Cig yiyeceklerde, gida zehirlenmesine yol
acabilenler dahil cesitli bakteriler
bulunmaktadir. Cig yiyeceklerin, 6nceden
pisirilmis veya hazir yiyeceklere temas etmesi
halinde, bakteriler pismis yiyeceklere
gecebilirler. Buna capraz bulasma denir.

Bu nedenle, ¢ig yiyecekleri pismis ve hazir
yiyeceklerden ayri bir yerde tutmak cok
onemlidir. Pismis ve cig yiyecekler her ikisi de
ayni buzdolabinda saklanacaksa, cig
yiyeceklerin her zaman hazir ya da pismis
yiyeceklerin altindaki raflara konulmasi gerekir.
Boylece, ¢ig yiyeceklerin pismis yiyecekler
tzerine damlamasi engellenmis olur.

Tezgahta sergilenen yiyeceklere bakteri
bulagsmamasi icin, bunlarin ya paketlenmeleri ya
da tzerlerinin orttilmesi gerekir.

Sogutulmus sergileme dolaplarinda yiyeceklerin
5°C veya altinda bir 1sida tutulmalari gerekir.
Dondurulmus yiyecek satmaniz halinde, bu
yiyecekler, satilincaya kadar -15°C ya da daha
dustk bir isida tutulmalidir. Hava akimini
saglamak icin yiyeceklerin etrafinda yeterince
yer birakiniz.

Ben-Mari, yiyecekleri isitmak icin degil, isitilmis
yiyecekleri sicak (60°C ya da lizerinde) tutmak
amaciyla tasarimlanmistir. Ben-Marileri
yiyecekleri isitmak amaciyla kullanirsaniz,
yiyecekler Tehlikeli Isi Bolgesinde ¢ok uzun
stire kalacaktir.

Yiyecekler Ben-Mariye yerlestirilmeden 6nce ic
istlari 70°C olacak sekilde isitilmahdir.
Yiyecekler Ben-Maride en fazla bir saat
tutulmalidir.

e Ben-Mariyi kullanmadan 6nce isitiniz.

e En yiksek is1 ayarinda kullaniniz.

e icindeki yiyecegin 1sisini temiz bir termometre
ile kontrol ediniz.

* Yiyecegin 1sisinin 60°C’nin altina diismemesini
saglayiniz.

Yeterince sicak kalamayacaklarindan, yiyecekler
tepsi diizeyinin Ustinde bir yere
konulmamalidir.

Etiketlerde bakteri bulunabilir. Pismis ve hazir
yiyeceklerin etiketlerini yiyecegin degil, tepsinin
Gzerine koyunuz.
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Gida zehirlenmesi ciddi bir saglik sorunudur.
Yiyeceklerin gtivenli bir sekilde saklanip
sergilenmemeleri durumunda, bakteriler
tehlikeli diizeye kadar cogalabilirler.

Bunun sonucunda gida zehirlenmesi ortaya
cikabilir. Yiyecek isinde calisan herkesin gida
zehirlenmesini 6nleme konusunda 6nemli bir
sorumlulugu vardir.

Yiyecekleri gtivenli bir sekilde saklama, tutma
ve sergileme yontemi uygulayarak;:

e halkin sagligini;

e isinizi;

e gida sektortindeki Ginlinliz; ve
e isletmenizi

korumus olursunuz.

Gida zehirlenmesi riskini azaltan yiyecek
saklama ve sergileme yontemleri vardir.

-------------------- 100°C
Sicak Yiyecek
Bolgesi Bakteriler 5° ile 60°C 1si
60°C arasinda hizla
TEHLIKELI cogalirlar. Bu nedenle,
ISI BOLGESi bu 1s1 dereceleri arasi

Tehlikeli Isi Bolgesi

5C
olarak adlandirilir.

Soguk Yiyecek

----- 0°C

Viecek Bolges) Yiyeceklerin Tehlikeli Isi

-15C  Bolgesi'nde olabildigince
kisa stire kalmasini

saglayiniz.

Yiyecekleri dogru sicaklikta tutmak, sadece
hastalik tehlikesini azaltmakla kalmayip, ayni
zamanda yiyeceklerin bozulma olasiligini azaltan
ve raf édmirlerini de uzatan bir uygulamadir.

Bazi yiyecekler, bakterilerin tiremesine uygun bir
ortam olusturduklar icin Risk Orani Yiiksek
yiyecekler olarak adlandirilmaktadir. Bu
yiyecekler sunlardir:

e Ft

e Kiimes Hayvanlar eti

e Siit ve stit trtnleri

® Yumurta

e islem gormiis etler

e Deniz trtnleri

Risk Orani Yuksek Yiyecekleri her zaman 5°C’nin
altinda ya da 60°C’nin (zerinde bir i1sida tutunuz.

Kurutulmus, toz halinde, teneke kutu veya
kavanoz icindeki yiyecekler gibi paketlenmis
yiyecekler kapali iken genellikle Risk Orani
Yuksek yiyecekler degildir. Ancak, acildiklari
zaman Risk Orani Yiksek yiyecekler haline
gelirler. Bu nedenle giivenli bir sekilde
saklanmalari gerekir.

Bakteriler cok kisa bir stirede trkitiict bir hizla
cogalabilirler. Tek bir bakteriden sadece yedi
saat icinde iki milyondan daha fazla bakteri
treyebilir. Yiyecekleri her zaman olabildigince
en taze malzeme ile hazirlamaniz ve
hazirladiktan sonra miimkiin olan en kisa stirede
servis yapmaniz gerekir.
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Yiyecekler buzdolabi, soguk oda, kiler ve
yiyecek deposu gibi 6zel olarak bu islem icin
ayrilmis yerlerde saklanmalidir. Sican, fare ya da
bocekleri davet edebileceginden, yiyecekleri hic
bir zaman yere veya paletlerin tizerine
koymamalisiniz.

Soguk odalar, buzdolaplari ve buzluklarda
termometrelerin bulunmasi ve 1sinin dizenli
olarak kontrol edilmesi gerekir.

Yiyecek depolarinda hig bir zaman;

e Kimyasal maddeler ve temizlik malzemeleri
¢ Giysiler

o Kisisel esyalar

bulundurulmamalidir.

Yiyeceklerin depoda ¢ok uzun stire
kalmamasina dikkat ediniz. Bunu saglamak icin
eski stoklart 6nce kullaniniz. Bu uygulama stok
donustimi olarak bilinir.

Yiyecekleri konteynerlerde sakliyorsaniz,
bunlarda delik, kir veya pas olmamasina ve
iclerine daha once yiyecekten baska bir sey
konulmamis olmasina 6zen gosteriniz. Ayrica,
kullanmadan 6nce yikayip dezenfekte ediniz.
Konteynerlerin iyi durumda olmamasi halinde,
yenilerini aliniz.

Yiyeceklerin kurumamasi ve ayrica toz ve
boceklerden korunmasi icin konteyneri siki bir
kapak, folyo ya da plastikle kapatiniz.

Sadece bir kez kullanma amacli konteynerleri
yeniden kullanmayiniz.

Konserve bir yiyecek acildiginda, kullaniimayan
miktarinin uygun baska bir kaba aktariimasi ve
teneke kutuda birakilmamasi gerekir.



