BiR AFET VEYA ACiL DURUMDAN SONRA
GIDA GUVENLIGINi SAGLAMA*

Bir afet veya acil durum ortamindaysaniz, giivenli olmayan gidalardan kaynaklanan hastaliklari
onlemek icin bazi seyler yapiimalidir.

HERHANGI BiR AFET VEYA ACiL DURUMDAN SONRA:

Afetin evinizin yapisina zarar verdiginden sipheleniyorsaniz, bacada catlak ve hasar olup olmadigi
kontrol edilene kadar soba ve séminenizi yemek pisirmek igin kullanmayin.

Kivilcimlar fark edilmeyen bir ¢atlaktan disari gikarak yangina neden olabilir.

AFET SONRASI ASAGIDAKi YiYECEKLERi ATIN:

e Elektrik kesintileri nedeniyle uygun sekilde sogutulmamis veya dondurulmamis ya da
dondurulmus olup ¢6zllms yiyecekler

e Sel suyu veya yagmur suyuyla temas etmis yiyecekler

e Alisilmadik bir kokusu, rengi veya dokusu olan yiyecekler

Guvenli olmayan yiyecekler, normal goriinse ve koksa bile sizi hasta edebilir.

Supheye diistiigiinizde, atin!

ELEKTRIK KESINTiSi SIRASINDA VE SONRASINDA:

o Elektrik yokken buzdolabi ve dondurucu kapilarini miimkiin oldugunca kapal tutun:
o Dolu bir dondurucu, kapagini agmazsaniz, yiyecekleri 48 saat (yari doluysa 24 saat)
elektriksiz olarak glivende tutacaktir.
o Kapisini agmazsaniz, buzdolabiniz elektrigi kestiginizde 4 saate kadar yiyecekleri glivende
tutacaktir.
o Asadgidaki yiyecekleri atin:

o Glg kaynagi 4 saat veya daha uzun sire kapal kaldiginda, buzdolabinizdaki ¢abuk bozulan
tlim yiyecekler (et, kiimes hayvanlari, balik ve yumurta).

o Dondurucunuzdaki tiim ¢cabuk bozulan yiyecekler, ¢ozliilmisse.

Yiyecekler hala buz kristalleri iceriyorsa ve buzdolabindaymis gibi soguksa pisirebilirsiniz.
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SEL SONRASINDA:
Sel suyu veya yagmur suyuyla temas etmis olabilecek yiyecekler icin asagidakileri yapin.
o Asagidaki yiyecekleri veya yiyecek kaplarini atin:

Alisiimadik bir kokusu, rengi veya dokusu olan yiyecekler

Su gecirmez olmayan paketlerdeki yiyecekler

Meyve suyu/stt/bebek mamasi kutulari dahil karton kaplardaki yiyecekler

Vidali kapakh, citcit kapakli, kivrimh kapakl, déner kapakli ve agilir kapakli yiyecek kaplari
Ev yapimi konserve yiyecekler (Bunlar dezenfekte edilemezler!)

o Sisen, aglk veya hasarli konserve yiyecekler veya yiyecek kaplari
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Actiginizda sivi veya kopik fiskiran veya icinde rengi solmus, kiflenmis veya koti kokan yiyecekler
bulunan konserve kutulari veya yiyecek kaplarini atin. Siipheye diistiigiiniizde, atin!

e Su basmis gidayla temas eden yiizeyleri temizleyin ve sanitize edin:
o Sel sulariyla temas etmisse tahta kesme tahtalarini, biberon emziklerini ve emzikleri atin.
Sanitasyon yéntemleri, bu 6gelerden sel suyu kirleticilerini gidermek icin etkili degildir.
o Bulasiklari, kaplari ve yiyeceklerle temas eden diger yizeyleri (buzdolabi cekmeceleri veya
mutfak tezgahi gibi) dort asamali bir slirecte temizleyin ve sanitize edin:

1. Sicak, sabunlu suyla yikayin.
2. Temiz, glvenli su ile durulayin.
3. Temizleyin:
v’ Bir damacana (19 It) temiz suya 2 ¢ay bardadi (250 mL) kokusuz camasir suyu
ekleyerek bir soliisyon hazirlayin.
v’ Esyalari 1 dakika siireyle bu ¢amasir suyu soliisyonunda bekletin (¢ézelti
esyalari tamamen kaplamalidir).
v’ Cézeltiye koyamayacadiniz égeler icin (tezgah iisti gibi), ¢ézeltiyi bir bezle
uygulayin.
4. Havayla kurumaya birakin.

¢ Teneke kutularda ve plastik veya metal posetlerde (esnek, uzun siire dayanikli meyve suyu
paketleri gibi) ticari olarak hazirlanmis yiyecekler nasil kurtarihr:
o Miuimkinse etiketleri gikarin. Son kullanma tarihini not edin.
Kirleri firgalayin veya silin.
Kutulari ve posetleri sicak, sabunlu suyla yikayin.
Kutulari ve posetleri temiz, glivenli suyla durulayin.
Kutulari ve posetleri iki yoldan biriyle sterilize edin:
v Bir damacana (19 It) temiz suya 2 ¢ay bardadi (250 mL) kokusuz camasir suyu
eklenerek bir hazirlanmis soliisyonda 15 dakika bekletin VEYA
v’ Bir tencereye su koyun, malzemeleri igcine koyup 2 dakika kaynatin
o Kutulari veya posetleri bir kalemle yeniden etiketleyin. Son kullanma tarihini ekleyin.
o Konserve veya poset icindeki yiyecekleri miimkiin olan en kisa surede tiiketin.
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HASUDER Afet ve Acil Durumlar Calisma Grubu
*Kaynak: CDC (https://www.cdc.gov/foodsafety/keep-food-safe-after-emergency.html), Erisim Tarihi:
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