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.
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