Sadece iyi bir asct olmak yeterli degil

Bu basit kurallara uyarak evde gida zehirlenmelerinin
ondne gecilmesine yardimct olabilirsiniz

Ellerinizi yikaywn

Yemek yapmaya baslamadan 6nce, yemek
yemeden once, farklt yemek malzemelerini
kullanma aralarinda ve banyoyu kullandiktan
sonra ellerinizi ytkayn.

Ishal oldugunuzda, bogaziniz sistiginde ya
da enfeksiyonlu bir yaraniz oldugunda
baskalarina yemek yapmamalisiniz.
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Temiz arag-gere¢ ve bez
kullanin

Bicaklart ve kesme tahtalarintsik stk
temizleyin ve mutfak tezgahini temiz tutun.
Mutfak bezleri, olast bakteri bombalaridir.
Bunlarten az 65°C'de camastr makinesinde
ytkayin ve geceden camasir suyunda islatin.
Bezlerisik sik degistirin. Asla masa, tezgah
ve zemin i¢in aynt bezi kullanmayin. Kagit
havlu, beze iyi bir alternatiftir.

Pismemis ve pismis
yiyecekleri ayri tutun

Farkliyemek tiirleri ve pismemis ve pismis
yiyecekler arasinda arag-gereg degistirin.
Ya da farkliisler arasinda arag-geregleri
iyice temizleyin. Bu, gidalart zehirleyen
bakterilerin pismemis yiyeceklerden pismis
yemeklere gecisini dnleyecektir.

Yeterince sicak
oldugundan emin olun

Bakteriler, 10 ile 50°C arasinda oldukga iyi
sekilde gelisir ve hizla cogalirlar. Cogu
bakteri, yiyeceklerin yeterli lciide isitilmast
sonucunda 6lir; bu da 70°C ve iizeri
anlamina gelir.

Ktyma, kusbast ve her tiirli tavuk ve domuz
rdndndn her seferinde iyi hazirlanmast
gerekir. Biftek ya da domuz pirzolasi gibi
tam parca etleri pisirirken yiizeyin iyi
pistiginden emin olun, zira bakterilerin
bulundugu alan burasidir.

Kalan yemekleri isitirken yemegin her
yerinin isindigindan emin olun. Servis
yaptlmadan énce sicak kalabilmesiicin
dumant tiitecek sicaklikta olmasi gerekir.

Hizli sogutma

Pisirdiginiz et bir siire daha yenmeyecekse,
hizli bir sekilde sogutup sonradan tekrar
isitmak en iyisidir. Ornegin, bir tencereyi
soguk suya koyun ve buzdolabina
yerlestirmeden dnce karistirin. Daha hizlt
sogutmak istiyorsaniz, yemegi daha kiigiik
porsiyonlara ayirin.

Buzdolabindaki sicakligt
kontrol edin

Soguk bir ortamda saklanmasi gereken
yemekler buzdolabina konmalidir.
Buzdolabindaki sicaklik 4°C ya da altt
olmalidir. Disiik sicaklik, yiyecekte bakteri
olusumunu dnler.
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