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Yay movsumdi aile ve dostlarla agiq havada aylance Uciln ¢oxlu imkanlar teqdim
edir. Lakin bu zaman qgida yolu ila ke¢an bakteriyalarin yetismasi Giciin de genis zamin
yarana biler. Bela ki, isti havada bakteriyalar daha tez bdlinub c¢oxalir. Yay
aylancalarinda, xtsusen de c¢imarlikde olarken gida mansgali problemlardan gorunmagq
Uclin bezi tdvsiyelori daim diggetde saxlamaq lazimdir. ik ndévbade gigiyena
gaydalarina ciddi amal olunmalidir. Qida tehlikasizliyi ollarin dizgin ve tamiz
yuyulmasindan baglayir. Qida ile yoluxan xastalikler gox vaxt girklanmis ellerle yaranir.
Ollerinizin ve gida ile tamasda olan sathlarin temizliyi gida yolu ile yoluxan xastalik ve
diger infeksiya riskini azaldir. Bundan basqa yalniz istehlak tgln yararl olan sudan
istifade tovsiya olunur. Bir gol va ya cay size tahlikasiz gala bilar. Lakin unutmayin ki,
bakteriya ve viruslar agiq gozle gorilmeayacek gader Kicgikdir. Yaxsi olar ki, yemak
hazirlamaq, igmak ve ya sl yumaq Uc¢lin Ozunuzle susa gabda su gotiurasiniz. Qab-
gacagqlarin temizliyi vacib gertdir. Carpaz cirkleonmanin qarsisini almaq ugun, xisusan
da qril ve ya kabab hazirlayarken ciy at, qus ati ve ya deniz mahsullarini goydugunuz
bosqablari takraran hazir yemak qoymaq dcun istifade etmayin. Onlari matleq isti va

sabunlu su ile yuyub, durulayin.

Qida mahsullarini uzun muddat keyfiyyatli saxlaya bilmak tclin buz ve ya gel ils

doldurulmus izolyasiyali paketlarden ibaret soyuducudan istifade edin. Cimarliya



gedarken (birbagsa gunes isigi xaricinde) soyuducunuzu avtomobilin an soyuq
hissasinda dagimaq lazimdir. Soyuq saxlanmasi lazim olan qgidalara ¢iy at, toyuq ati,
daniz mahsullari, dogranmis meyva-tarevaz, tez xarab olan sid mahsullari aiddir. Digar
gidalara damcilamanin qarsisini almaq Ugun ¢iy ati soyuducunun alt tabagasinda xUsusi
gabda saxlamaq lazimdir. Hemginin ¢iy at ve deniz mahsullarinin etibarli sakilde
bikuldiytundan amin olun ki, suyu bismis gidalari ve ya meyva-taravazi ¢irklandirmasin.
Soyuducuda qablasdirmadan avval teze meyve-taravez axar su altinda yuyulub, temiz
parca desmal ve ya kagiz desmal ile qurulanmalidir. Mutemadi istifade olunan

mahsullari Ust tabagays qoyun.

Soyuducunu tez-tez agib-baglamaqdan da ¢akinin. Bu, temperaturun artmasina
sebab ola biler. Bu baximdan yemak ve igki ugun ayri soyuducularin olmasi maslahat
goralur. Soyuducunuzu kélgada va ya siginacaqda qoyaraq, birbasa glinas sualarindan
uzaq tutmag vacibdir. Yeni giuinasden kanar bir yer tayin edib, gisman qumda basdira
bilersiniz. Uzerini ise adyalla ortin ve c¢imerlik ¢atiri ile kolge salin. Calisin ki,
soyuducunu bir gin eavvalden soyudasiniz. Soyuducunun daxili temperaturu iliq
oldugundan buz paketlarini yerlasdirdikda onun musyyan miqdari ariya bilar. Buna gore
da evdan ¢ixmadan avval dondurula bilacak mahsullari dondurun. Nazars alin ki, soyuq
hava kitlasi asagi disdiylindan soyuducunun alt tebagasi daha serin olur. Kanardan
daxil olan havanin dolagsmamasi Ugln soyuducunun ic¢ini tamamile doldurmalisiniz.
9gar kifayat gedar gida ve icki yoxdursa, su susalarini dondurub, bos yerlare yerlasdiro
bilersiniz. Unutmayin ki, soyuq yemaklar 4° C temperaturda ve ya asagi temperaturda

saxlaniimalidir.

Yay oyloncaleri zamani gida sec¢imine diggst edin. Hazirlamagdi murakkab
olmayan va dagilmayan qidalara Ustunlik verin. Yemaklor hazirlanarkan bisiriima
temperaturuna riayst edin (bunun Gc¢in xdsusi termometrden istifade eda bilersiniz).
Yemayin lazimi temperaturda saxlanmasi da vacib sertdir. Ona goére da isti gidalarin isti
va soyuq gidalarin ise soyuq galmasini tamin edin. Tez xarab olan yemaklar 2 saatdan
gox agiqda galmamalidir. isti havalarda (32° C-den yuxari) ise yemak 1 saatdan ¢ox
acigda galmamalidir. Unutmayin ki, gidanin "tehlikali bolga" adlandirilan 4° C ils 60° C
arasinda 2 saatdan c¢ox (ve ya agiq havada temperatur 32° C-dan yuxari olduqda 1
saatdan ¢ox) saxlanmasi bakteriyalarin siratle ¢oxalmasina ve yoluxucu xastaliklarin
yaranmasina sabab olur. Soyuq yemaklari kicik dlclilerda servis edin. Yaxsi olar ki, bu
tip yemaklari els avvalceden kicik Olculerds gablasdirasiniz. Cunki bdyuk olglidsa
gablasdirilmis gidani har dafa servis Uglun soyuducudan c¢ixartdigda temperatur balansi
pozulur. Bt va toyuq ati bigirildikdan sonra servis edana gadar isti (60° C-da ve ya daha

isti) saxlayin. isti yemayi gril refinin yanina qoyaraq isti saxlaya bilarsiniz. Yemayinizi



hazirlamaq Ugun palaz vae ya desmaldan istifade edarek qumsuz bir bolgs yaratmaga

caligin.

Turizm obyektlerinds da gidalanma zamani yeyinti mahsullarinin keyfiyyati vo
tohlikasizliyi tamin edilmalidir. Hamginin xoastaliklere yoluxma hallarinin ve vya
yayllmasinin qarsisinin alinmasi maqsadila profilaktik olaraq bir sira qaydalara amal
edilmalidir. MlUassisanin tamizlik vasitelari ve dezinfeksiyaedici maddalarle daimi olaraq
temin edilmasi gertdir. Matbaxds, sanitar qovsaqda va xidmat zallarinda mutemadi
dezinfeksiya isleri aparilmahdir. Mdulassise daxilinde is¢i heyat saxsi gigiyena
gaydalarina riayet etmsalidir. iscilor, xuisusilo de maetbexde calisan heyst xiisusi is
geyiminda olmali, glindalik ev geyimlerinin is prosesinda istifadasina yol verilmamalidir.
Her is novbasinden sonra geyim formasi dayisdiriimalidir. Yemaklor hazirlanarkan
lazimi temperatur deracasina gadar bisirilmali, xam mahsullar istifadeden avval diizglin
yuyulub qurudulmali, hamginin yemak destleri, matbax avadanliglari, Kkirli seathlar
yuyulub temizlanmalidir. Qida gabulu zallarinda ham yemak masalari, hem da oturacaq

yerlari arasinda ara masafesi gozlenilmalidir.
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