
4.Gidalarinmuhafazasi S.Güvenilirgidatüketimi

ve i~mesuyukullanimi.Pismisgidalar,odasicakliginda2 saattenfazlabekletilmemelidir..Pismisve kolay bozulabilengidalar en kisasürede5o('ninaltina

kadarsogutulmalive buzdolabindasaklanmaiidir..Sicakgidalar, sicakligi 60 o('nin üzerindeolan gidalardir. Servise

sunulmadanöncebu sicaklik korunmalidir..Gidalar,buzdolabindauzunsüre muhafazaedilmemeli ve bu

gidalarinözellikleçocuklartarafindantüketilmesineizin
verilmemelidir..Dondurulmusgidalar odasicakligindaçözündürülmelidir..Çözünmüsolan gidalar asla tekrar dondurulmamalidir.

.Sagliginiz için içilebilir nitelikteki sulari kullanin..Tazevegüvenilirgidalaritüketin..Özellikleçigtüketilecekolantazemeyvevesebzeleribolsuile

iyiceyikayin..Gidanin hazirlanmasinda kullanilacak çiggidanindagüvenilir
olmasinadikkatedin..Üretimizniveüretimyerigibietiketbilgileribulunanambalajli

gidalaritercihedin..Sonkullanmatarihigeçmisolangidalariaslatüketmeyin.

Niçin?

Nem,sicaklikve zamangida kaynaklihastaliklaraneden

olabilecekmikroorganizmalarinçogalmalariiçinsondereceönemli

etkenlerdir.Mikroorganizmalarinüremesi5 '('nin altindaveya

60 o('nin üzerindeyavaslarveya durur. Ancak,bazi tehlikeli

mikroorganizmalarin5 o('nin altinda da üremelerinedevam

edebilecegiunutulmamalidir.

Niçin?

Su, sagliginveinsanvücudununtemelyapitasi oldugugibi,

zararlimikroorganizmalarinbulasmasinadaaracilikedenenönemli
etkenlerdenbiridir.

Çig gidalarin ayiklama,yikama, soymagibi birkaç basit

islemdengeçirilmesiile mikroorganizmayüküazaltilabilmektedir.
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UNUTMAYAL/Mi

Mikroorganizma/or~okhizli~oga/ancanli/ardir.

Oda sicakligindagidamnkü~ük bii kismindabile

milyonlarcamikroorganizmaüreyebilmektedir.

UNUTMAYAliMi

Su,bir~okzararlimikroorganizmalarile insan

sagliginazararli ~eJ;tl; kimyasal

bünyesindebulundurabilir.
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Nezaman? \
.Gidaninhazirlanmasindanönceve hazirlik sirasinda,.Tuvalettençiktiktansonra,.Hayvanlarlatemassonrasi,.Kirlimateryallerveyaçiggidalarla

temassonrasi.
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. Y" Gidaninhazirlanmasiesnasindakullanilan.Tümmutfakyüzeylerini,.Tümmutfakaletlerini,.Mutfaktakikurulamabezlerinidüzenliolarakyikayin.

Y" Mutfakyüzeyivekapaliortamdadepolanangidalari.Böceklerden, \
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Toprak, su, hayvan ve insanda bulunabilen tehlikeli

mikroorganizmalargidakaynaklihastaliklaranedenolabilmektedir.

Bunedenleellerin,elbiselerin,mutfakönlügünün,kurulamabezinin,

.kesmetahtasininve mutlak aletlerininyeterincetemizlenmesi

halindemikroorganizmalarinbulasmasiönleneceltir.

UNUTMAYALiMi

temizlikkurallarinil

2.Çiggidalarile

pismisgidalari ayirahm

/~
Ni~in?

Çiggidalardaözelliklekirmiziet, kanatlihayvaneti ve balik

etindetehli~elimikroorganizmalarbMlunabilir.~Gidaninhazirlanmasi

veyamuhafazasisirasindapismisvetüketimehazirolangidalarile

çig gidalararasindabulusmatehlikesinedeniylebirbiri ile temas
önlenmelidir.

ii UNUTMAYAliMi

Görünüsteherhiingi bozukluguolmayan{ig

gidalaTIndil tehlikelimikioorgiinizmDlllfIbünyesinde

bulundurabilecegiunutulmamlilidIT.

3.Gidalarin pi~irilmesi

.Özelliklekirmiziet,kanatlihayvanetivedenizürünleri(balik,

vb.)ileyumurtaiyicepisirildiktensonratüketilmelidir..Çorbagibi sulu gidalarin pisirilmesindesicakligin en az 70°Cye

ulasmasisaglanmalidir..Pismisgidalar tüketim öncesindetekrar isitilmalidir.

Nipn?

Gidalariniyicepisirilmesiiletehlikelimikroorganizmalarbüyük

ölçüdezararsiihalegelmektedir.Ancak,pisirilmeislemindezaman

ve sicaklikönemlidir.Örnegin,70 oCsicakliktapisirmeile gidanin

güvenligisaglanabilmektevetüketimiçinuygunhalegelmektedir.

Sogukta muhafaza sirasinda bazi mikroorganizmalar

gelisebilmekte,ancak,pismisolangidanintekrarisitilmasiile bu
tehlikeönlenebilmektedir.

UNUTMAYALiMi

Gidanin yeterince

mikroorganizma/ai ölmemekte ve buno bagli olaiak da

gida kiiyniikli hastiilik tehlikesi IirlmiiktiidIT.


