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GEMI MUTFAGINDA GIDA GUVENLIGI

GIDA iSLEYIiCIiLERI

Temiz is 6nltga giyilmeli.
Gemi mutfaginda yemek yenilmemeli veya sigara icilmemeli.
Kesik ve yaralarin parlak renk bandajla sarilmali.

Kusma veya ihsal olan herhangi birisinin rahatsizlik semtomlarindan en az
48saat gecmeden 6nce gemi mutfaginda calismamali.

Ellerin sik sik yiyecek hazirlamadan 6nce sicak su ve sabunla yikanmasi lazim
ozellikle cig gidalar ellendikten ve tuvalete gidildikten sonra,

TEMIZLIK

Calisma tezgahlarinin sicak sabunlu suyla temizlenmesi ve ondan sonra (anti
bakteriel veya sterilizen spreyle) dezenfekte edilmasi ve lavabolarin ige
baslanmadan ve ¢ig gidalarin hazirhgindan sonra temizlenmesi gerekir.
Kullanilan tim havlularin temiz olmasindan emin olun veya tek kullanimlik
kagit havlu kullanin.

Gemi mutfagini ve gida ambarlarini dtizenli olarak bécek veya haserele karst
kontrol edin.

CAPRAZ KONTAMINASYON

Cig gida ve kok sebzeleri hazirlanmasinda, pismis veya yemege hazi gidarari
hazirlanmasinda farkli mutfak esyalarinin kullanilmasi 6érnegin bicak ve
dograma tahtalar: gibi. Kullanimdan sonra hersey iyice yikanip dezenfekte
edilmeli.

Cig ve pismis yiyeceklerin biribirine temesini engellemek i¢cin btitiin gidalan
kapali tutunuz.

Cig et, tavuk ve deniz trtinlerinin duz dolabinda pismis ve yemege hazir
yiyeceklerin altinda tutlmalilar.

Tuam temizlik malzemeleri gidalardan uzak bir yerde tutlmali..

PiSIRME

Tuam yiyeceklerin iyice pisirilmesi gerekir, 6zellikle et, tavuk, yumurta ve deniz
Urtnlerinin.

Corba ve sulu yemekleri karistirarak kaynama derecesine getir.

Borger, tavuk - etlerin ortasinin pembe olmamasina konrol edin. Eger
yiyecekler servis yapilmadan énce sicak tutuluyorsa, bunun 63°C derecenin
Uzerinde olmasi gerekir.

Tekrar 1s1itilmis yiyegeklerin tamaminin ¢ok sicak bir dereceye 1sitilmasi gerekir

SOGUTMA

Buz dolaplarini 5°C derece veya altinda ve dondurucularin - 18°C derece veya
altinda tutlmalari gerekir.

Pisirilmis yiyecekleri en erken bir zamanda sogutup, 90 dakika icinde
buzdolabinda veya gerekirse dondurulmali.

Defros etme - Yiyecekler pisirilmeden 6nce tamamen buzdolabinda veya soguk
odada defros edilmesi gerekir.

Buzdolaplar ve dondurucularin derecelerini her gtin konrol ederek kayit edin.

TUM GALLER LIMANLARI TEKNIK SAGLIK PANELI TARAFINDAN HAZIRLANMISTI] I(;.l?ftcm'; :

NEDEN ?
Gida kontaminasyonunu engellemek icin.

NEDEN ?

Bakteriler toprak, su, hayvan ve insanlarda
bulunur. Ve ellerden, giysilerden, mutfak
esyalarindan ve 6zellikle dograma
tahtalaindan gidalara tasinabilir.

NEDEN ?

Cig etlerde ve yumurtada olan bakteriler
hazirlik esnasinda ylzeylerden,mutfak
esyalarindan, ellerden ve giysilerden
yiyeceklere gecebilir.

NEDEN ?

Bircok mikro organizmalar iyice pisirimde
slurler. Cekirdek sicakligin 75°C dereceye
ulasmas: gerekir. Idial olarak termomertre
kullanilmali.

NEDEN ?

Sicak yiyeceklerin ¢abuk olarak sogutulup
bakteri tiremesine engel olmak ¢tinkii 5C
derecenin altinda bakterilerin tiremesi blytuk
miktarda yavaslatilir. Pisirilmis ve bozulabilen
yiyeceklerin normal bir 1sida birakilmasi
bakteri tireme riskini artirir.
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