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ਜਾਣ ਪਛਾਣ INTRODUCTION 

ਅੰਡੇ ਇੱਕ ਪੌਸ਼ਿਟਕ ਭੋਜਨ ਹਨ ਿਜਨ� � ਦੇ ਅਨ� ਕ� ਿਸਹਤ ਲਾਭ ਹੰੁਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਇਹ ਸੰਤੁਿਲਤ ਖੁਰਾਕ ਦਾ ਇੱਕ ਮਹੱਤਵਪੂਰਣ ਿਹੱਸਾ ਹੋ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। ਪਰ, ਇਹ ਜਾਨਵਰ� ਦੇ ਸਰੋਤ ਤ� ਿਮਲਣ ਵਾਲਾ ਕੱਚਾ ਭੋਜਨ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਲਈ ਅੰਿਡਆਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇੰਝ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਿਕ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੁਰੱਿਖਆ ਨਾਲ ਸੰਬੰਧਤ ਕੋਈ ਵੀ ਸੰਭਾਵੀ ਖ਼ਤਿਰਆਂ ਨੰੂ ਘੱਟ ਤ� ਘੱਟ ਰੱਿਖਆ ਜਾ ਸਕੇ। ਵੱਖ-ਵੱਖ ਅੰਡੇ 

ਇਕੱਠ�  (ਪੂਲ) ਕਰ ਕੇ ਭੋਜਨ ਿਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆਂ ਸੁਿਵਧਾਵ� ਿਵੱਚ ਬਣਾਏ ਖਾਿਣਆਂ ਤ�ਸੈਮੋਨ� ਲਾ ਐਟਂਰਟਾਇਡਸ (ਐ�ਸ.ਈ.) ਕਾਰਣ ਹੋਣ 

ਵਾਲੀਆ ਂਿਬਮਾਰੀਆਂ ਨੰੂ ਘੱਟ ਕਰਨ ਿਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨਾ ਇਸ ਸੇਧ ਦਾ ਮਕਸਦ ਹੈ।  

ਿਪਛੋਕੜ BACKGROUND 

ਬੀ.ਸੀ. ਿਵੱਚ ਭੋਜਨ ਕਾਰਣ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਿਬਮਾਰੀਆਂ ਿਪੱਛੇ ਐ�ਸ.ਈ. ਇੱਕ ਵੱਡਾ ਕਾਰਣ ਹੈ। ਬੀ.ਸੀ. ਅਤੇ ਕੈਨ� ਡਾ ਭਰ ਿਵੱਚ ਐ�ਸ.ਈ. ਕਰਕੇ 

ਫੈਲੀਆਂ ਭੋਜਨ ਸੰਬੰਧੀ ਿਬਮਾਰੀਆਂ ਅੰਿਡਆਂ ਨਾਲ ਜੁੜੀਆਂ ਹਨ। ਅੰਡਾ ਭਾਵ� “ਦੇਖਣ ਨੰੂ ਠੀਕ-ਠਾਕ ਹੀ ਲੱਗ”ੇ ਪਰ ਅੰਡੇ ਦਾ ਬਾਹਰਲਾ ਅਤੇ 

ਅੰਦਰਲਾ ਿਹੱਸਾ, ਦੋਵ� ਹੀ ਐ�ਸ.ਈ. ਕਾਰਣ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਬਾਹਰਲਾ ਿਹੱਸਾ ਮੁਰਗੀ ਅਤੇ ਵਾਤਾਵਰਣ ਤ� ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤ� 

ਵੱਧ ਮਹੱਤਵਪੂਰਣ ਗੱਲ ਇਹ ਹੈ ਿਕ ਮੁਰਗ਼ੀ ਅੰਦਰ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਸਮ� ਵੀ ਅੰਡੇ ਦਾ ਅੰਦਰਲਾ ਿਹੱਸਾ ਐ�ਸ.ਈ. ਨਾਲ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਪਕਾਉਣ ਸਮ� ਜੇ ਐ�ਸ.ਈ. ਕਾਰਣ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋਏ ਅੰਡੇ ਨੰੂ ਹੋਰਨਾ ਅੰਿਡਆਂ ਨਾਲ ਇਕੱਿਠਆ ਂਕਰ ਿਦੱਤਾ ਜ�ਦਾ ਹੈ ਤ� ਸਾਰੇ ਅੰਡੇ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋ 

ਜ�ਦੇ ਹਨ। ਇਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜ�, ਐ�ਸ.ਈ. ਕਾਰਣ ਬੀਮਾਰ ਹੋਣ ਦੇ ਆਸਾਰ ਬਹੁਤ ਵਧ ਜ�ਦੇ ਹਨ, ਖ਼ਾਸ ਤੌਰ ’ਤੇ ਜੇ ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਗ਼ਲਤ 

ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਹ�ਡਲ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਅਤੇ/ਜ� ਉਨ� � ਨੰੂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਪਕਾਇਆ ਨਾ ਜਾਵੇ। ਇਹ ਸੇਧ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਕਾਰਣ 

ਜਨਤਕ ਿਸਹਤ ਨਾਲ ਸੰਬੰਧਤ ਖ਼ਤਿਰਆਂ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਲਈ ਹੈ।   

ਪਿਰਭਾਸ਼ਾਵ� DEFINITIONS 

“ਮਨਜ਼ਰੂਸ਼ੁਦਾ ਸਪਲਾਇਰ” ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਅਿਜਹਾ ਸਪਲਾਈ ਕਰਤਾ ਜੋ ਿਸਰਫ਼ ਮਨਜ਼ੂਰਸ਼ੁਦਾ ਸਰੋਤ� ਦੀ ਭੋਜਨ ਸਮੱਗਰੀ ਹੀ ਸਪਲਾਈ 

ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਿਜਸ ਨੰੂ ਿਜ਼ੰਮੇਵਾਰ ਿਨਯੰਤਰਕ ਏਜੰਸੀ ਪਾਸ� ਭੋਜਨ ਸਮੱਗਰੀ ਸਪਲਾਈ ਕਰਨ ਲਈ ਮਨਜ਼ੂਰੀ ਿਮਲੀ ਹੰੁਦੀ ਹੈ। 

“ਅੰਡਾ” ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਪੰਛੀਆਂ ਦੀ ਪ�ਜਾਤੀ ਿਜਵ� ਿਕ ਮੁਰਗ਼ੀ, ਬੱਤਖ਼, ਹੰਸ, ਿਗਨੀ, ਬਟੇਰ, ਰਟਾਈਟ ਭਾਵ ਲੰਮੀ ਧੌਣ ਵਾਲੇ ਪੰਛੀ ਅਤੇ ਟਰਕੀ 

ਦੇ ਅੰਡੇ, ਿਛਲਕੇ ਵਾਲੇ।  

“ਗ�ੇਿਡਡ ਅੰਡਾ” ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਿਛਲਕੇ ਵਾਲਾ ਉਹ ਅੰਡਾ ਿਜਸ ਦੀ ਸੂਬਾਈ ਪੱਧਰ ’ਤੇ ਲਾਇਸੰਸ-ਸ਼ੁਦਾ ਅਤੇ ਫੈਡਰਲ ਪੱਧਰ ’ਤੇ ਰਿਜਸਟਰਡ 

ਅੰਡਾ ਦਰਜਾਬੰਦੀ ਸਟੇਸ਼ਨ ਿਵਖੇ ਜ�ਚ, ਦਰਜਾਬੰਦੀ ਅਤੇ ਪੈਿਕੰਗ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ।  

“ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਪੂਿਲੰਗ” ਦਾ ਅਰਥ ਹੈ ਇੱਕ ਤ� ਵੱਧ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਤੋੜ ਕੇ ਇੱਕ ਡੱਬੇ ਿਵੱਚ ਰੱਖਣਾ। ਤੋੜ ਕੇ ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਡ ੇਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਿਕ 

ਆਪਸ ਿਵੱਚ ਰਲ਼ਾ ਿਦੱਤੇ ਜਾਣ ਜ� ਉਨ� � ਨੰੂ ਆਪਣ ਿਵੱਚ ਰਲ਼ਾਏ ਿਬਨ� ਰੱਿਖਆ ਜਾਵੇ। ਉਨ� � ਨੰੂ ਇਸੇ ਤਰ�� ਇਸਤੇਮਾਲ ਕੀਤਾ ਜ� ਪਕਾਇਆ 

ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਜ� ਮੈਨਯੂ ਦੀ ਿਕਸੇ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ ਿਵੱਚ ਇੱਕ ਤੱਤ ਵਜ� ਇਸਤੇਮਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

“ਪੈਸਚਰੁਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਅੰਡ”ੇ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਅੰਡੇ ਿਜਨ� � ਨੰੂ ਕਮਰਸ਼ੀਅਲ ਪੱਧਰ ’ਤੇ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ (ਹੀਟ ਨਾਲ ਟ�ੀਟ ਕੀਤਾ ਿਗਆ ਹੈ) ਤ� 

ਿਕ ਮੈਨਯੂ ਿਵਚਲੀਆਂ ਕੱਚੀਆਂ ਜ� ਥੋੜ�ੀਆਂ ਿਜਹੀਆਂ ਪਕਾਈਆਂ ਹੋਈਆਂ ਵਸਤ� ਤ� ਭੋਜਨ ਸੰਬੰਧੀ ਿਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਖ਼ਤਰਾ ਘੱਟ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕੇ। 

ਇਹ ਅੰਡੇ ਦੇ ਤਰਲ ਉਤਪਾਦ�, ਖ਼ੁਸ਼ਕ ਰੂਪ ਿਵੱਚ ਜ� ਿਛਲਕੇ ਅੰਦਰ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਰੂਪ ਿਵੱਚ ਉਪਲਬਧ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ।  
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ਸੇਧ GUIDELINE 

 

 ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਸਾਰੇ ਅੰਡੇ ਇੱਕੋ ਪਕਵਾਨ ਿਵੱਚ ਇਸਤੇਮਾਲ ਕੀਤੇ ਜਾਣੇ ਹਨ ਿਜਸ ਨੰੂ ਇੱਕੋ 

ਿਵਅਕਤੀ ਨ�  ਤੁਰੰਤ ਖਾ ਲੈਣਾ ਹ ੈ(ਿਜਵ� ਿਕ ਇੱਕ ਿਵਅਕਤੀ ਲਈ ਬਣਾਇਆ ਆਮਲੇਟ ਜ� ਇੱਕ 

ਿਵਅਕਤੀ ਲਈ ਬਣੀ ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਭਰੁਜੀ), ਜ�, 

 ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਹੇਠਲੇ ਟੇਬਲ ਿਵੱਚ ਦੱਸੇ ਮੁਤਾਬਕ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ ਤਕ ਅਤੇ 

ਿਨਰਧਾਰਤ ਸਮ� ਲਈ ਪਕਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ, ਜ�, 

 ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਿਕਸੇ ਅਿਜਹੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਇੱਕ ਤੱਤ ਵਜ� ਇਸਤੇਮਾਲ ਕੀਤੇ ਜਾਣਗੇ ਿਜਸ ਨੰੂ 

ਹੇਠਲੇ ਟੇਬਲ ਿਵੱਚ ਦੱਸੇ ਮੁਤਾਬਕ ਅੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪਮਾਨ ਤਕ ਅਤੇ ਿਨਰਧਾਰਤ ਸਮ� ਲਈ 

ਪਕਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

  
 

ਸਥਾਨਕ ਿਸਹਤ ਅਥਾਰਟੀ ਦੀਆਂ ਹੋਰ ਸ਼ਰਤ� ਵੀ ਲਾਗੂ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤੇ ਉਨ� � ਨੰੂ ਵੀ ਿਧਆਨ ਿਵੱਚ 

ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ (ਿਜਵ� ਿਕ ਉਪਭੋਕਤਾਵ� ਲਈ ਸਲਾਹ� ਪੋਸਟ ਕਰਨੀਆਂ, ਜ� ਫੂਡ ਸੇਫ਼ਟੀ ਯੋਜਨਾ ਿਵੱਚ 

ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਸਹੀ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਪਕਾਉਣ ਅਤੇ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ ਦੇ ਕਦਮ� ਨੰੂ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਬੱਧ ਕਰਨਾ)। ਇਨ� � 

ਸ਼ਰਤ� ਬਾਰੇ ਿਕਰਪਾ ਕਰਕੇ ਆਪਣੀ ਸਥਾਨਕ ਿਸਹਤ ਅਥਾਰਟੀ ਨਾਲ ਸੰਪਰਕ ਕਰੋ। 

 

ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਪਕਾਉਣ ਜ� ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ� ਨੰੂ ਪਕਾਉਣ ਲਈ  

ਘੱਟੋ-ਘੱਟ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ* ਅਤੇ ਉਸ ਤਾਪਮਾਨ ’ਤੇ ਰੱਖਣ ਦਾ ਸਮ�* 
Minimum Internal Temperature* and Holding Times* 

for Cooking Pooled Eggs or Foods Containing Pooled Eggs 

ਘੱਟੋ-ਘੱਟ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ °C (°F) 
Minimum Internal Temperature °C (°F) 

ਰੱਖਣ ਦਾ ਘੱਟ-ੋਘੱਟ ਸਮ� 
Minimum Holding Time 

63°C (145°F) 3 ਿਮੰਟ 

66°C (150°F) 1 ਿਮੰਟ 

68°C (155°F) 17 ਸਿਕੰਟ 

70°C (158°F) 1 ਸਿਕੰਟ ਤ� ਘੱਟ (ਤੁਰੰਤ) 

*ਮਾਈਕ�ੋਵੇਵ ਿਵੱਚ ਪਕਾਏ ਪੂਲ ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 74°C (165°F) ਦੇ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ ’ਤ ੇਹੀਟ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਪਰੋਸੇ ਜਾਣ ਤ� ਪਿਹਲ� ਉਨ� � ਨੰੂ ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 2 ਿਮੰਟ ਢੱਕ ਕ ੇਰੱਿਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਵਰਤ� ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਿਸਰਫ਼ ਇਨ� � ਸਿਥਤੀਆਂ ਿਵੱਚ ਹੀ ਹੈ: 

ਇਹ ਸ਼ਰਤ� ਪਰੂੀਆਂ ਨਾ ਹਣੋ ਦੀ ਸੂਰਤ ਿਵੱਚ ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ 

ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਥ� ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਪੈਸਚਰੁਾਈਜ਼ਡ ਅੰਡੇ ਜ� ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ਡ 

ਅੰਿਡਆਂ ਦੇ ਉਤਪਾਦ ਹੀ ਵਰਤੇ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਕੱਚੇ (ਅਣਪਕਾਏ) ਪਰ ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ ਭੋਜਨ� ਿਵੱਚ 

ਿਬਲਕੁਲ ਵੀ ਇਸਤੇਮਾਲ ਨਹ� ਕਰਨ�  ਚਾਹੀਦ ੇ 

(ਿਜਵ� ਿਕ, ਤੀਰਾਿਮਸੂ) 

ਇਕੱਠ�  ਕੀਤ ੇਅੰਿਡਆਂ ਨਾਲ ਆਮ ਤਰੌ ’ਤ ੇ
ਬਣਾਈਆਂ ਜਾਣ ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼� ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਣ�: 

 ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਭੁਰਜੀ 
 ਆਮਲੇਟ 
 ਫ��ਚ ਟੋਸਟ 
 ਚਟਣੀਆ ਂ
 ਪਕਾਏ ਹੋਏ ਮਰ�ਗਜ਼ 

ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਣ�:  

 ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਿਛਲਕੇ ਵਾਲੇ ਅੰਡੇ  
 ਤਰਲ ਅੰਡੇ – ਤਰਲ ਐਲਿਬਊਿਮਨ (ਅੰਡੇ ਦਾ 
ਿਚੱਟਾ ਿਹੱਸਾ) ਜ� ਤਰਲ ਯੋਕ ਭਾਵ ਪੀਲਾ ਿਹੱਸਾ 

 ਪ�ੌਸੈ�ਸ ਕੀਤੇ ਸਾਬਤ ਅੰਡੇ ਿਜਨ� � ਿਵੱਚ 
ਸਟੇਬਲਾਈਜ਼ਰ ਹੋ ਵੀ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਨਹ� 
ਵੀ  

 ਖੁਸ਼ਕ ਅੰਡ ੇ

ਕੱਚੇ ਅੰਿਡਆਂ ਵਾਲੇ ਪਕਵਾਨ ਿਜਨ� � ਿਵੱਚ ਲਾਜ਼ਮੀ 
ਤੌਰ ’ਤੇ ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਵਰਤੇ ਜਾਣੇ 
ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ: 

 ਿਤਰਾਿਮਸ ੂ
 ਸੀਜ਼ਰ ਸੈਲੇਡ ਡ�ੈਿਸੰਗ 
 ਐ�ਗ ਨੌਗ ਅਤੇ ਐ�ਗ ਵ�ਾਈਟ ਕੌਕਟੇਲਜ਼ 
 ਅਣਪਕਾਏ ਹੋਏ ਮਰ�ਗਜ਼ (ਿਜਵ� ਿਕ ਫ��ਚ 
ਮਰ�ਗਜ਼) 
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1. ਇਕੱਠ�  ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ Handling of Pooled Eggs  

 ਮਨਜ਼ੂਰਸ਼ੁਦਾ ਸਪਲਾਇਰ ਤ� ਦਰਜਾਬੰਦ (ਗ�ੇਡ) ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਹੀ ਖ਼ਰੀਦੋ। ਿਜਨ� � ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਦਰਜਾਬੰਦ ਨਹ� ਕੀਤਾ ਹੰੁਦਾ ਜ� ਕੋਈ 

ਵੀ ਅਿਜਹੇ ਅੰਡੇ ਜੋ ਿਲਬੜੇ ਜ� ਿਤੜਕੇ ਹੋਏ ਹੋਣ, ਉਨ� � ਨੰੂ ਨਾ ਵਰਤੋ। ਗ਼ੈਰ-ਦਰਜਾਬੰਦ, ਿਲੱਬੜ ੇਜ� ਿਤੜਕੇ ਅੰਿਡਆਂ ਦਾ ਐ�ਸ.ਈ. 

ਨਾਲ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋਣ ਦਾ ਵਧੇਰੇ ਖ਼ਤਰਾ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। 

 ਿਸਰਫ਼ ਉਹੀ ਅੰਡੇ ਵਰਤੋ ਿਜਨ� � ਦੀ “ਬੈਸਟ ਿਬਫੋਰ ਡੇਟ” ਭਾਵ ਇਸਤੇਮਾਲ ਕਰਨ ਦੀ ਆਖ਼ਰੀ ਤਾਰੀਖ਼ ਨੰੂ ਸਮ� ਿਪਆ ਹੈ। ਿਜਨ� � 

ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਇਸਤੇਮਾਲ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਦੀ ਆਖ਼ਰੀ ਲੰਘ ਚੱੁਕੀ ਹੈ ਉਨ� � ਨੰੂ ਸੱੁਟ ਿਦਓ। 

 ਜਦ� ਤਕ ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਲੋੜ ਨਾ ਹੋਵੇ ਉਨ� � ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ 4°C (40°F) ਤਾਪਮਾਨ ’ਤੇ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਪਕਾਉਣ ਤ� ਪਿਹਲ� ਹੀ ਰਲ਼ਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

 ਉੰਨ�  ਹੀ ਅੰਡੇ ਰਲ਼ਾਓ ਿਜੰਨ�  ਤੁਹਾਨੰੂ ਪਕਾਏ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਪਕਵਾਨ ਲਈ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। .  

 ਰਲ਼ਾਏ ਹੋਏ ਅੰਿਡਆ ਂਦੇ ਸਾਰੇ ਬੈਚ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਰਲ਼ਾਏ ਜਾਣ ਸਾਰ ਹੀ ਇਸਤੇਮਾਲ ਕਰਨ�  ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

 ਰਲ਼ਾਏ ਹੋਏ ਅੰਿਡਆ ਂਨੰੂ ਸ�ਭ ਕੇ ਨਾ ਰੱਖੋ। 

 ਜੇ ਉਤਪਾਦਕ ਦੀਆਂ ਿਸਫ਼ਾਿਰਸ਼� ਮੁਤਾਬਕ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦੀਆਂ ਿਹਦਾਇਤ� ਦੀ ਪਾਲਨਾ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇ ਤ� 

ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਅਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਦੇ ਉਤਪਾਦ ਸ�ਭ ਕੇ ਰੱਖੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ।  

2. ਅੰਿਡਆਂ ਦੇ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ ਤ� ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼-ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸਵੱਛਤਾ Cleaning and Hygiene After Handling Eggs 

 ਅੰਿਡਆਂ ਦੇ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ ਤ� ਤੁਰੰਤ ਬਾਅਦ ਹੱਥ� ਨੰੂ ਸਾਬਣ ਅਤੇ ਕੋਸੇ ਪਾਣੀ ਨਾਲ 20-30 ਸਿਕੰਟ� ਲਈ ਚੰਗੀ ਤਰ�� ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

 ਕੰਟੇਨਰ, ਸਾਜ਼-ੋਸਾਮਾਨ, ਪਲੇਟ�, ਭ�ਿਡਆਂ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੰਪਰਕ ਿਵੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੀਆਂ ਸਤਹ� ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਦੇ ਸੰਪਰਕ ਿਵੱਚ 

ਆਉਣ ਤ� ਬਾਅਦ ਚੰਗੀ ਤਰ�� ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਕੀਟਾਣੂ-ਮੁਕਤ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

3.  ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਦੇ ਤੱਤ ਵ�ਗ ਇਸਤਮੇਾਲ ਕਰਨਾ Managing Eggs as Ingredients 

ਕਰ ੋ 

DO 
 

ਨਾ ਕਰ ੋ

DON’T 
 

 ਅੰਡੇ ਮਨਜ਼ਰੂਸ਼ੁਦਾ ਸਪਲਾਈ ਕਰਤਾ ਤ� ਹੀ ਖ਼ਰੀਦੋ X 
ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ ਭੋਜਨ ਪਰੋਸਣੇ ਿਜਨ� � ਿਵੱਚ ਕੱਚੇ ਅੰਡੇ 

ਹੁੰ ਦੇ ਹਨ 

 ਅੰਡੇ ਫ਼ਿਰੱਜ ਿਵੱਚ ਰੱਖ ੋ X 
ਅੰਡੇ ਦੇ ਕੱਚੇ ਿਚੱਟੇ ਿਹੱਸੇ ਜ� ਅੰਡੇ ਦੇ ਪੀਲੇ ਿਹੱਸੇ (ਯੋਕ) 

ਵਾਲੀਆਂ ਪੀਣ ਵਾਲੀਆਂ ਚੀਜ਼� ਪਰੋਸਣੀਆਂ  

 

ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ ਭੋਜਨ� ਵਾਲੀਆਂ ਪਾਕਿਵਧੀਆਂ ਿਵੱਚ 

ਕੱਚੇ ਅੰਿਡਆਂ ਦੀ ਥ� ਪੈਸਚੁਰਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਅੰਡੇ ਵਰਤੋ 

ਜ� 

ਮੈਨਯੂ ਦੀਆਂ ਉਨ� � ਚੀਜ਼� ਨੰੂ ਸਰਿਵਸ ਤ� ਹਟਾ ਲਓ  

X ਅੱਧ-ਪੱਕੇ ਅੰਡੇ ਪਰੋਸਣ ੇ

 

ਸਾਰੇ ਅੰਿਡਆਂ ਅਤੇ ਪੂਲ ਕੀਤੇ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 

ਸਮ� ਅਤੇ ਤਾਪਮਾਨ ਅਨੁਸਾਰ ਪਕਾਓ (ਉਦਾਹਰਨ 

ਲਈ 1 ਿਮੰਟ ਵਾਸਤੇ 66oC) 
 

X 
ਰਲ਼ਾਏ ਹੋਏ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲ ਕੇ ਰੱਖਣਾ ਅਤੇ ਅਗਲੇ 

ਿਦਨ ਇਸਤੇਮਾਲ ਕਰਨਾ  
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