e Dondurulmus gidalar oda sicakliginda degil,

+4°C buzdolabi sicakhiginda ¢dzindurtlimelidir.

e Dondurulmus Urlnler ¢ézindlrildukten sonra
tekrar dondurulmamalidir.

8™ Yiyecekler buzdolabinda bile olsa uzun stre
saklanmamalidir.

Neden ?

Temiz Su, Temiz Malzeme
Kullanmilmasi

&™ Temiz su kullaniimahdir.

'™ Ezik, curtk olmayan taze gidalar
secilmelidir.

B™ Pastdrize sit gibi mikrop arindirma
islemlerimden gegmis gidalar segilmelidir.

e Cig tuketilecek sebze ve meyveler iyice
yikanmalidir.

e Son tuketim tarihi gegen gidalar
tiketilmemelidir.

Neden ?

Su ve buz da dahil ham mamillere tehlikeli
mikroplar ve kimyasal maddeler bulasmis
olabilir. Hasarli ve yumusamis yiyeceklerde
zehirli kimyasal maddeler olusabilir. Cig
malzemeyi 6zenle segmek yada sadece
yikamak ve soymak gibi basit énlemler tehlikeyi
en aza indirir.
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Temizlige Onem Verin

e~ Uretime baslamadan 6nce, Uretim esnasinda
ve Uretimden sonra eller iyice yikanmall,
dezenfekte edilmeli ve uygun sekilde
kurulanmaldir.

e Hapsirik ya da 6ksuriikten sonra, tuvaletten

ciktiktan sonra eller uygun sekilde yikanmaldir.

e Kullanilan her tirli malzeme, temizlik ve
dezenfeksiyon planlarinda belirtildigi sekilde
temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

g™ Bocek, hasere ve diger zararlilara kargi
periyodik olarak ilaglama yapilmali ve bu
ilaglama kayitlar tutulmaldir.

Neden ?

Toprakta, suda, hayvanlarda ve insanlarda
pek cok tehlikeli mikrop bulunur. Bu
mikroplar; eller, temizlik bezleri ve dzellikle
dograma tahtasi gibi mutfak aletleri ile taginir;
biz farkina bile varmadan yiyeceklerimize
bulasip gida kaynakli zehirlenmelere ve
hastaliklara sebep olurlar.

Pismis ve Cig Gidalar1 Ayr1 Tutun

e Et, tavuk ve balik gibi ¢ig yiyecekleri diger
gidalarla temas ettirilmemelidir,

e Bicaklar, dograma tahtalari gibi mutfak
aletleri ¢ig yiyeceklerde kullanildiysa baska
yiyeceklerde kullanilmamalidir.

e Tuketime hazir gidalarin ¢i§ gidalarla
temasini engellemek igin gidalar kapal
uygun kaplarda saklanmalidir.

Neden ?

Ozellikle et, kimes hayvanlari, deniz Grinleri
gibi ¢ig gidalar ve bunlarin sularinda tehlikeli
mikroplar olabilir. Bu tehlikeli mikroplar yemek
hazirlama ya da saklama esnasinda diger
gidalara da bulagabilirler.

Gidalarin Pisirilmesi

P

e~ Gidalari pigirirken veya tekrar isitirken,
gidanin her noktasinda sicakligin ayni
olmasina dikkat edilmelidir.

&~ Corba ve sulu yemekleri tamamen pistiginden
emin olana dek kaynatiimalidir. Et ve tavugun
suyu kanli degil, berrak olmalidir.

e Ozellikle et, tavuk, yumurta ve balik gibi
gidalar iyice pisirilmelidir (70°C).

Neden ?

Dogru pisirerek yiyeceklerde ki tehlikeli
mikroplarin hemen hepsini yok edebiliriz.
Yapilan arastirmalar 70°C' ye kadar isitilan
gidalarin tiketilmesinin givenli oldugunu
gostermektedir. Ozellikle kiyma, rosto, iri kemikli
et pargalar ve butun tavuk pisirirken buna
dikkat edin.

e Gidalarin sogukta muhafazasinda 6ncelikli

olarak o gida icin tavsiye edilen sicaklik
kosullari saglanmaldir (Sut ve sit trtnleri
0-4 °C; kanath et maksimum +4 °C; kirmizi
et maksimum +7°C; kiyma maksimum +2
°C; dondurulmus gidalar minimum -18 °C).

& Pismis Urlinler oda sicakliginda 2 saatten

fazla birakilmamaldir.
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