BIZLER NE
YAPABILIRIZ?

W, El Yikama: Sabun ve su ile en az 20 saniye
boyunca elleri yikayin. Parmak aralari ve
tirnak dipleri dahil tim ylizeyleri ovun.

@y Yiizey Dezenfeksiyonu: Tezgah, kesme
tahtasi ve mutfak aletlerini her kullanim
sonrasi Ilik sabunlu suyla yikayin.

.‘"; Capraz Kontaminasyonu Onleyin:
Cig et icin ayri, sebze icin ayri kesme
tahtasi kullanin.

(/ Dogru Pigirme Sicakliklari:
Tavuk: min. 74°C - Kiyma: min. 70°C -
Balik: min. 63°C i¢ sicaklhiga ulagmali.
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;>I<§ Giivenli Coziindiirme: Donmus gidalari SAGLIKLI G I D A G U V E N L i G I
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birakmayin.

# 2 Saat Kurali: Pigsmis yemekler +4°C ile
+60°C arasinda 2 saatten fazla Ankara Bahcelievler S .
bekletilmemelidir. Rotary E?ti{% iViLiK iGIN BIRLESIN

Kultibii 0l9¢
Son Kullanma Tarihine Dikkat: Son
kullanma tarihi gecmis ya da sipheli
kokulu gidalari kesinlikle tiketmeyin.



GIDA ZEHIRLENMESI
NEDIR?

Gida zehirlenmesi; kirlenmis yiyecek veya
iceceklerin tiketilmesi sonucu ortaya ¢ikan
bir saghk sorunudur.

* Bakteriyel Kontaminasyon: Salmonella,
E. coli, Listeria gibi bakteriler yanhs
saklanan gidalarda hizla urer. En yaygin
zehirlenme nedenidir.

* Kimyasal Kontaminasyon: Pestisit
kalintilar (tarim ilaglari) ve ambalaj
kimyasallari uzun vadeli saghk sorunlarina
yol agabilir.

*“ Dogal Toksinler: Kiiflenmis gidalar, bazi
mantar turleri ve yanls hazirlanan
baklagiller ciddi zehirlenmelere neden
olabilir.

Zehirlenme Belirtileri:

Bulanti - Kusma - ishal - Karin agrisi - Ates
Ozellikle Dikkat Edilmesi Gereken Gruplar:
Bebekler - Cocuklar - Hamileler

65 Yas Ustii Bireyler - Bagisikligi Zayif
Hastalar

GIDALAR NASIL
KIiRLENIR?

Gidalar farkh yollarla zararli
mikroorganizmalarla temas edebilir.

Baslica nedenler:

* Eller ve mutfak yizeyleri

+ Cig ve pismis gidalarin temas etmesi

* Yetersiz pigirme

+ Uygun sicaklikta saklanmayan yiyecekler
« Kirli su ile yikanan sebze ve meyveler

Unutmayin:
Zararli bakteriler gozle gorilmez, koklanmaz
ve tadi fark edilmeyebilir.

YUKSEK RISKLI
GIDALAR

X Et & Kanatl Uriinleri

e (Cig halde agzi kapali saklayin

e ic1si minimum 70°C'ye ulasana dek
pisirin

e Pismis eti ¢iJ etle temas ettirmeyin

<& Hazir Salatalar & Meyveler

e Tiketmeden dnce mutlaka yikayin

 Dilimlenmis meyveleri acikta
birakmayin

e Marketlerde agik hazir salataya dikkat
edin

= Artiklar & Hazir Yemekler

e Sogumadan kapakl kaba alin, hizlica
buzdolabina koyun

e 3-4 glinden fazla buzdolabinda
tutmayin

e Yeniden isitirken tam isiya getirin

Acil Durum Hatlari

Zehir Danisma Hatti: 114
Saglik Bakanligi ALO: 182
Acil Servis: 112

Siipheli gida bildirimi igin il saglk
miidiirliigiiniize bagvurun.




