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S A L M O N E L L E R 
Yiyecek zehirlenmelerini önlemek için 

mutfak personeline tavsiyeler 
 

 Salmoneller bir bakteri çeşididir. Salmoneller ishal, ateş, 
kusma ve karõn ağrõsõna yol açan hastalõklara neden olabilirler. Bu 
hastalõklar bazõ insanlarda ölüme bile sebep olabilir. 
 
Hastalanmalarõn nedeni hemen hemen bütün hallerde salmonellerle 
kirlenmiş yiyecek maddelerinin yenilmesidir. 
 
Yiyecek maddelerinin muhafaza edilmesi ve hazõrlanmasõ ile ilgili 
belirli önemli kurallara uyulduğunda, bu tip hastalõklarõn baş 
göstermesini ölemek mümkündür! 
 

 SALMONELLER MUTFAĞA NASIL GIRER? 
 
Kümes hayvanlarõ, et ve yumurta, balik ve değer deniz mahsülleri 
(midye, istridye vs. gibi) ile; 
Ayrõca ev hayvanlarõ ve insanlar dolayõsõyla. 
 

 Salmonellerin nerede bulunabileceklerini bilmek 
gereklidir: 
 
Kümes hayvanlarõnõn çiğ etleri, parçalarõ ve iç organlarõnda; 
Çiğ ette ve kõymada; 
Çiğ balõkta ve çiğ kabuklu deniz mahsüllerinde; 
Yumurta kabuğunun üstünde ve yumurtalarõn içinde; 
İsanlarõn ve hayvanlarõn barsaklarõnda; 
Bu nedenle salmonellere isanlarõn ve ev hayvanlarõnõn dõşkõlarõnda da 
rastlanõr. 
 

 Yiyecek maddeleri ile ilgili olarak aşağõdaki hususlara 
özellikle dikkat etmekteyim: 
 
Kümes hayvanlarõnõn etleri iyi ve sõvõ geçirmeyecek şekilde 
ambalajlanmiş olmalõdõr. 
Kümes hayvanlarõnõn etleri diğer yiyeceklerle değmemeldidir. 

Et, balõk ve kabuklu deniz mahsülleri diğer yiyeceklerle temas 
etmemelidir. 
Yumurtarlarõ sadece kõrõlmayacak kutularda satõn alõyorum. 
Bir yumurta kõrõlõrsa, yumurtanõn beyazõnõn ve sarõsõnõn diğer 
yiyeceklerle değmemesine çalõşõyorum. 
 

 ÖNCE DÖRT ÖNEMLÍ ÍKAZ: 
 
Salmoneller oda sõcaklõğõnda, õlõk yemeklerin içinde, patates 
salatasõnda ve ayrõca soğutulmamõş muhallebi, krema vs. nin içinde 
hõzla çoğalõrlar. 
 
Buzdolabõ sõcaklõğõnda salmoneller hemen hiç çoğalmazlar. Bu 
nedenle buzdolabõnõ düşük bir sõcaklõğa ayarlayõnõz - +4°C� den fazla 
olmasõn. 
 
Tava, fõrõn, kaynatma ve õzgara gibi pişirme şekilleri � yani yemeklerin 
sürekli bir şekilde yüsek sõcaklõk +75°C� den yüksek olmalõdõr. 
 
Dondurmak salmonelleri öldürmez. 
 

 HASTALIKLARIN ÇIKMASINI ÖNLEMEK ÍÇÍN NE 
YAPMALIYIM? 
 

 Yiyeceklerin doğru muhafaza edilmesine ve 
hazõrlanmasõna önem veririm: 
 
Çiğ yumurtalarõ, kümes hayvanlarõnõn çiğ etlerini, çiğ etleri, çiğ 
balõklarõ ve çiğ kabuklu mahsüllerini ambalajlõ ya da üstü kapalõ olarak 
buzdolabõnda muhafaza ederin ve çiğ etten, balõktan ve kümes 
hayvanlarõnõn etlerinden sõzan kanõn ya da diğer yiyecek maddelerini 
kirletmemesine dikkat ederim. 
 
Çiğ yiyecek maddeleriyle çalõştõktan sonra daima ellerimi yõkarõm. 
 
Çiğ yiyeceklerin hazõrlanmasõnda kullanõlan alet, çatal, tabak vs.nin 
hazõr yiyeceklele temas etmemesine daima dikkat ederim. 
 
Patates, mutfak baharatõ, soğan vs. gibi sebzeleri temiz ne daha önce 
başka amaçlarla kullanõlmamõş bir kesme tahtasõ üzerinde ve  yõkanmõş 
, temiz bir bõçakla kesip, küçültüyorum. 
 
Bütün yemekleri çok iyi şekilde õsõtõrõm ne kaynatõrken ve tava, fõrõn, 
ve õzgara yaparken yiyeceklerin içindeki sõcaklõğõn +75° C�nin 
üzerinde olmasõna dikkat ederim. 
 
Kaynattõktan ya da tava, õzgara vs. yaparak pişirdikten sonra kümes 
hayvanlarõnõn etlerinden, balõktan, kabuklu deniz hayvanlarõndan veya 
etten oluşan yiyeceklerin içlerinin çiğ ya da yarõ pişmiş olmamasõna 
dikkat ederim. 
 
İngiliz usulü tava yapõlmõş bonfileyi daima taze hazõrlarõm ve 
hazõrladõktan sonra hemen veririm. 
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Patates salatasõna ve diğer salatalara bol sirke koyarõm. 
 
Önzenden hazõrlanmõş yemekleri vermeden önce ancak kõsa bir süre 
sõcak tutarõm (+75°C�nin üstünde) veya. 
 
Öncenden hazõrlanmõş yemekleri çabucak soğutup, buzdolabõnda 
muhafaza ederim. 
 
Tava için kullanõlan galeta unu artõklarõnõ saklamam. 
 

 Aşağõdaki hususlara dikkat ederim: 
 
Çiğ yumurta, çiğ yumurta beyazõ ya da sarõsõ içeren yemek yapmam; 
Her iki tarafõ kõzarmamõş sahanda yumurta yapmam; 
İçinde çiğ yumurta olan çobra yapmam; 
Yeterince kaynatmadan yumurtalõ çobra ya da sos yapmam; 
Yeterince kaynatmadan yumurtalõ muhallebi vs. yapmam; 
Çiğ yumurta veya çarpõlmõş yumurta beyazõ ihtiva eden krema, 
tiramisu, pasta kremasõ, topfen vs. yapmam; 
Çiğ yumurta ihtiva eden Beef tartar yapmam; 
İyice õsõtõlmamõş sahanda yumurta yapmam. 
 

 Dondurulmuş kümes hayvanõ etlerini, dondurulmuş 
 balõklarõ, dondurulmuş kabuklu deniz mahsüllerini ve 
dondurulmuş etleri eritirken özellikle dikkat gösteririm:  
 
Dondurulmuş yiyecekleri buzdolabõnda eritirim. 
Eriyen yiyecekten çõkan suyun dõşarõ akmamasõ için bu suyu bir kabta 
ja da kâsede biriktiririm. Daha sonra bu kabõ ya da kâseyi bulaşõk 
makinasõnda veya sõcak su ve bulaşõk deterjanõ ile yõkarõm. 
Yiyecek eridiğinde akan suyu mutfağõn içinde orada burada 
dolaştõrmam! 
 

 Mutfağõ aşağõdaki şekilde son derece temiz tutarõm: 
 
Ben çalõştõğõm yeri temiz tutarõm. 
Mutfakta sadece bir defa kullanõlmaya mahsus bezler kullanõrõm. 
Çiğ yiyecekleri hazõr yiyeceklerden daima ayrõ tutarõm. 
Çiğ yiyecekleri hazõrlanmasõnda kullandõğõm kaşõk, bõcak, çatal, tabak, 
kesme tahtasõ vs. yi hemen ya bulaşõk makinasõnda sõcak olarak ya da 
sõcak su ve bulaşõk deterjanõ kullanarak elle yõkarõm. 
Yumurta kabuklarõnõ ve çiğ yiyeceklerin ambalajlarõnõ derhal çöpe 
atarõm. 
Çöpleri kapatõlabilen ayrõ ayrõ kutularda toplarõm; çöpleri mutfakta 
depo etmem. 
Mutfakta ev hayvanõ bulunmamasõna son derece dikkat ederim. 
 

 DEZENFEKSİYON MALZEMESİ GEREKLİ Mİ? 
 
Genelde elleri temizlemek için sõcak su ve sabun yeterlidir. 

Tabaklarõn ve mutfak aletlerinin bulaşõk makinasõnda yõkanmasõ da 
yeterlidir.Bulaşõk makinasõnõ en az +65°C�ye ya da daha fazla 
sõcaklõğa ayarlarõm. Bulaşõk deterjanõ ve sõcak suyla yõkamak da 
yeterlidir. Ben çalkalamak için de en az +65°C sõcaklõkta ya da daha 
sõcak su kullanõrõm. 
Dezenfeksiyon malzemesi kullanõrken, kullanma talimatnamesine tam 
olarak uyarõm (konsantrasyon ve etki süresi). 
 

 KİŞİNİN KENDİ TEMİZLİĞİ 
 
İnsan da salmonelleri mutfakta oraya buraya bulaştõrabilir ya da 
mutfağõn içine taşõyabilir. İnsansalmonellerin oluşmasõna neden 
olabilir ya da salmonelleri taşõyabilir. 
 
Bu nedenle ben işe başlamdan önce ve çiğ yiyeceklerle çalõştõktan 
sonra daima ellerimi sabunla ve sõcak suyla iyi bir şeklide yõkarõm. 
 
Pis bir iş yaptõktan sonra daima ellerimi sabun ve sõcak suyla iyice 
yõkarõm. 
 
Tuvalete gittikten sonra ellerimi sabun ve bol sõcak suyla iyice yõkarõm 
ve ishalli bir hastalõğa tutulmuşsam özellikle dikkat ederim. 
 
Ellerimi kurulamak için bir defa kullanõlan tipte havlular kullanõrõm. 
 
Mutfakta temiz, açõk renkli ve kaynar suya dayanõklõ iş giysisi ve baş 
örtüsü kullanõrõm. Bir defa kullanõlmaya mahsus olan ve her gün 
değiştirilen başörtüleri de kullanabilirim. 
 
Tõrnaklarõm temiz ve kõsa kesilmiş olup, boyalõ değildir. 
 
Mutfakta kol saati takmam, ayrõca parmaklarõmda ya da kollarõmda 
ziynet eşyasõ da yoktur. 
 
Elimde, kolumda, başõmda veya boynumda kõzartõ, iltihap ya da 
cerahatli bir yara varsa ya da soğuk alõp hastallanmişsam, yemek 
yapmama ya da dağõtmama izin olmadõğõnõ biliyorum. 
 
Elimde, ya da kolumda yara varsa, yaranõn üzerine su geçirmeyen bir 
yara bandõ yapõştõrõrõm; 
 
İshal olursam hemen doktoram giderim. 
 
Yemek hazõrlarken ev hayvanlarõ ile temasõm olmamasõna çok dikkat 
ederim. 
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