Sevgili Ebeveynler,

krese lezzetli yiyecekler getirmek istemeniz ¢ok
gizel bir sey. Ancak senlik ve ziyafetlerin kimseye
zarar vermemesi i¢in bazi hijyenik kurallara dikkat
etmeniz gerekmektedir.

Yiyecekleri  istenmeyen  mikroorganizmalar
bozar. Bunlar ¢ok kiigik ve her yerde bulunabilen
canhlardir — havada, ellerimizde, besilerde,
mutfak pecetelerinde vs.

Salmonella’da istenmeyen
mikroorganizmalarindan biridir.  Salmonella
goriandlir, kokusu alnir veya tadilir maddeler
olusturabilir. Salmonella yedikten sonra — yani
bes saat ile yedi glin icerisinde — ishal, kusma, bas
ve karin agrisi, mide bulantisi, ateslenme ve bazen
daha agir rahatsizliklara sebep olabilir.

Salmonella  6zellikle  yeterince  pisirilmemis
hayvansal gidalarda olusur: tavuk eti, yumurta, et
ve bu gidalardan elde edilen driinlerde.

Bir gidada ne kadar ¢ok Salmonella varsa, bundan
yiyen insanlarin hastalanma ihtimali o kadar ¢ok
ylikselmektedir.

Bremen, Subat 2016- Layout: Richard Verhoeven — Fotos: fotolia.com: Tatiana Kitaeva; shootingankauf — Ubersetzung: Funda Klein-Ellinghaus

Bu gidalari cocuk
yuvasina getirmeyiniz:

= Cig kiyma ve etler (Hackepeter, Tartar)

= Cig sirme salamlar (Zwiebelmettwurst,
Teewurst, Braunschweiger)

= Cig sit ve sit Urunleri (Rohmilch,
Vorzugsmilch, Rohmilchkése)

= Yeterince pisirilmemis et ve tavuk Grlnleri
ornegin kofteler, tavuk butlari (bu gidalarin
pisimini kontrol ediniz!)

=  Fime somon baligi (Rducherlachs, Graved
Lachs) ve sushi gibi ¢ig balik Grinleri

= Pismemis yumurta ile yapilan yiyecekler
ornegin ev mayonezi ve ¢ig yumurta iceren
tath ve pastalar

= Buzu ¢6zlilmus veya buzu ¢oziilmek Uzere olan
dondurmalar

= Tavuk salatalar
= Kaymakli (kremali) yas pastalar
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Krese yiyecek
getirirken nelere
dikkat etmeniz
gerekmektedir

Ebeveynler (ve ebeveyn
olmayanlar) icin bilgi ve dneriler
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Liitfen hijyenik gida islemi
icin gerekli onerilere dikkat
ediniz

Sogutulmus yiyecekleri soguk tutmak
Buzdolabinda muhafaza edilen yiyecekler soguk
bir ortamda transport edilmelidir. Bu sogutucu
akl iceren sogutma cantalariyla mimkindir. Bu
yontemle buzdolabi ortami iki saate kadar elde
edilebilinir. Litfen buna alisveriste ve krese
yiyecek getirirken dikkat ediniz.

Yiyeceklerde mevcut olan bakterilerin Gremeleri
yavaslamasi veya durdurulmasi ic¢in, cabuk
bozulan et, balik, yumurta, siit ve bu gidalardan
elde edilen trtnler buzdolabinda en yiiksek +7°C
derecede muhafaza edilmelidir.

Muhafaza siiresine dikkat etmek

Yiyecek paketlerinin Uzerinde verilen son
kullanma tarihi ve muhafaza o6nerilerine dikkat
ediniz.

Dondurulmus yiyeceklerin

buzunu tiimiiyle eritmek

Dondurulmus et ve tavuk etlerini pisirmeden
evvel ambalajindan c¢ikartip tamamen buzunu
¢Ozdlrlindz. Bu uygulanmadigl takdirde biiylk
pargalarin i¢ kismi gerekli olan +80°C dereceye
kadar isinmayabilir.

Buz ¢ozlilme esnasinda et ve tavuktan olusan et
suyunu dokiiniiz, zira bu sular Salmonella
icerebilir. Bu suyla temasta bulunan tiim kaseleri,
tezgah, bulasik bezleri, buzdolabinin raflari ve
cekmeceleri gibi esyalari 6zenle temizleyiniz.

Yeterince isitmak
Yiyecekleri yeterince isitin. Yani tim vyiyecek
parcalari 10 dakika boyunca 80°C’de isitilmasi
gerekmektedir.
Bu nasil kontrol edilebilir?

1. Yontem:
Tavuk: Et pembemsi parlamalidir, kemikten
kolaylikla ayrilabilmelidir.
Haslanmis yumurta: Yumurta sarisinin  tam
pismesi icin 10 dakika kaynatilmalidir. Boylece
yumurta sarasida katilasacaktir.
Kiyma: Tiim{uyle gri bir renk almalidir, kéfte icinde
kirmizihk kalmamalidir.

2. Yontem:
Gida termometresi kullaniimalidir.

Firinda hamur isi

icinde yumurta olan hamurlari, &rnegin kek
hamurunu daima taze olarak hazirlayiniz ve soguk
tutunuz. Béylesi hamur islerini iyice pisiriniz!

Sogutmak

Sicak yiyecekleri genis bir kapta sogutunuz, zira
boyle daha ¢abuk soguyacaktirlar.

Patates veya makarna salatasi ve benzeri karisik
malzemeler iceren yiyecekler yaparken,
malzemeleri karistirmadan evvel pismis
malzemeleri 6nce sogutunuz.

Isitmak

Sogutulmus yiyecekleri yemeden evvel en az 80°
C'de tekrar isitiniz, ancak bu yontemle sogutma
esnasinda olusan mikroorganizmalar
oldurulecektir.

Cabuk tiiketmek

Cabuk bozulan yiyecekleri kisa zamanda tiiketiniz.
Bu vyiyecekler ne kadar uzun slre mutfak
sicakhginda kalirsa mikrop Ureme tehlikesi o
kadar ¢ogalir.

Yemeye hazir yiyeceklere el ile dokunmamak
Hazirlanmis olan yiyeceklere elinizle
dokunmayiniz, zira vyiyeceklere elinizle mikrop
bulastirabilirsiniz.






