Ambalaj bozulmus Griinler ve kapadi
bombelesmis konserve gidalan satin
almiayimz.

Niyeceklarintzi kalaylanmamus bakar.

kaplarda saklamayni. Yiizeyi borulmus
emaye ve teflon kaplan kullanmayiniz

Acikta satilan ve son tuketim tarihi belli
olmayan gida maddelerini (yodurt, salca
tursu, peynir vh.) tliketrmeyiniz

Satin aldigiruz gudalann etiketierinde

Gida Tanm ve Hayvanoahk Bakanlgmm
Uretim zni, Uretim ve son tlketim tarthinin
bulunmasma dikkat ediniz.

SU VE BESINLERLE BULASAN
HASTALIKLARDAN

KORUNMAKICIN
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Ellerinizi su ve sabun ile sik sik

. Igme ve kullanma suyu olarak sebeke
suyu ya da Saghk Bakanhgindan izinli
ambalajh su kullanimz.

. Temizliginden emin olmadiginiz sulan
kullanmayiniz.

. Zorunlu hallerde en az 10 dakika
kaynatarak kullammniz.

Tiim sebze
ve meyveleri
tiiketmeden
hemen dnce

temiz ve bol su
ile yikayiniz.

*

Tam mutiak
yizeyleri, mutfak
atelleri ve mutfak

kurulama bezlerini
diizenli olarak

temidleviniz

. Toprakta, suda, hayvanlarda ve
insanlarda bircok hastalik mikrobu
bulunur.

. Bu mikroplar; kirli eller, temizlik

bezleri, iyi ytkanmamus dograma
tahtalar gibi mutfak aletleriyle taginir.




Et, tavuk,
balik gibi
yiyeceklerinizi diger
gdalara temas
ettirmeyiniz .

(Cig et, tavuk ve balik
dogramada kullandigimz
bigak ve kesme tahtasini
her kullanimdan sonra
su ve detarjan ile
yikayiniz.

Farkh

gida maddelerini
dograrken her seferinde
bicak ve kesme tahtasim
kullanmadan 6nce
tekrar yikayiniz.

8 N
. Ozellikle et, kiimes hayvanlari, deniz
firtinleri gibi ¢ig gidalar ve bu ¢ig
gidalarin sularinda tehlikeli mikroplar
olabilir.
. Bu mikroplar yemek hazirlama
sirasinda ya da saklama esnasinda
diger gidalara bulagabilir ve
hastalanmamiza neden olabilir.

. Cig et benzeri gidalarla temastan sonra
ellerinizi su ve sabun ile yikayimz.

. Mutfakta yemek yapmaya baslamadan dnce
ve mutfaktaki isiniz bittikten sonra ellerinizi su

ve sabunla yikayimz

Favulk, et, balik ;_":lwi

viveceklerinizi ivice
pisirdikten sonra

fiketiniz.

Pismis
yemeklerimizi
yiyecegimiz kadar ve
tekrar sitirken en az
70° C kadar isitarak
titketiniz




Ik defa pisirdiginiz ve tekrar
isittigimiz yemekderinizi odaisisinda
Iki saatten fazla beldetmeyiniz

Dondurulmus gidalannizi oda
isisinda (mutfak tezgahinda )
bekleterek cozmeyiniz. Coziinmesi
icin buzdolabinda bekletiniz.

Dondurulmus gidalaniniz (Gzellikle
et, tavulk, balik) coziindlikten sonra
tekrar dondurmaymiz.

SU VE BESINLERLE BULASAN
HASTALIKLARDAN
KORUNMAK GiN

. Oda sicakhg mikroplann tiremesi ¢ok uygun
bir ortamdar. 5°C ile 60°C arasinda mikroplar
hizla tirerler,

. Dogru sicaklikta pisirmek ve uygun sicakhkta
saklamak yemeklerde olusabilecek zararh
mikroplarin tremesine engel olur. Ozellikle

et, tavuk gibi yiyeceklerin isitilmasinda buna
dikkat ediniz,




