GIDATURKISH FOOD
GUVENLIGISAFETY
DERNEGIASSOCIATION

DEPREMDEN SONRA GIDA GUVENCESI VE
GIDA GUVENLIGI

GIDA BAGISI YAPANLAR iCiN UYARILAR:

1.Bagislarinizda oda kosullarinda muhafaza edilecek urtnleri,
vakum, konserve, UHT sut ve meyve suyu gibi Grunleri tercih ediniz.

2.Bagislarinizi yaparken géndereceginiz Grinlerin son tiiketim tarihi
ve tavsiye edilen tiiketim tarihlerini kontrol ediniz.

3.Meyve olarak portakal, mandalina gibi elle soyulabilecek,
yikanmaya gereksinim duyulmayacak meyveleri tercih ediniz.

4.Tahin helvasi ve protein barlari gibi kli¢lik porsiyonlu ve kolay
saklanabilen urunleri tercih ediniz.

5.Bagislarinizi yagmur, ¢ig ve sudan vb. etkilenmeyecek sekilde
ambalajlayarak sevk ediniz.

6.Kolilerin disina icinde ne bulundugunu acik bir sekilde yaziniz.

TOPLU YEMEK HIZMETI SUNANLAR ICIN UYARILAR:
Hazirhk

1. Yemek hazirlik alaninin, atik toplama ve tuvalet ihtiyaci giderilen
alanlardan uzakta olmasina dikkat ediniz.

2.Yemek hazirlarken kisisel hijyen kurallarina uyunuz, ellerinizi
varsa sabun ile yikayiniz, yoksa mutlaka dezenfektan, kolonya veya
Islak mendil kullaniniz.

3.Cig gidalardan pismis gidalara capraz bulagsma olmasini
engelleyici 6nlemler aliniz.
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4.Elektrik kesintileri dolayisiyla soguk zincirin bozulmasinin
yaratabilecegi sorunlar nedeniyle meniilerde bozulma riski olan
gidalara yer vermeyiniz.

5.Yemek hazirligi ve servisi yaparken maske ve eldiven kullaniniz.

6.Kullanilan hammaddelerin ambalajlarini kontrol ediniz (pakette
acilma, konservede bombaj-sizma, tarih kontroll yapiniz).

7.Guvenli oldugu duyurularina dek yemek hazirliginda ve ekipman
temizliginde sebeke suyu kullanmayiniz.

8.Kaynagi belli olmayan sulari sadece kaynatmak suretiyle
kullaniniz.

9.Hizli tiketime uygun ve servisi kolay oldugundan, sandvig
dagitimina agirhik verebilirsiniz.
Dagitim

1.Yemek servisi ile birlikte plastik catal, bicak ve kasik saglayiniz.

2.Pismis gidalari en kisa surede servis ediniz ortam kosullarinda
bekletmeyiniz.

3.Corba dagitiminda kaplardan dogrudan icilebilecek, miimkiin
oldugunca iri tane icermeyen tiirler tercih ediniz.

4.Sadece ambalajli su dagitiniz.

Temizlik ve Atik YOnetimi

1.Alet ekipmanin temizligine dikkat ediniz. Mumkunse kaynar su
veya dezenfektan kullaniniz. Eger imkaniniz varsa yikama sulariniz
icin klor tableti kullanarak suyu dezenfekte ediniz.

2.Bulasici hastaliklarin yayilmasini 6nlemek icin yemek dagitimi ve
tiketimi sebebiyle ¢ikacak atiklar icin uygun atik alanlari
olusturunuz ve atiklari Giretim alanlarindan derhal uzaklastiriniz. Q
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DEPREMZEDELER iCIN UYARILAR:

1.Sadece kaynagi belli, ambalajli olan sulari tuketiniz ve kullaniniz.

2.Sebeke suyu ve kaynagi belli olmayan sulari test amach dahi
icmeyiniz.

3.Sebeke suyu ve kaynagi beli olmayan sular mimkiuiinse
kaynattiktan sonra kullanabilirsiniz.

4.Bulasici hastaliklarin yayilmasini 6nlemek i¢in hijyen kurallarina
uyunuz, el temizligine dikkat ediniz. Erisilebilirlige gére, su-sabun,
el dezenfektani, kolonya, 1slak mendil kullaniniz.

5.Sicak servis edilen yemekleri mimkiin oldugunca hizl tiiketiniz,
kalan yemekleri saklamayiniz.

6.Konserve uriinlerde sizma, ambalajda sisme olup olmadigi kontrol
ediniz, boyle bir durum varsa tiiketmeyiniz.

7.Ambalajh Granlerin son kullanma tarihlerini kontrol ediniz.
8.Ambalajli’konserve gidalari actiktan sonra ayni gun icerisinde tliketiniz

9.Bulasici hastaliklarin yayilmasini 6nlemek icin ¢op ve atiklarinizi
yasam alaninizin disinda tutmaya 6zen gosteriniz.
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