Et, balik ve kabuklu deniz mabhsiilleri diger yiyeceklerle temas
etmemelidir.

Yumurtarlar1 sadece kirilmayacak kutularda satin aliyorum.
Bir yumurta kirilirsa, yumurtanin beyazinin ve sarisinin diger
yiyeceklerle degmemesine ¢alistyorum.
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FUR SOZIALE SICHERHEIT UND GENERATIONEN ONCE DORT ONEMLITKAZ:

Salmoneller oda sicakliginda, 1lik yemeklerin iginde, patates
salatasinda ve ayrica sogutulmamis muhallebi, krema vs. nin iginde
hizla ¢ogalirlar.

SALMONELLER

Yiyecek zehirlenmelerini 6nlemek icin

Buzdolab1 sicakliginda salmoneller hemen hi¢ ¢ogalmazlar. Bu
nedenle buzdolabin diisiik bir sicaklifa ayarlaymiz - +4°C’ den fazla

mutfak personeline tavsiyeler olmasn.
bl Tava, firmn, kaynatma ve 1zgara gibi pisirme sekilleri — yani yemeklerin
E, E stirekli bir sekilde yiisek sicaklik +75°C’ den yiiksek olmalidir.
Salmoneller bir bakteri cesididir. Salmoneller ishal, ates,
kusma ve karin agrisina yol agan hastaliklara neden olabilirler. Bu Dondurmak salmonelleri 6ldiirmez.
hastaliklar bazi insanlarda dliime bile sebep olabilir. Y
s
Hastalanmalarin nedeni hemen hemen biitiin hallerde salmonellerle ~ —\ /~ . .,
kirlenmis yiyecek maddelerinin yenilmesidir. HASTALIKLARIN CIKMASINI ONLEMEK ICIN NE
YAPMALIYIM?
Yiyecek maddelerinin muhafaza edilmesi ve hazirlanmast ile ilgili
belirli 6nemli kurallara uyuldugunda, bu tip hastaliklarin bag
gostermesini 6lemek miimkiindiir!
Yiyeceklerin dogru muhafaza edilmesine ve
bl hazirlanmasina 6nem veririm:
Q SALMONELLER MUTFAGA NASIL GIRER? Cig yumurtalari, kiimes hayvanlarinin ¢ig etlerini, ¢ig etleri, ¢ig
baliklar1 ve ¢ig kabuklu mahsiillerini ambalajl1 ya da iistii kapal1 olarak
Kiimes hayvanlari, et ve yumurta, balik ve deger deniz mahsiilleri buzdolabinda muhafaza ederin ve ¢ig etten, baliktan ve kiimes
(midye, istridye vs. gibi) ile; hayvanlarinin etlerinden sizan kanin ya da diger yiyecek maddelerini
Ayrica ev hayvanlari ve insanlar dolayisiyla. kirletmemesine dikkat ederim.

@ Cig yiyecek maddeleriyle ¢alistiktan sonra daima ellerimi yikarim.
Salmonellerin nerede bulunabileceklerini bilmek

gereklidir: Cig yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan alet, ¢atal, tabak vs.nin

) ) ] hazir yiyeceklele temas etmemesine daima dikkat ederim.
Kiimes hayvanlarinin ¢ig etleri, pargalari ve i¢ organlarinda;

Cig ette ve kiymada;
Cig balikta ve ¢ig kabuklu deniz mahsiillerinde;
Yumurta kabugunun iistiinde ve yumurtalarin iginde;

Patates, mutfak baharati, sogan vs. gibi sebzeleri temiz ne daha 6nce
baska amaglarla kullanilmamis bir kesme tahtasi {izerinde ve yikanmig

. , temiz bir bigakla kesip, kii¢iiltiiyorum.
Isanlarin ve hayvanlarin barsaklarinda;

Bu nedenle salmonellere isanlarin ve ev hayvanlarimin digkilarinda da

Biitiin yemekleri ¢ok iyi sekilde 1sitirim ne kaynatirken ve tava, firin,
rastlanir.

ve 1zgara yaparken yiyeceklerin igindeki sicakligin +75° C’nin
iizerinde olmasina dikkat ederim.

Kaynattiktan ya da tava, 1zgara vs. yaparak pisirdikten sonra kiimes
Yiyecek maddeleri ile ilgili olarak asagidaki hususlara

hayvanlarinin etlerinden, baliktan, kabuklu deniz hayvanlarindan veya
ozellikle dikkat etmekteyim:

etten olusan yiyeceklerin i¢lerinin ¢ig ya da yar1 pismis olmamasina

.. . . dikkat ederim.
Kiimes hayvanlarinin etleri iyi ve siv1 gegirmeyecek sekilde

ambalajlanmis olmahdar.

o ) Ingiliz usulii tava yapilmis bonfileyi daima taze hazirlarim ve
Kiimes hayvanlarinin etleri diger yiyeceklerle degmemeldidir.

hazirladiktan sonra hemen veririm.



Patates salatasina ve diger salatalara bol sirke koyarim.

Onzenden hazirlanmis yemekleri vermeden énce ancak kisa bir siire
sicak tutarim (+75°C’nin lstlinde) veya.

Oncenden hazirlanms yemekleri cabucak sogutup, buzdolabinda
muhafaza ederim.

Tava igin kullanilan galeta unu artiklarini saklamam.

Asagidaki hususlara dikkat ederim:

Cig yumurta, ¢ig yumurta beyazi ya da sarisi igeren yemek yapmam,;
Her iki tarafi kizarmanmus sahanda yumurta yapmam;

Iginde ¢ig yumurta olan gobra yapmam;

Yeterince kaynatmadan yumurtali cobra ya da sos yapmam;
Yeterince kaynatmadan yumurtali muhallebi vs. yapmam;

Cig yumurta veya ¢arpilmis yumurta beyazi ihtiva eden krema,
tiramisu, pasta kremasi, topfen vs. yapmam;

Cig yumurta ihtiva eden Beef tartar yapmam,;

Iyice 1sitilmamig sahanda yumurta yapmam.

Dondurulmus kiimes hayvam etlerini, dondurulmus
baliklari, dondurulmus kabuklu deniz mahsiillerini ve
dondurulmus etleri eritirken o6zellikle dikkat gosteririm:

Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda eritirim.

Eriyen yiyecekten ¢ikan suyun disari akmamasi igin bu suyu bir kabta
ja da kasede biriktiririm. Daha sonra bu kab1 ya da kaseyi bulasik
makinasinda veya sicak su ve bulasik deterjani ile yikarim.

Yiyecek eridiginde akan suyu mutfagin i¢inde orada burada
dolagtirmam!

D Mutfag: asagidaki sekilde son derece temiz tutarim:

Ben calistigim yeri temiz tutarim.

Mutfakta sadece bir defa kullanilmaya mahsus bezler kullanirim.

Cig yiyecekleri hazir yiyeceklerden daima ayr1 tutarim.

Cig yiyecekleri hazirlanmasinda kullandigim kasik, bicak, catal, tabak,
kesme tahtas1 vs. yi hemen ya bulasik makinasinda sicak olarak ya da
sicak su ve bulagik deterjani kullanarak elle yikarim.

Yumurta kabuklarini ve ¢ig yiyeceklerin ambalajlarini derhal ¢ope
atarim.

Copleri kapatilabilen ayr ayr1 kutularda toplarim; ¢opleri mutfakta
depo etmem.

Mutfakta ev hayvani bulunmamasina son derece dikkat ederim.

\\\\\nll/%
Q DEZENFEKSiYON MALZEMESiI GEREKLIi Mi?

Genelde elleri temizlemek igin sicak su ve sabun yeterlidir.

-0

Tabaklarin ve mutfak aletlerinin bulasik makinasinda yikanmasi da
yeterlidir.Bulasik makinasini en az +65°C’ye ya da daha fazla
sicakliga ayarlarim. Bulagik deterjan1 ve sicak suyla yikamak da
yeterlidir. Ben ¢alkalamak i¢in de en az +65°C sicaklikta ya da daha
sicak su kullanirim.

Dezenfeksiyon malzemesi kullanirken, kullanma talimatnamesine tam
olarak uyarim (konsantrasyon ve etki siiresi).
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KiSININ KENDi TEMiZLiGi

Insan da salmonelleri mutfakta oraya buraya bulastirabilir ya da
mutfagm igine tagtyabilir. Insansalmonellerin olugmasina neden
olabilir ya da salmonelleri tastyabilir.

Bu nedenle ben ise baslamdan dnce ve ¢ig yiyeceklerle ¢alistiktan
sonra daima ellerimi sabunla ve sicak suyla iyi bir seklide yikarim.

Pis bir is yaptiktan sonra daima ellerimi sabun ve sicak suyla iyice
yikarim.

Tuvalete gittikten sonra ellerimi sabun ve bol sicak suyla iyice yikarim
ve ishalli bir hastaliga tutulmussam 6zellikle dikkat ederim.

Ellerimi kurulamak i¢in bir defa kullanilan tipte havlular kullanirim.

Mutfakta temiz, agik renkli ve kaynar suya dayanikl is giysisi ve bas
ortiisii kullanirim. Bir defa kullanilmaya mahsus olan ve her giin
degistirilen basortiileri de kullanabilirim.

Tirnaklarim temiz ve kisa kesilmis olup, boyali degildir.

Mutfakta kol saati takmam, ayrica parmaklarimda ya da kollarimda
ziynet esyas1 da yoktur.

Elimde, kolumda, basimda veya boynumda kizarti, iltihap ya da
cerahatli bir yara varsa ya da soguk alip hastallanmigsam, yemek
yapmama ya da dagitmama izin olmadigini biliyorum.

Elimde, ya da kolumda yara varsa, yaranin iizerine su gegirmeyen bir
yara band1 yapistiririm;

Ishal olursam hemen doktoram giderim.

Yemek hazirlarken ev hayvanlar ile temasim olmamasina ¢ok dikkat
ederim.
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