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ORDU VALILIGI )
iL TARIM VE ORMAN MUDURLUGU SOFRANASAHIPCIK

SAGLIKLI GIDA TUKETIMINDE 5§ ANAHTAR

¢ (idalar hazirlanmadan dnce eller yikanmali ve hazirlama
esnasinda yikama sik sik tekrarlanmalidir.

e Tuvalete gittikten sonra eller yikanmali, gida hazirlamada
kullanilan tiim yiizeyler ve aletler yikanmal1 ve sanitasyonu
saglanmalidir.

e  Mutfaklar sinek, bocek ve diger hayvanlara karsi
korunmalidir.

e Taze et, kanatli et ve deniz iirlinleri diger gidalardan
ayrilmalidir.

¢ Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan bigak ve kesim
tahtalar1 ayr1 olmalidir.

e Hazirlanmis gidalar ile ¢ig gidalar birbirinden ayrilacak
sekilde kapali kaplarda saklanmalidir.

o Ogzellikle et, kanatli eti, yumurta ve deniz iriinleri gibi
gidalar uygun pisirilmelidir.

e (idalarin kaynatilmasinda en az 70°C’ye ulasilmali, et ve
kanatl etlerinin sularinin pembe degil berrak olmasina
dikkat edilmelidir.

e Pismis gidalar uygun sekilde yeniden 1sitilmalidir.

e Pismis gidalar 2 saatten fazla oda sicakliginda
birakilmamalidir.

e Pismis ve hassas gidalar tercihen 5°C altinda sogutulmalidir.

e Servis sirasinda pismis gidalar 60°C’ nin iizerinde
sitilmalidir.

e Gidalar ¢ok uzun siire buzdolabinda saklanmamalidir.

e Donmus iiriinler oda sicakliginda ¢ozdiiriilmemelidir.

¢ (Gidalarin hazirlanmasinda temiz su kullanilmalidir.

e Taze ve saglikli gida secilmelidir.

e Giivenli hale getirilmis gidalar tercih edilmelidir.(6rnegin
pastorize siit)

o Ogzellikle taze yenecek meyve ve sebzeler akarsu altinda
yikanmalidir.

e Son Tiiketim Tarihi dolmus gidalar kullanilmamalidir.
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