GIDA ZEHIRLENMELERINE KARSI

Gida zehirlenmeleri konusu ¢ok sik giindeme gelen bir konu. Gida zehirlenmeleri sizi
korkutmasin, bu konuda bazi basit kurallara dikkat etmeniz ve uymaniz yeterli olacaktir.
Bir¢ok kez gida zehirlenmelerinde sorumlu bakteri ve viriisler sadece hafif bir mide agrisina
neden olurlar. Patogen adi verilen bu viriisler genellikle et ve tavuk eti, yumurta, yumurta
diriinleri (mayonez gibi) kabuklu deniz iirlinleri, piring ve yumusak peynirlerde bulunur.
Gidalar hazirlanig siirecinin herhangi bir béliminde bozulabilir. Kesim yerine, depolarda,
nakliye sirasinda, satis yerlerinde ya da evde... Gidalarin nerede bozuldugunu anlamak bazen
mimkiin degildir. Gidalardan tiim patogenleri ortadan kaldirmak i¢in 70 derecede 1sitmak
gerekmektedir. Ancak 1sitma islemi her ¢esit gida i¢in gecerli olmaz. Bunun i¢in bir/takim
tedbirleri 6nceden almakta yarar vardir. Biraz dikkat ve takiple aldiginiz her tiirli yiyecegin
evinize taze olarak girmesini saglayabilirsiniz. Aligveris yaptiginiz yerde ilk dikkat etmeniz
gereken nokta personel yapisina ve agina sahip olmayan isletmenlerin, kaliteli mal ya da
hizmet sunabilmeleri beklenemez. Iste size aileniz icin alisveris yaparken birtakiim kurallar ve
ipuglart...
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Alacaginiz iirtinlerin son kullanma tarihlerine mutlaka bakin, son kullanma tarihi ge¢mis
iirlinleri almayin ve saticiy1 da bu konuda uyarin,

Ureticisi ve markasi belli olmayan iiriinfleri kesinlikle tercih etmeyin. Ayrica gida maddeleri
ireticisinin Saglik Bakanlig1 onayli olmasinayézen gosterin.

Uriin gesidinin bol ve siiriimiiniiA fazla oldugu yerleri tercih etmeye galisin, bu sizin taze
yiyecek bulma olasiligimizi arttiracaktir.
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- Giysileriniz temiz olmalidir.

- Yiyecek ile dogrudan temas edilen boliimlerde el yikama yerleri bulunmali, yiyecekleri
paketlerken hijyen kurallarina uyulmalidir.

- Bulagic1 bir'hastalik s6z konusu olmamalidir.

Cevie .
- Raflar, yerler, kasalar temiz olmalidir.

- Kapal1 raflardaki yiyecekler boceklerden koruma i¢in paketlenmis olmalidir.

- Marketteki 1siklandirma, 1sitma ve sogutma sistemi yeterli diizeyde olmalidir.
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Tazelik

Sarkiiterilerde paketlenmemis halde satilan friinlerde son kullanma tarihleri

bulunmaktadir. Bu tiir yiyeceklerin ne zaman hazirlandigini saticilara sormadan almayin.

- Uzerleri kurumus, posa tutmus yiyecekleri almayin.

- Alacaginiz besin maddesinin genellikle parlak va canli goriiniimlii olmasina dikkat edin.
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- Sarkiiteri irilinleri ambalajli olmadigindan mutlaka kapali ve sogutuculu dolaplarda

saklaniyor olmalidir

- Kokulu gida maddeleri (sucuk, salam, sosis, pastirma vb.) ayr1 bir sogutuculu dolapta
saklaniyor olmalidir.

- Uriinlerin saklandig1 dolaplarda fazla 1s1 veren 1siklandirmat, sisteminin olmamasi
gerekmektedir.

- Satilan tiim triinlerin tizeri kapali1 olmalidir.
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- Koruyucu 6nluk giymeli & temiz olmalidir. Saticmin sa¢1 uzun ise arkadan baglanmis
veya koruyucu kullaniyor olmalidir.
- Plastik eldiven kullanilmali ve yiyeceKleri verirken temiz aletler kullanilmalidir.

- Pigirilmis ya da ¢ig yiyecekler i¢in ayri.ambalaj kaplar1 kullanilmalidir.

- Et ve peynir ayr1 bigaklar ile Kesilmelidir.

Kasap’ta Dikkat Etmemiz Gereken Konular

- Et ve et Urdnlerinin Gzerinde son kullanma tarihi yoktur, bu ytzden etin ne zaman
kesildigini sorun.

- Sogutucu,dolapta saklanmayan eti kesinlikle satin almayin, kasabin tezgahinin, kasap
diikkanininy'dolaplarinin, yerlerinin mutlaka temiz olmasina dikkat edin.
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- Unutmayin ki taze balik kesinlikle kokmaz.
- Baligin ylizgegleri ve gozleri parlak, eti siki ve yumusak olmalidir kabuklu deniz

iirlinlerini balik¢iya geldigi giin aliniz taze balik, buz ve etrafin temiz olmasina dikkat edin.
Balik temizlendikten sonra hemen ¢evre temizligi yapilmalidir.
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Evinizde kedi ve kdpek besliyorsaniz mutfaktan uzak tutun, sizin tabaginizdan yemesine
izin vermeyin. Tezgahlar1 daima temiz, ¢op kutusunu kapali tutun. Mutfakta kullanilan bezleri
sik sik degistirin.
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Dereceyi kontrol edin. Buathb: 2-5, dondurucu ise K8 derece olmalidir. Et ve tavugu alt
raflarda saklaym, akan su ve diger {irlinlerin bozulmasina neden olabilir. Donmus jittinleri
buzdolabinda ¢6ziin, tavuk etini pisirmeden Once iyice ¢dziinmiis olmasina 6zen”gdsterin.
(Coziindirdiigiiniiz et, sebze gibi gidalar ikinci kez buzluga koymaym. Yeni aldigimiz tirtini
hemen buzdolabina yerlestirin. Calistiginiz tezgahi ve aletleri kullanim sonrasinda hemen
temizleyin. Pigsen yemek hemen yenmeyecekse sogutun ve buzdolabinda saklayin. Yemekleri
bir defadan fazla 1sitmayin. Cig yenecek tiim sebze ve meyveleri soguk.su ile yikaym. Marul,
maydanoz, roka, tere gibi sebzeleri bir yikamadan sonra sirkeli suda bit sure bekletin ve sonra
tekrar yikayin. Sirkeli su bu sebzelerdeki mikroplarin yok olmasinifsaglayacaktir.

Lokantada Yemek

Bir lokantanin sagliga uygun hizmet verip “vermedigini baz1 basit ayrintilardan anlamaniz
miimkiin. Masa Ortiileri, peceteler, servisler temiz olmali, pisirilmis yemekler bunun igin
tasarlanmig 1siticilarda saklanmali. Yemeklerin saklandigi ortam 1lik olmamalidir, zira 1lik
ortam bakterilerin liremesi i¢in uygunesortamdir. Servis yapan garsonlar ve diger gorevliler
temiz olmalidir.

Ayrica en biiylik 6zellik mutfagin diizenli ve temizlik kosullarina uygun olmasidir. Gida
zehirlenmeleri ile karsy karsiya kalmamak ve saglikli beslenebilmek i¢in saticilarda biitiin bu
ozelliklere sahip olmali\ Alisveris i¢in bu 6zelliklere sahip olmayan uygunsuz kosullarda satis
yapan saticilardan ugzak durmali, onlart uyarmaliyiz. Uyarilariniz dikkate alinmiyorsa Il Saglik
Miidiirliiklerine sikayetlerinizi bildiriniz.



