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Besin Hijyeni: Herhangi bir besinin
temizligi tumuyle hastalik yapan
etmenlerden arinmis olmasi anlamina gelir.
Bir bagka deyisle yenen besinler, yiyen
cisileri hasta etmemelidir. Besinler yoluyla
nastalik yapan mikroorganizmalarin bir
nastaliga neden olabilmesi icin besin icinde
yeteri kadar ¢ogalmasi gerekir




Mikroorganizmalarin Bulundugu Yerler ve
Bulasmalari:

Mikroorganizmalar insan ve hayvan
vucudundan, insan ve hayvan artiklarindan
diski, toprak, su, kemirgenler ve haserelerle
bulasirlar. Cig tuketilen besinler bulasma igin
iyi bir yoldur. Bir yiyecegin hazirlanmasi
sirasinda ne kadar ¢ok sayida islem varsa,
mikroorganizmalarla kirlenme sansi da o

kadar yiiksek olur.Orn: Etin kiyma haline
getirilmesi.



Yiyecek hazirlanirken, oda sicakliginda
¢ahsildigi icin, mumkun oldugu kadar hizl
bir sekilde hareket etmeli, beklemesi
gerekli besinler buzdolabinda
bekletilmelidir. Besin hazirlamada kisisel
temizlige onem verilmezse, bakterilerin
besinlere bulagsmasi ve orada ¢ogalmalar,
toksin ¢ikarmalari kolaylasmis olur.Orn:
eller,



Cig besinlerden hayvansal kaynakl olanlar
kadar, bitkisel kaynakli olanlar da ; ornegin
taze sebze ve meyveler hastalikli insan ya
da tasiyici (portor) araciligi ile patojen
mikroorganizmalar saglikli kisilere ve
cevreye yayabilirler.



Uygulanan isitma surecinin sekli, suresi ve
sicaklik derecesi, o besindeki bazi
mikroorganizmalari yasatabildigi halde,
bazilarini etkilemeyebilir. Pisirme sirasinda
yuzeydeki mikroorganizmalarin genellikle
hepsi olur, fakat i¢ kisimdakilerin hepsi

oldurulemez.



Besinlerin Saghk ve Temizlik
Kurallarina Uygun Islem Gormesi:

* Saglam, zedelenmemis, bozuk olmayan
besinler secilmeli ve satin alinmahdir

* Sebze ve meyveler toz, toprak ve ilag
kalintilarindan temizlenmeleri igin iyi

 yikanmaldir.

* Besinlerin hazirlanma, saklanma ve servis
edilmeleri sirasinda hastalik etmeni
mikroorganizmalar ile kirlenmesi
onlenmelidir.



Bu nedenle asagidaki hatal1 davranislardan
kacimilmalidir:

| Hastayken maskesiz olarak besin hazirlamak, pisirmek, servis
etmek

2. Kirli ellerle galismak

* a.Tuvalet sonrasi el yikamanin yetersiz olmasi

e b.Yarali bereli ellerle ¢alismak

 c.Sag ve agiz, burun gevresini, yuzu kasima, burun karistirmak

e d.Tirnaklarin uzun ve cilali olmasi

 e. Elle tada bakmak

o f. Elle servis yapmak

e g.Para veya vb. dokunmak

* h.Yumurtay elledikten sonra yikamamak

¢ i.Oksurme veya hapsirma sirasinda mendil kullandiktan sonra el
yikamamak



3. Kirli uniforma ile ¢alismak
4. Kep veya bone giymemek

5. Yiyecekler uzerine oksurmek, hapsirmak,
yuksek sesle konusmak

6. Yemek hazirlamak, pisirmek, servisi esnasinda
sigara icmek, sakiz cignemek

1. Kirik, catlak tabak ve bardak kullanmak

8. Catal, kasik, bardak, tabak tasirken agizla temas
edecek yerferden tutmak

9. Bulasiklari iyi yikamamak

10. Yikanmis kaplari bez ile kurutmak

| 1. Mutfakta sinek, bocek, kedi bulundurmak
12. Copleri agikta birakmak



Hastalik yapabilecek supheli besinler, ozellikle
kuflenmis olanlar yenilmemelidir.

Zehirli mantarlari gozle ayirt etmek mumkun
olmadig igin kultur mantarlari disinda

mantar tuketilmemelidir.

Hazirlama, saklama ve servis sirasinda kullanilan
arag, gereclerde mikroorganizmalarin

cogalmasi onlenmelidir.

Mutfak ve yemek yenen yerlerin temizligine ozen
gosterilmelidir.

Cig yenecek sebze ve meyveler, pisirilecek taze
sebzeler ve kuru meyveler, temizlenmis ve
pismeye hazir tavuk, balik, parca etler ve yumurta
iyice yikanmaldir.



e Sebze ve meyveler toz ve topraklarindan ve
ilac kalintilarindan temizlenmek icin bir

* muddet su dolu bir kapta bekletildikten
sonra, bol su ile birkag¢ kez yikanmahdir.

e Herhangi bir hasere ve mikroorganizma
bulasmasindan kuskulanlllrsa taze sebzeler
20 dakika tuzlu veya klorlu suda
bekletilmelidir.

o Besinlerin bakteriler tarafindan cikarilan
toksinlerden baska zehirli maddelerle
karismasi veya kirlenmesi onlenmelidir.



Besinler hazirlandiktan sonra tekrar
1sitildiginda:

e Besinlerin hazirlanmasi, saklanmasi, pisirilmesi,
servis icin sicak tutulmasi, yeniden isitilmasi
sirasinda uygulanacak sicaklik dereceleri
bakterilerin ¢ogalmasini onleyecek yeterlilikte
olmalidir.

e Besinlerden et, tavuk, balik, sut, yumurta ve
bunlarla hazirlanmis yemekler 16-49 °C
arasindaki en tehlikeli bolge veya 5-16 °C ile
49-60 °C arasindaki tehlikeli bolgede, asla
birakilmamaldir.



o Cok tehlikeli sicaklik dereceleri arasinda
cabuk bozulabilen besinler 2 saatten,
tehlikeli bolgede ise 4 saatten fazla
bekletilmemelidir.

* Besinler oda sicakliginda butun gece
birakilmamalidir.



* Toz ve haserelerden korumak igin uzeri
daima kapal olarak saklanmalidir.

e Ik tutulan yemekler tehlikeli olabilirler, bu
noktaya dikkat edilmelidir. Sicak tutma ve
Isitma derecesi 60-74 °C arasindadir.
Soguk tutma derecesi ise 5 °C nin
altindadir.

 Sicak besinlerin soguk suya daldiriimis
kaplarda, suyu sik sik degistirilerek ve ara
sira karistirilarak sogutulmasi gerekir.
Pismis yemekler, oda sicakliginda kendi
kendine sogutulmaya birakilmamaldir.



o Cabuk bozulan et, tavuk, balik, sut,
yumurta gibi besinlerin dukkanlarda
gunesten uzak ve buzdolabinda
saklanmalari gerekir. Satin alindiktan sonra

yine bekletilmeden hemen buzdolabina
konulmalidir.



* Dondurulmus besinler, ozellikle etler buzu
cozuldukten sonra yeniden dondurulmamalidir.

o Cozdurulmus besinler bekletilmeden
pisiriimelidir.
e Cozdurme islemi oda sicakliginda, radyator

uzerinde ve altinda, hafif ateste veya guinesli
yerde yapilmamalidir.

e Cozdurme isleminde besinler buzdolabinin alt
raflarinda bekletilerek veya su gegirmeyen
plastik torbalara sikica sarilip, akan soguk su
altinda birakilarak yapilmalidir.



Etler, birer yemeklik miktarlarda, yassi bir
sekilde paketlenmis olarak dondurulmalidir.

Kirik, catlak ve kirli yumurtalar satin
alinmamalidir.

Kiyma ve organ etleri uzun sure
saklanamadigindan kisa surede tuketilmelidir.

Sut ve sutlu besinler, krema, deniz urunleri,
soguk etler, ordovrler, kanapeler, sosis, salam,
yumurta ve yumurtal besinler, kremali pasta
ve tatlilar, kiyma kullaniimis besinler,

sandvicler devamli olarak 5 °C nin altinda
tutulmalidir



