Güvenilir Gıda İçin 5 Anahtar

İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi Öğretim üyesi Porf. Dr. Gürhan Çiftçioğlu ise mutfak hijyeni ve günlük yaşamımızda gıda hijyeni konularında seminere katılan kadınlara 5 önemli anahtarın olduğunu belirterek, tavsiyelerde bulundu.

Güvenilir gıda için ilk anahtarın temizlik olduğunu vurgulayan Çiftçioğlu, gıdalara temas etmeden ve yemek yapmadan önce mutlakta ellerin yıkanmasını, gıdalar hazırlandıktan sonra kullanılan alet ve yüzeylerinde iyice yıkanması ve dezenfekte edilmesi gerektiğini söyledi. Çiftçioğlu, 2. anahtarın ise pişmiş ve çiğ gıdaların ayrılması olduğunu belirterek, çiğ gıdaları hazırlamak kullanılan kesme tahtası ve bıçak gibi alet ve malzemelerin diğer gıdalar içinde kullanılmaması gerektiğini ifade etti. 3. anahtarında yemeklerin iyi pişirilmesi olduğunu söyleyen Çiftçioğlu, özellikle et, tavuk eti, yumurta ve su ürünleri başta olmak üzere gıdaların iyice pişirilmesi gerektiğini dile getirdi. Gıdaları güvenli ısılarda saklamanın ise güvenli gıda için 4. anahtar olduğunu ifade eden Çiftçioğlu, pişmiş gıdaların oda ısısında 2 saatten fazla bırakılmamasını ve  gıdaların buzdolabında olsa bile uzun süre saklanılmaması gerektiğini belirtti. İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi Öğretim Üyesi Prof. Dr. Gürhan Çiftçioğlu, temiz su ve malzeme kullanımınında güvenilir gıda için 5. anahtar olduğunu söyledi.r Merkezi’nde düzenlenen seminerde konuşmacı olarak yer alan İstanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi Öğretim üyeleri Prof. Dr. Gürhan Çiftçioğlu ve Doç. Dr. Özge Özgen Arun, katılımcılara güvenilir gıda için 5 anahtar tavsiyede bulundular.

Seminerde ilk olarak konuşan Doç. Dr. Özge Özgen Arun, gıda güvenliği için üretimden tüketime kadar herkesin sorumluluklarını tam olarak yerine getirmesi ve hijyen kurallarına uyulması gerektiğini söyledi.

Arun, ayrıca seminere katılan tüm kadınlardan mutfak hijyenine çok önem vermelerini seminerde verilen tavsiyelere uymalarını istedi. 

