GIGYUMURTA
URUNLERININ GOVENLI
SEKILDE HAZIRLANMASI

Cig yumurta Uranleri hazirlayan restoranlar, kafeler,
firnlar ve catering isletmeleri glvenli isleme
uygulamalarini takip etmeli veya daha guvenli bir

alternatif kullanmalhdir.
Daha guvenli alternatifler

kullanin

isletmeler pisirilmeyen gidalardaki
¢ig yumurtalar icin daha guvenli
alternatifler kullanmalidir:

e Cig yumurta Urunleri yapmak
yerine ticari olarak Uretilen salata
soslari, soslar ve gida kaplama
drdnleri kullanin veya

e tathlar ve igecekler gibi yemeye
hazir trlGnlerde (ek bir pisirme
adimi olmayan Urlnler) ¢ig
yumurta yerine pastorize yumurta
artnleri kullanin.

Bir isletme Urlnlerinde ¢ig yumurta
kullanmayi tercih ederse, gida
guvenligini saglamak igin almasi
gereken 6nlemler olmalidir..

Cig yumurta iceren gidalara
Ozellikle dikkat edilmelidir

Cig yumurta iceren Uranler
NSW'deki en blylik kapsamli gida
kaynakl hastaliklarin sebebi
olmustur. Bunun sebebi hastaliga
sebebiyet veren Salmonella
bakterisinin yumurtalarin kabugunda
bulunmasi ve gidalari kontamine
edebilmesidir.
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Ortaya ¢ikan hastaliklar musterilere
zarar verebilir ve bir igletmenin
itibarina ve islerine ciddi etkisi
olabilir.

Gida kaynakli hastaliklar sunlarla

iliskilendirilmistir:

e yumurtadan yapilan salata
soslari, soslar ve gidalari
kaplamakta kullanilan Grinler
(6rn. mayonez, sarimsakl
mayonez, holandez, yumurtal
tereyag)

o eftkili bir pisirme adimi olmadan
yapilan tathilar (6rn. tiramisu,
mus, kizartiimis dondurma)

e ¢ig yumurta iceren icecekler (6rn.
eggnog, egg flip, ¢i§g yumurtal
yuksek proteinli smoothie'ler).

Cig yumurta urunleri igin
gereklilikler

Gidanin yeme igin guivenli olmasinin
ve Salmonella bakterisinin
Uremesinin 6nlenmesi igin
yumurtalar ve ¢ig yumurta
urtnlerinin (asitlenmis ya da
asitlenmemis) hazirlanmasi,
depolanmasi ve islenmesine
Ozellikle dikkat edilmelidir.
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Cig yumurta Urdnlerinin guvenli
kalmasini saglamak icin sirke ya
da limon suyu kullanarak asitli
hale getirin

Salmonella’nin Gremesini dnlemek
icin sunlarin yapiimasi énemlidir:

e ¢ig yumurta UrinUnU asitleyerek
4,2 ya da daha dusuk pH
seviyesine getirin — bunu sirke ya
da limon suyu kullanarak
yapabilirsiniz

e Asitlenmis ¢ig yumurta Grindnun
pH seviyesini bir pH dlgerle ya da
pH kagidiyla kontrol edin ve
kaydedin.

Asitlenmis ¢ig yumurta Grinundn
depolanmasi ve sicaklik kontroli

e Asitlenmis ¢ig yumurta Urdnlerini
5°C ya da altinda bir sicaklikta
tutun.

e Asitlenmis ¢ig yumurta Urdnlerini
her gun kuguk kaplarda taze
olarak yapin, toplu olarak
yapmayin.

e Asitlenmis ¢ig yumurta Grdndnd
24 saat iginde atin.

Asitlenmenis ¢ig yumurta Grtnleri

Gida igletmeleri asitlenmemis ¢ig
yumurta drtnleri yapmamalidir.

Ancak bir gida isletmesi bunu
yapiyorsa, 6zellikle dikkatli olmali ve
asagida belirtilen kati hijyen




uygulamalarini takip etmelidir.
Ayrica, butin yumurtalar
kirdiginizda beklemeksizin ¢ig
yumurta urlnlerinde kullanin.

Yumurtalarin alinmasi ve
depolanmasi

e Yalnizca su 6zellikleri tasiyan
batlin yumurtalar alin:

— temiz, catlagdi ve sizintisi
olmayan

— temiz ambalaj icinde saglanan

— dogru etiketlenmis olan (yani,
gidanin adi, tedarikginin adi
ve adresi ve parti tanimlama
numarasi ve tarih).

e Butun yumurtalar 5°C veya
altindaki bir sicaklikta tutulmali
ve ‘en iyi haldeyken
tuketilebilecegi’ tarihten 6ne
kullaniimalhdir.

Sanitasyon ve hijyen

e Her kullanimdan énce ve sonra
¢ig yumurta drinleri yapmakta
kullandiginiz mutfak
ekipmanlarini temizleyin ve
sanitasyonlarini yapin.

e Her parti arasinda saklama
kaplarini ve salata sosu/sos
koyma aletlerini temizleyin ve
sanitasyonlarini yapin.

e Her parti gida icin farkli kaplar
kullanin (yani, dnceden kalan
salata soslari ve soslarin Uzerine
eklemeyin).

e Mutfak ylizeylerini ve aletlerini
temiz ve kuru vaziyette tutun.

e Yumurtalari yikamayin ¢lnku
bunu yapmaniz yumurtalari daha
fazla kontamine olmaya musait
hale getirir.
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Yumurta sarisinin yumurta
beyazindan ayriimasi

Bir yumurtanin kabugunda
Salmonella varsa, ellerinizden bitln
mutfaga ve diger gidalara yayilabilir.
Yumurtanin kabugu ve igindekiler
arasindaki temasi en aza indirmek
icin:
e yumurtalara dokunmadan 6nce
ve sonra ellerinizi yikayin

e sanitasyonu yapilmis bir yumurta
ayirici kullanin

e yumurtalari ¢iplak ya da eldivenli
ellerinizle ayirmayin

e yumurtalari yumurtanin
kabugunu kullanarak ayirmayin

e sivi Gig yumurtalari saklamayin.

Daha guvenli yumurta
alternatifleri mevcuttur

e geleneksel olarak ¢ig yumurta
iceren gidalarda pastorize
yumurta pulpasi kullanin:

— islenmis batin yumurtalar,
yumurta beyazlari ve yumurta
sarilarinin sivi, dondurulmus
ya da kurutulmus halleri

— sekerli yumurta sarisi (tathlar
icin)
— tuzlu yumurta sarisi

(mayonez, salata soslari ve
soslar igin).

Yumurta mevzuati

NSW'deki gida kanunlari, kirli ya da
kabuklari gatlamis yumurtalarin
satisini yasaklar, ¢linki bu
kontaminasyonu ve gida kaynakli
hastaliklari artirir.

Yumurta tanimlamalari

e ‘Kirli yumurta’, kabugu goézle
gorulur digki, toprak ya da diger
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maddelerle (6rn. yumurta sarisi,
yumurta aki, tiy) kontamine
olmus yumurtadir

e ‘Catlak yumurta’, kabugu
catlamis yumurtadir (catlak ciplak
g06zle ya da 1s1ga tutularak
gorulebiliyorsa).

Daha fazla bilgi

e Asagidakileri indirmek icin Gida
Kurumunun
www.foodauthority.nsw.gov.au
adresindeki internet sitesini
ziyaret edin:

— Cig yumurta driinleri
hazirlanmasiyla ilgili gida
glvenligi kilavuz ilkeleri

— NSW Yumurta Gida Givenligi
Plani

— Cig yumurtadan yapilan salata
sosunun mikrobiyolojik kalitesi

— 4 saat/2 saat Kkurall

o (Gida Standartlari Kanunu (6rn.
genel gida igleme gereklilikler,
tesis ve ekipman gereklilikleri ve
etiketleme gereklilikleri) i¢in su
adresi ziyaret edin:
www.foodstandards.gov.au/

e Gida Kurumunun yardim hattini
arayin: 1300 552 406.



http://www.foodauthority.nsw.gov.au/
http://www.foodstandards.gov.au/

About the NSW Food Authority: The NSW Food Authority is the government organisation that helps ensure NSW food is safe
and correctly labelled. It works with consumers, industry and other government organisations to minimise food poisoning by
providing information about and regulating the safe production, storage, transport, promotion and preparation of food.

Note: This information is a general summary and cannot cover all situations. Food businesses are required to comply with all of
the provisions of the Food Standards Code and the Food Act 2003 (NSW).
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