
Mangal Yap�l�rken
Bilinmesi Gerekenler

Güvenli mangal yapmak için riskleri bilin,
tavsiyelerimizi inceleyin ve sevdi�iniz 
g�dalar� keyi�e tüketin.

Al��veri�te dikkatli olun 

Temiz tutun. Mikroorganizmalar� durdurun

Mangal�n�z� haz�rlarken dikkat edin 
Risk: Mangal temizli�inde f�rça kullan�lmas�, k�llar�n mangal üzerinde kalarak g�dalara 
yap��mas�na neden olabilir. 
Öneri: Pi�irme öncesinde mangal yüzeylerini temizlemek için nemli bir bez veya ka��t havlu 
kullan�n. F�rça kullanman�z halinde pi�irme i�lemine ba�lamadan önce yüzeylerde k�l 
kalmad���n� iyice kontrol edin. 

Çi� etin pi�mi� etle temas�n� engelleyin
Risk: Çi� et, pi�mi� ürünlere istenmeyen mikroorganizma bula�t�rabilir. 
Öneri 1: Pi�mi� etleri temiz kaba koyun ve çi� eti marine (terbiye) etti�iniz soslar� at�n.
Öneri 2: Çi� et için kullan�lan ma�ayla pi�mi� eti servis etmeyin.

Risk: Kirli eller ve kesme tahtas�, tezgah gibi yüzeyler mikroorganizma yüklüdür. 
Öneri: Çi� k�rm�z� et ve tavuk, hindi gibi etleri mangal için haz�rlad�ktan hemen sonra,  
ellerinizi, kulland���n�z tüm mutfak malzemelerini ve yüzeyleri su ve sabunla y�kay�n. 
Ayr�ca içine 1 çorba ka���� çama��r suyu eklenmi� su dolu yakla��k 1 litrelik püskürtücülü 
�i�eyi, yüzey ve aletlerin temizli�i için elinizin alt�nda bulundurun. 

�yi ve do�ru pi�irin! 
Pi�irirken termometre kullanmay� al��kanl�k haline getirin. 
Etin merkezinin ula�mas� gereken s�cakl�klar
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S�cak tutun
Pi�irme sonras� k�sa sürede servis yap�n ve servis yap�lana 
kadar en az 60 0C s�cakl�kta tutun.

Artanlar� saklarken
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saklamaya özen gösterin. 
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   s�cakl�kta olan buz kutusu kullan�n.
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   30 0C ve üstünde ise bu i�lemi bir saat içinde yap�n. 
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   so�umalar�n� sa�lamak için derin olmayan kaplara
   yerle�tirerek so�utun veya dondurun.
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�ekilde tekrar �s�t�n. S�cakl��� termometre ile kontrol edin. 

Pi�irirken alevden uzak tutun, yakmay�n
Risk: Etlerin alevle ve dumanla temas�nda insan sa�l���na zarar veren, 
istenmeyen maddeler olu�abilir.
Öneri 1: Mangal ate�ini sadece odun kömürü kullanarak haz�rlay�n.
Öneri 2: Etlerinizin mangal ate�i ile direk temas�n� engelleyin. 
Pi�irmeyi mangalda alevler tükendi�inde, köz üzerinde ve etleri en az 
15 cm uzakta tutarak yap�n. G�dalar� kül veya köz ile temas ettirmeyin.
Öneri 3: Etlerinizi yakacak kadar çok pi�irmeyin.

Kontrol edin 
Risk: K�rm�z� et ve tavuk-hindi etleri zaman zaman yeterince 
pi�medikleri halde h�zl� bir biçimde kahverengi olur ve pi�mi� gibi 
görünebilir. 
Öneri 1: Mangal ate�ini sadece odun kömürü kullanarak haz�rlay�n.
Öneri 2: Mangalda pi�irilen etlerin iç s�cakl�klar�n� ölçmek için 
termometre kullan�n ve tehlikeli mikroorganizmalar� öldürmek için 
önerilen merkez s�cakl�klara uyun.  
Öneri 3: Etlerinizi yakacak kadar çok pi�irmeyin.

Bilgiler ve görseller CDC den izin al�narak kullan�lm��t�r. 

Bu doküman Avrupa Birli�i ve Türkiye Cumhuriyeti’nin mali deste�iyle üretilmi�tir. Bu doküman içeri�inden sadece Anadolu Kalk�nma Derne�i sorumludur 
ve hiçbir �ekilde Avrupa Birli�i, Türkiye Cumhuriyeti veya Avrupa Birli�i Bakanl���’n�n görü�lerini yans�tt��� �eklinde yorumlanamaz.

Risk: Yaz aylar�nda, havalar�n da �s�nmas� ile birlikte g�dalarda var olan mikroorganizmalar h�zla artarak g�da 
zehirlenmelerinde art��a neden olurlar.
Öneri:���"�M�‘�,�W�F�S�J�,�U�F���L�‘�S�N�‘�[�‘���F�U����U�B�W�V�L����I�J�O�E�J���H�J�C�J���à�S�à�O�M�F�S�J����T�B�U�‘�,���O�P�L�U�B�T�‘�O�E�B�O���Î�‘�L�N�B�E�B�O���I�F�N�F�O���Ú�O�D�F���B�M�‘�O�����#�V���à�S�à�O�M�F�S�J��
al��veri� sepetinizde ve torban�zda di�er g�dalardan ayr� tutun. Çapraz bula��y� engellemek için çi� et ve tavuk, 
hindi gibi ürünleri ayr� ayr� po�etlere yerle�tirin. 


