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Salmoneller

Yiyecek zehirlenmelerini 6nlemek icin
mutfak personeline tavsiyeler

w
1 Salmoneller bir bakteri ¢esididir. Salmoneller ishal, ates, kusma ve karin agrisina

yol acan hastaliklara neden olabilirler. Bu hastaliklar bazi insanlarda 6lime bile
sebep olabilir.

Hastalanmalarin nedeni hemen hemen bitiin hallerde salmonellerle kirlenmis
yiyecek maddelerinin yenilmesidir.

Yiyecek maddelerinin muhafaza edilmesi ve hazirlanmasi ile ilgili belirli
onemli kurallara uyuldugunda, bu tip hastaliklarin bas géstermesini 6nlemek
mUimkadndr!

1 Salmoneller mutfaga nasil girer?

Kiimes hayvanlari, et ve yumurta, balik ve diger deniz mahsdlleri (midye, istridye
vs. gibi) ile; Ayrica ev hayvanlari ve insanlardan.

Salmonellerin nerede bulunabileceklerini bilmek gereklidir:

e Kimes hayvanlarinin ¢ig etleri, pargalari ve i¢ organlarinda
* Cig ette ve kiymada

Cig balikta ve ¢ig kabuklu deniz mahsiillerinde

Yumurta kabugunun Ustiinde ve yumurtalarin icinde
¢ isanlarin ve hayvanlarin barsaklarinda

Bu nedenle salmonellere isanlarin ve ev hayvanlarinin diskilarinda da rastlanir.

/ Yiyecek maddeleri ile ilgili olarak asagidaki hususlara 6zellikle dikkat
etmekteyim:

* Kiimes hayvanlarinin etleri iyi ve sivi gecirmeyecek sekilde ambalajlanmis
olmalidir.

* Kimes hayvanlarinin etleri diger yiyeceklere degmemeldidir.

* Et, balik ve kabuklu deniz mahsdlleri diger yiyeceklerle temas etmemelidir.

* Yumurtalari sadece kirilmayacak kutularda satin aliyorum.

* Bir yumurta kirilirsa, yumurtanin beyazinin ve sarisinin diger
yiyeceklerhenemene degmemesine galisiyorum.
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1 Once dort 6nemli ikaz:

Salmoneller oda sicakliginda, ilik yemeklerin icinde, patates salatasinda ve ayrica
sogutulmamis muhallebi, krema vs. nin igcinde hizla ¢ogalirlar.

Buzdolabi sicakhginda salmoneller hemen hemen hi¢ cogalmazlar. Bu nedenle
buzdolabini diislik bir sicakliga ayarlayiniz - +4 °C’ den fazla olmasin.

Tava, firin, kaynatma ve 1zgara gibi pisirme sekilleri — yani yemekleri stirekli bir
sekilde yuksek sicaklikta istmak samonelleri 6ldurirYiyeceklerin igindeki sicakhk
+75 °C’ den yuksek olmaldir.

Dondurmak salmonelleri 6ldirmez.

/ Hastaliklarin ¢ikmasini 6nlemek i¢in ne yapmaliyim?

Yiyeceklerin dogru muhafaza edilmesine ve hazirlanmasina 6nem veririm:

* Cig yumurtalari, kimes hayvanlarinin gig etlerini, ¢ig etleri, ¢ig balklari ve
¢ig kabuklu mahsillerini ambalajli ya da Ustl kapali olarak buzdolabinda
muhafaza ederim ve ¢ig etten, baliktan ve kiimes hayvanlarinin etlerinden
sizan kanin diger yiyecek maddelerini kirletmemesine dikkat ederim.

* Cig yiyecek maddeleriyle ¢alistiktan sonra daima ellerimi yikarim.

* Cig yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan alet, ¢atal, tabak vs.nin hazir
yiyeceklerle temas etmemesine daima dikkat ederim.

* Patates, mutfak baharat, sogan vs. gibi sebzeleri temiz ne daha 6nce baska
amaglarla kullanilmamis bir kesme tahtasi lizerinde ve yikanmis, temiz bir
bicakla kesip, parcaliyorum.

* Butln yemekleri cok iyi sekilde isitirim ve kaynatirken ve tava, firin, ve 1zgara
yaparken yiyeceklerin icindeki sicakligin +75 °C’nin tGzerinde olmasina dikkat
ederim.

* Kaynattiktan ya da tava, 1zgara vs. yaparak pisirdikten sonra kiimes
hayvanlarinin etlerinden, baliktan, kabuklu deniz hayvanlarindan veya etten
olusan yiyeceklerin iglerinin ¢ig ya da yari pismis olmamasina dikkat ederim.

* ingiliz usulii tava yapilmis bonfileyi daima taze hazirlarim ve hazirladiktan
sonra hemen veririm.

* Patates salatasina ve diger salatalara bol sirke koyarim.

* Oncenden hazirlanmis yemekleri vermeden dnce ancak kisa bir siire sicak
tutarim (+75 °C’nin Ustlinde) veya.

* Oncenden hazirlanmis yemekleri cabucak sogutup, buzdolabinda muhafaza
ederim.

* Tava icin kullanilan galeta unu artiklarini saklamam.
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/ Asagidaki hususlara dikkat ederim

* Cig yumurta, ¢ig yumurta beyazi ya da sarisi iceren yemek yapmam

Her iki tarafi kizarmamis tavada yumurta yapmam

icinde ¢ig yumurta olan corba yapmam
* Yeterince kaynatmadan yumurtali corba ya da sos yapmam

Yeterince kaynatmadan yumurtali muhallebi vs. yapmam

e Cig yumurta veya carpilmis yumurta beyazi ihtiva eden krema, tiramisu, pasta
kremasi, topfen vs. yapmam

* Cig yumurta ihtiva eden Beef tartar yapmam
* fiyice istilmamis tavada yumurta yapmam

/ Dondurulmus kiimes hayvan etlerini, dondurulmus baliklari, dondurulmus
kabuklu deniz mahsiillerini ve dondurulmus etleri eritirken 6zellikle dikkat
gosteririm:

* Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda eritirim.

* Eriyen yiyecekten ¢ikan suyun disari akmamasi igin bu suyu bir kapda ja da
kasede biriktiririm. Daha sonra bu kabi ya da kaseyi bulasik makinasinda veya
sicak su ve bulasik deterjani ile yikarim.

* Yiyecek eridiginde akan suyu mutfagin icinde orada burada dolastirmam!

/ Mutfagi asagidaki sekilde son derece temiz tutarim:

* Ben galishgim yeri temiz tutarim.
* Mutfakta sadece bir defa kullanilmaya mahsus bezler kullanirim.
* Cig yiyecekleri hazir yiyeceklerden daima ayri tutarim.

* Cig yiyecekleri hazirlanmasinda kullandigim kasik, bicak, ¢atal, tabak, kesme
tahtasi vs. yi hemen ya bulasik makinasinda sicak olarak ya da sicak su ve
bulasik deterjani kullanarak elle yikarim.

* Yumurta kabuklarini ve ¢ig yiyeceklerin ambalajlarini derhal ¢ope atarim.

* Copleri kapatilabilen ayri ayri kutularda toplarim; ¢copleri mutfakta depo
etmem.

* Mutfakta ev hayvanlarinin bulunmamasina son derece dikkat ederim.
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Dezenfeksiyon malzemesi gerekli mi?

* Genelde elleri temizlemek igin sicak su ve sabun yeterlidir.

* Tabaklarin ve mutfak aletlerinin bulasik makinasinda yikanmasi da yeterlidir.
Bulasik makinasini en az +65 °C’ye ya da daha fazla sicakliga ayarlarim. Bulasik
deterjani ve sicak suyla yikamak da yeterlidir. Ben ¢alkalamak icin de en az
+65 °C sicaklikta ya da daha sicak su kullanirim.

* Dezenfeksiyon malzemesi kullanirken, kullanma talimatnamesine tam olarak

uyarim (konsantrasyon ve etki stiresi).

/ Kisinin kendi temizligi
insan da salmonelleri mutfakta oraya buraya bulastirabilir ya da mutfagin icine

tasiyabilir. insan salmonellerin olusmasina neden olabilir ya da salmonelleri

tasiyabilir.

* Bu nedenle ben ise baslamdan 6nce ve ¢ig yiyeceklerle ¢alistiktan sonra daima
ellerimi sabunla ve sicak suyla iyi bir seklide yikarim.

* Pis bir is yaptiktan sonra daima ellerimi sabun ve sicak suyla iyice yikarim.

* Tuvalete gittikten sonra ellerimi sabun ve bol sicak suyla iyice yikarim ve
ishalli bir hastaliga tutulmussam 6zellikle dikkat ederim.

* Ellerimi kurulamak icin bir defa kullanilan tipte havlular kullanirim.

* Mutfakta temiz, acik renkli ve kaynar suya dayanikli is giysisi ve bas ortiist
kullanirim. Bir defa kullanilmaya mahsus olan ve her glin degistirilen
basortileri de kullanabilirim.

* Tirnaklarim temiz ve kisa kesilmis olup, boyali degildir.

* Mutfakta kol saati takmam, ayrica parmaklarimda yuzik ya da kollarimda
mucevher yoktur.

* Elimde, kolumda, basimda veya boynumda kizarty, iltihap ya da cerahatli
bir yara varsa ya da soguk alip hastallanmissam, yemek yapmama ya da
dagitmama izin olmadigini biliyorum.

* Elimde, ya da kolumda yara varsa, yaranin lizerine su gecirmeyen bir yara
bandi yapistiririm.

* ishal olursam hemen doktora giderim.
* Yemek hazirlarken ev hayvanlari ile temas olmamasina ¢ok dikkat ederim.
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