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Ozet

Arastirma Edirne ilindeki yatakli 5 hastanenin personel el hijyenleri ve genel
mutfak hijyenleri durumlar1 incelenmistir. Arastirma sonucunda personelinin
%438,3’tinde koliform, %83,3’linde de S. aureus saptanirken, sadece bir personelde
E. coli bulunmustur. Ayrica mutfaklarin tamaminda ¢alisan personelin ozel is
elbisesi ve ayakkabis1 giydigi, bone/kep taktigi, tirnaklarinin kisa oldugu, ellerde
herhangi bir yara ve lezyonun bulunmadigi, gozle goriiliir bir hastalik belirtisinin
olmadig1 ve calisma alanlarinda sigara igilmedigi/sakiz ¢ignenmedigi saptanmistir.
Diger yandan tiim hastanelerde personelin calisma sirasinda yiiziik, kiipe, kolye vb
takilarin1 ¢ikarmadigi, %40’inde personelin is elbiselerinin uygun veya temiz
olmadig, eldiven kullanilmadig1 ve periyodik saglik muayenelerinin yapilmadigi,
%80’inde maske takilmadigi, dezenfektanl: el yikama sabununun olmadigi, mutfak
girisinde dezenfektanli sivi havuzu/paspas bulunmadigi, ziyaretciler igin 6zel
elbisesi bulundurulmadigi, caligma alaninda sadece el yikamak igin lavabo
bulunmadig ve personelin diizenli hijyen egitimi almadigi, %60’ 1nda kagit havlu
bulunmadigi, personele ait tuvalet/dus yerinin olmadigt ve personele ait
soyunma/giyinme odalarinin olmadigi saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Hastane, Mutfak, Personel hijyeni, El hijyeni, S. aureus, E.
coli

Giris

Gida kaynakli hastaliklarin olugmasindaki risk faktorleriyle ilgili veriler,
hastaliklarin meydana gelmesinin cogunlukla yanlis gida isleme uygulamalarindan
kaynaklandigin1 gostermektedir (1). Gida isleyicileri arasindaki kisisel hijyen
eksikligi, gida kaynakli hastaliklarin olusmasindaki en c¢ok rapor edilen
durumlardandir. El ve yiizey hijyeni de onemli katkisi olan faktérlerdendir (2).
Gida kaynakli hastaliklarin yaklasitk %20’°si, gidalarla temas eden enfekte
bireylerden kaynaklanmaktadir. Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi, isyerinde
calisanlarin hijyeniyle yakindan ilgilidir. Ciinkii igyeri ¢alisanlar1 gidalardaki hem
saprofit hem de patojen mikroorganizmalarin potansiyel kaynagini teskil eder (3).

Gida kaynakli hastalik riski, el ve yiizeylere temastan ve her ikisindeki kirlilik
seviyesine bagli olarak olugmaktadir. Birgok calisma, S. aureus, E. coli ve
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Salmonella spp. bakterilerinin ilk temas sonrasinda elde ve yiizeylerde, saatlerce ya
da giinlerce yasadigini1 géstermektedir (4).

Saglik sorunu gidermek i¢in hastaneye bagvurmus olan kisilerin, tedavi olacaklari
bir yerde gida zehirlenmesi gibi bir saglik sorunuyla karsilagsmalari, tehlikeyi daha
biiyiik boyutlara tagiyabilir. Bu nedenle hastane mutfaklarinin ve ¢alisan personelin
hijyeni biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu arastirmada Edirne il merkezindeki hastane
mutfaklarinin ve personelin hijyen durumlar belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

Arastirmada Edirne’deki 5 adet yatakli hastane mutfagi incelenmistir. Birer aylik
periyotlarla toplam 4 defa ve her defasinda ii¢ as¢i ve as¢t yardimcisinin el
hijyenlerine bakilmistir. Ellerin {i¢ parmaginin besiyerlerine temas ettirilmesiyle
ornekler alinmistir. Ayrica her hastanenin 20 maddeden olusan genel hijyen
degerlendirmesi yapilmstir.

Koliform ve E. coli icin Chromogenic Agar ve S. aureus icin de CHROMagar S.
aureus (CHROMagar Microbiology, Paris, France) hazir besiyerleri kullanilmis,
Chromogenic Agar’da 37 °C’de 48 saatlik inkiibasyon siiresi sonunda kirmizi-
pembe arasi renkte gelisen koloniler koliform, mavi/tiirkuaz-mavi renkte olan
koloniler de E. coli, CHROMagar S. aureus’da 35 °C’de 48 saatlik inkiibasyon
sonucunda acik leylak, acik leylak ortas1 hafif beyazimsi koloniler S. aureus olarak
sayilmistir (5).

Bulgular ve Tartisma

Mutfak personelinin %48,3’linde koliform, %83,3’iinde de S. aureus saptanirken,
sadece bir personelde E. coli bulunmustur (Cizelge 1). Sadece bir personelde E.
coli belirlenirken ve S. aureus sayilarinin koliform sayilarinda yiiksek ¢ikmast,
personelin lavabo ve tuvalet sonrasi ellerini yikadigi fakat calisma esnasinda yiiz,
kulak, g6z ve burun gibi organlarini kurcalama aliskanliginin oldugunu
sOyleyebiliriz. Elde edilen degerler Bursa’da gida isletmelerinde calisan isgilerin
ellerindeki koliform (6), Gokalp ve Yetim (7)’in et kombinasinda calisan is¢ilerin
ellerinde saptadigi ortalama koliform ve S. aureus, Ege Universitesi kampiis
mutfaklarindaki garsonlarin ellerinde saptanan S. aureus ve fekal koliform (8) ve
Agri’da lokantalarda calisan agc¢i ellerinde saptanan koliform, ve E. coli (9)
degerlerinden diisiik ¢ikmustir.

Genel hijyen degerlendirme sonuglarina gore, hastane mutfaklarinin tiimiinde
calisan personelin 6zel is elbisesi ve ayakkabisi giydigi, bone/kep taktigi,
tirnaklarinin kisa oldugu, ellerde herhangi bir yara ve lezyonun bulunmadigi, gozle
goriiliir  bir hastalik  belirtisinin  olmadigi, c¢alisma alanlarinda sigara
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icilmedigi/sakiz ¢ignenmedigi saptanmistir. Buna karsin hastanelerin tamaminda
personelin calisma sirasinda yliziik, kiipe, kolye vb takilarim1 c¢ikarmadigi
belirlenirken %40’1inde personelin is elbiselerinin uygun veya temiz olmadigi,
eldiven kullanilmadigi ve periyodik saglik muayenelerinin yapilmadigi
saptanmustir. Ayrica %60’ 1nda kagit havlu bulunmadigi, personele ait tuvalet/dus
yerinin olmadig1 ve personele ait soyunma/giyinme odalarinin olmadigi tespit
edilmistir. Yine hastane mutfaklarinin %80’inde maske takilmadigi, dezenfektanl
el yitkama sabununun olmadigi, personelin diizenli hijyen egitimi almadigi, mutfak
girisinde dezenfektanli sivi havuzu/paspas bulunmadigi, ziyaretciler igin 6zel
elbisesi bulundurulmadigi ve calisma alaninda sadece el yikama amacli lavabo
bulunmadig1 saptannmustir.

Cizelge 1. Hastane mutfak personeline ait el hijyen sonuglari

Koliform (adet/cm?)

Hastane 1.periyot 2.periyot 3.periyot 4.periyot

1 4 10 14 - 5 5 1 - 3 2 3 9
2 - - - 1 - 26 106 - 7 - 3 8
3 2 2 1 - 8 - 113 - 5 2 7
4 - - - - 1 - - 44 - 2 2 1
5 - 1 - 3 - - - - 1 - - -
E. coli (adet/cm®)

Hastane 1.periyot 2.periyot 3.periyot 4.periyot

1 - - - -

2 1

3 N

4

5 B
S. aureus (adet/cm2)

Hastane 1.periyot 2.periyot 3.periyot 4.periyot

1 4 56 22 1 2 26 1 25 8 3 - 15
2 1 3 98 17 - 21 5 6 11 10 12 14
3 - 45 5 3 6 1 1 4 22 - 12 -
4 13 21 81 3 9 4 - 8 4 5 3 16
5 - - - 1 3 5 5 9 - 20 1 1

Genel hijyen degerlendirme sonuclarina gore, Edirne il merkezindeki hastane
mutfaklarinin Samsun ili hastane mutfaklarina gore personelin 6zel is elbisesi
giymesi, bone/kep kullanmasi ve tuvalet ve dus alaninin bulunmasi (10), Samsun
ili lokanta mutfaklarinda personelin is elbiselerinin temizligi, periyodik saglik
kontrollerinin yapilmasi (11) yoniinden daha iyi, giyinme ve soyunma odalarinin
bulunmasit yoniinden Samsun lokanta mutfaklarina (11) goére daha koétii durumda
oldugu saptanmustir.

Sonug

Hastanelerde mutfaklarinin genel hijyen durumlari ve personelin el hijyen
sonuglar dikkate alindiginda, insanlarin saglik hizmetini almak istedigi kurumlarda
bile gida yoluyla bulasabilen hastaliklara maruz kalabilecegi goriilmektedir.
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