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EVINIZIN GIDA DEDEKTIFI
OLABILIRSINIZ ...

Gerek kendi saghgimiz, gerekse yakinlarimizin saghgini
korumak icin gida giivenligini 6grenmemiz ve giivenli gida
tiiketecek bicimde yasamamiz gerektigini hatirlatan Gida
Guivenligi Kongresi Bagkani Sayin Samim SANER; bu amag
dogrultusunda 7 - 8 Mayis tarihlerinde Istanbul'da
gerceklesecek olan kongrede gida giivenliginin tiim yonleri
ile konusulacagi ve sonuclarinin tiiketiciler ile paylasilacagini
vurguladi.

Givenilir gidalar; raf 6mri siiresince insan saghgl icin tehlike olusturmayan, insan
tuketimine uygun olan gidalardir.

Guvenli olamayan gidalarin insan saghg U(zerindeki olumsuz etkileri kisa sirede
gortlebilecegi gibi, uzun vadede de gorilebilir. Glivenli olmayan gidalarin mide-bagirsak
enfeksiyonlari gibi hemen goriilebilen sonuglarin yani sira kanser, kalp-damar hastaliklari
ve genetik bozukluklar gibi uzun siire sonunda ortaya cikabilen ¢cok 6nemli sonuglari vardir.

Guvenli olmayan gidalar her zaman gozle goriilen bozulma belirtileri (eksime, kiiflenme vb)
gostermeyebilirler. Kimi zaman goriinlisii ve lezzeti son derece normal olan gidalar,
onemli saglik riskleri yaratabilirler.

Gida kaynakli tehlikeler; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olmak lzere 3 temel grupta
toplanir.

o Fiziksel tehlikeler; gida maddelerinde bulunmamasi gereken tas, toprak,
cam, kemik, metal gibi her tirli yabanci maddelerdir.

o Kimyasal tehlikeler; hatali ve bilingsiz olarak kullanilan veteriner ve zirai
ilag kalintilari; cevresel kaynaklardan bulasan kimyasallar ve agir metaller,



gida isleme ve pisirme asamalarinda yapilan hatalar sonucunda olusan
bilesenler, gidalarin yapisindaki toksik bilesenler, ambalaj materyalinden
gidaya gecis yapan bilesenler, uygunsuz kullanilan katki maddeleri gibi
tehlikelerdir.

o Mikrobiyolojik risklerin etmeni olan mikroorganizmalar; gozle
gorilemeyen canlilardir ve ellerimizde, viicudumuzda ve gevremizde dogal
olarak bulunurlar. Bu canlilar, Ureyebilecekleri uygun kosullarda 6nemli
saglik riskleri olusturabilirler ve gida maddelerinin hizla bozulmalarina,
hastalik etmenlerinin insanlara bulasmasina yol agabilirler.

Sanildiginin aksine gida kaynakli hastaliklarin en 6nemli boyutu bikrobiyolojik kaynakl
olanlardir. Ne yazik ki tlkemizde tiiketiciler pek ¢ok eksik ve / veya yaniltici haberle yanlis
yonlendirilmektedir.

Mikroorganizmalar; ¢ok kolay bir bigimde baska ortama bulasabilme 6zelligine sahiptirler.
Bu nedenle, kendileri ile temas eden alet, ekipman, el ve hatta zaman zaman hava akimi
yoluyla farkh Grlinlere tasinarak saglik riskleri yaratabilirler. Bu ¢apraz bulasmayi 6nlemek
amaciyla gida ile ilgili yaptigimiz her iste, basta ellerimizin temizligini saglamak olmak
Uzere, gidaya farkli ortamlardan mikroorganizmalarin tasinmasini engellemek igin her
turlt 6nlemi almaliyiz.

Mikroorganizmalarin ¢ogu sicagl ve rutubeti sever. Beslenmemizde vazgecilmez olan et,
sUt, yumurta gibi Grlnler, gerek mikroorganizmalarin sevdigi trinler olduklari icin, gerek
se orijinlerinden gelen mikrobiyel yik nedeniyle riskli tGrinlerdir.

Tim bu gergekler dikkate alindiginda gida giivenliginin saglanmasi i¢in evde bizzat
tiketicilerimiz tarafindan alinacak pek ¢ok 6nlem bulunmaktadir.

v Ellerin temizligi son derece énemlidir. Yemek hazirlama veya yeme isleminden énce
eller; tuvalet kullanimindan, cocuklara tuvalet konusunda yardimci olduktan, toz,
toprak gibi yabanci maddelerle temastan, et, balik, yumurta, yikanmamis meyve ve
sebzeler gibi ¢ig maddelerle temastan sonra mutlaka sabun ve tercihen sicak su
kullanarak en az 20 saniye boyunca dikkatle yikanmalidir.

v' Gida maddelerinin temizliginde dogru yontemler kullaniimasi ¢ok onemlidir.
Kesinlikle sabun veya deterjan kullanilmamahdir.

v' Capraz bulasma riskini dnlemek icin miumkiinse tavuk eti, balik eti ve kirmizi eti
dogramak icin ayri, sebze ve salata gibi tGrlinleri dogramak icin ayri dograma tahtasi
kullaniimalidir. Ayni tahta kullanilacaksa yapilacak islemler arasinda sicak su ve
deterjanla yikanarak iyice temizlenmelidir.

v' Sebze ve meyveler tiiketilmeden evvel mutlaka iyice yikanmalidir. Hatta miimkiinse
yikama suyunun klorlanmasi amaciyla eczanelerden temin edilebilen klor tabletleri
ile kullanim talimatlarina harfiyen uyularak klorlama islemi yapilmahdir.



Gida maddelerinin pisirilmesi ve yikanmasinda mutlaka insan tiiketimine uygun
temiz sular kullaniimahdir.

Gida ile temasta bulunan kaplar gida disinda hicbir madde ile temas ettirilmemeli,
degisik amaclarla kullaniimamalidir.

Kuru Grtnler; serin, havadar ve kuru ortamlarda saklanmalidir.

Depolanan urinlerin ¢capraz bulasmaya yol agmamasi icin; et, tavuk, balik, yumurta
gibi cig hammaddeler ile mamul maddeler ayni ortamlarda depolanmamalidir.

Gida maddeleri toksik maddelerle ve deterjan - dezenfektan gibi temizlik
maddeleri ile birlikte bulunmamalidir.

Pisirilmis gidalar hemen tiketiimeli ya da daha sonra tiketilecek ise hizlica
sogutulmalarini takiben buzdolabinda saklanmalidirlar.

Dondurulmus Urlnler oda sicakhiginda degil, buzdolabi sicakhginda (4-8 derecede)
veya varsa mikrodalga firinda ¢oziindirtlmeli ve bir kez ¢ozindirilmis Grin bir
daha dondurulmamali, kisa slirede isleme tabi tutulmalidir.

Dondurulmus driinler buzluga, “Once gelen, once tiketilir’ prensibi ile
yerlestirilmeli ve tiketilmelidir.

Gidalarin etiketinde belirtilen kullanim ve muhafaza talimatlari dikkatle okunmali
ve uygulanmalidir.

Gidalarin saklanmasinda gazete kagidi gibi gidalarla temasa uygun olmayan
materyaller kullanilmamalidir.

Pisirmeden ©nce marinasyon (sosla, baharatla veya tuzla muamele) islemi
uygulanacaksa, oda sicakliginda degil mutlaka buzdolabi kosullarinda
uygulanmahdir.

Yumurtalarin Gizerinde bulunan ve mikroorganizmalardan koruyan tabaka yikama
ile uzaklasacagindan yumurtalar yikanmamali, ancak satin alinirken kabugunda
tavuk pisligi; kirik, catlak ve yabanci madde bulasisi olmamasina 6zen
gosterilmelidir. Yumurtalar buzdolabi sicakliginda muhafaza edilmelidir.

Etler pisiriimeden 6nce yikanmamalidir. Yikama islemi zararli mikroorganizmalarin
uzaklasmasini saglamayacagi gibi; sicrayan yikama suyu ile cevreye bulasmasina
neden olacaktir.

Taze etlerin renginde gorilen solma veya koyulasma; tek basina bir bozulma veya
bayatlamanin habercisi olmayabilir. Renk degisimi taze ette oksijenle temas
nedeniyle de gorilir. Ancak bununla beraber kokuda degisiklik, et ylizeyinde
yapiskanlasma veya slimuksi yapi olustu ise Grin tiketilmemelidir.



Etlerin pisiriimesinde; dis ylizeyde yanma olmamasi, ancak buna karsin merkezde
pismenin tam olmasi saglanmalidir (kesildiginde ylizey ile merkez arasinda renk
farki kalmayana kadar).

Kiflenmis bir gida maddesinin  kifli  kismi  ayrilarak, kiflenmemis kismi
tiketilmemelidir.

Evde bayram, yilbasi gibi 6zel glinlerde diizenlenecek kalabalik grup yemeklerinde
yemekler, oda sicakliginda en fazla iki saat kalmalidir. Yemegin bu sirede
tuketilmeyecegi ongorilliiyorsa, mutlaka 2 saatten Once tekrar buzdolabina
kaldiriimalidir.

Evde Uretilecek tatli, yogurt v.b. Giretiminde kullanilacak siit mutlaka pastorize veya
sterilize (UHT) siit olmalidir. Kesinlikle sokak st alinmamali ve kullanilmamalidir.

Evde kurutulan sebze ve meyveler, yerle temas etmeyecek bicimde temiz yiizeylere
serilmeli, trafigin yogun oldugu yollara bakan mekanlarda kurutulmamalidir.

Evde konserve (retimi; 1sil islem asamasinda yapilan hatalarla zaman zaman saglik
risklerine yol ag¢maktadir. Mimkin oldugunca evde konserve Uretimi yerine
Uriintin dondurarak muhafazasi tercih edilmelidir.

Yiksek sicaklikta uzun sire kaynatilarak yapilan recellerde insan saghgi agisindan
tehlike olusturan bir kimyasal olusmaktadir. Evde lretilen regellerin bilesimi uzun
sire kaynatmayi gerektirmeyecek bicimde hazirlanmalidir.

Son tliketim tarihi gegmemis dahi olsa; i¢ metal ylzeyi asinmis, gizilmis ve kararmis
konserve gidalar tiiketiimemeli, Gretimi yapan firmaya iade edilmelidir.



