Gida guvenligi kilavuzunuz
(Your guide to food safety)

TURKISH

Yiyeceklerinizin tadini
cikarin. Bozulmasina izin
vermeyin

Bu brogUr, kendiniz ve aileniz ya da
arkadaslariniz icin hazirlamak tzere
eve gotlrdaginiz yiyeceklerin
bozulmasini énleyecek basit
yéntemleri agiklamaktadir.

Viktorya ve Avustralya gida giivenlik
yasalari, satin aldiginiz yiyeceklerin
guvenli olmalarini saglamak amaciyla
dizenlenmisgtir.

Viktorya eyaletinde, slipermarket,
sarkUteri, kasap, balikg, take-away
dikkanlar ve restoranlar gibi tim gida
isletmeleri, temiz ve glvenle
yenilebilecek yiyecekler satarak, bu
yasa ve standartlara uymak
zorundadirlar.

Sattiklar yiyeceklerin glivenle
yenilebilecek yiyecekler olmasi, gida
isletmelerinin sorumlulugundadir.

Yiyeceklerinizin tadini ¢ikarin. Fakat
unutmayin, bozlumamalarini saglamak
size kalmgtir.
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Besin zehirlenmesi

Besin zehirlenmesi, siklikla, kétu
tutulmus, saklanmis ya da pisirilmis
yiyeceklerdeki bakteriler nedeniyle
ortaya cikar. Bu yiyeceklerin goriinisu,
tadi ve kokusu normal olabilir.

Bazi insanlar érnegin cocuklar, gebe
kadinlar, yaglilar ve hastalar besin
zehirlenmesi tehlikesiyle daha fazla
karsi karsiyadirlar.

Besin zehirlenmesinin belirtileri,
hastaliga yol agan bakterinin veya
kirlenmenin gesitlerine bagl olarak
degisebilir. Asagidaki belirtilerden bir
veya birkag tanesini gérebilirsiniz.

Bulanti

Mide kramplari
ishal

Ates

Basagrisi

Belirtiler, yemekten 30 dakika ya da bir
kag saat gectikten sonra ortaya ¢ikar.
Bu belirtiler hafif veya siddetli olabilir.
Bazi bakteriler, bagka belirtilere de yol
acgabilir. Listeria adi verilen bakteri risk
grubundaki insanlarda diisik olmasina
ve bagska ciddi hastaliklara yol agabilir.

Nereden yardim alinabilir
Doktorunuza bagvurunuz.

Ozellikle, rahatsiziiginiz satin aldiginiz
ya da yediginiz bir yiyecege bagli ise,
nedenlerinin aragstirilabilmesi icin,
rahatsizliginizi belediyenizin saglk
dairesine ya da insani Hizmetler
Bakanhg@i'na (Department of Human
Services) bildiriniz.

Yuksek Riskli yiyecekler

Besin zehirlenmesine yol agan
bakteriler, cogu zaman, yiyeceklerde
dogal olarak bulunurlar. Uygun
kosullarda, tek bir bakteri sadece yedi
saat igerisinde iki milyondan fazla
bakteri haline gelebilir.

Bakteriler, bazi yiyecek cesitlerinde,
digerlerinden daha kolay Ureyebilir ve
cogalabilirler. Bakterilerin tercih ettikleri
yiyecek gesitlerinden bazilar sunlardir:

Et

+ Kimes Hayvanlari
+ Sut drunleri

Yumurta
Salam, sucuk gibi sarkiteri Urtnleri
Deniz Grdnleri

+ Pismis piring
+ Pismis makarna

Coleslaw, makarna salatas! ve piring
salatasi gibi hazir salatalar

Hazir meyve salatalari

Hazir yiyecekler

Hazir yiyecekler, pisirilmeden veya
baska hazirlamaya gerek olmadan
olduklari gibi yenilebilecek
yiyeceklerdir. Bunlara érnek olarak
hazir salata, take-away yiyecekleri ve
hazir sandvicler gésterilebilir.

*
* %
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Guvenli yiyecek i¢in
10 kolay adim...

1.

Guvenilir saticilardan ve temiz
yerlerden satin alin.

Bozulmus yiyeceklerden,
kullanma tarihi ge¢mis, paketi
veya kabi zedelenmis
yiyeceklerden sakinin.

Sogutulmus, donmus veya
sicak yiyecekleri, yalitiimig
kaplarda dogrudan eve
g6turdn.

Cig yiyecekleri ve hazir
yiyecekleri ayri tutun.

Tehlikeli Sicaklik Bélgesinde 4
saatten fazla birakilmis yiksek
riskli yiyeceklerden sakinin.

Yiksek riskli yiyecekleri
Tehlikeli Sicaklik Bolgesinde
tutmayin. Sogutulmus
yiyecekleri 5°C veya daha
sogukta, sicak yiyecekleri 60°C
veya daha sicakta tutun.

Yiyecek hazirlarken ellerinizi
iyice yikayin ve kurulayin.

Cig yiyecekler ve hazir
yiyecekler igin ayri ve temiz
catal bicak kullanin.

Kiyma etleri, kiimes
hayvanlarini, balik trtnlerini ve
sosisleri iyice pisirin.

10. Siphede kalirsaniz ¢ope atin.

Yiyeceklerinizi "dogru”
boélgede tutun!

Akilda tutulacak temel kural, "ylUksek
riskli” yiyecekleri mumkin oldugunca
uzun sire dogru i1sida tutmaktir.

------------------------ 100°C

Sicak Yiyecek
Bélgesi

60°C
TEHLIKELI

SICAKLIK
BOLGESI

Soguk Yiyecek 5C
Bolgesi

........................ U“c
Donmus
Yiyecek

Bélgesi -15°C

YUksek riskli yiyecekleri Tehlikeli

Sicaklik Bolgesinde tutmaktan kaginin.

Aligveriste:

Sogutulmus ve donmus yiyecekleri
alisverisinizin sonuna dogru alin.
Sicak tavuk ve diger sicak yiyecekler
de alisveriginizin sonuna dogru
alinmali ve soguk yiyeceklerden uzak
tutulmalidir.

Yiyecekleri saklarken ve
tasirken:

Sogutulmus yiyecekleri 5'C veya daha
dasik 1sida tutun.

+ Buzdolabinizdaki isiy1 élgmek icin bir

buzdolabi termometresi kullanin.
Buzdolabinizdaki i1s1 5'C altinda
olmalidir.

Donmus yiyecekleri kati halde tutun.

« Dondurucunun isisini -15'C ile -18'C

arasinda tutun.

+ Sicak yiyecekleri 60'C veya daha

sicakta tutun.

+ Tehlikeli Sicaklik Bélgesinde 4 saatten

fazla kalmis yuksek riskli yiyecekleri
atin.

+ Tehlikeli Sicaklik Bélgesinde 2 saatten

fazla kalmis yuksek riskli yiyecekleri
tiketin - daha fazla bekletmeyin.

Yiyecek satin alirken
dikkatli se¢in

Ureticiler ve saticilar yiyecek giivenligi
kanunlarina uymus olsalar bile,
yiyeceklerin kalitesi ve glvenligi sizin,
yani tiketici tarafindan yiyeceklerin
nasil tutulduguna bagli olarak
etkilenebilir.

Yiyecek satin aldiginiz andan itibaren,
o0 yiyecegin glvenliginden siz sorumlu
olursunuz.

+ Yiyecekleri sadece guvenilir

saticilardan, temiz ve dizenli
yerlerden satin alin.

« Kullanim tarihlerini ve etiketleri kontrol

edin, kullanim tarihi gegmis
yiyeceklerden sakinin.

+ Alerji ve besin bilgileri iceren etiketleri

kontrol edin.

+ Kaplar veya paketleri zarar gérmis

drdnlerden, egrilmis, sismis veya
akitan teneke kutulardan sakinin.

+ Bozuk goritinen, kiflenmig, rengi atmis

yiyeceklerden sakinin.

« Servis yapan elemanlarin farkli

yiyeceklerle ugrasirken ayr masa
kullanmalarina dikkat edin.

« Sadece karton kutulardan, toptancisi

Uzerinde belirtiimis yumurtalardan
satin alin.

+ Buzdolabi ve dondurucu diginda

birakiimis yuksek riskli sogutulmus ve
donmus gidalardan sakinin.

+ Buhar ¢ikmayan sicak gidalardan

sakinin.

Tezgahta Ustl agik olarak birakiimis
hazir yiyeceklerden sakinin.

Et, tavuk veya balik sularinin diger
Urtnlerin Gstline akmamasina dikkat
edin.

Eger bir isyerinin yiyecekleri tutmasi,
saklamasi veya hazirlamasi ile ilgili
ciddi kaygilariniz varsa, yerel
belediyenizin saglk dairesine haber
verin.



Yiyecekleri eve cabuk goétirin

Eger sicak, sogutulmus veya donmus
yiyecekler aldiysaniz, bunlari en kisa
zamanda eve goturin.

30 dakikadan uzun suren
yolculuklarda veya ¢ok sicak glinlerde
sogutulmus veya donmus yiyecekleri
soguk tutmak icin yaniniza yahtiimis
sogutucu veya ici buz kaliplar ile
doldurulmus canta almaniz yerinde
olur.

30 dakikadan uzun siren
yolculuklarda, sicak yiyecekleri
yahtilmig bir kaba koymaniz yerinde
olabilir.

Sicak yiyecekleri folyoya sarmak
yerinde olur.

Eve gelince, sogutulmus ve donmus
yiyecekleri derhal buzdolabina ve
dondurucuya aktarin

Yiyecekleri evin disina
gotirurken ekstra 6zen
gosterin

Pikniklerin, disarida yemek yemenin,
yiyecekleri ise veya okula gétirmenin
tadini ¢ikarin. Yiyecekleri hazirlarken,
saklarken ve tutarken ekstra 6zen
gosterin.

Evden ¢ikmadan 6nce, etleri servis
edilecek pargalara kesin ve tim
salatalar yenilecek hale getirin.

Cig etleri ve yiuksek riskli yiyecekleri
ayri olarak akitmayan kaplara ve
yalitilmis sogutuculara koyun.

Cig et iceren kaplar yalitilmis
sogutucularin en altina koyun ve
yemege hazir yiyeceklerden ayri
tutun.

Yeni pismis veya halen sicak olan
yiyecekleri, Tehlikeli Sicaklik Bélgesi
disinda tutamayacaksaniz, bunlari
yaniniza almaktan sakinin. Bu
yiyecekleri paketlemeden énce, bir
gece buzdolabinda tutun.

Sogutulmus yiyeceklerin etrafina bolca
buz kabi yerlestirin. Ozellikle okul
6gunlerinin hazirlanmasinda, buz kabi
yerine, donmus iceceklerden
yararlanabilirsiniz.

Daha 6nce ¢ig yiyecekleri sakladiginiz
kaplari iyice yikayip kurulamadan,
hazir yiyecekleri bu kaplara koymayin.

El yikama igin temiz su yoksa,
kullanilip atilan bezlerden kullanin.

Yiyecekleri iyi saklayin

Yiyeceklerin zarar gérmesini
engellemek igin:

YUlksek riskli sogutulmus yiyecekleri
buzdolabinda tutun.

Donmus yiyecekleri kati donuk halde
tutun.

Yiyecekleri temiz, toksinlerden arinmig
yiyecek kaplarinda tutun.

Yiyeceklerin izerlerini, akmasini
engelleyecek sekilde, sikica kapayin
veya aliminyum folyo ya da plastik
film ile sarn.

Pismis yiyecekler ile ¢ig yiyecekleri
ayr kaplarda muhafaza edin.

Gig etleri, deniz Grunlerini ve tavugu
Uzeri 6rtull veya sikica kapali
kaplarda, buzdolabinin alt géziinde
tutun.

Yemek artiklarini buzdolabinda tutun.
Paketlenmis yiyecekler, konserve
kutular ve kavanozlar bir kez acilinca,
yUksek riskli yiyecekler sinifina girer.

Acilmis konserve kutularinda yiyecek
saklamayin.

Tarihi gegmis yumurta, sit ve et
Urlnlerinden sakinin.

Yiyecek hazirlarken
ellerinizi yikayin

Yiyecekleri hazirlamadan 6nce
ellerinizi en az 30 saniye sireyle Ilik,
sabunlu suda yikayin.

Yiyecekleri hazirlamadan 6nce ve ¢ig
etler, tavuk, deniz Urlnleri, yumurta ve
ylkanmamis sebzelerle ugrastiktan
sonra, ellerinizi iyice yikayin.

Ellerinizi temiz havlu veya atilabilir
kagit havlu ile kurulayin.

Ellerinizde kesik veya yara varsa, su
gecirmez yara bandi veya bandaj ile
kapayin.
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+ Yiyecekleri hazirlarken énlik gibi

temiz ve koruyucu giyecekler giyin.

Eger kendinizi iyi hissetmiyorsaniz,
birakin yiyecekleri bir baskasi
hazirlasin.

Her seyi temiz ve ayn tutun

Kaliteli yiyeceklerin bozulmasini
Onlemek igin her seyi temiz ve ayri
tutun.

+ Cig yiyecekleri yemege hazir

yiyeceklerden ayri tutun.

Yemege hazir yiyecekler igin temiz ve
ayn tutulmus mutfak arag ve geregleri
kullanin.

Ayni mutfak arag ve gereglerini, iyice
temizlemeden, hem ¢ig yiyecekler
hem hazir yiyecekler i¢in kullanmayin.

Kullandiktan sonra kesme tahtalarini,
bicaklari, tavalari, tabaklari, kaplari ve
diger arag ve geregleri iyice yikayin ve
kurulayin.

Mutfak malzemelerini yikarken sicak
sabunlu su kullanin ve yeniden
kullanmadan énce iyice
kuruduklarindan emin olun.

Mutfak arag ve geregclerini kurularken
temiz mutfak bezleri ya da kullanilip
atilan havlulardan kullanin veya
kendiliginden kurumaya birakin.

+ Mutfak arag ve gereclerini diizgiin

yikayip kurutmasi igin, bulagik yikama
makinesi ve dogru deterjan kullanin.

Taze meyve ve sebzeleri kullanmadan
Once temiz suda yikayin.

Ev hayvanlarini yiyeceklerin
hazirlandigi ve saklandig
béllimlerden uzak tutun.

Yiyeceklerin hazirlandigi ve saklandigi
bélimleri hasarat ve béceklerden
arindirin.



4 Gida guvenligi kilavuzunuz

Donmus yiyecekleri
eritmek icin buzdolabindan
yararlanin

Donmus yiyecekler erirken, iclerinde
bakteri Ureyebilir. Bu nedenle, donmus
yiyecekleri Tehlikeli Sicaklik
Bdlgesinden uzak tutun.

Hazirlanis talimatinda bagka turli
bildirilmemigse, donmusg yiyecekleri
buzdolabinda ya da mikrodalga firinda
eritin.

Paketlenmis donmus yiyeceklerin
hazirlanis talimati éyle belirtmigse, bu
yiyecekleri dogrudan buzluktan
cikartip hazirlayin ya da pisirin.

« Donmus et, kiimes hayvanlar ya da
balik Grunlerini pisirmeden dnce iyice
eritin.

« Eritilmis yiyecekleri, pismeye hazir
oluncaya kadar buzdolabinda tutun.

Yiyeceg@i mikrodalga firinda
eritiyorsaniz, erittikten sonra derhal
pisirin.

Mikrodalga firin kullaniyorsaniz, erimis
bélimleri donmus bélimlerden
ayirmak suretiyle, eritme iglemini
hizlandirin.

Eritilmis yiyecekleri yeniden
dondurmayin.

Dogru pisirin

Yiyeceklerin, 6zellikle yuksek riskli
yiyeceklerin bozulmasini énlemek icin
yapabileceginiz en dnemli seylerden
birisi, bunlari iyice pisirmektir.

Kimes hayvanlarini, et
beyazlasincaya kadar pisirin--hi¢
pembe et kalmamalidir.

Hamburger, kiyma, sosis ve rosto
etleri, tim sular berrak akincaya
kadar pigirin.

Beyaz balidi, catal bastirinca kolayca
dagilacak hale gelinceye kadar pisirin.

Cogu yiyecekler en az 75'C sicakliga
gelinceye kadar pisirilmelidir.

Dogru i1slya ulastiginizdan emin olmak
icin, bir et termometresi kullanin. Et
termometrelerini mutfak veya barbekd
malzemeleri satan dilkkanlarda
bulabilirsiniz.

Omlet veya firinda yumurta kremasi
gibi, yumurtayla yapilmis yiyecekleri iyi
pisirin.

Yumurta kabugunun Uzerindeki
bakteriler yiyecege bulasabilecegi icin,
ev yapimi mayonez ve benzeri
pismemis yumurta igeren yiyecekleri
hazirlarken, cok dikkatli olun.

Yemegi sogutmak ve
yeniden isitmak

+ Yiyecekleri, buhari ¢ikincaya (75'C

Uzeri) veya kaynayincaya kadar
yeniden iyice 1sitin.

+ Pismis yiyecekleri Tehlikeli Sicaklik

Bolgesinin disinda tutun.

+ Yiyecekleri, sonra yemek Uzere

saklamaniz gerekiyorsa, buharinin
titmesi sona erer ermez Uzerini
kapatarak buzdolabina koyun.

+ Yemegi 6nceden pisiriyorsaniz,

yiyecegdi blylk pargalara bdlerek
yayvan kaplara ve buzdolabina koyun.

* Yemegi hemen sogutmak

istemiyorsaniz, sicak yiyecekleri 60'C
veya daha sicakta tutun.

Gida guvenligi hakkinda ayrintili bilgi
igin:

+ Gida Giivenligi Telefon Hatti (Food

Safety Hotline) 1300 364 352 veya
email foodsafety@dhs.vic.gov.au

+ Belediyenizin saglik dairesi

Internet adresleri
www.health.vic.gov.au/foodsafety
www.betterhealth.vic.gov.au
www.safefood.net.au
www.foodstandards.gov.au

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