin su mahallinde her giin
yapilmasi gerektigi belirtilmistir (40).

sularinin

Biyolojik Kontamine Su

Biyolojik  kontamine su, koliform bakteri
icerigi mevzuatta belirtilen en fazla limiti asmis
su olarak tanmimlanmaktadir (41). Alinan su
orneklerindeki koliform miktar1 ve koliform
bulunma sikligima gore kurumun hazirladig
plan dogrultusunda acil durum tanimlamasi
yapilmaktadir. Koliform bakteriler ¢evrede
dogal olarak bulunan mikroorganizmalar olup
bu siniftaki biitlin mikroorganizmalar patojen
olarak nitelendirilmemektedir. Su Orneklerinde,
patojen “indikatorii” olarak koliform bakteri
yapilmaktadir.  Gida  isletmesinde
alman Orneklerde koliform bakterinin, kritik
limitlerin {izerinde belirlenmesi durumunda
fekal koliform mikroorganizmalara bakilmasi
ve sistemin izlenmesi gerekmektedir. Yapilan
diger mikroorganizma analizlerinde olumsuz bir
sonugla karsilasilmadig siirece acil durum planina
gecilmesinin  gerekmedigi  bildirilmistir. ~ Su
tesisatinda yapilacak temizlik ile mikrobiyolojik

analizi

analiz sonuglarmin normal smirlar i¢cinde olmasi
saglanmalidir (42).

Siiregte, kontamine sudan spesifik olarak etkilenen
gidalarin  belirlenmesi gerektigi  bildirilmistir.
Isleme gore suyun kaynatilarak dezenfekte
edildikten sonra kullanilmasi tercih ediliyorsa,
suyun kaynama sicakliginda en az 2-3 dakika
bekletilmesi gerekmektedir (1,34).

Kimyasal dezenfeksiyon yontemlerinin ise, kalintt
miktarlarinin ~ belirlenmesindeki  sinirhiliklar
nedeniyle TBHK’da su dezenfeksiyonunda
kullanilmamasi gerektigi bildirilmektedir. Igme
suyu olarak ticari sise sularin saglanmasi en 6nemli
diizeltici faaliyetlerdendir. Bununla birlikte,
yapiminda su kullanilan ve yapim asamasinda
kaynatma siireci bulunmayan meyve suyu vb.
icecek makinelerinin durdurulmasi kontamine
su acil durum planinda yer almasi gereken
basliklardandir(7,39,43). Yapim asamasinda suyun
kaynatilmasi siirecinin yer aldig1 ¢ay ve kahve
makinelerinin kullanimma devam edilebilecegi
(43), ancak tercihen bu igeceklerin sise su
kullanilarak hazirlanmas1 veya bu makinelerin
kullanilmamas1 gerektigi belirtilmektedir (41,44).
Kurumlarda bulunan buzlarin imha edilmesi,
buz iretiminin durdurulmasi ve buzun ticari
olarak saglanmasi gerekmektedir (45). Biyolojik
kontaminasyon acil durumunda otomatik bulagik
makinelerinin tercih edilmesi veya tek kullanimlik
materyallerin kullanilmasi gerekmektedir (6,7,46).
Su hatt1 baglantis1 bulunan biitiin arac-gereglerin
temizlik ve sanitasyon islemlerinden gegirildikten
sonra kullanilmas1 gerektigi vurgulanmaktadir
47).

Atik Su ile Kontaminasyon

Atik su ile kontaminasyon acil durumu, arag-gerec
veya tesisatlardan atik suyun tagmasi durumunda
alinacak Onlemleri icermektedir. Atik su, et-
sebze atiklarmi veya gesitli kimyasallari igeren
siispansiyon veya soliisyon formundaki siviyi
tanimlamaktadir. Buzdolabi veya buz yapma
makinelerinden tasan sular, bu terim kapsaminda
incelenmemektedir (6).

Atik su tasmasi durumunda oOncelikle bu acil
durumdan etkilenen siireclerin  belirlenmesi
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gerekmektedir. Atik su bosaltimi yavas olan
arag-gerecler veya atik su bosaltim borusuna
bagli olmayan arag-gereglerden atik su tagmasi
saptandiginda, etkilenen arag-gereclerin
uzaklastirilmasi ve tikanikligin giderilmesi, servis
cagirilmast ve atik suyun pompalama araciyla
transfer edilmesi gerekmektedir (7,23).

Atik suyun tahliye edilemedigi el yikama evyeleri
kaynakli tagsma goriildigiinde, el temizleme
amaciyla dezenfektanli tek kullanimlik 1slak
havlularin tercih edilmesi ve ciplak elle gida
hazirliklarinin yapilmamas: gerekmektedir. Sicak
su imkan saglayan konteynirlar kullanilarak el
yikama kosullarinin olusturulmasiyla {iretimin
devam ettirilebilece§i, ancak aksi kosullarda
tretimin durdurulmasi gerektigi bildirilmektedir
(1,12).

Uretim alaninda bulunan evyeler veya meyve-
sebze yikama arag-gereci kaynakli atik su
tagmas1 durumunda, yikama iglemi gerektirmeyen
konserve veya donmus meyve-sebzelerin tercih
edilmesi veya acil durum meniilerinin kullanilmasi
gerektigi  belirtilmektedir.  Bulagik  yikama
makineleri kaynakli atik su tagsmas1 goriildiigiinde,
tek kullanimlik malzemelerin kullanilmasi veya
temiz arag-gere¢ bitmesi durumunda {iretimin
durdurulmasi gerektigi vurgulanmaktadir (7).

Yangin Acil Durumu

Uretim sirasinda ¢ikan yanginin kiigiik bir bolgede
¢tkmasi, diger {iiretim alanlarini etkilememesi
ve el ile taginabilen yangin sondiirme tiipleriyle
sondiiriilmesi sirasinda diger iiretim alanlarinda
iretime devam edilebilecegi belirtilmektedir.
Ancak gida veya gida hazirlamada kullanilan
arag-gereclerin  yangimn  sondiirme  sirasinda
kontaminasyonu s6z konusu oldugunda veya
yanginin genis ¢apta hasara neden olmasi
durumunda {retimin durdurulmasi gerektigi
bildirilmistir (6).

Su, sekerli ve alkollii igeceklerin yangin sirasinda
151, duman veya kimyasalla temas riski nedeniyle
bu gidalarin kurtarilmamasi ve imha edilmesi
gerektigi  bildirilmektedir. Ancak konserve
gidalarin dis kisminda yapilan sanitasyon islemini
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takiben tekrar kullanilabilecegi bildirilmistir. Siit
ve Uriinleri, sekerlemeler, tahil, pastacilik iiriinleri,
et ve et Uriinleri, soguk depolarda bulunan gidalar
da kontaminasyon siliphesi olmasi durumunda
yangin sonrasinda imha edilmesi gereken gidalar
arasinda sayilmaktadir (1,7,13).

Su Baskim

Uretim alaninda zeminde beklenmeyen sekilde
gerceklesen su birikimi ve bunun gibi kiiglik
caplt su baskini durumlarinda ilgili béliimlerde
is akisinin kisitlanmasi ve etkilenmeyen iiretim
alanlarinda is akisinin devam ettirilmesi 6nemli
olmaktadir (46).

Yiyecek ve igecekleri, gida hazirlamada
kullanilan arag-gerecgleri ve isletmeyi etkileyen,
attk su borulariyla bosaltilamayan su baskini
durumlarinda ise, tiretimin durdurularak durumun
coziimlenmesi gerekmektedir (28,45).

Su baskminin sonrasinda, su baskiniyla temas
eden biitiin gidalarin imha edilmesi gerekmektedir.
Paketli gidalarda paket kontaminasyonu goriilmesi
imha nedeni olarak adlandirilmaktadir (7).
Ayrica isletmede {iretilmis olan buzlarin da imha
edilmesi gerekmektedir (46). Yalnizca konserve
gidalar, uygulanan bazi temizlik ve sanitasyon
islemlerinin ardindan kullanilabilmekte ancak,
konservelerin dis kisminda paslanma, toprak
vb. durumlarin gdézlemlenmesi konservelerin
imhasint gerektirmektedir (6,34). Konservelere
uygulanacak islem temizlik ve sanitasyon
olmak iizere iki asamada tamamlanabilmektedir.
Konservelerin 6ncelikle sicak ve sabunlu su ile
yikanmasi, ardindan 50-100 ppm klor ¢ozeltisi
icinde bir dakika boyunca bekletildikten sonra
tizerindeki etiket bilgilerinin silinip silinmediginin
kontroliinii takiben kullanilmak iizere
depolanabilmektedir (46). Duvarlar ve tavanlar
icin 200 ppm diizeyinde kuarterner amonyum
bilesikleri kullanilabilmektedir. Ancak her yiizey
icin kullanilan dezenfektan tiiriine ve miktarina
dikkat edilmesi gerekmektedir (48).

GidaKaynakh Hastaliklar/Gida Zehirlenmeleri

CDC her yil 72 milyon bireyin gida kaynakli
hastaliklara yakalandigini ve bunun yaklagik
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%25’inin hasta gida isleyicileri kaynakli oldugunu
bildirmistir (6).

Gida tiretiminden, arag-gere¢ temizliginden veya
bulasiktan sorumlu personelde gastrointestinal
sistem hastalig1 goriilmesi durumunda ¢alismasinin
kisitlanmasi gerektigi belirtilmektedir.
Hastalik semptomlarinin gortldiigii personelin
uzaklastirma siiresi ve kriterlerinin belirlemesi
Oonem tasimaktadir (6). Hasta personelin kusma
veyadiyare gibi saglik sorunlarmi kurum igerisinde
yasadig1 saglandiginda, personelin kusma ve diski
temizligi de son derece 6nem tasimaktadir (12,23).
Alan temizligine baslanmadan kusma olayimin
gerceklestigi  alandan 25 metre uzunlugunda
yaricapta kalan bolgede bulunan bireylerin
temizlenmesi ve uygun ajanlar kullanilarak
dezenfekte edilmesi gerekmektedir (48).

TBHK’nin, gida zehirlenmesinden sorumlu giday1
ve bu gidadan iretilen ayni partideki triinlerin
tiketimini durdurmasi ve gerekli hallerde geri
toplatmasini igeren bir sistem kurmasi zorunludur.
S6z konusu gidanin tiiketilmesi sonucu ciddi gida
zehirlenmesi olasiliginin mevcut oldugu durumlar
L.sinif uygunsuzluk olarak tanimlanarak, acil
toplant1 bildirimi yapilarak geri cagirma ekibinin
toplanmas1 saglanmalidir. Kurulusun yazili bir
irlin geri ¢agirma/gekme igslemi bulunmali, gida
zehirlenmesinden sorumlu gida igin siirecin
gereklilikleri yapilmalidir. Uriinii geri ¢agirma
sisteminin etkinliginin ise tercihen yilda en az bir
kez tatbikat yapilarak Olgiilmesi gerekmektedir
(49).

Acil Durum Meniileri

Elektrik kesintisi basta olmak iizere, TBHK’da
yasanilan acil durumlarda kullanilacak meniilerin
kurum  tarafindan  Onceden  hazirlanmasi
onerilmektedir (33). Gidalara, raf Omiirlerinin
uzun olmasi, yeniden isitma, pigirme veya su
ilavesi gibi islemler gerektirmemesi kriterlerini
kargilamasi kosuluyla acil durum meniilerine
yer verilmektedir (50). Ayrica tliketici bagina
en az 3 litre, tercihen 6 litre, suyun depolanmasi
gerekliligi bildirilmektedir (51).

Acil durum meniileri, TBHK tipine gore
¢esitlendirilebilmekle birlikte mentilerin hasta

(alerji vb.) ve saglikli bireylere olmak iizere iki
ayrt sekilde hazirlanmasi gerekmektedir. Acil
durum meniilerinin &giinlere gore (kahvalti, 6gle
ve aksam) glinliik olarak diizenlenmesi ve menii
tablolarinda gidanin agik adi, paket biyikligi,
triin tanimlamalar1 (konserve meyve suyu vb.),
ogiinde servis edilecek miktar, 6l¢ii birimi gibi bazi
bilgilerin yer almasi gerekmektedir. Hazirlanan
acil durum mentileri her 6giinii icerecek sekilde
yedi giinlik ve raf omrii uzun gidalar tercih
edilerek planlanmalidir (5,11,23).

Acil durumlarda planlanan menilerin kahvalti
oglinlerinde, tiiketime hazir tahillar, meyve suyu,
konserve meyve ve UHT siit tercih edilirken, 6gle
ve aksam Ogiinlerinde sandvigler, konserve meyve
ve meyve suyu, UHT siit, tortilla, misir veya
kurubaklagil konserveleri ve kuru meyveler tercih
edilebilmektedir. Atistirmalik olarak krakerler,
meyve sulari, kurabiyeler gibi alternatif gidalar
sunulabilmektedir (35).

Acil durum menilerine yonelik olusturulan
satin alma/siparis ¢izelgelerinin ise 1-4 giinliik,
5-7 ginliik ve 1 haftalik olmak tizere ii¢ farkli
zaman dilimini kapsayacak sekilde olusturulmasi
onerilmektedir. Bu ¢izelgelerde satirda bir haftalik
mentilerde yer alan biitlin gidabasliklari, siitunlarda
ise raf omrii uzun olan gidanin ismi (konserve,
kurutulmus vb.), porsiyon miktari, servis edilecek
toplam say1 bilgilerinin yer almasi, gereksinme
duyulacak tek kullanimlik malzeme basliklarinin
da bulunmasi is akisini1 kolaylastirmaktadir (5).
Personele yonelik sandvi¢ gibi hizli hazirlanan ve
tiikketilen gidalar1 igeren acil durum mentileri de
hazirlanabilmektedir (2,5).

SONUC ve ONERILER

Isletmelerin acil durumlara hazirlikli  olmasi
bu durumlarm etkilerini azaltabilecegi gibi
olusabilecek hasarlar1 da en aza indirebilir. Acil
durum planlamasinda, gida giivenligi ekibinin
olusturulmasi, olasi hasar/zarar ve zayif noktalarin
saptanmasi, planin hazirlanmasi, egitim siirecinin
tamamlanmas1 ve yiiriirliige konulmasi 6nemli
asamalardir. Tiirkiye’de oldugu gibi gelismis ve
gelismekte olan pek ¢ok iilkede de acil durum
planlarinin yapilmamasi veya olusturulan plan ve
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alternatif siireclerin yeterli bilgileri icermemesi
gibi nedenlerle toplu yemek hizmetlerinde maliyet
kayiplar1 ve saglik sorunlari ile kargilasilmaktadir.
Bu konuda uluslararas1 rehberler 1s181inda yasal
diizenleyici otoriteler, TBHK’ler ve konuyla
ilgilenen akademisyenlerin fikir birligi ile
olusturdugu  ulusal rehberlere  gereksinme
duyulmaktadir. Acil durum eylem planlarinin
hazirlanmasinda, gerek iist yoOnetime gerekse
de yemek hizmetleri yoneticilerine planlama ve
uygulamanin her asamasinda Onemli gorev ve
sorumluluklar diismektedir.
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