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Anahtar

Dondurulmuş gıdalar oda sıcaklığında değ�l, 
+4°C buzdolabı sıcaklığında çözündürülmel�d�r.
Dondurulmuş ürünler çözündürüldükten sonra 
tekrar dondurulmamalıdır.
Y�yecekler buzdolabında b�le olsa uzun süre
saklanmamalıdır.

Neden ?

Oda ısısında bırakılan y�yeceklerde m�kroplar

hızla ürer. 5°C’ n�n altındak� ve 60°C' n�n 

üzer�ndek� ortamlarda m�krop üremes� yavaşlar.

Ancak bazı tehl�kel� m�kroplar 5°C'dek� soğukta

b�le üreyeb�l�r.

Tem�z Su, Tem�z Malzeme
Kullanılması

Tem�z su kullanılmalıdır.
Ez�k, çürük olmayan taze gıdalar
seç�lmel�d�r.
Pastör�ze süt g�b� m�krop arındırma
�şlemler�mden geçm�ş gıdalar seç�lmel�d�r.
Ç�ğ tüket�lecek sebze ve meyveler �y�ce
yıkanmalıdır.
Son tüket�m tar�h� geçen gıdalar
tüket�lmemel�d�r.

B�lmek
Korunmaktır !...

Neden ?

Su ve buz da dah�l ham mamüllere tehl�kel� 

m�kroplar ve k�myasal maddeler bulaşmış 

olab�l�r. Hasarlı ve yumuşamış y�yeceklerde

zeh�rl� k�myasal maddeler oluşab�l�r. Ç�ğ

malzemey� özenle seçmek yada sadece

yıkamak ve soymak g�b� bas�t önlemler tehl�key�

en aza �nd�r�r.
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Tem�zl�ğe Önem Ver�n

Üret�me başlamadan önce, üret�m esnasında
ve üret�mden sonra eller �y�ce yıkanmalı,
dezenfekte ed�lmel� ve uygun şek�lde
kurulanmalıdır.
Hapşırık ya da öksürükten sonra, tuvaletten
çıktıktan sonra eller uygun şek�lde yıkanmalıdır.
Kullanılan her türlü malzeme, tem�zl�k ve
dezenfeks�yon planlarında bel�rt�ld�ğ� şek�lde
tem�zlenmel� ve dezenfekte ed�lmel�d�r.
Böcek, haşere ve d�ğer zararlılara karşı
per�yod�k olarak �laçlama yapılmalı ve bu
�laçlama kayıtları tutulmalıdır. 

Toprakta, suda, hayvanlarda ve �nsanlarda

pek çok tehl�kel� m�krop bulunur. Bu

m�kroplar; eller, tem�zl�k bezler� ve özell�kle

doğrama tahtası g�b� mutfak aletler� �le taşınır;

b�z farkına b�le varmadan y�yecekler�m�ze

bulaşıp gıda kaynaklı zeh�rlenmelere ve

hastalıklara sebep olurlar.

Neden ?

P�şm�ş ve Ç�ğ Gıdaları Ayrı Tutun

Et, tavuk ve balık g�b� ç�ğ y�yecekler� d�ğer
gıdalarla temas ett�r�lmemel�d�r,
Bıçaklar, doğrama tahtaları g�b� mutfak
aletler� ç�ğ y�yeceklerde kullanıldıysa başka
y�yeceklerde kullanılmamalıdır.
Tüket�me hazır gıdaların ç�ğ gıdalarla
temasını engellemek �ç�n gıdalar kapalı
uygun kaplarda saklanmalıdır.

Neden ?

Özell�kle et, kümes hayvanları, den�z ürünler�

g�b� ç�ğ gıdalar ve bunların sularında tehl�kel�

m�kroplar olab�l�r. Bu tehl�kel� m�kroplar yemek

hazırlama ya da saklama esnasında d�ğer

gıdalara da bulaşab�l�rler.

Neden ?

Gıdaların P�ş�r�lmes�

Gıdaları p�ş�r�rken veya tekrar ısıtırken, 
gıdanın her noktasında sıcaklığın aynı
olmasına d�kkat ed�lmel�d�r.
Çorba ve sulu yemekler� tamamen p�şt�ğ�nden 
em�n olana dek kaynatılmalıdır. Et ve tavuğun 
suyu kanlı değ�l, berrak olmalıdır. 
Özell�kle et, tavuk, yumurta ve balık g�b� 
gıdalar �y�ce p�ş�r�lmel�d�r (70°C).

Doğru p�ş�rerek y�yeceklerde k� tehl�kel�

m�kropların hemen heps�n� yok edeb�l�r�z.

Yapılan araştırmalar 70°C' ye kadar ısıtılan

gıdaların tüket�lmes�n�n güvenl� olduğunu

göstermekted�r. Özell�kle kıyma, rosto, �r� kem�kl�

et parçaları ve bütün tavuk p�ş�r�rken buna

d�kkat ed�n.

Gıdaların Saklanması

Gıdaların soğukta muhafazasında öncel�kl�
olarak o gıda �ç�n tavs�ye ed�len sıcaklık
koşulları sağlanmalıdır (Süt ve süt ürünler�
0-4 °C; kanatlı et maks�mum +4 °C; kırmızı
et maks�mum +7°C; kıyma maks�mum +2
°C; dondurulmuş gıdalar m�n�mum -18 °C).
P�şm�ş ürünler oda sıcaklığında 2 saatten
fazla bırakılmamalıdır.
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