Degerli Veliler,

Bazi gidalar yetersiz isitma, vyuksek yaz
sicakliklari ya da yetersiz sogutma gibi sartlar
altinda degisime ugrar ve insan saghg zararli
hale gelir.

Ozellikle ¢ocuk bedeni heniiz bir yetiskin kadar
dayanikh olmadigindan "bozuk" gidalara karsi
ozellikle hassastir.

iste bu nedenle ¢ocuklariniza kres veya okul icin
beslenme c¢antasi hazirlarken bazi gidalardan
vazgecmeli ve hijyen kurallarina  dikkat
etmelisiniz.

Bu brosirde sizler icin en o6nemli noktalar
derledik. Boylece herkes sizin hazirladiginiz
kahvaltilar, atistirmaliklar veya pastalar ile mutlu
olacaktir.

Sizlere iyi eglenceler ve afiyet olsun dileklerimizi
sunariz

Saglik ve Veterinerlik Ofisi

Yiyecekler bakteri ve kif gibi istenmeyen
mikroplar icerebilir. Ayrica Norovirus gibi
viriisler insandan insana gida vyoluyla
bulagabilir.

Bu mikroplar her yerde bulunabilir 10 ° ve 60 °C
arasinda sicakliklarda gida maddeleri (izerinde
hizli bir sekilde ¢ogalirlar.

Burada dikkat ¢eken unsur bunlarin siklikla ne
gozle gorilebilmesi ne de koku veya lezzet ile
algilanamamasidir.

Bazi mikroplar ishal ve kismen ciddi
komplikasyonlara neden olabilen hastaliklara yol
acabilmektedir. iste bu yiizden hastaliga yol agan
bu mikroplarin gidalarimiza bulasmasini
onlemeliyiz.

Gesundheits- und Veterinaramt
Nieberdingstralle 30a

48155 Minster

Telefon: 02 51/4 92-54 61

E-Mail veterinaeramt@stadt-muenster.de

Dieses Informationsblatt finden Sie in der jeweils aktuellen
Fassung auf der Internetseite der

Stadt Minster: http://www.stadt-
muenster.de/verbraucherschutz/merkblaetter

Fotograf kaynagi: ©shutterstock.com
Mercek altinda mikroplar: Teguh Mujiono 235604623
El ele cocuklar: SuslO 178077320
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Gesundheits- und
Veterindramt

Mikroplardan
kacinmak

Eger okula veya krese yemek
getiriyorsaniz bunlara dikkat
etmelisiniz.

Kres ve okul yemekleri
Munster’de saglikli ve lezzetlidir

Tiirkisch



Bu gidalar okula getirilmemelidir

O

O

Cig kiyma (gesitlicig kiymali yiyecekler,
Tartar gibi)

Surilebilir ¢ig sosis (Ornegin soganli
surilebilir sosis cesitleri)

islenmemis ¢ig sit

Olgunlasmamis yumusak peynir ve
diger taze ¢ig sut trinleri

Yeterince pismis et

Cig balik drinleri (Ornegin, somon
fime, grav somon, Susi)

Cig yumurta ile hazirlanmis gidalar (ev
yapimi mayonez, ¢ig yumurta ile
yapilan tatlilar)

Birkac defa c¢ozillip dondurulmus
dondurma

Isitilmamis derin dondurulmus cilekler
ile yapilmis gidalar

®,

Gidalari hijyenik olarak kullanmak

Gidalan sogukta saklayin

Et, balik, yumurta, sit gibi cabuk bozulabilir gidalar
ve bu gidalar ile hazirlanan yemekler, buzdolabinda
en fazla 7°C’de saklanmaktadir. Gidalar kres ve okula
sogutucu c¢anta, buz paketleri, vs. Kullanarak
tasinmahdir.

Cocuklariniz 6gleden sonra atistirmalik olarak
yiyecegi seyleri cabuk bozulmayan gidalardan
secmeye 6zen gosterin, (Or. Meyve, sebze, ekmek),
¢linkli giin boyu bu gidalar okulda sogutucu disinda
beklemek zorundadir.

Gidalari yikayin

Pisirmeden tiiketilen gidalari (Or. Meyve, sebze,
Salata) iyi bicimde yikayin. (Almanya’da musluk suyu
icilebilir kalitededir.)

Saklama siiresine dikkat edin

Ambalajin lzerinde belirtilen tiketim ve son
kullanim tarihine dikkat edin. Bu silire dolduktan
sonra bu gidalarin toplu tiketim yapilan yerlerde
kullanilmasi uygun degildir.

Cig ve bugulanmis gidalan kullanmak

Cig veya bugulanmis gidalari hazirlarken bunlari iyice
yilkamadan once asla ayni tencere ve tavada
bulundurmayin.

Hizlica hazirlayin
Cabuk bozulan gidalari hizlica hazirlayin. Bu gidalar
uzun sire isitilirsa mikrop olusumuna ortam saglarlar

5 A @y ) B 7

Kisisel temizlik

Yeterince iyi ve kapsamli olarak kisisel temizliginize
dikkat edin(Or: Gidalara dokunmadan &nce
ellerinizi yikayin

Gidalarin buzunu tamamen ¢éziin

Ambalaj olmadan dondurulmus eti damlatma
tezgahi Gzerinde pisirmeden 6nce tamamen ¢oziin.
Cozilen buzun suyunu dokin ¢linkl bu suda ciddi
miktarda bakteri bulunur. Ayrica bununla temas
eden herseyi 6zenle temizleyin

Gidalan yeterince isitin

Cabuk bozulan gidalari en az 70°C'de 1isitin, bakteri
ve mikroplari ancak bdyle o6ldirebilirsiniz. (Kiimes
hayvani etinde pembe kisim kalmamali, kemikler
kolayca ayrilabilmelidir. Yumurta en az 10 dakika
sarisi kati hale gelene dek kaynatilmali. Kiyma
pisirilirken ici tamamen gri renge blrtnmelidir)

Sogutma
Sicak gidalar yayvan kaplarda sogutulmali. Salatada

kullanilacak pismis gidalar sogumadan salata ile
karistirmayin.

Tadina bakmak
Yemegin tadina bakarken hijyen kurallarina uyun.
Bunun i¢in temiz bir kasik-catal kullanin.

Firinda pisirme
Pastalar, waffle ve ¢ig§ yumurta iceren tim
hamurlar firinda tam olarak pisirilmelidir.

Gidalarin uistiinii kapamak
Hazirlanmis yiyecekleri buzdolabinda tamamen
kapali bir sekilde muhafaza edin.




