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ORDU VALILIGI 5 :
iL TARIM VE ORMAN MUDURLUGU SOFRANA SAHIP CIK

GUVENLI GIDA HAZIRLANMASI iCiN 10 ALTIN KURAL

1) GIDA ISLEMI ICIN GUVENLI GIDA SECIN

Sebze, meyve gibi gidalar tabii hallerinde en iyi iken, digerleri ancak, islendiginde giivenli
olurlar. Ornegin; islenmemis siit yerine, pastdrize edilmis siit satin alinmalidir. Eger se¢im durumunda
iseniz, taze veya sok dondurma islemine tabii tutularak dondurulmus tavugu seginiz.

2) GIDALARINIZI TAM OLARAK PiSIiRIN

Birgok gida, en 6nemlileri olarak tavuk etleri, sigir etleri ve pastorize edilmemis siitler, patojen
kaynakli hastaliklarla kontamine olmaktadir. Mitkemmel yapilan bir pisirme ile patojenler oldiirtiliir.
Ancak, gidanin biitiin kisimlarinin sicakligi en az 70 °C’ ye ulagmasi gerektigi unutulmamalidir. Cig
kanath etlerinin pisirme sirasinda ise merkezi sicakh@ en az 72 °C’ye ulasmahdir. Tavugun
pisirildiginde bile kemik yaninda halen pismemis kisim kalabilmektedir. Tamamen pisinceye kadar
tekrar firma konulur. Donmus si8ir eti, balik ve tavuk eti pisirilmeden Once tamamen
coziinmelidir. Coziindiirme ise buzdolabinin 4 °C’lik béliimiinde yapilmadir.

3) PISMIS GIDALARI VAKIT GECIRMEKSIZiN HEMEN YIiYIN

Pismis gidalar oda sicakligina geldigi zaman, mikroorganizmalar ¢ogalmaya baslar. Daha uzun
stire beklemede risk daha da biiylimektedir. Giivenli tiiketim icin pismis besinler 1silarin1 kaybetmeye
baslamadan hemen yenmelidir.

4) PISIRILMIS GIDALARI DIKKATLICE DEPOLAYIN

Gidalari giivenli bir sekilde hazirlayin ve artan gidayr degerlendirirken;" Depolamada, 60 °C
iizerinde sicak veya 10 °C altinda soguk ortamlarda depolayin." Sayet, bu gidalar1 4 veya S saatten
fazla depolamayr planhyorsamiz, bu kural hayati onem tasimaktadir. Bebekler i¢cin depo
edilmemis gidalar tercih edilir.



5) PISIRILMIS GIDALAR BUTUNU ILE TEKRAR ISITMA iSLEMINE TABIi TUTULUR

Tekrar 1sitma, depolama sirasinda olusabilecek mikroorganizmalara karsi en iyi koruma
seklidir. (Uygun depolama mikrobiyel biiyiimeyi yavaslatir. Ancak organizmalari 6ldiirmez.) Bir
kez daha yeniden 1sitma gidalarin biitiin kisimlarinin en az 70 °C‘ye ulagsmasi gerektigi anlamina
gelmektedir.

6) PISIRILMIiS GIDALAR VE CiG GIDALAR ARASINDAKI TEMASI ONLEYIN

Giivenle pisirilmis gidalar, ¢ig gidalarla ¢ok az bile olsa temas ettiginde kontamine olabilir. Bu
capraz kontaminasyon; ¢ig tavuk etinin pismis gidalar ile temas ettigi zamanki durum gibi direkt
olabilir. Ayn1 zamanda ¢okta ¢abuk olabilir. Ornegin; Cig tavuk hazirlarken kullanilan bicak ve
kesme tahtasi, yikanip temizlenmeden pismis tavugun parcalanmasinda kullanilmaz. Boyle bir
durum, mikrop tiremesi ve pisirme 6ncesi mevcut olan hastaliklar i¢in tiim potansiyel riskleri tekrardan
olusturabilir.

7) ELLER TEKRAR TEKRAR YIKANMALI

Gidalarin hazirlanigi islemine baglanmadan 6nce ve her bir ara verme (kesinti) sonras1 6zellikle
eger bebek bezi degistirmek durumundaysaniz veya tuvalete girmisseniz, eller (tam, miikemmel
olarak) cok iyi bir sekilde yikanmalidir. Balik, et, veya tavuk gibi ¢ig gidalarin hazirlanmasindan sonra
diger gidalarin islemine baglamadan 6nce eller tekrar yikanmalidir. Elleriniz tizerinde herhangi bir
enfeksiyon varsa gidayr hazirlamadan once (bu enfeksiyonlari) ellerinizi bandajlamali veya
sarmalisiniz. Kopek, kus ve oOzellikle kaplumbaga gibi evcil hayvanlarin ellerinizden gidaya
gecebilecek zararli patojenleri barindirabilecegini de hatirlayin.

8) TUM MUTFAK YUZEYLERINI DIKKATLI BiR SEKILDE TEMIiZ TUTUN

Gidalar ¢ok kolaylikla kontamine oldugundan, gida hazirlanmasi i¢in kullanilan her yiizey ¢ok
temiz tutulmalidir. Her bir gida kirintisi, kalintis1 veya noktasini mikroplarin potansiyel bir kaynagi
olarak diisliniin. Bulagiklarla ve kirli olan diger tiim malzemeler ile temas eden kiyafetler her giin
degistirilmeli ve kullanim 6ncesi tekrar temizlenmelidir.

9) GIDALARI, BOCEK, KEMIRGEN VE DIGER HAYVANLARDAN KORUYUN
Hayvanlar, gida kaynakli hastaliklara neden olan patojenler ile diger mikroorganizmalari
tagirlar. Gidalari, sikica kapatilmis kaplar igerisinde depolayarak saklamak sizin i¢in en iyi korumadir.

10) ICILEBILIR SU KULLANIN

Icilebilir ve temiz su gida hazirlanmasi igin &nemli oldugu gibi igme amaci igin de ok
onemlidir. Eger su stoklar1 hakkinda herhangi bir siipheniz varsa, giday: ilave etmeden Once veya
icmek icin buz yapmadan 6nce, sulart kaynatiniz. Ozellikle bebek mamalarinin hazirlanmasinda
kullanilan sular konusunda ¢ok dikkatli olunmalidur.
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