DEPREM KAYNAKLI AFETLERDE
TOPLU YASAM ALANLARINDA
GIDA GUVENLIGININ SAGLANMASI

1)_GIDA HAZIRLAMA ALANLARINDA;

 SAGLIKLI IiCME VE KULLANMA SUYU BULUNMALI,

e YEMEK HAZIRLAMA ALANLARINDA GOREVLI
PERSONEL DISINDAKI KiSILER ALANDA OLMAMALI

e YEMEK HAZIRLAMA ALANLARI YABANCI MADDE,
KEMIRGEN VE BOCEKLERDEN ARINDIRILMALI

2) GOREVLi PERSONELI

GIDA HAZIRLAMADA D

N :
KKAT ETMESI

GEREKEN NOKTA

EL YIKAMA

LAR

e Yemek hazirlamadan once,
e Yemek hazirlama sirasinda,

e Tuvaletten sonra

CiG VE PiSMiS YIYECEKLERI AYRI SAKLAYIN

o Cig et, kimes hayvanlari ve deniz trtinlerini

diger yiyeceklerden ayri tutun,
o Cig gidalar hazirlamada ayri mutfak geregleri kullanimn.
o Cig, hazir ve pismis yiyecekleri ayri saklayin,

birbirleriyle temasi enge

lleyin.

YEMEKLERI TAM OLARAK PiSiRiN

e Yemekleri TAM pisirin,

e Yemegin kaynadigindan emin olun,

o Etve kiimes hayvanlarinin pisirme suyunun
berrak oldugundan emin olun,

o Tekrar isitma yapilacak ise YIYECEK KAYNATILMALI.

YiYECEKLERI DOGRU ISIDA SAKLAYIN

o Pismis yemegi HIZLA DAGITIN,
e Artan hazir yiyecekleri BUZDOLABINDA SAKLAYIN.
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