4.Gidalarin muhafazasi

o Pismis gidalar, oda sicakliginda 2 saatten fazla bekletilmemelidir.

o Pismis ve kolay bozulabilen gidalar en kisa sirede 5 Cin alfing
kadar sogutulmali ve buzdolabinda saklanmalidir.

e Sicak gidalar, sicakhigi 60 ‘Cin Gzerinde olan gidalardir. Servise
sunulmadan once bu sicaklik korunmalidir.

* Gidalar, buzdolabinda uzun siire muhafoza edilmemeli ve bu
gidalann ozellikle cocuklar farafindan tikefilmesine izin
verilmemelidir.

* Dondurulmus gidalar oda sicakhginda ¢ozondrolmelidir.

* (6zinmis olan gidalar asla tekrar donduruimamalidir.

Nicin?

Nem, sicaklik ve zaman gida kaynakli hastaliklara neden
olabilecek mikroorganizmalann cogalmalar igin son derece dnemli
etkenlerdir. Mikroorganizmalann Uremesi 5 “Cnin alfinda veya
60 ‘Cnin tzerinde yovaslor veya durur. Ancak, buzi tehlikeli
mikroorganizmalann 5 ‘Cnin altinda da Gremelerine devam
edebilecegi unutulmamalidir.
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UNUTMAYALIM !

Mikroorganizmalar ¢ok hizh ¢ogalan canhlardir.
Oda sicakhginda gidamin kiigiik bir kisminda bile
milyonlarca mikroorganizma iireyebilmektedir.

5.Giivenilir gida tiketimi
ve igme suyu kullanimi

* Saghgimz igin iglebilir nitelikreki sulan kullanin.

* Taze ve givenilir gidalan tiketin.

* Ozellikle i fiketilecek olan taze meyve ve sebzeleri hol su ile
iyice yikayin.

e Gidonin hazirlanmasinda kullamilacak cig gidanin da giivenilir
olmasina dikkat edin.

» Uretim izni ve Gretim yeri gibi efiket bilgileri bulunan ambalajl
gidalan tercih edin.

* Son kullanma tarihi gecmis olan gidalan asla tiketmeyin.

Nicin?

Su, sagligin ve insan vicudunun temel yapi tasi oldugu gibi,
zorarl mikroorganizmalarin bulasmasina da aracilik eden en onemli
etkenlerden biridir.

(g gidalann ayiklama, yikama, soyma gibi birkag basit
islemden gecirilmesi ile mikroorganizma yiiki azaltlabilmekiedir.

UNUTMAYALIM !

Su, bircok zararl mikroorganizmalar ile insan
saghgina zararh cesitli kimyasal maddeleri de
biinyesinde bulundurabilir.
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v Gidanin hazidanmas: esnasinda kullanilon

v’ Blerinizi dizenli olarak yikayin.
Ne zaman?
* Gidanin hazidanmasindan once ve hazirlik sirasinda,
* Tuvaletten gkhktan sonra,
* Hayvanlarla femas sonrasi,
* Kirli materyaller veya ¢ig gidalarla
temas sonrasi. '

* Tom mutfak yizeylerini,
e Tiim mutfak aletlerini,
* Mutfaktaki kurulama bezlerini diizenli olarak yikayin.

v Mutfak yizeyi ve kapal ortamda depolanan gidalan
* Biceklerden,

* Evcil hayvanlardan ve diger hayvanlardan uzak tutun. ¥
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Nigin? | Q&

Toprak, su, hayvan ve insanda bulunabilen tehlikeli
mikroorganizmalar gida kaynakli hastaliklara neden olabilmekiedir.
Bu nedenle ellerin, elbiselerin, mutfak onlgindn, kurulama bezinin,
kesme tahtasinin ve mutfak aletlerinin yeferince temizlenmesi
halinde mikroorganizmalarin bulasmasi onlenecekiir.

UNUTMAYALIM !

Tehlikeli mikroorganizmalar, temizlik kurallarina
vyulmadigi takdirde gidalar kirleterek hastaltk nedeni
olabilmekiedir.

2.Cig gidalar ile
pismis gidalan ayiralim

* Pismis ve tiketime hazir gidalar ile cig gidalar her zaman
birbirinden ayrimalidir.

» Ozellikle cig kirmizi et, kanatl hayvan eti, balik efi ve deniz
irinleri ile diger gidalar birbirinden ayn bulundurulmalidir.

* (ig gidalann el ile hazirlanmasi sirasinda bicak ve kesme tahtasi
gibi alefler kullanlmaldir.

Nigin?

(g gidalarda Gzellikle kirmizi ef, kanath hayvan efi ve balik
efinde tehlikeli mikroorganizmalar bulunabilir. Gidanin hazirlanmasi
veya muhafazas sirasinda pismis ve fiketime hazir olan gidalar ile

g gidalar arasinda bulusma tehlikesi nedeniyle birbiri ile temas
gnlenmelidir.

UNUTMAYALIM !

Goriniiste herhangi bir bozuklugu olmayan ig
gidalann da tehlikeli mikroorganizmalar: biinyesinde
bulundurabilecegi unutulmamalidir,

3.Gidalann pisirilmesi

o Ozellikle kirmizi et, kanath hayvan efi ve deniz drinleri (balik
vb.) ile yumurta iyice pisirildikten sonra tiketilmelidir.

* Corba gibi sulu gidalann pisirilmesinde sicakligin en az 70 *Cye
ulasmas saglanmalidir.

* Pismis gidalar tiketim dncesinde tekrar istilmalidir.

Nigin?

Gidalann iyice pisirilmesi ile tehlikeli mikroorganizmalar biyik
dlcide zararsiz hale gelmekedir. Ancak, pisirilme isleminde zaman
ve sicaklik Gnemlidir. Omegin, 70 °C sicaklikta pisirme ile gidanin
givenligi saglanabilmekte ve fiiketim icin uygun hale gelmektedir.

Sogukta muhafaza sirasinda bazi mikroorganizmalar
gelisebilmekte, ancak, pismis olan gidanin tekrar isiilmasi ile bu
tehlike onlenebilmektedir.
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UNUTMAYALIM |

Gidanin yeferince pisirilmemesi halinde tehlikeli
mikroorganizmalar 6imemekte ve buna bagh olarak da
gida kaynakls hastalik tehlikesi artmaktadr.



