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এ টি নিায়ন ক ার্স ক ন আক্রে?

• 2021 সালে পাস করা একটি স্থানীয় আইন অনুযায়ী
ভ্রাম্যম্ান খাদ্য বিক্রলয়র অনুম্বি ধারক এিং োইলসন্সধারীলদ্র 
প্রবি চার িছর অন্তর খাদ্য সুরক্ষায় একটি নিায়ন ককাসস 
করা আিশ্যক।

• ভ্রাম্যম্ান খাদ্য বিলক্রিারা িালদ্র োইলসন্স নিায়ন করলি 
পারার আলে, িালদ্রলক অিশ্যই ককাসসটি করলি হলি এিং 
একটি চূডান্ত পরীক্ষায় পাস করলি হলি।

• ককাসসটি খাদ্য সুরক্ষা অনুশ্ীেলনর উপর প্রবশ্ক্ষণ প্রদ্ান কলর 
এিং ভ্রাম্যম্ান খাদ্য বিলক্রিালদ্র অিস্থান ও কম্সপবরচােনার 
আিশ্যকিাগুবে সম্পলকস  ম্লন কবরলয় কদ্য়।



এই ক াক্রর্স  ী  ী অন্তর্ভস ক্ত আক্রে?

• পাঠ 1: খািালরর িাপম্াত্রা

• পাঠ 2: খািার ককনা ও গ্রহণ করা

• পাঠ 3: হালির স্বাস্থযবিবধ

• পাঠ 4: পবরষ্কার করা ও জীিাণুম্ুক্ত করা

• পাঠ 5: বিবক্রর বিবধবনলেধ



পাঠ 1:
খািাক্রেে তাপম্াত্রা



খািাক্রেে বনোপত্তাে জনয র্ম্য় ও তাপম্াত্রা 
বনয়ন্ত্রণ (Time and Temperature Control for 

Safety, TCS)  ী?

• TCS খািারগুবে হে এম্ন 
খািার কযখালন জীিাণু সহলজ 
এিং দ্রুি িৃবি কপলি পালর।

• জীিাণু িৃবি করাধ করার 
জনয TCS খািালরর সম্য় 
ও িাপম্াত্রা বনয়ন্ত্রণ করা 
প্রলয়াজন।



TCS খািাক্রেে উদ্াহেণ

• প্রাণীজ পণয, কযম্ন ম্ুরেী, 
ম্াংস, দ্ধু, বিম্ ও ম্াছ  

• রান্না করা উবিজ্জ পণয, 
কযম্ন রান্না করা আেু, ভাি 
ও পাস্তা

• কাটা ও ফাবে কলর কাটা
ফে ও শ্াকসব্জী, কযম্ন 
কাটা শ্াক, এিং টুকরা করা 
িরম্ুজ ও টলম্লটা

•স্প্রাউট এিং অঙু্কবরি িীজ



তাপম্াত্রাে বিপদ্ক্রেত্র
• িাপম্াত্রার বিপদ্লক্ষত্র হে িাপম্াত্রার 
কসই পবরসীম্া কযখালন ক্ষবিকারক 
জীিাণু দ্রুি িৃবি পায়।

• িাপম্াত্রার বিপদ্লক্ষলত্রর িাইলর 
খািার রাখলে, িা ক্ষবিকারক
জীিাণু িৃবিলক সীবম্ি করলি।
oেরম্ খািারলক 140 বিবগ্র
ফালরনহাইট (60 বিবগ্র 
কসেবসয়াস) িা িার 
উপলর রাখুন
oঠান্ডা খািার 41°F (5°C)
িা িার কম্ িাপম্াত্রায় রাখুন

বিপদ্
কেত্র



োন্নাে র্ঠি  তাপম্াত্রা
• ক্ষবিকারক িযাকলটবরয়ালক কম্লর কফোর জনয সম্স্ত খািার 
নূযনিম্ অভযন্তরীণ িাপম্াত্রায় রান্না করুন।

• সম্স্ত কপাবি এিং ম্াংলসর বকম্া রান্নার প্রবক্রয়ায় ককানও বিরবি
ছাডাই প্রলয়াজনীয় িাপম্াত্রায় রান্না করুন, যবদ্ না গ্রাহক অনয 
রকম্ আলদ্শ্ বদ্লয় থালকন।



োন্নাে নযযনতম্ অর্যন্তেীণ তাপম্াত্রা

খাদ্য 15 কর্ক্র ক্রেে জনয োন্নাে 
অর্যন্তেীণ তাপম্াত্রা

• সম্স্ত কপাবি
• অিবশ্ষ্াংশ্ 165°F(73.9°C)

• ম্াংলসর বকম্া 158°F (70°C)

• শুলয়ালরর ম্াংস এিং শুলয়ালরর 
ম্াংলসর পণয 150°F (65.6°C)

• বিম্ 145°F (62.8°C)

• ম্াছ, েরুর ম্াংস ও অনযানয ম্াংস
• রান্না করা পাস্তা, ভাি, বিন্স, 
শ্াকসব্জী ও আেু

140°F (60°C)



হট কহাবডিং র্িংোন্ত বনক্রদ্স শনা

• হট কহাবডং সরঞ্জাম্গুবেলক খািারলক অিশ্যই 140°F (60°C)
িা িার উপলর রাখলি সক্ষম্ হলি হলি।

• িাপলক সম্ানভালি বিিরণ করলি বনয়বম্ি খািার নাডুন।

• দ্ইু ঘণ্টা িা িার কিবশ্ সম্লয়র জনয সঠিক িাপম্াত্রার িাইলর 
রাখা খািার কফলে বদ্ন।



ক াড কহাবডিং র্িংোন্ত বনক্রদ্স শনা

• ককাড কহাবডং সরঞ্জাম্গুবেলক অিশ্যই 41°F (5°C) এর বনলচ 
খািার রাখলি সক্ষম্ হলি হলি।

• পযালকজ করা খািালরর আইলটম্গুবে কখনই সরাসবর িরলফর 
উপর িা িরলফর ম্লধয রাখলিন না।

• কয সম্স্ত কটালরজ ও বিসলে সরঞ্জালম্ িরফ থালক কসগুবেলক 
অিশ্যই স্ব-বনকাশ্ী হলি হলি।

• দ্ইু ঘণ্টা িা িার কিবশ্ সঠিক িাপম্াত্রার িাইলর রাখা খািার 
কফলে বদ্ন।



খািাক্রেে তাপম্াত্রা পেীো  রুন
• খািার বনরাপদ্ িাপম্াত্রায় আলছ বকনা িা জানার 
একম্াত্র উপায় হে ফুি থালম্সাবম্টার িযিহার করা।

• একটি কম্টাে কটম্ থালম্সাবম্টার িযিহার করুন।
• এই থালম্সাবম্টারগুবের িযাবি অিশ্যই 

0° F (ঋণাত্মক 17.8°C) কথলক 220°F 

(104.4°C) পযসন্ত হলি হলি এিং 2°F 

(1°C) কিশ্ী িা কম্ পযসন্ত সঠিক 
হলি হলি।

• প্রবিবদ্ন থালম্সাবম্টার কযাবেলেট করুন। বকভালি 
থালম্সাবম্টার কযাবেলেট করলি হয় িা পযসালোচনা 
করলি, থালম্সাবম্টার কযাবেলেশ্লনর বনলদ্স বশ্কা কদ্খুন। 

• খািার পবরলিশ্লনর জনয রাখার সম্লয়, দ্ইু ঘণ্টার 
ম্লধয খািালরর অভযন্তরীণ িাপম্াত্রা পরীক্ষা করুন।

https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/thermo-calibration-guide.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/rii/thermo-calibration-guide.pdf


পাঠ 2:
খািাে ক না ও গ্রহণ  ো



খািাে ক না ও গ্রহণ  ো
• একটি অনুলম্াবদ্ি উৎস কথলক খািার বকনুন। 
িাবডলি তিবর করা খািার িযিহার করা 
যালি না।
• ম্াংস, ম্ুরেী ও বিলম্ ম্াবকস ন যুক্তরালের 
কৃবে বিভাে (U.S. Department of 

Agriculture, USDA) এর কাছ কথলক একটি 
পবরদ্শ্সন টযাম্প অিশ্যই থাকলি হলি।

• সম্স্ত খািালরর পযালকবজং ক্ষবিগ্রস্ত হয় বন, িা 
বনবিি করুন।

• বনবিি করুন কয সম্স্ত খািার প্রলয়াজনীয় 
িাপম্াত্রায় েৃহীি হলয়লছ:
• েরম্ খািালরর জনয 140°F (60°C) িা 
িার কিবশ্

• ঠান্ডা খািালরর জনয 41°F (5°C) িা 
িার বনলচ 

র্যত্র: ম্াবকস ন যুক্তরালের কৃবে বিভাে



পাঠ 3:
হাক্রতে স্বাস্থ্যবিবি



 খন আপনাে হাত িভক্রত হক্রি
এে পযক্রিস:
• কাজ শুরু করা
• গ্লাভস পরা

এে পক্রে:
• টয়লেট িযিহার করা
• খাওয়া, ধূম্পান করা িা আপনার ম্ুখ স্পশ্স করা
• চুে, ম্াথার ত্বক, নাক িা শ্রীলরর অনযানয অংশ্ স্পশ্স করা
• হাাঁবচ িা কাবশ্
• কাাঁচা খািার স্পশ্স করা
• অনযানয দ্েূণ



হাক্রতে স্বাস্থ্যবিবি:
প্রক্রর্বর্িং ও নন-প্রক্রর্বর্িং ইউবনট

• প্রক্রর্বর্িং ইউবনটগুবিে (কয ইউবনটগুবেলি খািার কাটা, ফাবে 
করা, রান্না করা, পুনরায় েরম্ করা িা অনযভালি প্রবক্রয়া করা 
হয়) প্রলয়াজন:
• পানলযােয, প্রিাহম্ান পাবন সহ একটি হাি কধায়ার বসঙ্ক
• সািান
• বিসলপালজিে কােলজর কিায়ালে

• নন-প্রক্রর্বর্িং ইউবনটগুবিে প্রলয়াজন:
• ম্াবকস ন যুক্তরালের খাদ্য ও ওেুধ প্রশ্াসন (Food and Drug 

Administration, FDA) দ্বারা অনুলম্াবদ্ি হযান্ড সযাবনটাইজার
• কভজা কিায়ালে িা ওয়াইপ



ব র্াক্রি আপনাে হাত র্ঠি র্াক্রি িভক্রত হয়

• েরম্ পাবন বদ্লয় আপনার হাি
ধুলয় বনন

• সািান োোন এিং 20 কসলকলন্ডর 
জনয আপনার হাি ঘেুন

•আপনার নলখর নীলচ এিং 
আপনার আঙ্গেুগুবের ম্াঝখালন 
পবরষ্কার করুন

• েরম্ পাবন বদ্লয় হাি ধুলয় বনন
• একটি বিসলপালজিে কােলজর 
কিায়ালে বদ্লয় আপনার হাি
শুবকলয় বনন



নন-প্রক্রর্বর্িং ইউবনক্রট আপনাে হাত  ীর্াক্রি 
জীিাণভম্ভক্ত  েক্রিন

•আপনার হালি শুধুম্াত্র িখনই হযান্ড 
সযাবনটাইজার িযিহার করুন যবদ্ িা 
দ্শৃ্যি ম্য়ো না হয়।

•আপনার হালির িােুলি পযসাি 
পবরম্ালণ হযান্ড সযাবনটাইজার োোন।

•আপনার হাি একসালথ ঘেুন যালি
উভয় হালির সম্স্ত অংশ্ হযান্ড
সযাবনটাইজার বদ্লয় কেলক যায়।

• প্রায় 20 কসলকলন্ডর জনয আপনার 
হাি ঘেলি থাকুন যিক্ষণ না হাি 
শুবকলয় যায়।



পাঠ 4:
পবেষ্কাে  ো ও জীিাণভম্ভক্ত  ো



পবেষ্কাে  ো ও জীিাণভম্ভক্ত  োে 
ম্ক্রিয পার্স য  ী?

• পবেষ্কাে  েক্রি দ্শৃ্যম্ান ম্য়ো, 
খািালরর কণা ও ধ্বংসািলশ্ে 
সবরলয় কদ্য়।

•জীিাণভম্ভক্ত  েক্রি ক্ষবিকারক 
িযাকলটবরয়া ও জীিাণুগুবেলক 
কম্লর কফলে।

• প্রথলম্ পবরষ্কার করুন, িারপর 
জীিাণুম্ুক্ত করুন।



ভ্রাম্যম্ান খািাে বিেয় ইউবনটগুবিক্র  
পবেষ্কাে ও জীিাণভম্ভক্ত  ো

• প্রবিবদ্ন কবম্সাবরলি ভ্রাম্যম্ান খািার বিক্রয় ইউবনটগুবে পবরষ্কার 
ও জীিাণুম্ুক্ত করুন।

•অপসারণলযােয অংশ্ ও অনযানয সরঞ্জাম্গুবে (কযম্ন িাসন) 
একটি বিন কম্পাটস লম্লের বসলঙ্ক পবরষ্কার ও জীিাণুম্ুক্ত করুন।

•অপসারণলযােয অংশ্গুবে পবরষ্কার ও জীিাণুম্ুক্ত করলি:
• সািান ও েরম্ পাবন বদ্লয় ধুলয় বনন।
• পবরষ্কার পাবন বদ্লয় ধুলয় বনন।

•অনযানয সরঞ্জাম্ পবরষ্কার ও জীিাণুম্ুক্ত করলি:
• একটি পবরচ্ছন্নিার সবেউশ্লন 60 কসলকলন্ডর জনয রাখুন।
• হাওয়ায় শুকালি বদ্ন। কিায়ালে বদ্লয় শুকালিন না।

•অপসারণ করা যায় না এম্ন অংশ্গুবেলক সযাবনটাইজার বদ্লয় 
কস্প্র কলর িা ম্ুলছ জীিাণুম্ুক্ত করুন।



জীিাণভনাশ  র্বিউশন
• একটি করবিলম্ি পবরচ্ছন্নিার সবেউশ্ন বকনুন িা 
বনলজই তিবর করুন।

• আপবন যবদ্ একটি সবেউশ্ন ককলনন, িাহলে
বনবিি করুন কয এটি খাদ্য পবরলেিা প্রবিষ্ঠালন 
িযিহালরর জনয ম্াবকস ন যুক্তরালের 
এনভায়রনলম্োে কপ্রালটকশ্ন এলজবন্স 
(Environmental Protection Agency, EPA) 
দ্বারা অনুলম্াবদ্ি।

• একটি সবেউশ্ন তিবর করলি, 1 েযােন উষ্ণ
(70°F) পাবনর সালথ অলধসক আউন্স কলাবরন 
বিচ কম্শ্ান (কলাবরন বিলচর প্রবি বম্বেয়লন 
50 অংশ্ [parts per million, ppm])।

• জীিাণুনাশ্ক সবেউশ্লনর শ্বক্ত পরীক্ষা করার 
জনয সিসদ্া একটি কটট বকট িযিহার করুন।



খািাক্রেে র্িংস্পক্রশস আক্রর্ এম্ন পষৃ্ঠতিগুবিে 
জনয পবেচ্ছন্নতাে র্ম্ািান

• খািালরর সংস্পলশ্স আলস এম্ন পৃষ্ঠিেগুবের 
ম্লধয কাউোরটপ, কাটিং কিািস  ও িাসন 
অন্তভুস ক্ত।

• খািালরর সংস্পলশ্স আলস এম্ন পৃষ্ঠিেগুবেলি 
সবেউশ্ন কস্প্র করা িা কম্াছার জনয, 
1 েযােন পাবনর সালথ 1 আউন্স কলাবরন বিচ 
বম্বশ্লয় সবেউশ্লনর শ্বক্ত বদ্বগুণ করুন 
(কলাবরন বিলচর 100 ppm ঘনত্ব)।

• কম্াছার কাপডগুবে যখন িযিহার করা হয় 
না, িখন কসগুবেলক সিসম্য় 50 ppm কথলক
100 ppm কলাবরন বিলচর ঘনত্ব সহ একটি 
জীিাণুনাশ্ক সবেউশ্লন সংরক্ষণ করলি হলি।



পাঠ 5:
বিবেে বিবিবনক্রেি



র্ীম্ািদ্ধ বিবেে এিা া

• বনবদ্সষ্ রাস্তায় ভ্রাম্যম্ান খািার 
বিক্রয় সীম্ািি িা বনবেি। সীম্ািি 
রাস্তাগুবের িাবেকার জনয, ভ্রাম্যম্ান 
খািার বিক্রয় সীম্ািি রাস্তার 
বনলদ্স বশ্কা (Mobile Food Vending 

Restricted Streets Guide) কদ্খুন।
•আপনার কালছ অনুম্বি িা বেবখি 
অনুলম্াদ্ন না থাকলে NYC পাকস
এিং িযবক্তেি সম্পবিলিও ভ্রাম্যম্ান 
খািার বিক্রয় বনবেি।

https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets.pdf


অিস্থ্াক্রনে প্রক্রয়াজনীয়তা

• ভ্রাম্যম্ান খািার বিক্রয় ইউবনটগুবেলক অিশ্যই:
• কম্পলক্ষ 12 ফুট চওডা ফুটপালি থাকলি হলি (শুধুম্াত্র কাটস )
•ক্রসওয়াক, ড্রাইভওলয় ও সািওলয়র প্রলিশ্ ও প্রস্থান পথ কথলক 
কম্পলক্ষ 10 ফুট দ্লূর থাকলি হলি

• বিবডং এর প্রলিশ্পথ কথলক অন্তি 20 ফুট দ্লূর
• সাইিওয়াক কযালফ এিং োইলসন্সপ্রাি টুপ োইন টযান্ড কথলক 
অন্তি 20 ফুট দ্লূর

• কািস কথলক 6 কথলক 12 ইবির ম্লধয
• ভ্রাম্যম্ান খািার বিক্রয় ইউবনটগুবে বিবক্র করলি পারলি না:

• িাস টলপর ম্লধয
• হাসপািালে কনা টযাবন্ডং কজালন



আপনাে  াটস  ক ার্ায় োখক্রত পাক্রেন

10 ফভ ট

6-12 ইবি

20 ফভ ট

12 ফভ ট



যানিাহন চাি ক্রদ্ে জনয অিস্থ্ান এিিং
 ম্সপবেচািনা র্িংোন্ত অবতবেক্ত প্রক্রয়াজনীয়তা
• পাবকস ং বম্টালরর জায়োয় 
বিবক্র করলিন না।

• ইবঞ্জন চােু কলর রাখলিন না।

•আপবন যবদ্ একটি আইসবক্রম্ 
ট্রাক চাোন, িাহলে ট্রাকটি 
শুধুম্াত্র চেন্ত অিস্থায় থাকার 
সম্লয়ই বম্উবজক িাজালিন।
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