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SUNUS

Yasamin surdirilebilmesi ve saghgin korunmasi igin yeterli ve dengeli
beslenme gereklidir. Bu gereksinimin besinlerle kargilanmasi agisindan
guvenli besin tiketimi bir zorunluluktur. Oysaki; yasamimizin temel mad-
desi olan besinler, satin almadan tiiketime kadar gecen asamalarda hijye-
nik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararl hale gelebilmek-
te ve saghgimiz icin gizli bir tehlike olusturabilmektedir.

Bir tlketici olarak besin guivenligini saglamada bize de bazi goérevler
dismektedir. Her seyden 6nce besin glivenligi konusunda tiiketici bilinci-
ne sahip olmamiz gerekmektedir.

Besin glvenligi konusunda bilinmesi gereken énemli noktalari iceren
bu kitabin, ailelere ve topluma dogru mesajlarin ulastiriimasinda énemli
bir rehber olacagi dusunilmektedir.

Bu kitap rehberliginde tim toplumumuzun guvenli besinlerle glvenli
yarinlara ulasmasini diler, bu kitabi hazirlayan Sayin Dr. Dyt. Saniye Bilici,
Aras. Gor. M. Fatih Uyar, Prof. Dr. Yasemin Beyhan, Prof. Dr. Fatma Sag-
lam ile calismada emegi gecen herkese tesekklr eder, kitabin okuyanlara
faydali olmasini dilerim.

Dr. Seraceddin GOM
Genel Mudur
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BESIN GUVENLIGi

GUVENLI BESIN NEDIR?

Gulvenli (saghkl) besin, besleyici degerini kay-
betmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik aci-
dan temiz, bozulmamis besinlerdir. Besin kirliligine
yol acan etmenler besinin glivenligini tehdit etmek-
te ve boylece besinlerin saghgimizi bozucu hale
gelmesine neden olabilmektedir. Guvenilir besinin
elde edilebilmesi icin hasattan tiiketime kadar ge-
cen tim asamalarda besinin cesitli kaynaklardan
kirlenmesinin 6nlenmesi gerekir.

BESIN KIRLILIGINE YOL ACAN VE BESIN GUVENLIiGiNi BOZAN ET-
MENLER

Besinler; bazi durumlarda fiziksel, kimyasal, ve biyolojik olarak kirlene-
bilmekte ve saghgimizi tehdit edici unsurlar haline gelebilmektedir. Besin-
lerin kirlenmesi 3 sekilde olur:

1-Fiziksel Kirlenme
Fiziksel kirlenmeye besin olmayan yabanci maddeler, cam kiriklari, kiy-
mik, metal parcalari, sag, tirnak, sinek vb. neden olabilir.

2-Kimyasal Kirlenme

Kimyasal kirlenmeye neden olan maddeler, besine
icinde saklandigi yada bekletildigi kaptan ¢6éziinme
sonucu gecen metaller, tarim ilaglari, iyi durulanma-
yan kaplardan gecen deterjanlar, besin ambalajinda
kullanilan ézellikle renkli plastikler gibi uygun olma-
yan malzemeler, énerilen miktarlarin tzerinde kulla-
nilan gida katki maddeleridir.

3-Biyolojik Kirlenme

Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler (yesillenmis
ve filizlenmig patates, zehirli bal, bazi mantar turleri vb. ), besinlere bula-
san ve uygun kosullarda saklanmamasi, hijyenik kosullarin yeterince sag-
lanamamasi nedeniyle hizla Greyen mikroorganizmalar (kufler, parazitler,
virusler, bakteriler) biyolojik kirlenmeye neden olan etmenlerdir. Mikroor-
ganizmalar icerisinde besin giivenligini tehdit eden, besinler araciligi ile
olusan hastaliklara ve besin zehirlenmelerine en fazla yol agan etmenler
bakterilerdir.
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BAKTERILER VE OZELLIKLERI

Bakteriler gbzle gérilmeyen mini canlilardir. Besin-
lerin gogunda, derimizin Uzerinde, tirnaklarimizda ve
her tirl(i ylizeyde bulunabilir ve yasayabilirler. Cogu
bakteri, bize zararli olmayabilir. Yogurt, peynir ve sir-
ke gibi bazi besinlerin yapiminda kullanilan bakteriler
yararli olanlardir. Ancak mutfagimizdaki esas tehlike,
besinlere bulastiktan sonra uygun kosul ve surelerde
ureyerek hastalik yapan bakteriler yani patojen bakte-
rilerdir. Bunlarin 2000 tanesi yan yana geldiginde bir
toplu igne basi biuyukligine ulasirlar ve mikroskopta
ancak 1000 kez buyitildiginde gozle gorulebilirler.

Uygun kosullarda bakteriler hizla
urerler ve tek bir bakteriden 7 saat

I icinde 2 milyon, 12 saat icinde bir
h milyar bakteri olusur. Bazi bakteriler uygun olmayan sart-
II lara kargi korunmak ve yasamlarini strdurebilmek icin
spor denilen 6zel yapilar olustururlar. Spor olusturmus

MI HI bakteriler kaynayan suda bile bir saat veya daha fazla
- 3

sure canli kalabilirler. Dondurma islemine ve bazi dezen-
fektanlara karsi da direnclidirler. Bu yizden bakteri spor-
larin imha etmek ¢ok zordur.

R RE RAE RE

Bulagsma kaynaklari nelerdir?

Besinlere, mutfagimiza gelmeden 6nce ve Uretim sirasinda gesitli kay-
naklardan zararli maddeler bulasabilir ve bdylelikle besinlerimiz kirlenir,
yani kontamine olur. Baglica bulasma (kontaminasyon) kaynaklari, toz,
toprak, hasere, kemirgen ve diger hayvanlar, su, et, yumurta,stt ve irin-
leri vb. potansiyel riskli besinler, ¢dpler ve insanlardir. insan birgok zarar-
Il bakterinin kayna@idir. insanin bogaz, burun, el, deri, barsak ve diskisi
bakterilerle yuklidir.

insanlarin;

-Derisindeki ufak yara, kesik ve catlaklarinda,

-Tuvalet sonrasi ylkanmamig ellerinde,

-Sac, giysi ve sakallarinda,

-Burun ifrazatinda ve yuksek sesle konusma, ékstrme, hapsirma ile
havaya dagilan tikuruklerin de ¢cok sayida bakteri bulunur.



BESIN GUVENLIGi

Kafa derisinde

Alinda 10.000- N 1 milyon adet/cm?
100.000
adet/cm?

Koltuk altinda:

10 milyon adet/cm?
Burun Ellerde:100-1.000
ifrazatinda: adet/cm?
10 milyon
adet/g Digkida:

1 milyar adet/g

Unutmayin!
Siz de bir bakteri tasiyicisisiniz!

Bulasma Yollari Nelerdir?
Bakteriler, kendi baslarina hareket edemez-

ler. Besinlere bulasabilmeleri icin mutlaka bir
araclya gereksinim duyarlar. Bu aracilar, insanlar

ve hayvanlardir. Bakteriler besinlere hasta yada ¢
tasiyici insan yoluyla bulasabildigi gibi, “capraz /
bulagsma” adi verilen yolla da bulasabilir. Capraz
bulasma; temiz bir yiyecege besin olmayan ve
bakteri iceren etmenlerden bakteri bulasmasina
denir. Gapraz bulasmaya neden olan besin disi etmenler;

*Eller,

*Arag-gereg,

*Dograma tahtalari,

*Mutfak tezgahlari,

*Mutfakta kullanilan bez ve stingerler,

*Giysiler,

*Qksiirme, hapsirmadan kaynaklanan damlaciklar,

i

*Bakteri bulasmis yada potansiyel riskli besinlerden sizan sivilarla te-

mas etmis olan her trll ylzeylerdir.
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| Kirli Sular |
Plastik Ambalajlar Yiyecek icecek
Servis
Calisanlan
Kirli Mutfak l insan ve
Arag-Geregleri Hayvan
Digkilari
~ 3
Cig yada Pismis
Yiyecek
Evcil Hayvanlar
Sinekler ve
Hasereler
Deterjan
Kalintilari

BESIN GUVENLIGiNi SAGLAMA YOLLARI

Besin glivenligi saglamada temel ilke yiyecek ve igeceklerin satin alin-
masindan tuketimine kadar gecen tim asamalarda hijyen ve sanitasyo-
nun saglanmasidir.

Besin glivenligini saglamak igin;

Vv Kisisel hijyen

v Besin hijyeni

Vv Yiyecek icecekle ilgili alanlar ve arac-gerec hijyeni ile ilgili kurallara
mutlaka uyulmalidir.

10
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Temizlik; besinin
ve besinle temas
eden yulzeylerdeki
gorindr kirlerin
ortamdan
uzaklastiriimasi
isidir.

J

Dezenfeksiyon; temizlik
asamasindan sonra
besinin kirlenmesine

neden olabilecek
mikroorganizmalarin
tdmuanun éldirilmesi
yada zararli etki
yapamayacak en distk
dizeye indirilmesi
islemidir.

J

Hijyen; saghkl ortamin korunmasi, her turlt
hastalik etmeninden arindirilmasidir.

J

Sanitasyon; saglikli ve gtivenilir besin elde etmek
icin hijyenik kosullarin saglanmasina yonelik
uygulamalardir.

KiSISEL HIJYEN

Besinlere mikroorganizma bulastiran en
6nemli kaynaklardan biri yemegi hazirlayan ki-
silerdir. Bu nedenle yemek hazirlayan kisilerin
kisisel temizlige cok 6nem vermesi gerekir.

Kisisel Hijyeni Saglamada Dikkat Edilmesi

Gereken Noktalar

1-Agiz/Burun/Saclar

v Besinlerle ugrasirken asla agiz, burun, saclariniza dokunmayin.

v Mutfakta yemek hazirlarken sakiz gignemeyin, sigara icmeyin.

v Oksiirme ve hapsirmada mutlaka kagit mendil kullanin.

v Yemeklerin tat kontrollerini yemegi karistirdiginiz kasik ile degil, ayri
bir kasik ile bir tabaga koyarak yapin.

11
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12

v Genel viicut temizliginize 6zen gosterin.
Vv Diglerinizi giinde en az 3 defa firgalayin.

2-Giysiler

V Yiyecek icecekle ugrasirken sa¢ dokiilmesine
karsi 6nlem alin.

v Yemek hazirlarken mutlaka bir 6nliik kullanin.

v Mutfak 6nllklerinin uygun araliklarla temizligi-
ni saglayin.

3-Eller

Ellerinizi hijyenik el yikama ilkelerine uygun yén-
temlerle sik sik yikayin.

Ellerinizi:

v Her is baslangicinda,

v Cig besinleri elledikten sonra,

v Tuvaletten her cikista,

Vv Sigara ictikten ve mendil kullandiktan sonra,

v Parayi elledikten sonra,

Vv Kirli arac-gerecleri elledikten sonra,

Vv Oksiiriip-hapsirdiktan sonra,

v Copleri elledikten sonra,

v Yemekleri servis etmeden 6nce, mutlaka hijyenik bir sekilde yikayin.

Hijyenik yénden uygun el yikama asamalari:

1. Ellerin dayanabilecegi sicaklikta suyu ag.

2. Bilekten parmak ucuna kadar ellerini sabunla. ’ Y

3. El ve parmak aralarini en az 20 saniye kadar |
ovustur.

4. Akan su altinda ellerini iyice durula.

5. Temiz bir havlu/kagit havlu ile ellerini kurula.
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Kigisel hijyeni saglamak igin;

V Ellerinizi sik sik yikayin.

v Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutun. Oje, alyans ve muicevherat, kul-
lanmayin.

Vv Ellerde yara, kesik ve siyriklar var ise, besin hazirlarken yarali be-
reli kisma antiseptik merhem surerek, su gecirmeyen bandaj ile kapa-
tin.

BESIN HiJYENi

Besinlerin,

v Satin alma

v Depolama

v Hazirlama ve pisirme

Vv Servisi esnasinda hijyen kurallarina uyulmaldir.

1-Satin Alma

Besinlerin guivenilir yerlerden ve satin alma
ilkelerine uygun olarak alinmasi, daha igin basin- \‘ r
da hem besin glvenligi hem de ekonomik yén-
den yarar saglar.

v Besinlerinizi guvenilir kaynaklardan satin
alin.

v Givenli oldugundan emin oldugunuz be-
sinleri satin alin.

v Taze peynir yerine pastérize edilmis sutler-
den yapilmig, olgunlagsmis ve uygun siire sala-
mura edilmis peynirleri tercih edin.

v Sokak sti satin almayin.

Vv Et, tavuk, stt,balik gibi potansiyel riskli besinlerin 4 - 4,5 °C’ lerde
depolandigindan emin olun.

Vv Etlerde, yapisinin elastik olmasina, renk, koku ve gértinimiiniin nor-
mal olmasina ve damgali olmasina dikkat edin.

v Hazir kiyma yerine parga etten gektirdiginiz kiymayi, parga tavuk ye-
rine bitun tavuk almayi tercih edin.

v Balik alirken; kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak,
go6zlerinin berrak ve hafif kabarik, solungaclarinin kapal ve koyu kirmizi
renkte olmasina dikkat edin.

13
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Vv Catlak, kirli, kirlk yumurta satin almayin.

v Dondurulmus besin alirken, -18 °C’ de depolandigindan emin olun.
Ambalajin ic kisminda buz kristallerinin olmamasina 6zen gésterin.

v Dondurulmus besinleri alisverisinizin sonunda 6deme yapmadan he-
men 6nce alin.

v Ambalajli besinleri satin alirken mutlaka etiket bilgilerini (Gretim tari-
hi, son kullanma tarihi, tiretim izni vb.) dikkatlice okuyun.

v Ezik, ¢lriik, camurlu, bocek yenidi olan sebze ve meyveleri satin
almayin.

v Mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveleri tercih edin.

v Konserve besin satin alirken, alt ve Ust kapaklar sigkin, kutusu hasar
gormis, kapagi gevsemis, zedelenmis olan kutulari satin almayin.

v Tahil ve kurubaklagillerin, kiflii, bocek yenikli, kirik taneli olmamasi-
na 6zen gdsterin.

2- Besinlerin Depolanmasi

Besinlerin satin alindiktan sonra uygun bir sekil-
de depolanmalari buyik énem tasir. Uygun kosul-
larda depolanmayan besinler bozulur, bu durumda
besin 6gesi kayiplar olusur ve besin saghgi bozu-
cu hale gelebilir.

Depolama uygun olmadiginda besinler; fiziksel
degisiklikler, bakteri, kiif ve enzimlerin neden oldu-
gu degisiklikler nedeniyle bozulur.

Besinleri uygun kaplarda/ambalajlarda, uygun siire ve sicakliklarda
depolayin. Bu sekilde depolanan ve zamaninda tiiketilen besinler hem
besin degerlerini hem de hijyenik kalitelerini muhafaza ederler.

Genel Depolama ilkeleri

v Satin aldiginiz besinleri hemen kullanmayacak-
saniz uygun sicaklikta depolayin.

v Buzdolabinizin uygun sicaklikta (0-4 °C) oldugu-
nu sik sik kontrol edin.

v Buzdolabinin kapagini gereginden uzun sire
acik tutmayin.

v Cig et, tavuk ve baliklari ayri paketlerde ve ayri
saklama kaplarinda buzdolabinin en soguk rafinda saklayin.

14
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v Capraz bulagmayi 6nlemek amaciyla gig besinler ile pismis yiyecek-
leri ayn raflarda, pismis yiyecekleri Ust raflarda ve Gzeri kapali sekilde de-
polayin.

v Cig kiimes hayvan etleri, baliklar veya diger etlerden damlayan su-
larin kesinlikle diger yiyeceklerle temasini engelleyin ve bu tiir yiyecekleri
mumkulnse buzdolabinin dondurucu kisminda depolayin.

v Pigen yemekleri hemen servis edilmeyecekse, en fazla 2 saat igeri-
sinde uygun kosullarda sogutarak buzdolabina kaldirin.

v Cabuk bozulabilen, dayaniksiz besinleri, kalitelerinin en st diizeyde
oldugu zamanda satin aldiktan sonra en kisa surede tiiketin.

v Dondurulmus halde satin aldiginiz besinleri kendi paketlerinde sak-
layin.

v Evde donduracaginiz besinlerin tizerine besinin cinsini, dondurma
tarihini yazarak etiketleyin.

DIKKAT!!

Elektrikler kesildiginde, elektrikler gelene dek;

v Buzdolabi ve dondurucunuzun kapagdini agmayin.

v Kapali tutuldugu silirece dondurulmus besinlerin yalnizca derin
dondurucu iglevi géren dolaplarda yaklasik 2 gtin, buzdolabi donduru-
cularinda ise 1 guin bozulmadan saklanabilecegini unutmayin.

Bazi Besinlerin Sogukta Saklama Derece ve Siireleri

Besin Sicaklik (°C) Siire (gln)
Et 0-2 3-5
Kiyma 0-2 1-2
Balik (-1)-0 1-2
Yumurta 4-7 7
Pastérize st 3-4 1
Yumusak Meyveler 4-7 2
Sert Meyveler 4-7 14
Sogan,Patates 15-20 14-21
Yesil Sebzeler 4-7 5
Diger Sebzeler 4-7 14

15
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3- Hazirlama ve Pigirme

Yiyecekler uygun yéntemlerle hazirlanip pisiril-
memigse;

v Lezzet, gériiniim, renk, kivam gibi organoleptik
ozellikleri,

v Besin degeri,

v En 6nemlisi de hijyenik kaliteleri bakimindan
olumsuz yénde etkilenir.

Besinleri Hazirlarken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

v Tim taze meyve ve sebzeleri bol suda iyice yikayin.

Vv Cig ve pigsmis besinleri birbirinden ayr hazirlama ytizeylerinde ve ayri
arag-gerecler ile hazirlayin.

v Hazirlama sirasinda, ¢ig besinleri pismis veya yari hazir hale getiril-
mig besinlerden uzak tutun.

v Cig besinleri elledikten sonra ellerinizi uygun sekilde iyice yikayin.

v Basta ¢ig tavuk olmak lizere et, balikla temas eden tim ylizeyleri ve
arag-gerecleri her kullanim sonrasinda bol sicak deterjanh su ile yikayin
ve dezenfekte edin.

v Et, sit, yumurta gibi potansiyel riskli besinler, hazirlik agamasinda
buzdolabinin disinda en fazla 2 saat bekletilebilir. iki saatten fazla buzdo-
labi disinda kalmis potansiyel riskli besinler tiiketim icin glivenli degildir.

v Dondurulmus besinleri, buzdolabi sicakliginda, orijinal ambalaiji igin-
de akan soguk su altinda veya mikro-dalga firinlarda ¢ézdiran.

Vv Bir kez ¢ozdiiriiimis olan besinleri tekrar dondurmayin.

Vv Terbiye edilmis et Griinlerini agzi kapall bir sekilde buzdolabinda mu-
hafaza edin.

Dezenfeksiyon Nasil Yapilir ?

1. Ozel ticari kimyasal maddeler kullanilabilir.

2. Sicakh@ 77-90 °C arasinda olan sicak suda 30 saniye bekletme
yapilabilir.

3. Camasir suyu ile yapilabilir. Dort litre su icerisine 1 yemek kasigi
camasir suyu koyarak hazirlayacaginiz karisim dezenfeksiyon icin ye-
terlidir. Bu karisimi gunliik olarak hazirlamak gerekir.

Unutulmalidir ki, asiri camasir suyu kullanmak besinlere kimyasal
madde bulasmasi nedeniyle zehirlenmelere neden olabilir.

16
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Besinleri Pisirirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Vv Pisirmede kullanacaginiz ara¢ gereglerin temizliginden emin olun.

Vv Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakliginin bakterinin 6lebilecegi
sicakliga (65°C ve Uzeri) ulagmasina dikkat edin.

Vv Besinlerin, 6zellikle de potansiyel riskli olanlarin uygun sicaklikta pi-
sirildiginden emin olun. Bunun igin bir yemek termometresi kullanin.

Vv Pistikten sonra 2 saat igerisinde tiiketeceginiz sicak yemekleri sicak
(65°C ve lizeri), soguk yemekleri soguk (5°C ve altinda) muhafaza edin.

v Pigen yemekleri 2 saatten fazla oda sicakhi, tezgah veya ocak (ize-
rinde bekletmeyin.

S

4- Sogutma ve Yeniden Isitma

Besin guvenligini saglamada ve besin kaynakl hastaliklari engelleme-
de en 6nemli 6nlem, hizl sogutma ve servis éncesi uygun sicaklikta yeni-
den isitma islemidir.

Besinleri Soguturken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

v Yemeklerin miktarini azaltin, kiigik miktarlar bliylk miktarlardan
daha hizl sogur. Sogutma icin 6 cm yuksekligini gegcmeyen sig tepsiler
kullanin.

Vv Sicak bir yemegi asla sogutucuya koymayin. Yemekleri buz dolu kii-
vetlerin icerisinde hizla sogutun.

v Yemekleri soguturken sik sik karistirin. Bu, yemegin tim kisimlarina
soguk havanin ulasmasina yardim ederek sogumayi dengeler.

v Soguyan yemeklerin (zerini kapatarak servis edene kadar buzdola-
binda bekletin.

17
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5- Servis

v Servis icin kullandiimiz arag gereclerin (tabak, catal, kasik vb.) te-
mizliginden emin olun.

Vv Gizilmis, catlamis yada kirik arag gerecleri kullanmayin.

V Tabaklarin ve bardaklarin agiz kisimlarina
dokunmadan, alttan yada kenarlarindan tutun.
Servis yaparken yere disen besin yada serviste
kullanilan araci asla kullanmayin.

v Besinlerin elle temasini engellemek igin ye-
megdin kondugu kaplar fazla doldurmayin.

v Servis edilecek yiyeceklerin lzerlerini ka-
patmak icin bez kullanmayin.

v Pismis yiyecekleri 2 saatten fazla oda si-
caklhiginda acikta bekletmeyin.

Vv Serviste kullandiginiz baharatlik, tuzluk vb. gerecleri belirli araliklarla
temiz ve hijyenik bir sekilde yikayin.

Servis Sonrasi

v Artan yemekleri kiiglik porsiyonlar halinde Uzerlerini kapatarak buz-
dolabinda muhafaza edin.

v Bu yemekleri tiketmeden once i¢ sicakliklarinin 75°C’nin Gzerine
ciktigindan emin olun.

6- Bulasiklarin Yikanmasi

v Yikamadan 6nce tiim arag-gereglerin ylizeylerindeki kaba kirleri de-
terjanh su kullanarak bir fircayla siyirin.

v Siyrilamayacak sekilde kurumus yada yapismis kirler varsa arag-ge-
recleri ilik suda bekletin.

v Bulagiklar elin dayanabilecegi sicaklikta (45-50°C) deterjanli su ile
yikayin.

Vv Kirli bulasik suyuna yeniden deterjan eklemeyin, bu suyu degistirin.

v Yikama islemi tamamlanan arag-geregleri akan bol sicak su altinda
iyice durulayin.

v Yikanan arag-geregleri mutlaka kurutun. Ku- (=
rulama amaciyla asla bez kullanmayin. Kurulama a -@’
islemini 1zgarali bulagik sepetlerine ters sekilde q{_ {,4(?\
koyarak yapin. sé =

v Makinede bulasik yikamada makine kullanim = 4";"‘;‘"’
talimatlarina uyun.

y A
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v Bulasik makinelerinin temizlik ve bakimlari uygun araliklarla yapin.

v Yikama islemleri esnasinda kullanilan farkli deterjanlari birbiri ile ka-
rigstirmayin.

v Bulasik yikama amaciyla kullanilan bulasik siingerini haftada en az 1
kez deterjanli kaynar su ile yikayarak veya camasir suyunda (4 litre suya
1 yemek kasigi) bekleterek dezenfekte edin. Unutmayin kullandiginiz bez-
ler, tutacglar ve sungerler mikroplarin bir yerden baska bir yere tagsinmasi
icin en iyi araclardir.

6- Coplerin Kaldiriimasi

Yiyecek icecekle ilgili Alanlarda;

v Copleri besinlerin hazirlandigi alanlardan uzakta tutun.
v Copleri uygun ¢op bidonlarinda biriktirin.

Uygun Bir C6p Bidonu;

v Paslanmaz metal yada uygun plastikten olmall,

v Temizliginin kolay yapilabilmesi igin sekli silindirik olmall,

v Kenarlarinda kaldirmak igin kulpu bulunmali,

v Sizinti yapmamali ve su gegirmemeli,

v Kapaklar iyi kapanmali ve pedalla acilir kapanir nitelikte olmal,
v Sizinti yapmayan dayanikh poset yerlestiriimeli,

v Temizligi uygun yerde ve uygun araliklarla yapiimalidir.

Besin zehirlenmelerinin dnlenmesinde her bireyin tiketici olarak kendi
mutfaginda yapacagi bazi uygulamalar son derece 6nem tasir. Tabakta-
ki yemegimizi, mikrobiyal kontaminasyonlara karsi koruma altina almak
amaciyla yapilacak bu uygulamalar, tuketici olarak hepimizin yapmakla
yukimli oldugu kurallar dizinidir.
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