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Evde besin glivenligi uygulamalarl

Ars. Gor. Seda Kermen

Unlik enerji ve besin 0gesi gereksinimlerini
Gkarg,llayan besinler, Uretimden tlketime dogru

gecen slirecte dogru olmayan uygulamalar so-
nucunda besin kaynakli hastaliklara neden olabilir. Ev
ortaminin besin kaynakli hastaliklar igin riskli olmasinin
ise bircok nedeni vardir. Bu nedenler arasinda tiiketilen
besinlerin blylk cogunlugunun evde hazirlanmasi, bu
suregte yeterli dnlem alinmamasi ve besin giivenligi ko-
nusunda duyarli ve bilingli olunmamasi yer alir. Ayni za-
manda evde yasayan 65 yas ve Ustu bireylerin, 5 yas alti
cocuklarin, gebelerin, hastalik, tibbi tedavi veya organ
transplantasyonu nedeniyle bagisiklik sistemi baskila-
nan bireylerin besin kaynakli hastaliklar igin riskli grupta
olduklarr unutulmamaldir.

Besin giivenligine iligkin neler
yapilabilir?

Satin Alma ve Muhafaza Etme: Tiketiciler icin be-
sin glvenligi marketlerde gida aligverisi ile bagslar. Gida
alisverisi sirasinda dikkat edilmesi gereken noktalar
vardir. Dondurulmus Urlinler ve et gibi besinlerin buz-
dolabina ulagsma slresini kisaltmak icin en son soguk
besinler alinmalidir. Etiket bilgileri okunmali; yirtilmis ve
sizdiran ambalajli besinler alinmamali; ¢atlak, kinlmis
yumurtalar alinmamalidir. Capraz bulasma olasiligini
Onlemek icin alisveris sepetinde ¢i§ et, deniz Urlnleri
diger yiyeceklerden uzak tutulmalidir. Ayrica, kolay bo-
zulan besinler aligveristen sonra 2 saat icerisinde buz-
dolabina konulmalidir. Satin alinan kolay bozulabilen
besinler buzdolabinda, dondurulmus besinler donduru-
cuda, oda sicakligina dayanikli besinler temiz ve kuru
bir yerde muhafaza edilmelidir.

Temizleme: Besin hazirlama asamasindan 6nce
ellerin, besin ile temas eden ylzeylerin ve mutfak arag
gereglenn y|kanma5| gerekl|d|r Eller, mutfakta patojen
mikroorga-
nizmalari
yaymak
icin dnemli
bir aractir.
Bu neden-
le ellerin
ylkanma-
s, capraz
kontami-
nasyonu
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Onlemek acisindan kritik ; _—
Onem tasiyor. Sabun ve si- | - =
cak su kullanarak en az 20
saniye sirecek sekilde eller
yikanmalidir. Mikroorganiz-
malar mutfak lavabosu ve
cevresi, musluk, mutfak
tezgahinda yogun olarak
bulunabilecegi gibi el te-
masinin sik oldugu buzdo-
labi, su isiticisi, firn kolu,
bulasik siingeri ve dog- :
rama tahtasinda bulunabilmektedir. Ornegin; bulasik
bezlerinde bulunan yiiksek sayida E. coli en az 48 saat
boyunca canli kalmaktadir. Tuketim ve hazirlik éncesi
besinlerin temizligi de saglanmalidir. Sebze ve meyveler
iyice yikanmalidir.

Besinleri Kesme ve Dograma: Besinlerin temizligi
saglandiktan sonra kesme ve dograma asamasindaki
besin glivenligi, kesme tahtasi ve bicaklarin hijyeni ile
ilgilidir. MUmkdinse et ve sebze dogramak igin ayri ayri
kesme tahtasi kullanilmalidir. Her kullanimdan sonra ve
hazirlamada sonraki asamaya gecmeden 6nce, kes-
me tahtasi sicak sabunlu suyla yikanmalidir. Bunlara
ek olarak, dikkatli yikamayla bile ortadan kalkmayacak
patojen bakterileri tutabilecegi icin te-
mizlenmesi zor, oluklu ya da asinmig
kesme tahtalari kullaniimamalidir.

Besinlerin Cézdiiriilmesi: Besin
guvenliginde bir diger énemli asama
dondurulmus besinlerin ¢6zdlrilme-
sidir. G6zlUlme sivisinin damlamasini
Onlemek icin dondurulmus besinler kap icine konularak
buzdolabinda ¢ézdurilmelidir. Dondurulmus pizza ve
sebze gibi bazi besinlerde pisirme slrecinin bir parcasi
olarak ¢6zdirme islemi uygulanir. Ayrica, besinler ¢éz-
dirtldukten sonra tekrar dondurulmamalidir.

Pisirme: Pisirme asamasina gecen besinlerde kon-
taminasyona neden olan uygulamalardan biri pismis
yemeklerin tat kontrolliniin parmaklar araciligiyla yapil-
masidir. Bunun yerine, temiz bir tatma kasigi kullaniima-
lidir. Bunun yanisira, pisirme sirasindaki en énemli besin
guvenligi ilkeleri zaman ve sicaklik kontrolidir. Sicaklik
kontrol(, bakterilerin blylmesini en aza indirgemek icin
dogru sicakligin elde edilmesidir. Yemegin sicakhigini
Olcmek icin gida termometresinin kullaniimasi éneril-
mesine ragmen genellikle evlerde kullaniimamaktadir.
Bu nedenle, sivi kivamli yemeklerin kaynayana kadar

-
e dal

pisirilmesi dnerilir. Etlerin pisiril-
mesinde renk degisikliginin iyi
bir gésterge oldugu dusiinul-
mektedir. Fakat gbézle kontrol
risklidir ve yaniltic olabilir. Pis-
| tikten sonra ise sicak yemekler
sicak (65°C ve Uzeri) ve soguk
yemekler soguk (5°C ve altinda)
muhafaza edilmelidir. Pisiriimis
besinler, oda sicakliginda 2 sa-
atten fazla bekletilmemelidir.

Besinlerin  Sogutulmasi:
Pisirilmis besinler, daha sonra
tUketilecek ise hizli bir sekilde sogutularak buzdolabi-
na konulmaldir. Farkli sogutma yollan bulunmaktadir.
En basit olanlari i1si kaybini kolaylagtirmak icin besinleri
kiclk porsiyonlara bélmek ve sik sik karistirmaktir. Bir
baska yol da pisiriimis besinleri kapall bir kaba koyarak
soguk su altinda tutmaktir. Fakat kapagin diizgiin sekil-
de kapatilmamasi durumunda besin kontamine olabilir.

i fitbit

Servis: Tiketime hazir hale gelen besinler, son
olarak servis asamasina alinir. Servis sirasinda dikkat
edilmesi gereken gesitli kurallar vardir: kisisel hijyen
saglanmali (ellerin ylkanmasi vb.), servis tabaklarinda
kir, deterjan kalintisi ve artik besin olup olmadigi kont-
rol edilmeli, servis tabaklarinda yemek ylzeylerine elle
dokunulmamali (tabak alttan veya
kenardan, bardak kulp veya alt-
tan, kasik saptan tutulmall), bak-
terilerin ¢ogalmasi igin uygun
alanlar sagladigi icin kirik ve ¢en-
tigi olan servis araclar kullaniima-
mali, besinler ¢iplak elle tutularak
servis yapllmamali ve servis kasl-
g1 veya masa kullaniimaldir.

Sonug olarak Uretimden tuketim noktasina kadar
olan tehlikeler etkili bir besin glvenligi sistemi ile kont-
rol edilebilir. Dogru olmayan uygulamalarin ise tehlikeli
sonuglara neden olabilecegi toplum dizeyinde vurgu-
lanmalidir. Besin kaynakli hastaliklar énlenebilir oldugu
icin besin guvenligi konusunda duyarl ve bilingli olmak
Snemlidir.
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