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Yiyeceklerin saglikli olmasi icin hatirlanmas
gereken dért ana nokta vardir. Biz bunlara 4C
adini verdik. Mutfaga her girdiginizde bunlari géz

énunde tutmaniz gerekir.

4C
cleanliness cooking chilling
(temizlik) (pisirme) (sogutma)

Cleanliness (Temizlik)
Kisisel temizliginize dikkat etmek ve iizerinde ¢alisilan yizeyleri, kaplar vb. temiz
tutmak suretiyle zararli bakterilerin yayilmasinin éniine gegebilirsiniz.

cross-contamination
(karsilikli bulasma olmasi)

Ellerinizi diizenli olarak, 6zellikle de asagidaki durumlarda yikamak &nemlidir:
o tuvalete gittikten sonra

o cig yiyeceklere dokunduktan sonra

@ yenmeye hazir yiyeceklere dokunmadan &nce

ve unutmayin:

@ 6rnegin ishal veya kusma gibi mide rahatsizliklariniz oldugunda
yiyeceklere dokunmayin

@ yaralariniz veya kesikleriniz varsa, bunlar su gegirmez bantla sarili
olmadikga yiyeceklere dokunmayin.

Cooking (Pisirme)

Dizgiin pisirme sayesinde, gida zehirlenmesine yol acan &rnegin listeriq,

salmonella, E.coli O157 ve campylobacter gibi bakteriler sldurilur. Yiyecekleri,
zellikle de etleri iyice pisirmek énemlidir. Yiyeceklerin her tarafinin iyice pismesine ve

ortasinin cok sicak olmasina dikkat edin. F—

Yiyecekleri yeniden isitirken, her tarafinin iyice sicak olmasina dikkat edin ve bir defadan
fazla tekrar isitmayin.

Chilling (Sogutma)

Bakterilerin biyimesini ve toksinlerin olusmasini &nlemek icin, belirli yiyecekleri

dogru sicaklikta tutmak son derece nemlidir. Daima paketin Ustindeki bilgilere
bakin. Yiyecegin buzdolabinda tutulmasi gerektigi belirtiliyorsa, buzdolabinda tutmaya

dikkat edin.

Soguk tutulmasi gereken yiyecekler oda sicakliginda birakilirsa, gida zehirlenmesine yol
acan bakferiler bisyiyebilir ve cogalarak tehlikeli dizeylere cikabilir. Pismis yiyeceklerden
arta kalanlar, gabucak sogutulup buzdolabina konmalidir. Yiyecekleri derin olmayan
kaplara koymak ve kisgik miktarlar halinde bslmek, sogutma islemini hizlandirir.

Cross-contamination (karsilikli bulasma olmasi)
Karsilikli bulasma, bakterilerin (genellikle ¢ig olan) yiyeceklerden diger yiyeceklere
gecmesiyle olusur. Bakteriler ya bir yiyecek digerine dokundugunda (veya akinh
oldugunda) dogrudan ya da érnegin ellerden, gereglerden, Ustinde calisilan yiizeylerden
veya bicaklardan ve diger aletlerden dolayli olarak gegebilir. Karsilikli bulasma,
gida zehirlenmesinin en &nde gelen nedenlerinden biridir.

Karsilikl bulasma olmasini &nlemek igin:
® cig yiyeceklere dokunduktan sonra ellerinizi daima iyice yikayin
@ cig ve yenmeye hazir yiyecekleri birbirinden ayri tutun

o cig etleri, kapatilabilen kaplarin iginde buzdolabinin alt kismina
koyun ve bu sekilde bunlardan diger yiyeceklerin izerine akint
olmamasina dikkat edin

@ cig yiyecekler ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayri dograma tahtalari/izerinde galigilan
yizeyler kullanin

@ bicaklari ve diger aletleri cig yiyecekler icin kullandiktan sonra iyice temizleyin.

Gida zehirlenmesi olaylarini bildirmek nigin 6nemlidir?

Hastaliginiza bir restorandan ya da baska bir gida isletmesinden aldiginiz yiyeceklerin
neden oldugunu disiiniyorsaniz, yerel cevre sagligi béliminin bundan haberdar olmasi

gerekir. Bu sekilde s6z konusu isletmeyi denetleyebilirler. Cevre sagligi gérevlileri herhangi

bir gida isletmesinde sorun bulurlar ve isletmenin bunu gidermesini saglayabilirlerse by,
baska kimselerin gida zehirlenmesine ugramalarinin énlenmesine yardime olabilir.




