Gidalarda aranacak temizlik ve emniyet kurallan hakkinda ayrintili bilgi
almak i¢in Niikhet Dombekgioglu adl Tiirk gérevliyi (02) 9690 1222
numarah telefondan arayabilirsiniz.

Makalelerin yayin tarihinde belirtilen telefon numaralar
dogrudur fakat stirekli olarak dogruluklan kontrol edilmez.

Bu bakimdan aradiginiz telefon numaralanni
telefon rehberinden bulmaniz gerekebilir.

NSW Multicuttural Health Communication Sarvice
wabalte: hitp:/imhcs.health.nsw.gov.au
s-mall: mhcs@doh.health.nsw.gov.au
phong: (02) 9352 8111
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DISARIDA YENEN GIDALARDA ARANACAK
TEMIZLIK VE EMNIYET KOSULLARI

(Eating away From Home? How to Make Sure Food Is Safe)

Yasamakta oldufumuz yogun hayat bizi daha ¢ok lokantalarda ve hzh
yemek satilan yerlerde yemeye itmektedir. Buralarda gidalarin elden
gegirilmesi temizlik kurallanna uygun degilse veya gidalar gerekli
sicaklik veya soguklukta muhafaza edilmemisse hasta olabiliriz.
Avustralya’da her yil 1.5 milyon kisi yedikleri gidalar yiiziinden
hastalanmaktadir.

Asagidaki Oneriler, diganda yediginiz gidalarin saglik agisindan emniyeth

olmalar: konusunda yardimci olacaktir:

Lokanta veya hizh yemek diikkim temiz olmahdir

Kirli zemin, tezgihlar ve masalar iizerinde bakteriler barir ve
hagarat: davet eder. Buralarda caligan iggiler igyerini temiz
tutamadiklanna gére yemekleri de temiz tutamayabilirler. Gida
alaninda galigan iscilerin elleri ve {iniformalan temiz olmal: ve
yiyecekleri masalarla tutmahdirlar.

Gadalar ¢ok sicak veya ¢ok soguk olmahdir

Ister evde olsun ister lokantada olsun, dnemli bir kural olarak
sicak yemeklerin dumam istiinde tiitmeli sofuk gidalar ise ¢ok
sofuk muhafaza edilmelidir. Mutfaktan ¢ikan veya sicak servis
tepsilerinde siralanan yiyeceklerin dumani tiitmeli ve hemen
yenmelidir. Soguk gidalar ise ele soguk gelmeli, buz altinda veya
buzdolabinda muhafaza edilmelidir. Iginde kolayca bozulabilecek
peynir, yumurta ve et bulunan hazir sandvicler de buzdolabinda
tutulmalidir. Bu gidalar buzdolabinda degilse satin almayin. Aym
kural taze makarna, sehriye ve piringten yapilan gidalar icin de
gegerlidir. Bu gidalar sicak servis yapilmayacaksa buzdolabinda
tutulmahidir,

Ozellikle deniz iiriinleri, tavuk ve et yemekleri iksa veya
iyice pigmemisse mutfaga geri gondermekten ¢ekinmeyiniz
Etten yapilan hamburger ve sosis gibi gidalann dig1 kadar iginin

de iyice pigmesi énemlidir. Aym kural finnda et rulosu ve tavuk
i¢in de gecerlidir, Bu tiir etlerde gida zehirlenmesine yol agan
mikroplar etin yalniz diginda degil i¢ kisimlarinda da bulunabilir.
Bu gidalan iyice pisirmek mikroplan 6ldiiriir. Etin i¢i pembeyse
ve etin suyu renksiz olacafina pembeyse, et iyice pismemis
demektir, Sif1r biftegini ve firnlanmig sigir etini, genellikle
mikroplar yalniz etin iizerinde olacagindan, az pismis olarak
emniyetle yiyebilirsiniz. Ama en iyisi bu tir etleri ¢ok da gig
yememektir,

Lokantada iyi pismemis et veya tavuk etini mutfaga pisirmeleri
i¢in geri yolladifiniz zaman, pismemis etin sulan
bulasabileceginden, garnitiir olarak tabakta bulunan sebze,
makarna veya pilavi da tazelemelerini rica ediniz.

Al-gotiir tipi gidalar hemen yiyiniz

Servise hazir gidalan ortalikta birakmak gida zehirlenmesine yol
agan bakterileri davet eder. Lokantada yiyip bitiremediginiz i¢in
paketlettirdifiniz gidalan hemen eve getirip buzdolabina kaldinniz
ve 24 saat icinde yiyiniz.

Lokanta ve Al-gotiir diikkinlarindaki

self-servis ve salata barlan

Gidalarin Gzerinde onlan Oksiirenlerden ve hapsiranlardan
koruyacak stre¢ film gibi koruyucu bir értiiniin bulunmasina
dikkat ediniz. Her salatanin servis takimi ayr ve yemege el
girmemesi igin, saplar1 uzun oimaldir. Burada da, sicak yemekler
¢ok sicak, soguk yemekler ise ¢ok sofuk tutulmalichr,

Gida zehirlenmesi vakalarimin begte birinin de evde hazirlanan gidalardan
kaynakiandifini unutmayiniz. Evinizin mutfaginda su énemli kurallara
dikkat ediniz: Yemekleri ellemeden Once, tuvalete gittikten veya
hayvanlara veya ¢ig gidalara dokunduktan sonra ellerinizi en az 30
saniye kadar thk su ve sabunla yikayiniz. Pigmis ve ¢ig gidalar igin ayn
ayn dograma tahtas: kullaniniz; bigak gibi mutfak takimlarini, ¢ig
gidalan kestikten sonra ve pismis gidalar i¢in kullanmadan nce, sicak
sabunlu suyla yikayimz.



