GIDA HIJYENi

Evde gidalarn glivenli bir

sekilde saklayin

Dort basit adim, gida zehirlenmelerinin cogunu 6nler.

@ 1emiz

¢ Ellerinizi 20 saniye
boyunca yikayin
@ Sabun veilik su kullanin.

@ Yemek pisirmeden 6nce. Cig etten sonra,
tuvalet, ¢cop kutular ve evcil hayvanlar.

@ Tezgahlan ve kesme tahtalarini temiz tutun.

Neden? Ellerdeki ve ylzeylerdeki mikroplar gidalara bulasir
ve insanlan hasta eder.

YiYECEKLERI SOGUK
TUTUN

5 °C veya daha
" diisiik sicaklikta
buzdolabi

@ Artiklar 2 saat icinde buzdolabina koyun.
@ Artiklar 2 giin icinde tiiketin.

@ Yiyecekleri buzdolabinda ¢ézdiiriin,
buzdolabinin disinda degil.

Neden? Soguk, mikroplarin cogalmasini yavaslatir. Sicak bir
odada acikta birakilan yiyecekler ise mikroplarin hizla
cogalmasina neden olur.

Bu bir giivenlik meselesi.
USE BY Bu tarihten sonra, goriintst ve kokusu
iyi olsa bile yiyecekleri tiketmeyin.

cleanhands.org.uk

Clean Hands
Kendi dilinizde gida giivenligi

YIYECEKLERI IYICE
PISIRIN
==

Bastan sona dumam
—r— titen sicakbik

@ Yivecedi, ortasi buhar cikacak kadar sicak
olana kadar pisirin.

@ Tavuk, domuz eti, hamburger ve sosis: ici
pembe olmamalidir.

o Yiyecekleri yalmzca bir kez 1sitin.

Neden? Isi, salmonella, E. coli ve campylobacter gibi zararl
mikroplar 6ldirdr.

BIRBIRINDEN UZAK
TUTUN

e Altta cig et

o Cig eti 6rtiin. Buzdolabinin en alt
rafinda saklayin.

@ Cig et icin ayr bir kesme tahtas1 ve
bigak kullanin.

o Cig tavugu yikamayin. Su sigramalan
mikroplari yayar.

Neden? Cig etten gelen mikroplar, bir daha pisirilmeyecek
gidalara bulasabilir.

Mesele kaliteyle ilgili.
Bu tarihten sonra da, uygun
sekilde saklanmissa gida
hala glvenlidir.

BEST BEFORE

Gida Standartlan Ajansi ve Ulusal Saglik Servisi'nin (NHS) tavsiyelerine dayanmaktadir.

Yazdirmak ve paylasmak serbesttir.

Ref CH-L1-TR-2611 - EN: Keep food safe at home - Al translation, may contain mistakes



GIDA HIJYENi

Baskalan icin yemek

pisirmek

Gida bankalan, topluluk mutfaklari ve gonulluler igin.

@ sEN

& ¢ Temiz eller, temiz

IB. Jgiysiler

@ Calismaya baslamadan 6nce, molalardan
sonra ve ¢ig gidalarla temas ettikten sonra
ellerinizi yikayin.

@ Sacin arkaya bagla. Yiziklerini ¢ikar.
Yaralar1 mavi bir yara bandiyla kapat.

o Hastalik m, ishal mi? Belirtiler gectikten 48
saat sonraya kadar ise gelmeyin.

Neden? Beslediginiz herkese mikroplari bulastirabilirsiniz.

© TEMizLIK

& ardindan

5. Once temizleyin,
dezenfekte edin

o Kirve yagi sicak sabunlu suyla
yikayarak temizleyin.

o Ardindan dezenfekte edin. Etikette belirtilen
siire boyunca lzerinde birakin.

o Yaptikca temizleyin.
Neden? Dezenfektan, kirin lizerinden etki edemez.

Bu tarihten sonra bu yiyecegi

kimseye asla vermeyin.
USEIBY Soguk olarak bagislanan uriinleri

soguk tutun.

cleanhands.org.uk

Clean Hands
Kendi dilinizde gida giivenligi

© SICAKLIK

1s1tin, 63 °C’de

a 75 °C’ye kadar
sicak tutun

@ Bir prob termometresiyle yemegin ortasim
kontrol edin.

@ Sicak yiyecekler: 63 °C veya daha sicak.
Soguk yiyecekler: 5 °C veya daha soguk.

@ Prob'u her kullanimdan sonra temizleyin.

Neden? Mikroplar, 8 °C ile 63 °C arasindaki sicakliklarda
en hizli sekilde gogalir.

O ALERJENLER

n 14 alerjen: asla
tahmin etmeyin
o Her yemegin icinde ne oldugunu bilin.

@ Alerjen icermeyen yiyecekleri, temiz mutfak
geregleri kullanarak ayr tutun.

® Emin degil misiniz? Oyle sdyleyin. Asla
tahminde bulunmayin.

Neden? Cok az bir miktar bile ciddi bir reaksiyona
neden olabilir.

Bu tarihten sonra

BEST BEFORE dagitilabilir.
Ambalaj hasarli degilse.

Gida Standartlan Ajansi ve Ulusal Saglik Servisi'nin (NHS) tavsiyelerine dayanmaktadir.

Yazdirmak ve paylasmak serbesttir.

Ref CH-L2-TR-2611 - EN: Cooking for others - Al translation, may contain mistakes



GIDA HIJYENi

Gida sektoriuinde is
yurutmek

Gida satan veya mutfak isleten herkes igin.

© «avitoL

o Acilistan 28 giin
@/ Once kayit yaptirin

o Isletmenizi agmadan 28 giin 6nce
belediyeye kaydolun.

o Ucretsizdir. Ev mutfaklan ve pazar tezgahlar
da dahil.

@ Bir denetim bekleyin.

Neden? Bu bir kanundur ve belediye meclisinin size yardim
etmesini saglar.

© ALERJEN BiLGiLERI

Miisterilere 14
. alerjen hakkinda
bilgi verin
@ Misterilere her bir yemegin icinde 14 alerjen

maddenin hangilerinin bulundugunu belirtin.

@ Satis amaciyla 6nceden paketlediginiz
gidalarda, alerjenlerin kalin harflerle
belirtildigi eksiksiz bir etiket bulunmalidir.

o Tarifler degistiginde bunu giincelleyin.

Neden? Yanlis bilgiler 6liimciil olabilir.

Hijyen puanimz.

9'DAN 5'E D't'anetgl'er., gida 1§}eme
slireglerini, mutfagi ve kayitlarimzi

kontrol eder.

cleanhands.org.uk

Clean Hands
Kendi dilinizde gida giivenligi

o PLANLA VE KAYDET

v/ =  Her giin bunu bir
v/ —  yere yazin

o Ucretsiz “Safer Food Better Business” gibi
yazili bir gida glvenligi plani hazirlayin.

@ Buzdolabi ve pisirme sicakliklarini kaydedin.

@ Mutfadn, kapiy1 agip kaparken kontrol edin.

Neden? Kayitlar, kontroliin sizde oldugunu kamtliyor.

PERSONEL VE
MUTFAK

. ®, Egitimli personel,
a@Br giivenli mutfak

o Gida ile temas eden herkese egitim verin.

@ Sicak su akan ayn bir el yikama
lavabosu bulundurun.

e Zararlilan uzak tutun. Herhangi bir belirtide
derhal harekete gecin.

Neden? Mikroplar insanlar ve mekanlar araciigiyla yayilir.

5, “cok iyi”
anlamina gelir.
HEDEFiNiz 5 Cikartmamzi gosterin.
OLSUN Bu, Galler ve Kuzey
irlanda'da yasal bir
zorunluluktur.

Gida Standartlan Ajansi ve Ulusal Saglik Servisi'nin (NHS) tavsiyelerine dayanmaktadir.

Yazdirmak ve paylasmak serbesttir.

Ref CH-L3-TR-2611 - EN: Running a food business - Al translation, may contain mistakes



