. .“ 4 \’_
% T NSW Food Authority

safer food, clearer choices

GOVERNMENT

Doner kebaplar

Hijyenik kosullara uygun sekilde hazirlanmayan doner kebaplar, icindeki bazi malzemeler hastaliga yol acan
bakterilerin hizli bir sekilde tiremesine neden olabileceginden, misteriler icin bir gida giivenligi riski ortaya
cikarabilir. Gida isletmeleri sattiklari yiyecegin glivenli ve diizglin sekilde hazirlanmasini saglamak zorundadir.

Kebaplar giivenli sekilde hazirlama
Her seyi temiz tutun

e Bakterilerin dijer malzemelere bulasabilecedi durumlarda
(6rnegin, doner blogunu astiktan sonra) ellerinizi uygun bir
el yikama yerinde yikayin.

e Buzdolabindaki yiyeceklerin {izerini kapatin.
Sicakhgi kontrol edin

e Kebabin igine koyulan humus, tabule ve peynir gibi
malzemelere kolaylikla bakteri bulagabilir. Bu tir
malzemeleri, yalnizca buzdolabinda dogru sekilde
saklanmis (en ylksek 5°C) olmasi ve paketin veya
etiketinin tizerinde son kullanim tarihlerinin yazili olmasi
durumunda kullanin.

e Donmus olan doner etinin buzunu pisirme isleminden énce
eritirseniz, bu islemi buzdolabinda yapin.

e Kebap yapmak igin kullanilan taze kiymayi kullanacaginiz
zamana kadar dolapta saklayin. Yeni hazirlanmis olan
kebap etini dolapta dinlendirin.

e S{it Grtnd kullanilarak yapilan soslar gibi tehlikeli olabilecek
yiyecekleri 5°C'de ya da altinda saklayin. Sicaklidi bir
termometre kullanarak kontrol edin.

e @Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler, tehlikeli sicaklik
araligi olan 5°C ve 60°C arasinda ortaya cikar. Tehlikeli
sicaklik araliginda dort saatten daha uzun bir siire tutulan
ve tehlikeye neden olabilecek yiyecekler atiimalidir. Soguk
tutulan yiyecekleri pisirecediniz veya servis edeceginiz
zamana kadar buzdolabinda saklayin ve sicak olarak
sunulan yiyecekleri de gergekten sicak olarak servis edin.

e Sogutma isleminin gereken sekilde yapilmasini
onleyeceginden buzdolaplarini ¢ok fazla doldurmayin.

Pisirme islemini tam olarak yapin

e Kebabi sakladiginiz buzdolabindan gikardiktan hemen sonra
pisirmeye baslayin.

e Kebaptan kestiginiz parca etin diizglin sekilde pistiginden
emin olun. Et pistikten sonra servis edilene kadar 60°C'nin
Gzerindetutulmalidir. Sicakliklari kontrol etmek igin bir
termometre kullaniimalidir.

e Yapilmasi gereken en iyi sey, pismis ve dilimlenmis olan eti
servis etmeden 6nce ocak Ulzerindeki sicak metal ylizeyde
veya izgaranin lizerinde isitarak ikinci bir pisirme islemi
yapmaktir.

e Giiniin sonunda kebap blogunun ortasinda kalan pismemis
veya kismen pismis olan et atiimalidir. Kalan tam olarak
pismis kebap eti ise, pisirme isleminin tamamlanmasindan
sonra iki saat icinde 21°C'nin altina gelecek sekilde

sogutulmasi ve bunu izleyen dért saat iginde de en yliksek
5°C olacak sekilde sogutulmasi kosuluyla ertesi giin de
kullanilabilir. Sicakliklar, gubuk termometre kullanilarak
kontrol edilmelidir. Sicakhdi hizl bir sekilde diisiirmek igin
eti buzluga koyabilirsiniz. Et servisi yapmadan 6nce eti
sicakligi 60°C'nin (izerine ¢ikana kadar i1zgarada isitin.

Yiyeceklere bakteri bulagsmasini 6nleme
e Cig ve pismis etleri birbirinden ayri olarak saklayin.

e Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6énce ve 6zellikle tavuk
olmak (izere cig ete ve diger cig yiyeceklere dokunduktan
sonra ellerinizi sicak ve sabunlu suyla iyice yikamayi ve
daha sonra kurulamay! unutmayin.

e Cig yiyecekleri hazirlamak icin kullanilan ve diger
yiyeceklere temas eden tim mutfak aletlerini, takimlarini,
yuzeylerini ve kurulama bezlerini iyice temizleyin.

e Cig eti, tavugu ve deniz Urdnlerini, bu yiyeceklerin
suyunun dider yiyecekler lizerine akmasini 6nlemek icin,
buzdolabinin en alt kisminda saklayin.

e Ev hayvanlarini ve diger hayvanlari mutfaktan uzak tutun.

e Kendinizde yiyecek kaynakli bir hastaligin belirtileri
oldugunu fark ederseniz, yiyeceklere dokunmayin (Gida
sektdriinde calisanlar igin saglik ve hijyen sartlari ile ilgili
bilgi notuna bakin)

NSW Gida Kurumu hakkinda

NSW Gida Kurumu (NSW Food Authority) NSW'deki
yiyeceklerin giivenligini ve dogru etiketlenmesini saglayan bir
hikimet kurulusudur.

Bu kurum; yiyeceklerin glivenli bir sekilde Gretilmesi,
saklanmasi, tasinmasi, tanitilmasi ve hazirlanmasi konusunda
bilgi vererek ve bu konulari diizenleyerek gida zehirlenmesini
en aza indirmek igin tiiketici, gida sektorii ve diger hiikimet
kuruluslariyla birlikte calismaktadir.

Ayrnintili bilgi

e NSW Gida Kurumu’nun internet sitesini ziyaret edin:
www.foodauthority.nsw.gov.au/industry

e Listeria monocytogenes hakkindaki bilgi notunu inceleyin
e 1300 552 406 numarali destek hattini arayin
Not

Bu bilgi genel bir 6zet niteligindedir ve her tirli durumu
kapsayamaz. Gida isletmelerinin Gida Standartlar
Yonetmelidi'nin ve 2003 Gida Yasasihin (NSW) tiim
kosullarina uymalari gerekmektedir.
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