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Gıda güvenli©i kılavuzunuz
(Your guide to food safety)

Yiyeceklerinizin tadını
çıkarın. Bozulmasına izin
vermeyin
Bu bro∑ür, kendiniz ve aileniz ya da
arkada∑larınız için hazırlamak üzere
eve götürdü©ünüz yiyeceklerin
bozulmasını önleyecek basit
yöntemleri açıklamaktadır.

Viktorya ve Avustralya gıda güvenlik
yasaları, satın aldı©ınız yiyeceklerin
güvenli olmalarını sa©lamak amacıyla
düzenlenmi∑tir.

Viktorya eyaletinde, süpermarket,
∑arküteri, kasap, balıkçı, take-away
dükkânları ve restoranlar gibi tüm gıda
i∑letmeleri, temiz ve güvenle
yenilebilecek  yiyecekler satarak, bu
yasa ve standartlara uymak
zorundadırlar.

Sattıkları yiyeceklerin güvenle
yenilebilecek yiyecekler olması, gıda
i∑letmelerinin sorumlulu©undadır.

Yiyeceklerinizin tadını çıkarın. Fakat
unutmayın, bozlumamalarını sa©lamak
size kalmı∑tır.

Besin zehirlenmesi
Besin zehirlenmesi, sıklıkla, kötü
tutulmu∑, saklanmı∑ ya da pi∑irilmi∑
yiyeceklerdeki bakteriler nedeniyle
ortaya çıkar. Bu yiyeceklerin görünü∑ü,
tadı ve kokusu normal olabilir.

Bazı insanlar örne©in çocuklar, gebe
kadınlar, ya∑lılar ve hastalar besin
zehirlenmesi tehlikesiyle daha fazla
kar∑ı kar∑ıyadırlar.

Besin zehirlenmesinin belirtileri,
hastalı©a yol açan bakterinin veya
kirlenmenin çe∑itlerine ba©lı olarak
de©i∑ebilir. A∑a©ıdaki belirtilerden bir
veya birkaç tanesini görebilirsiniz.

• Bulantı

• Mide krampları

• ∫shal

• Ate∑

• Ba∑a©rısı

Belirtiler, yemekten 30 dakika ya da bir
kaç saat geçtikten sonra ortaya çıkar.
Bu belirtiler hafif veya ∑iddetli olabilir.
Bazı bakteriler, ba∑ka belirtilere de yol
açabilir. Listeria adı verilen bakteri risk
grubundaki insanlarda dü∑ük olmasına
ve ba∑ka ciddi hastalıklara yol açabilir.

Nereden yardım alınabilir

• Doktorunuza ba∑vurunuz.

• Özellikle, rahatsızlı©ınız satın aldı©ınız
ya da yedi©iniz bir yiyece©e ba©lı ise,
nedenlerinin ara∑tırılabilmesi için,
rahatsızlı©ınızı belediyenizin sa©lık
dairesine ya da ∫nsani Hizmetler
Bakanlı©ı'na (Department of Human
Services) bildiriniz.

Yüksek Riskli yiyecekler
Besin zehirlenmesine yol açan
bakteriler, ço©u zaman, yiyeceklerde
do©al olarak bulunurlar. Uygun
ko∑ullarda, tek bir bakteri sadece yedi
saat içerisinde iki milyondan fazla
bakteri haline gelebilir.

Bakteriler, bazı yiyecek çe∑itlerinde,
di©erlerinden daha kolay üreyebilir ve
ço©alabilirler. Bakterilerin tercih ettikleri
yiyecek çe∑itlerinden bazıları ∑unlardır:

• Et

• Kümes Hayvanları

• Süt ürünleri

• Yumurta

• Salam, sucuk gibi ∑arküteri ürünleri

• Deniz ürünleri

• Pi∑mi∑ pirinç

• Pi∑mi∑ makarna

• Coleslaw, makarna salatası ve pirinç
salatası gibi hazır salatalar

• Hazır meyve salataları

Hazır yiyecekler

Hazır yiyecekler, pi∑irilmeden veya
ba∑ka hazırlamaya gerek olmadan
oldukları gibi yenilebilecek
yiyeceklerdir. Bunlara örnek olarak
hazır salata, take-away yiyecekleri ve
hazır sandviçler gösterilebilir.

TURKISH
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Güvenli yiyecek için 
10 kolay adım...
1. Güvenilir satıcılardan ve temiz

yerlerden satın alın.

2. Bozulmu∑ yiyeceklerden,
kullanma tarihi geçmi∑, paketi
veya kabı zedelenmi∑
yiyeceklerden sakının.

3. So©utulmu∑, donmu∑ veya
sıcak yiyecekleri, yalıtılmı∑
kaplarda do©rudan eve
götürün.

4. Çi© yiyecekleri ve hazır
yiyecekleri ayrı tutun.

5. Tehlikeli Sıcaklık Bölgesinde 4
saatten fazla bırakılmı∑ yüksek
riskli yiyeceklerden sakının.

6. Yüksek riskli yiyecekleri
Tehlikeli Sıcaklık Bölgesinde
tutmayın. So©utulmu∑
yiyecekleri 5°C veya daha
so©ukta, sıcak yiyecekleri 60°C
veya daha sıcakta tutun.

7. Yiyecek hazırlarken ellerinizi
iyice yıkayın ve kurulayın.

8. Çi© yiyecekler ve hazır
yiyecekler için ayrı ve temiz
çatal bıçak kullanın.

9. Kıyma etleri, kümes
hayvanlarını, balık ürünlerini ve
sosisleri iyice pi∑irin.

10. „üphede kalırsanız çöpe atın.

Yiyeceklerinizi "do©ru"
bölgede tutun!
Akılda tutulacak temel kural, "yüksek
riskli" yiyecekleri mümkün oldu©unca
uzun süre do©ru ısıda tutmaktır.

Yüksek riskli yiyecekleri Tehlikeli
Sıcaklık Bölgesinde tutmaktan kaçının.

Alı∑veri∑te:

• So©utulmu∑ ve donmu∑ yiyecekleri
alı∑veri∑inizin sonuna do©ru alın.

• Sıcak tavuk ve di©er sıcak yiyecekler
de alı∑veri∑inizin sonuna do©ru
alınmalı ve so©uk yiyeceklerden uzak
tutulmalıdır.

Yiyecekleri saklarken ve
ta∑ırken:

• So©utulmu∑ yiyecekleri 5'C veya daha
dü∑ük ısıda tutun.

• Buzdolabınızdaki ısıyı ölçmek için bir
buzdolabı termometresi kullanın.
Buzdolabınızdaki ısı 5'C altında
olmalıdır.

• Donmu∑ yiyecekleri katı halde tutun.

• Dondurucunun ısısını -15'C ile -18'C
arasında tutun.

• Sıcak yiyecekleri 60'C veya daha
sıcakta tutun.

• Tehlikeli Sıcaklık Bölgesinde 4 saatten
fazla kalmı∑ yüksek riskli yiyecekleri
atın.

• Tehlikeli Sıcaklık Bölgesinde 2 saatten
fazla kalmı∑ yüksek riskli yiyecekleri
tüketin - daha fazla bekletmeyin.

Yiyecek satın alırken
dikkatli seçin
Üreticiler ve satıcılar yiyecek güvenli©i
kanunlarına uymu∑ olsalar bile,
yiyeceklerin kalitesi ve güvenli©i sizin,
yani tüketici tarafından yiyeceklerin
nasıl tutuldu©una ba©lı olarak
etkilenebilir.

Yiyecek satın aldı©ınız andan itibaren,
o yiyece©in güvenli©inden siz sorumlu
olursunuz.

• Yiyecekleri sadece güvenilir
satıcılardan, temiz ve düzenli
yerlerden satın alın.

• Kullanım tarihlerini ve etiketleri kontrol
edin, kullanım tarihi geçmi∑
yiyeceklerden sakının.

• Alerji ve besin bilgileri içeren etiketleri
kontrol edin.

• Kapları veya paketleri zarar görmü∑
ürünlerden, e©rilmi∑, ∑i∑mi∑ veya
akıtan teneke kutulardan sakının. 

• Bozuk görünen, küflenmi∑, rengi atmı∑
yiyeceklerden sakının.

• Servis yapan elemanların farklı
yiyeceklerle u©ra∑ırken ayrı ma∑a
kullanmalarına dikkat edin.

• Sadece karton kutulardan, toptancısı
üzerinde belirtilmi∑ yumurtalardan
satın alın.

• Buzdolabı ve dondurucu dı∑ında
bırakılmı∑ yüksek riskli so©utulmu∑ ve
donmu∑ gıdalardan sakının.

• Buhar çıkmayan sıcak gıdalardan
sakının.

• Tezgahta üstü açık olarak bırakılmı∑
hazır yiyeceklerden sakının.

• Et, tavuk veya balık sularının di©er
ürünlerin üstüne akmamasına dikkat
edin.

E©er bir i∑yerinin yiyecekleri tutması,
saklaması veya hazırlaması ile ilgili
ciddi kaygılarınız varsa, yerel
belediyenizin sa©lık dairesine haber
verin.



Gıda güvenli©i kılavuzunuz 3

Yiyecekleri eve çabuk götürün

• E©er sıcak, so©utulmu∑ veya donmu∑
yiyecekler aldıysanız, bunları en kısa
zamanda eve götürün.

• 30 dakikadan uzun süren
yolculuklarda veya çok sıcak günlerde
so©utulmu∑ veya donmu∑ yiyecekleri
so©uk tutmak için yanınıza yalıtılmı∑
so©utucu veya içi buz kalıpları ile
doldurulmu∑ çanta almanız yerinde
olur.

• 30 dakikadan uzun süren
yolculuklarda, sıcak yiyecekleri
yalıtılmı∑ bir kaba koymanız yerinde
olabilir.

• Sıcak yiyecekleri folyoya sarmak
yerinde olur.

• Eve gelince, so©utulmu∑ ve donmu∑
yiyecekleri derhal buzdolabına ve
dondurucuya aktarın

Yiyecekleri evin dı∑ına
götürürken ekstra özen
gösterin
Pikniklerin, dı∑arıda yemek yemenin,
yiyecekleri i∑e veya okula götürmenin
tadını çıkarın. Yiyecekleri hazırlarken,
saklarken ve tutarken ekstra özen
gösterin.

• Evden çıkmadan önce, etleri servis
edilecek parçalara kesin ve tüm
salataları yenilecek hale getirin.

• Çi© etleri ve yüksek riskli yiyecekleri
ayrı olarak akıtmayan kaplara ve
yalıtılmı∑ so©utuculara koyun.

• Çi© et içeren kapları yalıtılmı∑
so©utucuların en altına koyun ve
yeme©e hazır yiyeceklerden ayrı
tutun.

• Yeni pi∑mi∑ veya halen sıcak olan
yiyecekleri,Tehlikeli Sıcaklık Bölgesi
dı∑ında tutamayacaksanız, bunları
yanınıza almaktan sakının. Bu
yiyecekleri paketlemeden önce, bir
gece buzdolabında tutun.

• So©utulmu∑ yiyeceklerin etrafına bolca
buz kabı yerle∑tirin. Özellikle okul
ö©ünlerinin hazırlanmasında, buz kabı
yerine, donmu∑ içeceklerden
yararlanabilirsiniz.

• Daha önce çi© yiyecekleri sakladı©ınız
kapları iyice yıkayıp kurulamadan,
hazır yiyecekleri bu kaplara koymayın.

• El yıkama için temiz su yoksa,
kullanılıp atılan bezlerden kullanın.

Yiyecekleri iyi saklayın
Yiyeceklerin zarar görmesini
engellemek için:

• Yüksek riskli so©utulmu∑ yiyecekleri
buzdolabında tutun.

• Donmu∑ yiyecekleri katı donuk halde
tutun.

• Yiyecekleri temiz, toksinlerden arınmı∑
yiyecek kaplarında tutun.

• Yiyeceklerin üzerlerini, akmasını
engelleyecek ∑ekilde, sıkıca kapayın
veya alüminyum folyo ya da plastik
film ile sarın.

• Pi∑mi∑ yiyecekler ile çi© yiyecekleri
ayrı kaplarda muhafaza edin.

• Çi© etleri, deniz ürünlerini ve tavu©u
üzeri örtülü veya sıkıca kapalı
kaplarda, buzdolabının alt gözünde
tutun.

• Yemek artıklarını buzdolabında tutun.
Paketlenmi∑ yiyecekler, konserve
kutular ve kavanozlar bir kez açılınca,
yüksek riskli yiyecekler sınıfına girer.

• Açılmı∑ konserve kutularında yiyecek
saklamayın.

• Tarihi geçmi∑ yumurta, süt ve et
ürünlerinden sakının.

Yiyecek hazırlarken
ellerinizi yıkayın

• Yiyecekleri hazırlamadan önce
ellerinizi en az 30 saniye süreyle ılık,
sabunlu suda yıkayın.

• Yiyecekleri hazırlamadan önce ve çi©
etler, tavuk, deniz ürünleri, yumurta ve
yıkanmamı∑ sebzelerle u©ra∑tıktan
sonra, ellerinizi iyice yıkayın.

• Ellerinizi temiz havlu veya atılabilir
kâ©ıt havlu ile kurulayın.

• Ellerinizde kesik veya yara varsa, su
geçirmez yara bandı veya bandaj ile
kapayın.

• Yiyecekleri hazırlarken önlük gibi
temiz ve koruyucu giyecekler giyin.

• E©er kendinizi iyi hissetmiyorsanız,
bırakın yiyecekleri bir ba∑kası
hazırlasın.

Her ∑eyi temiz ve ayrı tutun
Kaliteli yiyeceklerin bozulmasını
önlemek için her ∑eyi temiz ve ayrı
tutun.

• Çi© yiyecekleri yeme©e hazır
yiyeceklerden ayrı tutun.

• Yeme©e hazır yiyecekler için temiz ve
ayrı tutulmu∑ mutfak araç ve gereçleri
kullanın.

• Aynı mutfak araç ve gereçlerini, iyice
temizlemeden, hem çi© yiyecekler
hem hazır yiyecekler için kullanmayın.

• Kullandıktan sonra kesme tahtalarını,
bıçakları, tavaları, tabakları, kapları ve
di©er araç ve gereçleri iyice yıkayın ve
kurulayın.

• Mutfak malzemelerini yıkarken sıcak
sabunlu su kullanın ve yeniden
kullanmadan önce iyice
kuruduklarından emin olun.

• Mutfak araç ve gereçlerini kurularken
temiz mutfak bezleri ya da kullanılıp
atılan havlulardan kullanın veya
kendili©inden kurumaya bırakın.

• Mutfak araç ve gereçlerini düzgün
yıkayıp kurutması için, bula∑ık yıkama
makinesi ve do©ru deterjan kullanın.

• Taze meyve ve sebzeleri kullanmadan
önce temiz suda yıkayın.

• Ev hayvanlarını yiyeceklerin
hazırlandı©ı ve saklandı©ı
bölümlerden uzak tutun.

• Yiyeceklerin hazırlandı©ı ve saklandı©ı
bölümleri ha∑arat ve böceklerden
arındırın. 
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Donmu∑ yiyecekleri
eritmek için buzdolabından
yararlanın
Donmu∑ yiyecekler erirken, içlerinde
bakteri üreyebilir. Bu nedenle, donmu∑
yiyecekleri Tehlikeli Sıcaklık
Bölgesinden uzak tutun.

• Hazırlanı∑ talimatında ba∑ka türlü
bildirilmemi∑se, donmu∑ yiyecekleri
buzdolabında ya da mikrodalga fırında
eritin.

• Paketlenmi∑ donmu∑ yiyeceklerin
hazırlanı∑ talimatı öyle belirtmi∑se, bu
yiyecekleri do©rudan buzluktan
çıkartıp hazırlayın ya da pi∑irin.

• Donmu∑ et, kümes hayvanları ya da
balık ürünlerini pi∑irmeden önce iyice
eritin.

• Eritilmi∑ yiyecekleri, pi∑meye hazır
oluncaya kadar buzdolabında tutun.

• Yiyece©i mikrodalga fırında
eritiyorsanız, erittikten sonra derhal
pi∑irin.

• Mikrodalga fırın kullanıyorsanız, erimi∑
bölümleri donmu∑ bölümlerden
ayırmak suretiyle, eritme i∑lemini
hızlandırın.

• Eritilmi∑ yiyecekleri yeniden
dondurmayın.

Do©ru pi∑irin
Yiyeceklerin, özellikle yüksek riskli
yiyeceklerin bozulmasını önlemek için
yapabilece©iniz en önemli ∑eylerden
birisi, bunları iyice pi∑irmektir.

• Kümes hayvanlarını, et
beyazla∑ıncaya kadar pi∑irin--hiç
pembe et kalmamalıdır.

• Hamburger, kıyma, sosis ve rosto
etleri, tüm suları berrak akıncaya
kadar pi∑irin.

• Beyaz balı©ı, çatal bastırınca kolayca
da©ılacak hale gelinceye kadar pi∑irin.

• Ço©u yiyecekler en az 75'C sıcaklı©a
gelinceye kadar pi∑irilmelidir.

• Do©ru ısıya ula∑tı©ınızdan emin olmak
için, bir et termometresi kullanın. Et
termometrelerini mutfak veya barbekü
malzemeleri satan dükkânlarda
bulabilirsiniz.

• Omlet veya fırında yumurta kreması
gibi, yumurtayla yapılmı∑ yiyecekleri iyi
pi∑irin.

• Yumurta kabu©unun üzerindeki
bakteriler yiyece©e bula∑abilece©i için,
ev yapımı mayonez ve benzeri
pi∑memi∑ yumurta içeren yiyecekleri
hazırlarken, çok dikkatli olun.

Yeme©i so©utmak ve
yeniden ısıtmak

• Yiyecekleri, buharı çıkıncaya (75'C
üzeri) veya kaynayıncaya kadar
yeniden iyice ısıtın.

• Pi∑mi∑ yiyecekleri Tehlikeli Sıcaklık
Bölgesinin dı∑ında tutun.

• Yiyecekleri, sonra yemek üzere
saklamanız gerekiyorsa, buharının
tütmesi sona erer ermez üzerini
kapatarak buzdolabına koyun.

• Yeme©i önceden pi∑iriyorsanız,
yiyece©i büyük parçalara bölerek
yayvan kaplara ve buzdolabına koyun.

• Yeme©i hemen so©utmak
istemiyorsanız, sıcak yiyecekleri 60'C
veya daha sıcakta tutun.

Gıda güvenli©i hakkında ayrıntılı bilgi
için:

• Gıda Güvenli©i Telefon Hattı (Food
Safety Hotline) 1300 364 352 veya
email foodsafety@dhs.vic.gov.au 

• Belediyenizin sa©lık dairesi
Internet adresleri
www.health.vic.gov.au/foodsafety
www.betterhealth.vic.gov.au
www.safefood.net.au
www.foodstandards.gov.au

Yayınlayan Food Safety Unit
Victorian Government Department of Human Services,
Melbourne, Victoria
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