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ररन्यअूल कोर्स क्यों होता है?

• 2021 में पारित एक स्थानीय कानून के तहत फूड वेंडड िंग पिममट
धािकों औि लाइसेंसधािकों के मलए हि चाि साल बाद खाद्य
सिुक्षा में रिन्यूअल कोसस किना आवश्यक है।

• इससे पहले कक मोबाइल फूड वेंडसस अपना लाइसेंस रिन्यू कि
सकें , उन्हें यह कोसस किना होगा औि एक अिंततम पिीक्षा में पास
होना होगा।

• यह कोसस खाद्य सिुक्षा कायसप्रणामलयों पि प्रमिक्षण प्रदान किता है
औि मोबाइल फूड वेंडसस को स्थान औि सिंचालन सिंबिंधी
आवश्यकताओिं के बािे में याद ददलाता है।



इर् कोर्स में क्या शाममल है?

• पाठ 1: भोजन का तापमान

• पाठ 2: भोजन खिीदना औि प्राप्त किना

• पाठ 3: हाथों की स्वच्छता

• पाठ 4: सफाई औि सतैनटाइज़ किना

• पाठ 5: ववक्रय पि प्रततबिंध



पाठ 1:
भोजन का तापमान



रे्फ्टी (Time and Temperature Control for 
Safety, TCS) फूड्र् के मलए र्मय और तापमान

ननयंत्रण क्या हैं?
• TCS फूड्स ऐसे खाद्य पदाथस

होते हैं जहााँ बैक्टीरिया आसानी
से औि जल्दी बढ़ सकते हैं।

• बैक्टीरिया के ववकास को िोकने
के मलए, TCS फूड्स के मलए
समय औि तापमान तनयिंत्रण
की ज़रूित होती है।



TCS फूड्र् के उदाहरण
• पिु उत्पाद, जसेै चचकन, मीट, 

दधू, अिंडे औि मछली
• पके हुए वनस्पतत उत्पाद, जसेै

पके हुए आल,ू चावल औि पास्ता
• कटे हुए फल औि सब्जज़यााँ, जसेै

कटी हुई पते्तदाि सब्जज़यााँ, औि
कटे हुए खिबूजे़ औि टमाटि

• स्प्राउट्स औि अिंकुरित बीज



तापमान का खतरे का क्षेत्र

• तापमान का खतिे का क्षेत्र
तापमान की वह सीमा होती है
जहााँ हातनकािक बैक्टीरिया
तेज़ी से बढ़ते हैं।

• भोजन को तापमान के खतिे
के क्षेत्र से बाहि िखना
हातनकािक बैक्टीरिया के
ववकास को सीममत किेगा।
oगमस भोजन को 140 डडग्री

फािेनहाइट (60  डडग्री
सेब्ल्सयस) पि या उससे
ऊपि िखें
oठिंडे भोजन को 41 °F (5 

°C) पि या उससे नीचे िखें

खतरे
का क्षेत्र



खाना पकाने का उचित तापमान
• हातनकािक बैक्टीरिया को मािने के मलए सभी खाद्य पदाथों को

न्यूनतम आिंतरिक तापमान पि पकाएिं।
• जब तक कक ग्राहक द्वािा अन्यथा ऑडसि न ददया जाए, तब तक

खाना पकाने की प्रकक्रया में रुकावट के बबना सभी पोल्री उत्पादोंऔि मीट के कीमे को आवश्यक तापमान पि पकाएिं।



खाना पकाने का न्यनूतम आंतररक तापमान

खाद्य पदार्स 15 रे्कंड के मलए न्यूनतम 
आंतररक तापमान

• सभी पोल्री उत्पाद
• बचा हुआ खाना 165 °F (73.9 °C)

• मीट का कीमा 158 °F (70 °C)

• पोकस  औि पोकस  के उत्पाद 150 °F (65.6 °C)

• अिंडे 145 °F (62.8 °C)

• मछली, बीफ औि अन्य मीट
• पका हुआ पास्ता, चावल, बीन्स, 

सब्जज़यााँ औि आलू
140 °F (60 °C)



हॉट होल्डगं के मलए ददशाननदेश

• हॉट होब्ल्डिंग उपकिण खाद्य पदाथों को 140 °F (60 °C) या
उससे ऊपि िखने में सक्षम होने चादहए।

• समान रूप से गमी ववतरित किने के मलए भोजन को तनयममत रूप
से दहलाते िहें।

• दो घिंटे या उससे अचधक समय तक तापमान से बाहि िखे गए
भोजन को फें क दें।



को्ड होल्डगं के मलए ददशाननदेश

• कोल्ड होब्ल्डिंग उपकिण खाद्य पदाथों को 41 °F (5 °C) या उससे
नीचे िखने में सक्षम होने चादहए।

• कभी भी खुले खाद्य पदाथों को सीधे बफस पि या बफस में न िखें।

• बफस िखने वाली स्टोिेज औि प्रदिसन उपकिण स्वयिं जल तनकासी
वाले होने चादहए।

• दो घिंटे या उससे ज़्यादा समय तक तापमान से बाहि िखे गए भोजन
को फें क दें।



भोजन का तापमान जााँिें
• फूड थमासमीटि का उपयोग किना यह जानने

का एकमात्र तिीका है कक भोजन सिुक्षक्षत
तापमान पि है या नहीिं।

• मेटल स्टेम थमासमीटि का उपयोग किें।
• ये तापमान 0 °F (नेगेदटव 17.8 °C) 

से 220 °F (104.4 °C) के बीच औि प्लस
या माइनस 2 °F (1 °C) तक सटीक होने
चादहए।

• थमासमीटसस को िोज़ाना कैमलबे्रट
किें। थमासमीटसस को कैमलबे्रट किने के तिीके की
समीक्षा किने के मलए, थमासमीटि कैमलबे्रिन
गाइड देखें।

• भोजन को सववसस के मलए िखने के दौिान, दो
घिंटे के भीति भोजन का आिंतरिक तापमान चेक
किें।
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पाठ 2:
भोजन खरीदना और प्राप्त करना



भोजन खरीदना और प्राप्त करना
• ककसी स्वीकृत स्रोत से भोजन खिीदें। घि में

बना खाना इस्तेमाल नहीिं ककया जा सकता।
• मीट, पोल्री औि अिंडों पि अमेरिकी कृवि

ववभाग (U.S. Department of 

Agriculture, USDA) की तनिीक्षण महुि
होनी चादहए।

• यह सतुनब्श्चत किें कक पूिी फूड पैकेब्जिंग
क्षततग्रस्त नहीिं है।

• यह सतुनब्श्चत किें कक सािा भोजन आवश्यक
तापमान पि प्राप्त ककया जाता है:

• गमस खाद्य पदाथों के मलए 140 °F (60 

°C) या उससे अचधक
• ठिंडे खाद्य पदाथों के मलए 41 °F (5 °C) 

या उससे कम

स्रोत: अमेरिकी कृवि ववभाग (U.S. 

Department of Agriculture, USDA)



पाठ 3:
हार्ों की स्वच्छता



हार् कब धोने िादहए
पहले:
• काम किने से पहले
• दस्ताने पहनने से पहले

बाद:
• िौचालय का उपयोग किने के बाद
• खाने, धूम्रपान किने या अपने मुाँह को छूने के बाद
• बालों, मसि की त्वचा, नाक या ििीि के अन्य भागों को छूने के बाद
• छ िंकने या खााँसने के बाद
• कच्चे भोजन को छूने के बाद
• अन्य सिंदिूण



हार्ों की स्वच्छता:
प्रोरे्मर्गं और नॉन-प्रोरे्मर्गं यनूनट्र्

• प्रोरे्मर्गं यूननट्र् (वे यूतनट्स जहााँ खाद्य पदाथों को काटा, 
स्लाइस ककया, पकाया, दोबािा गमस ककया या अन्यथा प्रोसेस ककया
जाता है) में तनम्न की ज़रूित होती है:

• पीने योग्य, बहते पानी के साथ हाथ धोने वाला मसिंक
• साबुन
• एक बाि उपयोग वाले पेपि टॉवेल

• नॉन-प्रोरे्मर्गं यूननट्र् में तनम्न की ज़रूित होती है:

• अमेरिकी खाद्य एविं औिचध प्रिासन (U.S. Food and Drug 
Administration, FDA) द्वािा अनुमोददत हैंड सतैनटाइज़ि

• गीली टॉवलेट्स या वाइप्स



ठीक रे् हार् धोने का तरीका

• अपने हाथ गमस पानी से गीले
किें

• साबुन लगाएिं औि 20 सेकिं ड
तक अपने हाथों को िगडें

• अपने नाखूनों के नीचे औि
अपनी उिंगमलयों के बीच साफ
किें

• अपने हाथ गमस पानी से धोएिं
• एक बाि उपयोग वाले पेपि

टॉवेल से अपने हाथों को पोंछें



नॉन-प्रोरे्मर्गं यनूनट्र् में हार्ों को र्नैनटाइज़
करने का तरीका

• अपने हाथों पि हैंड सतैनटाइज़ि का
उपयोग केवल तभी किें जब वे
ददखने में गिंदे न हों।

• अपनी एक हथेली में पयासप्त मात्रा
में हैंड सतैनटाइज़ि लगाएिं।

• अपने हाथों को एक साथ िगडें ताकक
दोनों हाथों पि सभी जगहें हैंड
सतैनटाइज़ि से कवि हो जाएिं।

• अपने हाथों को लगभग 20 सेकिं ड
तक िगडते िहें जब तक कक वे सखू
न जाएिं।



पाठ 4:
र्फाई और स्वच्छता



र्फाई और र्नैनटाइज़ करने के बीि अंतर क्या
है?

• र्फाई ददखाई देने वाली गिंदगी, भोजन
के कणों औि कचिे को हटाती है।

• र्नैनटाइज़ करना हातनकािक
बैक्टीरिया औि कीटाणओुिं को मािता
है।

• पहले साफ किें, कफि सतैनटाइज़ किें।



मोबाइल फूड वेंडडगं यनूनट्र् को र्ाफ और
र्नैनटाइज़ करना

• िोज़ाना कॉममसेिी में मोबाइल फूड वेंडड िंग यूतनट्स को साफ 
औि सतैनटाइज़ किें।

• हटाने योग्य भागों औि अन्य उपकिणों (जसेै बतसनों) को तीन 
भागों वाले मसिंक में साफ औि सतैनटाइज़ किें।

• हटाने योग्य भागों को साफ औि सतैनटाइज़ किने के मलए:
• साबुन औि गमस पानी से धोएिं।
• कफि साफ पानी में धोएिं।

• अन्य उपकिणों को साफ औि सतैनटाइज़ किने के मलए:
• 60 सेकिं ड के मलए एक सतैनटाइब्ज़िंग सॉल्यूिन में िखें।
• हवा में सखूने दें। टॉवेल से पोंछकि न सखुाएिं।

• गैि-हटाने योग्य भागों पि सतैनटाइज़ि का तछडकाव किके या 
उससे पोंछकि सतैनटाइज़ किें।



र्नैनटाइलज़ंग र्ॉ्यशून

• एक िेडीमेड सैतनटाइब्ज़िंग सॉल्यूिन खिीदें या 
उसे खुद बनाएिं।

• यदद आप एक सॉल्यूिन खिीदते हैं, तो यह 
सुतनब्श्चत किें कक वह खाद्य सेवा प्रततष्ठान 
में उपयोग के मलए यू.एस. पयासविण सिंिक्षण 
एजेंसी (Environmental Protection Agency, 
EPA) द्वािा अनुमोददत है।

• सॉल्यूिन बनाने के मलए, डढे़ आउिंस क्लोिीन 
जलीच को 1 गैलन गमस (70 °F) पानी के
साथ ममलाएिं (क्लोिीन जलीच के 50 भाग 
प्रतत मममलयन [ppm])।

• सैतनटाइब्ज़िंग सॉल्यूिन की तीव्रता जााँचने के 
मलए हमेिा टेस्ट ककट का उपयोग किें।



खाद्य र्ंपकस र्तहों के मलए र्नैनटाइलजं़ग
र्ॉ्यशून

• खाद्य सिंपकस  सतहों में काउिं टिटॉप, कदटिंग बोडस 
औि बतसन िाममल हैं।

• ककसी खाद्य सिंपकस  सतह पि सॉल्यूिन का 
तछडकाव किने या उससे पोंछने के मलए, 

1 आउिंस क्लोिीन जलीच को 1 गैलन पानी 
(क्लोिीन जलीच की 100 ppm की सघनता) के 

साथ ममलाकि सॉल्यूिन की तीव्रता को दोगनुा 
कि दें।

• उपयोग में न होने पि, पोंछने वाले कपड े

हमेिा क्लोिीन जलीच की 50 ppm से लेकि 

100 ppm की सघनता वाले सतैनटाइब्ज़िंग 

सॉल्यूिन में िखे जाने चादहए।



पाठ 5:
ववक्रय पर प्रनतबंध



प्रनतबंचधत ववक्रय के्षत्र

• कुछ सडकों पि मोबाइल फूड वेंडड िंग
प्रततबिंचधत या वब्जसत है। प्रततबिंचधत
सडकों की सचूी के मलए, मोबाइल
फूड वेंडड िंग प्रततबिंचधत सडक गाइड
देखें।

• जब तक कक आपके पास पममसट या
मलखखत प्राचधकिण न हो, तब तक
NYC के पाकों औि तनजी सिंपवत्त
पि भी मोबाइल फूड वेंडड िंग
प्रततबिंचधत है।
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https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets-hi.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets-hi.pdf
https://www1.nyc.gov/assets/doh/downloads/pdf/permit/mfv_restricted_streets-hi.pdf


स्र्ान रे् जडुी शतें
• मोबाइल फूड वेंडड िंग यूतनट्स:

• कम से कम 12 फीट चौड ेसाइडवॉक्स पि होन ेचादहए (केवल काट्सस)

• क्रॉसवॉक, ड्राइववे औि सबवे प्रवेि औि तनकास से कम से कम 10 फीट 

दिू होन ेचादहए
• बबब्ल्डिंग के प्रवेि द्वाि से कम से कम 20 फीट दिू होने चादहए
• साइडवॉक कैफे औि लाइसेंस प्राप्त स्टॉप लाइन स्टैंड्स से कम से कम 

20 फीट दिू होने चादहए
• फुटपाथ से 6 से 12 इिंच के बीच होने चादहए

• मोबाइल फूड वेंडड िंग यूतनट्स इन जगहों पि बबक्री नहीिं कि सकते:
• बस स्टॉप्स के भीति
• अस्पतालों के नो स्टैंडड िंग ज़ोन में



आपको काटस कहााँ लगानी िादहए

10 FT

6-12 IN

20 FT

12 FT



वाहनों के ऑपरेटर्स के मलए स्र्ान और
पररिालन रे् जडुी अनतररक्त शतें

• पाककिं ग मीटि स्थानों पि बबक्री
न किें।

• इिंजन तनब्ष्क्रय न किें।

• यदद आप एक आइसक्रीम रक
चला िहे हैं, तो केवल रक
चलने के दौिान सिंगीत बजाएिं।
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