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6ida zehirlenmesi nedir?

Gida zehirlenmesi, mikroplu yiyecek veya
iceceklerin tiiketilmesi sonucu olusur. Gida
zehirlenmesine li¢ ana etken tiirii neden olabilir:
gidalardaki (ya dogal olarak ortaya gikan veya gidaya
bulasan) bakteriler, viriisler veya zehirler.

Gida zehirlenmesi, herhangi bir yiyecekle
olabilir. Gida zehirlenmesi tehlikesi, gidanin dogru
bir sekilde hazirlanmasi ve depolanmasi ile
azaltilabilir.

Gida zehirlenmesinin nedenleri ve

belirtileri nelerdir?

Mikroplu gidalarin veya
mikrop toksinlerinin
yenilmesi sonucu degisik
belirtilerle ortaya gikabilir.
Belirtiler, nedene bagh
olarak degisir.

Belirtiler: Ishal, kusma,
mide bulantisi, karin agrisi ve ates. Diger belirtiler
bas agrisi ve uyusma.

Belirtilerin ortaya gikmasi birkag saatten birkag
gline kadar, hatta daha uzun zaman siirebilir ve
genellikle birkag giin, bazen daha uzun siire devam
edebilir.

Kimler risk altindadir?

Herkes gida zehirlenmesine yakalanabilir. Ancak
bazi kigilerin ciddi hastalik riski daha fazladir. Bu
kisiler sunlardir:

- bebekler;

* yashlar;

* bagisiklik sistemleri zayif kisiler;

* hastalar

* gebeler.

Nasil 6nlenebilir?

% Temizlik

Yemekten veya yiyecek hazirlamadan 6nce
ellerinizi sabun ve akar su ile en az 25 saniye
iyice yikayin. Gida zehirlenmesi belirtileri
gosteren kisiler baskalari igin gida
hazirlamamalidir.

% Sicaklk kontrolii

Yiyeceklerin yanlis sicaklikta depolanmast,
gida zehirlenmesine neden olan ve 5° ile 63°C
arasinda iireyen bakterilerin cogalmasiyla
sonuglanir. Onlem olarak sunlar yapilmalidir:

* buzdolaplarinin ig isilart +5°C'den fazlaya
ayarlanmamali ve egit 1s1 dagilimini saglamak
igin yiyeceklerin etrafinda yeterli hava akimi
olmalidir;

- sicak yiyecekler 63 °C'nin lizerinde
saklanmalidir;

* yeniden isitilan yiyecekler, yiyecegin her
tarafi 75 °C'ye gikana kadar gabucak
isitilmahdir;

+ donmus yiyecekler buzdolabinda veya
mikrodalga firinda ¢oziilmelidir. Cig yiyecek oda
sicakhginda ne kadar uzun siire birakilirsa
bakteriler o kadar gabuk gogalir ve zehirler
olusabilir;

- yiyecekler, iglerindeki mikroplarin
oldirdlmesi igin iyice pisirilmelidir.

% Depolama
Cig et, balik, kiimes hayvanlari ve gig sebzeler
¢ok miktarda bakteri igerebilir ve dikkatli bir
sekilde depolanmayip elden gegirilmezse, hazir
yiyeceklere de bakteri bulastirabilir.
Onlem olarak sunlar yapilmalidir:

e yiyecekler buzdolabinda, dondurucuda ve
dolaplarda depolanmadan once, mikroplardan
korunmak igin sarilmalidir;

e yiyecek pargalarinin veya et
suyunun diger yiyeceklerin
lizerine akmamasi veya
damlamamasi igin diger
yiyeceklerin altinda
depolanmalidir;

e ¢ig yiyecekleri elledikten
hemen sonra ve pismis veya hazir
yiyecekleri ellemeden dnce eller yikanmalidir;

e ¢ig ve hazir yiyecekler igin degisik kesme
tahtalari, aletler ve tabaklar kullaniimalidir;
Ayni kesme tahtasi kullaniliyorsa, yeniden
kullanilmadan 6nce sicak sabunlu su ile iyice
ytkanmahdir;

e ¢ig sebzeleri hazirlamadan ve/veya
yemeden dnce iyice yikayin;

¢ gida maddeleri zehirli kimyasal
maddelerden, hasere ilaglarindan, temizlik
malzemelerinden, uzakta depolanmalidir;

Bir gidanin kalitesi veya giivenligi
konusunda kuskuya diserseniz,
"Kuskuluysaniz, atin gitsin'.




