Nasil onlenebilir?

Temizlik

Yemekten veya yiyecek hazirlamadan o6nce
ellerinizi sabun ve akar su ile iyice yikayin.

Sicaklik kontroli

Yiyeceklerin yanlis sicaklhikta depolanmasi
gida zehirlenmesine neden olan ve +5°C’den
fazlaya ayarlanmamali ve esit 1s1 dagilimini
saglamak igin yiyeceklerin etrafinda yeterli
hava akimi olmalidir;

—Yeniden 1sitilan yiyecekler yiyecegin her
tarafi kaynama sicakligina c¢ikana kadar
c¢abucak isitiimahdir.

-Yiyecekler iclerindeki mikroplarin
oldiirilmesi igin iyice pisirilmelidir.

Depolama

—-Yiyecekler pargalarinin veya et suyunun
diger yiyeceklerin Gizerine akmamasi igin
diger yiyecekler altinda

Ayni  kesme tahtasi kullaniliyorsa,
yeniden kullaniimadan oOnce sicak
sabunlu su ile iyice yikanmalidir.
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EVDE GIDALARIN UYGUN KULLANIMI VE
MUHAFAZASI

—Pismis gidalan hemen tiuketmeliyiz. Eger
daha sonra tuketilecek ise buzdolabinda 10
derecenin altinda saklamali ve bir defada
tilkketilecek olan miktari isitmaliyiz.
—Gidalarin  pigiriimesinde dig yilizeyinin
oldugu kadar icinin pigsmis olmasina da
dikkat etmeliyiz.

—Sebzeler ve meyvelerin yikama iglemini
dogramadan once bol suyla yapmaliyiz. Aksi
takdirde vitaminlerde kayip olacaktir.

BILINGLI TUKETICi OLMANIN SARTLARI

—Yasal olarak gidalarin ambalajli ve
etiketli satiga sunulmasi gerekmekte olup
gida maddelerinin etiketindeki
*Gida maddesinin adi,
sigindekiler,
*Nem miktari,
*Firma adi, adresi ve uretildigi yer
*Son tiiketim tarihi
*Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanhgr’ndan alinmis izni kontrol
etmeliyiz.

—Uygun saklama kosullarinda saklanmamasi
nedeniyle kiflenmisg gidalarin kiflu
kisimlarini atarak kalan kismi kesinlikle
kullanmamaliyiz. Bozulma biitiin gidayi
etkilemistir (6rnegin: salga ve yogurt)
—Patatesi karanlik, serin. Kuru ve hava akimi
olan yerde saklamali, lizerinde filizler olusan
patatesleri kesinlikle tiiketmemeliyiz.

—Kuru yiyecekleri serin, karanlk, kuru ve
havalandirilabilen yerlerde saklamaliyiz.
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—Dondurulmus drinlerin evde
dondurucularda saklanmasi  gerekir.
Ahsgveriste en son bu uriinleri satin almal
ve en kisa siirede dondurucuya
koymalyiz.

—Satin aldiktan sonra son kullanma tarihi
gecmemis olsa bile gida maddesinin
ambalaji a¢ildigi anda bozulma, kiiflenme,
renk  degisikligi veya kokusunda
degisiklik varsa boyle gidalan tadina
bakarak kontrol etme yoluna gitmemeli
urunu tiketmeden iade etmeliyiz.
—Herhangi bir istenmeyen durumla
karsilasildiginda ALO 174’G arayarak
sikayette bulunabiliriz.

Gida zehirlenmesi nedir?
Gida zehirlenmesi, gilivenli sekilde
hazirlanmamis yiyecek veya iceceklerin
tuketilmesi sonucu olur.

Gida zehirlenmesinin nedenleri ve
belirtileri nelerdir?
Belirtiler nedene bagl olarak degisir.

Belirtiler
ishal, kusma, mide bulantisi, karin agrisi
ve ates. Diger belirtiler bas agrisi ve
uyusma.

Kimler risk altindadir?

Herkes gida zehirlenmesine yakalanabilir.
Ancak bazi kisilerin ciddi hastalik riski
daha fazladir. Bu kigiler sunlardir:
bebekler, yashlar, bagisikhk sistemleri
zayif kisiler, hastalar ve gebeler.



