Yiyeceklerin buzunu ¢ozerken, soguk
kalmalarini ve diger yiyeceklere bakteri
bulastirmamalarini saglamak icin buzdolabinin
alt raflarinda tutunuz. Yiyecegin buzunu
¢ozmek icin mikro-dalga firin kullanabilirsiniz.
Ancak, bu durumda yiyecegi hemen pisirmeniz
gerekir.

Yiyecekler pisirilmeden 6nce buzlari tamamen
cozulmelidir. Pisirirken iyice pismelerini
saglayiniz. Buzu ¢oztilmemis bir yiyecegi
pisirmek zorunda kalirsaniz, ic 1sisinin 70°C’ye
ulagmasini saglayacak sekilde pisiriniz.

Hazirlanmis Yiyeceklerin Paketlenmesi ve
Servisi

Yiyecekleri, temiz, dayanikli ve toksik olmayan
malzemeler kullanarak paketlemeniz gerekir.

Paketleme malzemelerini, mikrop bulagsmamasi
icin yiyecek hazirlanan yerden uzak tutunuz.

Kullanilmayan yiyecek kaplarini, iglerine toz ve
pislik girmemesi icin ters cevirip saklayiniz.
Kaplari kullanmadan 6nce yikayip dezenfekte
ediniz. Bir defa kullanthp atilacak kaplari bir
daha kullanmayiniz.

Yiyecek servisi yaparken tim catal-bicak ve
yemek takimlarinin temiz ve hasar gormemis

olmasini saglayiniz.
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e Yiyecek isinde Calisanlar icin Kisisel Hijyen

¢ Yiyeceklerin Saglik Kosullarina Uygun Olarak
Hazirlanmasi ve Tutulmasi

* Gida Zehirlenmesi ve Onleme Yoéntemleri

Daha fazla bilgi edinmek icin, Victoria Gida
Guvenligi Programi (Food Safety Victoria)
tarafindan yayimlanan yonetmelikten
yararlanabilirsiniz. Bu yonetmeligi Belediye’den
ya da Food Safety Victoria’dan elde
edebilirsiniz. Belediye'nin saglik dairesi size
ayrica, yiyecek isinde calisanlar igin
dizenlenen egitim kurslari hakkinda bilgi de
verebilir.

Food Safety Victoria Hotline 1300 364 352

www.foodsafety.vic.gov.au
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Gida zehirlenmesi ciddi bir saglik
sorunudur. Asci yardimcisi, yiyecek
hazirlama iscisi veya yiyecek satan
diikkanda calisan ya da sandvicleri
hazirlayan bir kisi olarak yiyecekleri
gtvenli bir sekilde tutma konusunda
onemli bir sorumlulugunuz vardir.

Yiyecekleri saglik kosullarina uygun olarak
hazirlayip, tutarak;

e halkin saghgini;

e isinizi;

e gida sektoriindeki Gnunizi; ve

e isletmenizi

korumus olursunuz.

Capraz Bulagsma

Cig yiyeceklerde, gida zehirlenmesine yol
acabilenler dahil, cesitli bakteriler
bulunmaktadir. Cig yiyeceklerin 60°C'nin
Gzerinde iyice pisirilmeleri durumunda, bu
bakterilerin cogu 6lecektir.

Cig yiyeceklerin, onceden pisirilmis veya hazir
yiyeceklerle temas etmesi halinde, bakteriler
pismis yiyeceklere gecerler. Buna capraz
bulagsma denir.

Bu nedenle, cig yiyecekleri pismis ve hazir
yiyeceklerden ayri bir yerde tutmak ¢ok
onemlidir.

Tek bir gida zehirlenmesi
olayi bir isletmenin
kapatilmasina neden olabilir

Capraz Bulasma

Cig ve pismis ya da hazir yiyecekleri
hazirlarken, her iki yiyecek tiri icin de ayni
bicak, kesme tahtasi ya da mutfak gerecleri
kullanmamaniz gerekir. Ayri gere¢ kullanmanin
mumkiin olmadigl durumlarda, gerecler sicak
sabunlu suyla iyice yikanmalidir.

iclerindeki toprak, bakteri, bocek ve kimyasal
maddeleri temizlemek icin, meyve ve sebzeleri
temiz suyla iyice yikayimniz.

Yiyeceklerin Tutulmasi

Herkesin viicudunda bakteri bulunmaktadir.
Hatta saglikli insanlar bile elleriyle
dokunduklarinda yiyeceklere bakteri
bulastirabilirler. Yiyecege dokunmaniz
gerekiyorsa, once ellerinizi iyice yikayiniz.

Pisirilecek olan ¢ig gida maddelerine ciplak elle
dokunabilirsiniz. Ancak, pismis ya da hazir
yiyecekleri tutmak icin masa, kasik, spatil ya da
bir defa kullanilip atilan eldivenlerden
kullaniniz.

Eldivenler

Eldiven kullanmaniz halinde, en az saatte bir
defa degistiriniz. Yalnizca temiz eldivenleri
kullaniniz.

Eldivenleri asagida belirtilen durumlarda
degistiriniz:

e Bakteri bulastiginda

e Yirtildiklari zaman

e Cig ve hazir yiyecekleri tutarken

¢ Bagka bir is yapmaya basladiginizda

Her zaman yeni eldiven takiniz. Eldiven
takmadan once daima ellerinizi yikayiniz.
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Yiyeceklerin Tehlikeli Is1 Bolgesi’'nde gereginden
daha uzun stre tutulmamasi ¢cok onemlidir.
Tam yiyeceklerin, ozellikle et, kiimes hayvanlar
eti, yumurta, stt ve st Grtinlerinin, ic 1silari
70°C’ye ulasincaya kadar pisirilmesini
saglayiniz. Bu islem bakterilerin buyuk bir
bolimiinu oldurecektir.

Yiyeceklerin Sogutulmasi

Firindan yeni ¢ikmig bir yemegin oda sicakliginda
bir saatten fazla kalmamasi gerekir. Yemek
soguduktan sonra buzdolabina konulmalidir.

Buyuk parcalar halindeki yiyecekler 10 cm’den
daha derin olmayan tepsilere konulduklarinda ya
da daha kuctik parcalara boltindiiklerinde daha
cabuk sogurlar.

Yiyeceklerin Dondurulmasi ve Buzlarinin
Coziilmesi

Buzu ¢ozilmis bir yiyecegi hi¢ bir zaman
yeniden dondurmamalisiniz. Donmus
yiyeceklerin buzlari ¢ozilirken iclerindeki
bakteriler cogalmaya baslarlar. Eger yiyecek
yeniden dondurulursa, bakteriler 6lmezler ve
buzlari yeniden ¢ozildiginde hala yiyecegin
icinde bulunurlar.



