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* Dinya Saghk Orgiiti

Givenilir gida igin bes temel adim *

Temiz tutun

* Gidaya dokunmadan énce ve gidanin hazirlamasi
sirasinda ellerinizi sik sik yikayin.

¢ Gidanin hazilanmasinda kullanilacak yizeyleri
ve aletleri yikayin ve sterilize edin.

* Mutfaginizi ve gidanizi béceklerden, evcil ve
diger hayvanlardan koruyun.

Cig ve pismis olani ayirin

* Cig et, tavuk ve deniz Grinlerini diger gidalardan
ayirin.

¢ Gidalarin hazilanmasinda ayri alet ve ekipmanlar
(bicak ve kesme tahtasi gibi) kullanin.

¢ Cig ve hazirlanmis gidalarin temasini engellemek
igin kaplarda saklayin.

lyi pisirin

o Ozellikle et, tavuk, yumurta ve deniz trinlerini
iyi pisirin.

e Corba gibi gidalar kisik ateste kaynatin ve
sicakhigin 70°C’ye ulaghgindan emin olun. Et ve
tavuk Grinlerinin pembe kalmadigindan ve
sularinin berrak oldugundan emin olana dek
pisirin. Ideal olan termometre kullanmakdir.

Gidalari uygun sicakhiklarda saklayin

* Pismis gidalar oda sicakhiginda 2 saatten fazla
birakmayin.

e Tim pismis ve kolay bozulabilen gidalar uygun
bir sekilde (tercihen 5°C’nin altinda) sogutun.

* Pismis yemegi, servisten énce sicak (60°C’den
yiksek sicaklikta) tutun.

¢ Buzdolabinda da olsa bir gidayr cok uzun sire
saklamayin.

* Donmus gidalar oda sicakhiginda eritmeyin.

Guvenilir su ve
guvenilir ¢ig gidalar kullanin

* Guvenilir su kullanin ya da givenilir olmasi igin
islemden gegirin.

* Taze ve saghga yararli gidalar secin.

* Guvenilirlik igin, pastérize sut gibi islenmis gidalan
tercih edin.

Ozellikle ¢ig yenen sebze ve meyveleri iyi yikayin.
* Son kullanma tarihi gecmis gidalan kullanmayin.

Neden?

Mikroorganizmalarin cogu hastaliga neden
olmazken; tehlikeli mikroorganizmalar
toprakta, suda, hayvanlarda ve insanlarda
yaygin olarak bulunur. Bu mikroorganizmalar
dzellikle kesme tahtalar, eller, silme bezleri
ve kaplarla taginabilir ve en ufak bir temas,
bunlarin gidaya gegmesine ve gida kaynakli
hastaliklara neden olabilir.

Neden?

Cig gidalar, ézellikle et, tavuk ve deniz Grinleri
ve sulari, gidanin hazirlanmasi ve saklanmasi
sirasinda diger gidalara gecebilecek tehlikeli
mikroorganizmalar igerebilir.

Neden?

Uygun pisirme, tehlikeli mikroorganizmalarin
hemen hepsini 6ldirior. Calismalar, gidalarin
70°C’de pisirilmesinin, tiketime uygun hale
gelmesinin saglanmasina yardimei oldugunu
gostermektedir. Kiyma, rosto, biyik parca
kemikli etler ve ttm tavuk gibi gidalar daha
dzel bir dikkat gerektirir.

Neden?

Gidalar oda sicakliginda saklandiginda,
mikroorganizmalar ¢ok hizli bir sekilde
cogalirlar. Mikroorganizmalarin gelisimi
5°C’nin altinda ya da 60°C’nin Uzerinde
saklama ile yavaslatilabilir ya da durdurulabilir.
Ancak bazi mikroorganizmalar 5°C’nin altinda
da gelismeye devam edebilir.

Neden?

Su ve buz da déhil, ¢ig gidalar tehlikeli
mikroorganizmalar ve kimyasallar ile
kontamine olmus olabilir. Hasar gérmis ve
koflenmis gidalarda, toksik kimyasallar
olusabilir. Cig gidalarin secimindeki dikkat,
yikama ve soyma gibi basit islemlerle riskler
azaltlabilir.
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