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ਪਿਹਲੇ ਿਦਨ ਦੀ ਸਮੀਿਖਆ  
 

• ਸਾਰੀਆਂ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਸੰਸਥਾਵ� ਕੋਲ ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਿਸਹਤ ਿਵਭਾਗ (New York City 

Health Department) ਵਲ� ਜਾਰੀ ਕੀਤਾ ਮੌਜੂਦਾ ਅਤੇ ਵੈਧ ਪਰਿਮਟ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  
 
• ਿਸਹਤ ਇੰਸਪੈਕਟਰ� ਕੋਲ ਿਕਸੇ ਵੀ ਚੱਲ ਰਹੀ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਜ� ਫੂਡ ਪ�ੋਸੈਿਸੰਗ ਸੰਸਥਾ ਦੀ ਜ�ਚ 

ਕਰਨ ਦਾ ਅਿਧਕਾਰ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਇੰਸਪੈਕਟਰ� ਨੰੂ ਿਕਸੇ ਵੀ ਜ�ਚ ਦੇ ਦੌਰਾਨ ਸੰਸਥ� ਦੇ ਸਾਰੇ ਖੇਤਰ� 

ਤੱਕ ਪਹੰੁਚ ਿਦੱਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  
 

• ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਿਸਹਤ ਜ਼ਾਬਤੇ (New York City Health Code) ਅਨੁਸਾਰ, ਸਾਰੀਆਂ ਭੋਜਨ 

ਸੇਵਾ ਸੰਸਥਾਵ� ਦੇ ਸੁਪਰਵਾਈਜ਼ਰ� ਕੋਲ ਫੂਡ ਪ�ੋਟੈਕਸ਼ਨ ਸਰਟੀਿਫਕੇਟ (Food Protection 

Certificate) ਹੋਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। 
 

• ਭੋਜਨ  ਕੋਈ ਵੀ ਖਾਣ ਯੋਗ ਵਸਤੂ, ਬਰਫ, ਪੇਅ ਪਦਾਰਥ ਜ� ਇਨਸਾਨੀ ਵਰਤ� ਲਈ ਵੇਿਚਆ ਜ� 

ਵਰਿਤਆ ਜਾਣ ਵਾਲਾ ਪਦਾਰਥ ਹੈ। 
 
• ਸੰਭਾਿਵਤ ਤੌਰ ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਪਦਾਰਥ (Potentially Hazardous Foods, PHFs) ਉਹ ਭੋਜਨ 

ਪਦਾਰਥ ਹਨ ਜੋ ਸੂਖਮਜੀਵ� ਦੇ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਿਵੱਚ ਸਹਾਇਤਾ ਕਰਦੇ ਹਨ। 
 

• PHF ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨ� ਿਵੱਚ ਕੱਚਾ ਅਤੇ ਪਕਾਇਆ ਮੀਟ, ਪੋਲਟਰੀ, ਦੱੁਧ ਅਤੇ ਦੱੁਧ ਦੇ ਉਤਪਾਦ, 

ਮੱਛੀ, ਸ਼ੈ�ਲਿਫਸ਼, ਟੋਫੂ, ਪਕਾੲੲ ਚੌਲ, ਪਾਸਤਾ, ਫਲੀਆਂ, ਆਲੂ ਅਤੇ ਤੇਲ ਿਵੱਚ ਲੱਸਣ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 
 

• ਤਾਪਮਾਨ ਲਈ ਖਤਰੇ ਦਾ ਜ਼ੋਨ 41°F ਅਤੇ 140°F ਿਵਚਕਾਰ ਹੈ। ਇਸ ਰ�ਜ਼ ਦੇ ਅੰਦਰ, 

ਿਜ਼ਆਦਾਤਰ ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮਜੀਵ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਪੈਦਾ ਹੰੁਦੇ ਹਨ। 
 

• ਭੋਜਨ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ਮਾਪਣ ਲਈ ਿਤੰਨ ਤਰ�� ਦੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ� ਦੀ ਵਰਤ� ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ: 

ਬਾਈਮੈਟਿਲਕ ਸਟੈ�ਮ (0°F ਤ� 220°F ਤਕ ਰ�ਜ਼), ਥਰਮੋਕਪਲ ਅਤੇ ਥਰਮੀਸਟੋਰ (ਿਡਿਜਟਲ)। 
ਿਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਸੰਸਥਾ ਿਵੱਚ ਕੱਚ ਦੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਨੂੰ ਨਨ ਵਰਿਜਤ ਹੈ।  
 

• ਯੂਨਾਈਟਡ ਸਟੇਟਸ ਦੇ ਖੇਤੀਬਾੜੀ ਿਵਭਾਗ (Unites States Department of Agriculture, 

USDA) ਦੁਆਰਾ ਜ�ਚ ਕੀਤੇ ਗਏ ਮੀਟ ਤੇ ਯੂਐਸਡੀਏ ਜ�ਚ ਸਟ�ਪ ਹੋਣੀ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ।  
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• ਸਮੋਕਡ (ਧੰੂਏ ਂਨਾਲ ਸੁਕਾਈ) ਮੱਛੀ ਨੰੂ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਕਲੋਸ�ੀਡੀਅਮ ਬੋਟੱਲੀਨੀਅਮ (Clostridium 

botulinum)  ਤ� ਬਚਾਉਣ ਲਈ 38°F ਜ� ਘੱਟ ਤੇ ਰੱਿਖਆ ਜਾਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 
 

• ਸ਼ੈ�ਲਿਫਸ਼ ਨੰੂ ਸ਼ੈ�ਲਿਫਸ਼ ਲੇਬਲ ਨਾਲ ਪ�ਾਪਤ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। ਇਨ� � ਲੇਬਲ� ਨੰੂ ਉਤਪਾਦ ਦੇ 

ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਤ� ਬਾਅਦ ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 90 ਿਦਨ� ਤਕ ਫਾਈਲ ਤੇ ਰੱਖਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 
 

• ਉਹਨ� ਦੱੁਧ ਅਤੇ ਦੱੁਧ ਉਤਪਾਦ� ਨੰੂ ਜ� ਤ� ਪਾਸਚੁਰਾਈਜ਼ਡ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ, ਿਜਨ� � ਨੰੂ ਵੇਚਣ ਦੀ 

ਤਾਰੀਖ ਤਕ 9 ਿਦਨ� ਤਕ ਹੋਵ,ੇ ਜ� ਅਲਟ�ਾ- ਪਾਸਚੁਰਾਈਜ਼ਡ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ, ਿਜਨ� � ਨੰੂ ਵੇਚਣ 

ਦੀ ਤਾਰੀਖ 45 ਿਦਨ� ਤਕ ਹੋਵੇ। 
 

• ਸਾਰੇ ਕੱਚੇ ਫਲ ਅਤੇ ਸਬਜ਼ੀਆਂ ਨੰੂ ਪਰੋਸਨ ਤ� ਪਿਹਲ� ਚੰਗੀ ਤਰ�� ਨਾਲ ਸਾਫ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 

• ਸੰਸ਼ੋਿਧਤ ਵਾਤਾਵਰਨ ਪੈਿਕੰਗ ਿਵਚਲੇ ਸਾਰੇ ਵਪਾਰਕ ਭੋਜਨ� ਨੰੂ ਿਨਰਮਾਤਾ ਦੇ ਿਨਰਦੇਸ਼� ਅਨੁਸਾਰ 

ਵਰਤਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 
 

• ਿਕਸੇ ਵੀ ਿਰਟੇਲ ਭੋਜਨ ਸੰਸਥਾ ਿਵੱਚ ਿਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਦੇ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਵੈਿਕਊਮ ਪੈਿਕੰਗ ਉਦ� ਤਕ 

ਕਨੰੂਨਨ ਵਰਿਜਤ ਹੈ ਜਦ� ਤਕ ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਿਸਹਤ ਿਵਭਾਗ ਵੱਲ� ਿਵਸ਼ੇਸ਼ ਇਜਾਜ਼ਤ ਪ�ਾਪਤ 

ਨਾ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇ। 
 
• FIFO ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਪਿਹਲ� ਆਓ ਪਿਹਲ� ਜਾਓ (First In First Out)। FIFO ਤਰੀਕੇ ਨੰੂ 

ਲਾਗੂ ਕਰਨ ਦਾ ਪਿਹਲਾ ਤਰੀਕਾ ਹੈ ਉਤਪਾਦ� ਤੇ ਤਾਰੀਖ ਿਲਖਣਾ।  
 

• ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਿਸਹਤ ਜ਼ਾਬਤੇ ਦੁਆਰਾ ਲੋੜ�ਦਾ ਹੈ ਿਕ ਭੋਜਨ ਦੀਆਂ ਸਾਰੀਆਂ ਆਈਟਮ� ਨੰੂ 

ਫਰਸ਼ ਤ� ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 6 ਇੰਚ �ਪਰ ਰੱਿਖਆ ਜਾਵੇ। 
 
• ਕਰਾਸ-ਦੂਿਸ਼ਤਤਾ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ, ਫਿਰੱਜ ਿਵੱਚ ਕੱਚੇ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਪਕਾਏ ਗਏ ਖਾਿਣਆਂ ਦੇ ਹੇਠ� 

ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
    

• ਠੰਡੇ ਤਾਪਮਾਨ ਸੂਖਮਜੀਵ� ਦੇ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਨੰੂ ਮੱਧਮ ਕਰ ਿਦੰਦੇ ਹਨ। 
 

• ਸਾਰੇ ਠੰਡੇ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਹਮੇਸ਼� 41°F ਜ� ਉਸ ਤ� ਘੱਟ ਤੇ ਰੱਿਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ (ਸਮੋਕਡ ਮੱਛੀ 

ਦੇ ਇਲਾਵਾ, ਿਜਸ ਨੰੂ 38°F ਜ� ਉਸ ਤ� ਘੱਟ ਤੇ ਰੱਿਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ)। 
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• ਸੱੁਕੇ ਸਟੋਰੇਜ਼ ਖੇਤਰ� ਨੰੂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਨਾਲ ਰੋਸ਼ਨੀ ਿਵੱਚ ਅਤੇ ਹਵਾਦਾਰ ਰੱਖੋ। 
 

• ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਕਦੇ ਵੀ ਗੰਦੇ ਪਾਣੀ ਦੀਆਂ ਲਾਈਨ� ਹੇਠ� ਸਟੋਰ ਨਾ ਕਰੋ। 
 

• ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਖਾਣੇ ਨੰੂ ਢੱਕ ਕੇ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਕੀੜੇ-ਮਕੌਿੜਆਂ ਤ� ਬਚਾਉਣ ਵਾਲੇ ਡੱਿਬਆਂ 

ਿਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।   
 
• ਇਨਸਾਨ� ਦੇ ਖਾਣ ਲਈ ਵਰਤੀ ਜਾਣ ਵਾਲੀ ਬਰਫ ਨੰੂ ਡੱਿਬਆਂ, ਬੋਤਲ� ਜ� ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਨੰੂ 

ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਨਹ� ਵਰਿਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ। 
 
• ਜਦ� ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਬਰਫ ਿਵੱਚ ਿਸੱਧੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜ�ਦਾ ਹੈ, ਤ� ਉਸ ਬਰਫ ਿਵਚ� ਪਾਣੀ ਲਗਾਤਾਰ 

ਵਗਦਾ ਰਿਹਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• “First Aid Choking” (ਪ�ਾਥਿਮਕ ਉਪਚਾਰ ਚੋਿਕੰਗ) ਪੋਸਟਰ ਨੰੂ ਹਰ ਿਨਯਤ ਕੀਤੇ ਖਾਣ-ਪੀਣ 

ਵਾਲੇ ਖੇਤਰ ਿਵੱਚ ਨਜ਼ਰ ਆ�ਦੀ (ਸਪੱਸ਼ਟ) ਜਗ�ਾ ਤੇ ਲਗਾਉਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। 
 

• ਸ਼ਰਾਬ ਵਾਲੇ ਪੇਅ ਪਦਾਰਥ ਪਰੋਸਣ ਵਾਲੀਆਂ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਸੰਸਥਾਵ� ਨੰੂ “Alcohol and 

Pregnancy Warning” (ਸ਼ਰਾਬ ਅਤੇ ਗਰਭਅਵਸਥਾ ਚੇਤਾਵਨੀ) ਿਚੰਨ�  ਿਦਖਾਉਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੰੁਦੀ 

ਹੈ। 
 

• ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰੇ ਿਸੰਕ� ਤੇ “Wash Hands” (ਹੱਥ ਧੋਣ) ਦੇ ਿਚੰਨ� � ਨੰੂ ਿਦਖਾਉਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ।    
 

• “No Smoking” (ਿਸਗਰਟ ਨਾ ਪੀਣ) ਦੇ ਿਚੰਨ� � ਨੰੂ ਹਰ ਫੈਿਸਲਟੀ ਤੇ ਿਦਖਾਉਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 
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ਦੂਜੇ ਿਦਨ ਦੀ ਸਮੀਿਖਆ  
 

• ਸਾਡੀ ਿਸਹਤ ਨੰੂ ਿਤੰਨ ਮੱੁਖ ਖਤਰੇ ਹਨ: ਭੌਿਤਕ, ਰਸਾਇਣਕ  ਅਤੇ ਜੈਿਵਕ। 
 

• ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਬਾਹਰਲੇ ਪਦਾਰਥ� (ਿਮਸਾਲ ਵਜ�, ਸ਼ੀਸ਼ੇ ਦੇ ਟੁਕੜੇ, ਧਾਤ� ਦੇ ਟੁਕੜੇ) ਨੰੂ ਭੌਿਤਕ 

ਖਤਿਰਆਂ ਵਜ� ਮੰਿਨਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ। 
 

• ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਰਸਾਇਣ� (ਿਮਸਾਲ ਵਜ�, ਕੀਟਨਾਸ਼ਕ, ਸਾਫ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਏਜੰਟ, 

ਤਜਵੀਜ਼ਸ਼ੁਦਾ ਦਵਾਈਆਂ) ਦੀ ਮੌਜੂਦਗੀ ਨੰੂ ਰਸਾਇਣਕ ਖਤਰਾ ਕਿਹੰਦੇ ਹਨ। 
 

• ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਸੂਖਮਜੀਵ� (ਿਮਸਾਲ ਵਜ�, ਬੈਕਟੀਰੀਆ, ਵਾਇਰਸ, ਪੈਰਾਸਾਈਟਸ ਅਤੇ ਫੰਜਾਈ) ਦੀ 

ਮੌਜੂਦਗੀ ਨੰੂ ਜੈਿਵਕ ਖਤਰਾ ਕਿਹੰਦੇ ਹਨ। 
 

• ਹਾਨੀਕਾਰਕ (ਰੋਗਜਨਕ) ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਦੂਿਸ਼ਤ ਖਾਣੇ ਅਕਸਰ ਦੂਿਸ਼ਤ ਨਜ਼ਰ ਨਹ� ਆ�ਦੇ; 

ਿਦੱਖ, ਸੁਆਦ ਜ� ਮਿਹਕ ਿਵੱਚ ਕੋਈ ਬਦਲਾਅ ਨਹ� ਹੰੁਦਾ।  
    

• ਅਨੁਕੂਲ ਪਿਰਸਿਥਤੀਆਂ ਅੰਦਰ ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀ ਿਗਣਤੀ ਹਰ 20 ਤ� 30 ਿਮੰਟ� ਿਵੱਚ 

ਦੁਗਣੀ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ।  
 

• ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਦੇ ਚਾਰ ਚਰਨ ਹੁੰ ਦੇ ਹਨ: ਅੰਤਰਾਲ, ਲੌਗ, ਸਿਥਰ ਅਤੇ 

ਸਮਾਪਤੀ।  
 

• ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਲੌਗ ਚਰਨ ਿਵੱਚ ਸਭ ਤ� ਿਜ਼ਆਦਾ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਧਦਾ ਹੈ। 
 

• ਛੇ ਕਾਰਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਨੰੂ ਪ�ਭਾਿਵਤ ਕਰਦੇ ਹਨ: ਭੋਜਨ, ਿਤਜ਼ਾਬੀਅਤ, ਤਾਪਮਾਨ, 

ਸਮ�, ਆਕਸੀਜਨ ਅਤੇ ਨਮੀ (Food, Acidity, Temperature, Time, Oxygen and 

Moisture, FATTOM)। 
 

• ਵਾਇਰਸ ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਪ�ਜਨਨ ਨਹ� ਕਰ ਸਕਦੇ। ਪਰ, ਵਾਇਰਸ� ਲੋਕ� ਿਵੱਚ ਪ�ਸਾਿਰਤ ਹੋ ਸਕਦੇ 

ਹਨ ਜੇ ਉਹ ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਹੰੁਦੇ ਹਨ। 
 

• ਹੈਪੇਟਾਈਟਸ ਏ ਅਤੇ ਨ� ਰੋਵਾਇਰਸ ਭੋਜਨ ਤ� ਪੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਦੋ ਆਮ ਵਾਇਰਸ ਹਨ। ਇਹ 

ਵਾਇਰਸ ਉਦ� ਪ�ਸਾਿਰਤ ਹੰੁਦੇ ਹਨ ਜਦ� ਕੋਈ ਿਵਅਕਤੀ ਉਸ ਭੋਜਨ ਜ� ਪਾਣੀ ਨੰੂ ਖ�ਦਾ-ਪ�ਦਾ ਹੈ ਜੋ 
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ਸੰਕ�ਿਮਤ ਿਵਅਕਤੀ ਦੇ ਮਲ ਨਾਲ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੰੁਦੇ ਹਨ। ਪਖਾਨ�  ਜਾਣ ਤ� ਬਾਅਦ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਹੱਥ 

ਧੋਣ ਨਾਲ ਫੈਲਣਾ ਰੋਿਕਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
 

• ਿਟ�ਚੀਨ� ਲਾ ਸਪਾਇਰਾਿਲਸ (Trichinella spiralis), ਿਜਸ ਕਾਰਨ ਿਟ�ਕਨ� ਿਸਸ ਹੰੁਦਾ ਹੈ, ਇੱਕ 

ਭੋਜਨ ਤ� ਪੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲਾ ਪਰਜੀਵੀ ਹੈ ਜੋ ਖਾਸ ਤੌਰ ਤੇ ਘੱਟ-ਪਕਾਏ ਪੋਰਕ (ਸੂਰ ਦੇ ਮਾਸ) ਿਵੱਚ 

ਿਮਲਦਾ ਹੈ। ਿਟ�ਕਨ� ਿਸਸ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ, ਪੋਰਕ (ਸੂਰ ਦੇ ਮਾਸ) ਨੰੂ 15 ਸਿਕੰਟ� ਲਈ 150°F ਤੇ 

ਪਕਾਓ। 
 

• ਏਨੀਸੇਿਕਸ ਿਸਮਪਲੈਕਸ (Anisakis simplex) ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਪੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲਾ ਪਰਜੀਵੀ ਹੈ ਜੋ 

ਖਾਸ ਤੌਰ ਤੇ ਸਮੰੁਦਰੀ ਮੱਛੀ ਿਵੱਚ ਿਮਲਦਾ ਹੈ। 
  

• ਸਲਮੋਨ� ਲਾ ਏਟਂ�ੀਿਟਿਡਸ (Salmonella enteritidis) ਇੱਕ ਜੀਵਾਣੂ ਹੈ ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ ਤੇ ਕੱਚੇ 

ਪੋਲਟਰੀ ਉਤਪਾਦ� ਅਤੇ ਖੋਲ ਵਾਲੇ ਕੱਚੇ ਆਂਿਡਆਂ ਿਵੱਚ ਿਮਲਦਾ ਹੈ।      
 

• ਅਸ� ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੰਡਾ ਕਰਨ, ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰਨ ਰਾਹ� ਅਤੇ ਖਾਣੇ ਨੂੰ  ਪਿਹਲ� ਤ� 

ਿਤਆਰ ਕਰਨ ਤ� ਬੱਚ ਕੇ ਕਲੋਸਟ�ੀਡੀਅਮ ਪੇਰਿਫ�ਨਜਨਸ (Clostridium perfringens)  

ਸੂਖਮਜੀਵ ਦੇ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਨੰੂ ਕੰਟ�ੋਲ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹ�।    
 

• ਸਟੈਫੀਲੋਕੋਕੱਸ ਓਰੀਅੱਸ (Staphylococcus aureus)  ਇੱਕ ਜੀਵਾਣੂ ਹੈ ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ ਤੇ 

ਤੰਦਰੁਸਤ ਇਨਸਾਨ� ਦੁਆਰਾ ਸੰਚਾਿਰਤ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। 
 

• ਸਟੈਫੀਲੋਕੋਕੱਲ ਭੋਜਨ ਦੀ ਖੁਮਾਰੀ ਸਟੈਫੀਲੋਕੋਕੱਸ ਓਰੀਅੱਸ (Staphylococcus aureus) ਕਾਰਨ 

ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਆਮ ਭੋਜਨ ਰਾਹ� ਪੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਿਬਮਾਰੀ ਹੈ, ਿਜਸ ਨੰੂ ਚੰਗੀ ਿਨ�ਜੀ ਸਾਫ-ਸਫਾਈ ਅਤੇ 

ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਨੰਗੇ ਹੱਥ� ਨਾਲ ਸੰਪਰਕ ਕਰਨ ਤ� ਬੱਚ ਕੇ ਰੋਿਕਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
 

• ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਸੰਪਰਕ ਕਰਨ ਜ� ਭੋਜਨ ਰਾਹ� ਫੈਲਣ ਵਾਲੀ ਿਕਸੇ ਿਬਮਾਰੀ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਕਰਮੀਆਂ ਨੰੂ 

ਉਨ� � ਦੇ ਪੂਰੀ ਤਰ�� ਨਾਲ ਠੀਕ ਹੋਣ ਤਕ ਕੰਮ ਨਹ� ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• ਈ-ਕੋਲਾਈ 0157:H7 ਨੰੂ ਖਤਮ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਮਾ ਮੀਟ (ਿਮਸਾਲ ਵਜ�, ਹੈਮਬਰਗਰ) ਨੰੂ ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 

158°F ਤੇ ਪਕਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।     
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• ਕਲੋਸ�ੀਡੀਅਮ ਬੋਟੱਲੀਨੀਅਮ (Clostridium botulinum) ਇੱਕ ਜੀਵਾਣੂ ਹੈ ਿਜਸ ਕਾਰਨ 

ਬੋਟੂਿਲਜ਼ਮ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਘਰ-ਡੱਬਾਬੰਦ ਖਾਿਣਆਂ, ਸਮੋਕਡ ਿਫਸ਼, ਤੇਲ ਿਵੱਚ ਲੱਸਣ ਅਤੇ 

ਏਨਾਰੋਿਬਕ (ਿਬਨ� ਹਵਾ ਦੇ) ਵਾਤਾਵਰਨ ਿਵਚਲੇ ਿਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਸੰਬੰਿਧਤ ਹੈ। 
 

• ਸਕੋਮਬ�ੋਇਡ (Scombroid) ਜ਼ਿਹਰੀਲਾਪਣ ਸਮ� ਅਤੇ ਤਾਪਮਾਨ ਦੀ ਅਯੋਗ ਵਰਤ� ਕਾਰਨ 

ਿਹਸਟਾਮਾਇਨ ਦੇ �ਚ ਪੱਧਰ ਵਾਲੀਆਂ ਕਈ ਤਰ�� ਦੀਆਂ ਮੱਛੀਆਂ ਖਾਣ ਨਾਲ ਹੰੁਦਾ ਹੈ (ਿਮਸਾਲ 

ਵਜ�, ਟੂਨਾ, ਮਕੇਰੇਲ, ਬੋਨੀਟੋ, ਮਾਹੀ, ਬਲੂਿਫੱਸ਼)।   
 

• ਹੱਥ� ਨੰੂ ਉਸ ਿਕਸੇ ਵੀ ਗਤੀਿਵਧੀ ਤ� ਬਾਅਦ ਚੰਗੀ ਤਰ�� ਨਾਲ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਿਜਸ ਿਵੱਚ ਉਹ 

ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਿਮਸਾਲ ਵਜ�, ਹੱਥ� ਨੰੂ ਕੰਮ ਸ਼ੁਰੂ ਕਰਨ ਤ� ਪਿਹਲ� ਅਤੇ ਕੱਚੇ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ 

ਸੰਭਾਲਣ, ਪਖਾਨਾ ਵਰਤਣ, ਖ�ਸੀ ਕਰਨ, ਿਨ�ਛ�, ਿਸਗਰਟ ਪੀਣ, ਖਾਣ, ਪੀਣ ਅਤੇ ਖੁਰਚਣ ਤ� 

ਬਾਅਦ ਧੋਣਾ। 
 

• ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਿਸਹਤ ਜ਼ਾਬਤੇ ਦੁਆਰਾ ਲੋੜ�ਦਾ ਹੈ ਿਕ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਿਸੰਕ ਖਾਣਾ ਬਣਾਉਣ 

ਵਾਲੇ ਸਾਰੇ ਖੇਤਰ� ਦੇ 25 ਫੁੱ ਟ ਦੇ ਅੰਦਰ ਅਤੇ ਸਾਰੇ ਪਖਾਿਨਆਂ ਦੇ ਅੰਦਰ ਜ� ਨਜ਼ਦੀਕ ਆਸਾਨੀ 

ਨਾਲ ਪਹੰੁਚਯੋਗ ਹੋਣ।   
 
• ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਿਸੰਕ ਤੇ ਸਾਬਣ, ਗਰਮ ਅਤੇ ਠੰਡਾ ਪਾਣੀ, ਵਰਤਣ ਤ� ਬਾਅਦ ਸੱੁਟਣ ਵਾਲੇ ਤੋਲੀਏ ਜ� 

ਹੱਥ ਸੁਕਾਉਣ ਵਾਲਾ ਅਤੇ “Wash Hands” (ਹੱਥ ਧੋਣ)  ਦਾ ਿਚੰਨ�  ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਿਸਹਤ ਜ਼ਾਬਤੇ ਦੁਆਰਾ ਲੋੜ�ਦਾ ਹੈ ਿਕ ਸਾਰੇ ਭੋਜਨ ਕਰਮੀ ਸਹੀ ਵਾਲ� ਦੇ 

ਰੀਸਟ��ਟ (ਵਾਲ� ਨੰੂ ਢੱਕਣ ਵਾਲੇ), ਸਾਫ ਐਪਰਨ ਅਤੇ ਬਾਹਰਲੇ ਕੱਪੜੇ ਪਾਉਣ ਅਤੇ ਆਪਣੇ ਹੱਥ� 

ਅਤੇ ਬ�ਹ� ਤੇ ਕੋਈ ਗਿਹਣੇ ਨਾ ਪਾਉਣ (ਿਵਆਹ ਦੇ ਅੰਗੂਠੀ ਅਤੇ ਮੈਡੀਕਲ ਬ�ੈਸਲੇਟ ਤ� 

ਇਲਾਵਾ)। ਭੋਜਨ ਕਰਮੀਆਂ ਨੰੂ ਮੇਕਅੱਪ ਕਰਨ ਤ� ਵੀ ਬਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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ਤੀਜੇ ਿਦਨ ਦੀ ਸਮੀਿਖਆ   
 

• ਜ਼ੰਮੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਿਪਘਲਾਉਣ ਦੇ ਿਤੰਨ ਸਵੀਕਾਰਯੋਗ ਤਰੀਕੇ ਹਨ: ਉਨ� � ਨੰੂ ਫਿਰੱਜ ਿਵੱਚ ਰੱਖਣਾ, 

ਉਨ� � ਨੰੂ ਠੰਡੇ ਵਗਦੇ ਪਾਣੀ ਹੇਠ� ਰੱਖਣਾ, ਜ� ਉਨ� � ਨੰੂ ਮਾਈਕ�ੋਵੇਵ ਓਵਨ ਿਵੱਚ ਿਡਫ�ੋਸਟ ਕਰਨ ਤ� 

ਬਾਅਦ ਲਗਾਤਾਰ ਪਕਾਉਣਾ। 
 
• ਕਰਾਸ-ਦੂਿਸ਼ਤਤਾ ਉਦ� ਹੰੁਦੀ ਹੈ ਜਦ� ਕੱਚੇ ਭੋਜਨ ਤ� ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਪਕਾਏ ਜ� ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ 

ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਚਲਾ ਜ�ਦਾ ਹੈ। 
 
• ਪੋਲਟਰੀ, ਭਰਵ� ਮੀਟ ਅਤੇ ਅੰਦਰ ਦੀ ਭਰਾਈ ਨੰੂ 165°F ਦੇ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ ਪਕਾਇਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• ਕੀਮਾ ਮੀਟ ਅਤੇ ਕੀਮਾ ਮੀਟ ਵਾਲੇ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ 158°F ਦੇ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ ਪਕਾਇਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• ਪੋਰਕ ਨੰੂ 150°F ਦੇ ਅੰਦਰੂਨੀ ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ ਪਕਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• ਖੋਲ ਵਾਲੇ ਕੱਚੇ ਅੰਿਡਆਂ ਨੰੂ ਿਨਊਨਤਮ 145°F ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ ਪਕਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
 

• ਮੱਛੀ, ਸ਼ੈ�ਲਿਫੱਸ਼, ਬੀਫ, ਮੇਮਣੇ ਦਾ ਮੀਟ ਅਤੇ ਹੋਰ ਸਾਰੇ ਮੀਟ ਿਨਊਨਤਮ 140°F ਤਾਪਮਾਨ ਤੇ 

ਪਕਾਇਆ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
 

• ਗਰਮ ਹੋਲਿਡੰਗ ਯੂਿਨਟ ਿਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਸਾਰੇ ਗਰਮ ਖਾਣੇ 140°F ਜ� ਿਜ਼ਆਦਾ ਤੇ ਰੱਖੇ ਜਾਣੇ 

ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
 

• ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੰਡਾ ਕਰਨ ਦੇ ਪ�ਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਤਰੀਿਕਆਂ ਿਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ: ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਬਰਫ 

ਵਾਲੇ ਪਾਣੀ ਿਵੱਚ ਡੁਬਾਉਣਾ ਅਤੇ ਿਵੱਚ-ਿਵੱਚ ਿਹਲਾਉਣਾ; ਭੋਜਨ ਨੰੂ 4 ਇੰਚ ਡੰੂਘੀ ਠੰਡਾ ਕਰਨ ਵਾਲੀ 

ਕੜਾਹੀ ਿਵੱਚ 1 ਤ� 2 ਇੰਚ ਤਕ ਪਾਉਣਾ; ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਬਹੁਤ ਠੰਡਾ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਯੂਿਨਟ ਦੀ ਵਰਤ� 

ਕਰਨੀ; ਅਤੇ ਠ� ਸ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਛੋਟੇ-ਛੋਟੇ ਟੁਕਿੜਆਂ ਿਵੱਚ ਕੱਟਣਾ (6 ਪ�ਡ ਜ� ਘੱਟ ਦੇ ਟੁਕੜੇ)। 
 

• ਠੰਡਾ ਕਰਨ ਲਈ ਫਿਰੱਜ਼ ਿਵੱਚ ਰੱਖੇ ਗਏ ਗਰਮ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਪੂਰੀ ਤਰ�� ਨਾਲ 41°F ਜ� ਇਸ ਤ� 

ਘੱਟ ਤੇ ਠੰਡਾ ਹੋਣ ਤ� ਬਾਅਦ ਹੀ ਢੱਕਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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• ਪਿਹਲ� ਪਕਾਏ ਅਤੇ ਫਿਰੱਜ਼ ਿਵੱਚ ਰੱਖੇ ਉਹਨ� ਖਾਿਣਆਂ, ਿਜਨ� � ਨੰੂ ਗਰਮ ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਯੂਿਨਟ ਤ� 

ਪਰੋਿਸਆ ਜਾਵੇਗਾ, ਨੰੂ ਸਟੋਵ ਜ� ਓਵਨ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰਦੇ ਹੋਏ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ 165°F ਤੇ ਮੁੜ ਗਰਮ 

ਕਰਨਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਗਰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਕਦੇ ਵੀ ਗਰਮ ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਯੂਿਨਟ ਦੀ ਵਰਤ� 

ਨਾ ਕਰੋ। 
 

• ਖਾਣ ਲਈ ਿਤਆਰ ਖਾਿਣਆਂ ਨੰੂ ਕਦੇ ਵੀ ਨੰਗੇ ਹੱਥ� ਨਾਲ ਫੜੋ। ਹਮੇਸ਼� ਸਾਫ ਅਤੇ ਸੈਨਟਰੀ 

ਦਸਤਾਿਨਆਂ ਦਾ ਜੋੜਾ ਪਾਓ, ਜ� ਿਚਮਟੇ, ਸਪੈਚੁਲਾ, ਡੇਲੀ ਕਾਗਜ ਜ� ਕੜਛੀ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰੋ। 
  

• ਵਰਤਣ ਤ� ਬਾਅਦ ਸੱੁਟਣ ਵਾਲੇ ਦਸਤਾਿਨਆਂ ਨੰੂ ਵਰਤਣ ਸਮ�, ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਦੂਿਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤ� ਬਚਾਉਣ 

ਲਈ ਉਨ� � ਨੰੂ ਅਕਸਰ ਬਦਲੋ। 
 

• ਸਾਰੀ ਕਲਨਰੀ (ਭੋਜਨ ਸੰਬੰਧੀ) ਅਤੇ ਪਾਟ/ਬਰਤਨ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਿਸੰਕ� ਿਵੱਚ ਏਅਰ ਬ�ੇਕਸ (ਟੂਟੀ 

ਅਤੇ ਿਸੰਕ ਿਵਚਕਾਰ ਖਾਲੀ ਜਗ�ਾ) ਹੋਣੀਆਂ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹਨ।  
 

• ਉਸ ਿਕਸੇ ਵੀ ਉਪਕਰਨ ਿਵੱਚ, ਿਜਸ ਦਾ ਪੋਰਟੇਬਲ ਪਾਣੀ ਦੀ ਸਪਲਾਈ ਨਾਲ ਿਸੱਧਾ ਕਨ� ਕਸ਼ਨ ਹੈ, 

ਵਾਯੂਮੰਡਲੀ ਵੈਿਕਊਮ ਬ�ੇਕਰਸ (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) ਨੰੂ ਸਥਾਿਪਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। ਉਦਾਹਰਨ� ਿਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਬਰਫ ਦੀਆਂ ਮਸ਼ੀਨ�, ਕੌਫੀ ਮਸ਼ੀਨ� ਅਤੇ 

ਿਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ। 
 

• ਹੋਜ਼ ਿਬਬ ਵੈਿਕਉਮ ਬ�ੇਕਰ ਲਗਾ ਕੇ ਕਰਾਸ-ਦੂਿਸ਼ਤਤਾ ਨੰੂ ਰੋਿਕਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
 

• ਗੈਸ ਦੁਆਰਾ ਚੱਲਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰੇ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਦੇ ਹੀਟਰ� ਨੰੂ ਲਾਇਸੰਸਸ਼ੁਦਾ ਨਲਸਾਜ਼ ਦੁਆਰਾ ਹੀ 

ਲਗਾਇਣਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਹਨ� ਦੀ ਬੈਕ ਡਰਾਫਟ ਲਈ ਿਨਗਰਾਨੀ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। 
 

• ਿਨਊ ਯਾਰਕ ਿਸਟੀ ਕਨੰੂਨ ਅਨੁਸਾਰ ਉਸ ਿਕਸੇ ਵੀ ਿਸੰਕ ਿਵੱਚ ਗਰੀਸ ਸੱੁਟਣਾ ਗੈਰਕਨੰੂਨੀ ਹੈ ਿਜਸ 

ਿਵੱਚ ਸਹੀ ਗਰੀਸ ਅਵਰੋਧਕ ਨਹ� ਹੈ। 
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ਚੌਥੇ ਿਦਨ ਦੀ ਸਮੀਿਖਆ  
 

• ਭ�ਿਡਆਂ ਨੰੂ ਹੱਥ ਨਾਲ ਧੋਣ ਦਾ ਸਹੀ ਕ�ਮ ਹੈ, ਧੋਣਾ, ਹੰਘਾਲਨਾ, ਸਾਫ ਕਰਨਾ  ਅਤੇ ਹਵਾ ਰਾਹ� 

ਸੁਕਾਉਣਾ। 
 

• ਹਰ ਵਰਤ� ਿਵਚਕਾਰ, ਕੱਿਟੰਗ ਬੋਰਡ� ਨੰੂ ਧੋਣਾ, ਹੰਘਾਲਨਾ  ਅਤੇ ਸਾਫ ਕਰਨਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ। 
 

• ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਨਾਲ ਸਾਫ ਕਰਨ ਲਈ, ਭ�ਿਡਆਂ ਨੰੂ 170°F ਪਾਣੀ ਿਵੱਚ ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 30 ਸਿਕੰਟ� ਲਈ 

ਡੁਬਾਓ। 
 

• 50 PPM ਕਲੋਰੀਨ-ਆਧਾਿਰਤ ਸਾਫ ਕਰਨ ਵਾਲਾ ਘੋਲ ਿਤਆਰ ਕਰਨ ਲਈ, 1 ਗੈਲਨ ਪਾਣੀ ਿਵੱਚ 

½ ਔਸਂ ਬਲੀਚ ਿਮਲਾਓ। 
 

• 50 PPM ਸਾਫ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਘੋਲ ਿਵੱਚ ਭ�ਿਡਆਂ ਨੰੂ ਘੱਟੋ-ਘੱਟ 1 ਿਮੰਟ ਲਈ ਡੁਬਾਓ। 
 

• 100 PPM ਕਲੋਰੀਨ-ਆਧਾਿਰਤ ਸਾਫ ਕਰਨ ਵਾਲਾ ਘੋਲ ਿਤਆਰ ਕਰਨ ਲਈ, 1 ਗੈਲਨ ਪਾਣੀ ਿਵੱਚ 

ਇੱਕ ਔਸਂ ਬਲੀਚ ਿਮਲਾਓ। 
 

• 100 PPM ਸਾਫ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਘੋਲ ਨੰੂ ਆਮ ਤੌਰ ਤੇ ਪੰੂਝਣ, ਿਛੜਕਾਅ ਕਰਨ ਜ� ਪਾਣੀ ਿਵੱਚ ਪਾਉਣ 

ਲਈ ਵਰਿਤਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ। 
 

• ਪੰੂਝਣ ਵਾਲੇ ਕੱਪਿੜਆਂ ਨੰੂ 50 PPM ਸਾਫ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਘੋਲ ਿਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ।   
 
• ਰਸਾਇਣਕ ਸਫਾਈ ਦੌਰਾਨ, ਰਸਾਇਣਕ ਘੋਲ ਦੀ ਟੈਸਟ ਿਕੱਟ ਨਾਲ ਜ�ਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ।     

 
• ਿਜੱਥੇ ਿਕਸੇ ਭੋਜਨ ਸੰਸਥਾ ਦੇ ਖਾਣਾ ਖਾਣ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰ ਿਵੱਚ 20 ਜ� ਿਜ਼ਆਦਾ ਸੀਟ� ਹਨ ਤ� ਗਾਹਕ� 

ਲਈ ਬਾਥਰੂਮ ਪ�ਦਾਨ ਕੀਤੇ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
 
• ਏਕੀਿਕ�ਤ ਕੀਿੜਆਂ ਦੇ ਪ�ਬੰਧ ਲਈ ਿਤੰਨ ਅਿਹਮ ਕਾਰਜਨੀਤੀਆਂ ਹਨ: ਉਨ� � ਨੰੂ ਭੁੱ ਖਾ ਰੱਖੋ, ਉਨ� � ਨੰੂ 

ਬਾਹਰ ਕੱਢੋ  ਅਤੇ ਉਨ� � ਨੰੂ ਖਤਮ ਕਰ ਿਦਓ। 
 

• ਜਦ� ਉਹਨ� ਚੂਿਹਆਂ ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਨਹ� ਿਮਲਦਾ ਿਜਨ� � ਦੀ ਿਕਸੇ ਰੇਸਟੋਰ�ਟ ਿਵੱਚ ਭਰਮਾਰ ਹੈ, ਤ� ਉਹ 

ਬਾਹਰ ਿਨਕਲ ਜਾਣਗੇ। 
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• ਚੂਹੇ ਇੱਕ ਕੁਆਰਟਰ (ਛੋਟਾ ਿਸੱਕਾ) ਵਰਗੇ ਛੋਟੇ ਿਜਹੇ ਸਥਾਨ ਤ� ਇਮਾਰਤ ਅੰਦਰ ਦਾਖਲ ਹੋ ਜ�ਦੇ 

ਹਨ।  
        

• ਿਕਸੇ ਭੋਜਨ ਸੰਸਥਾ ਿਵੱਚ ਚੂਿਹਆਂ ਦੀਆਂ ਤਾਜ਼ੀਆਂ ਿਲੱਦ� ਗੰਭੀਰ ਉਲੰਘਣਾ ਹੈ। 
                 

• ਿਕਸੇ ਰੈਸਟੋਰ�ਟ ਿਵੱਚ ਕੀਟਨਾਸ਼ਕ ਅਤੇ ਚੂਹੇ ਆਿਦ ਨੰੂ ਮਾਰਨ ਵਾਲੀਆਂ ਦਵਾਈਆਂ ਦੀ ਵਰਤ� ਕੇਵਲ 

ਲਸੰਸਸ਼ੁਦਾ ਕੀਟ ਿਨਯੰਤ�ਨ ਅਫਸਰ ਦੁਆਰਾ ਹੀ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ ।   
  

• ਿਕਸੇ ਸੰਸਥਾ ਿਵਚ� ਮੱਖੀਆਂ ਅਤੇ ਮਿਹਰਾਬ� ਨੰੂ ਿਨਕਾਲਣ ਦਾ ਸਭ ਤ� ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ ਸਹੀ ਢੰਗ 

ਨਾਲ ਸਾਫ-ਸਫਾਈ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਸਵੱਛ ਰੱਖਣਾ ਹੈ। 



Punjabi  11 
 

ਪੰਜਵ� ਿਦਨ ਦੀ ਸਮੀਿਖਆ  
         

• HACCP ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ Hazard Analysis and Critical Control Point (ਖਤਰੇ ਦਾ 

ਿਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਅਤੇ ਨਾਜ਼ਕ ਕੰਟ�ੋਲ ਿਬੰਦੂ)।  
 

• HACCP ਖਤਰਨਾਕ ਸੂਖਮਜੀਵ� ਦੇ ਿਵਕਿਸਤ ਹੋਣ ਨੰੂ ਕੰਟ�ੋਲ ਕਰਨ ਲਈ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਿਖਆ ਦਾ 

ਿਸਸਟਮ ਹੈ। 
 

• HACCP ਦੇ ਸੱਤ ਿਸਧ�ਤ ਹਨ: ਖਤਿਰਆਂ ਨੰੂ ਪਛਾਣਨਾ, ਨਾਜ਼ਕ ਕੰਟ�ੋਲ ਿਬੰਦੂਆਂ (Critical 

Control Points, CCP) ਦਾ ਪਤਾ ਲਗਾਉਣਾ, ਨਾਜ਼ਕ ਸੀਮਾਵ� ਤੈਅ ਕਰਨੀਆਂ, CCP ਦੀ 

ਿਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨਾ, ਦਰੁਸਤੀ ਲਈ ਉਪਾਅ ਕਰਨ� , ਪੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨੀ ਿਕ ਿਸਸਟਮ ਕੰਮ ਕਰ ਿਰਹਾ ਹੈ  

ਅਤੇ ਿਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣ।ੇ 
        

• CCP ਭੋਜਨ ਦੇ ਪ�ਵਾਹ ਿਵੱਚ ਉਹ ਕੋਈ ਵੀ ਿਬੰਦੂ ਹੈ ਿਜੱਥੇ ਖਤਰੇ ਨੰੂ ਖਤਮ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ 

ਕਰਨੀ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 
  

• ਜੇ ਸੰਭਾਿਵਤ ਤੌਰ ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਖਤਰੇ ਵਾਲੇ ਤਾਪਮਾਨ ਦੇ ਜ਼ੋਨ ਿਵੱਚ 2 ਘੰਿਟਆਂ ਤ� 

ਿਜ਼ਆਦਾ ਰਿਹ ਜ�ਦੇ ਹਨ, ਤ� ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਿਖਅਤ ਨਹ� ਰਿਹੰਦਾ ਅਤੇ ਉਸ ਨੰੂ ਨਸ਼ਟ ਕਰ ਦੇਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  
   

• ਠੰਡੀਆਂ ਸਲਾਦ� ਬਣਾਉਣ ਸਮ�, ਿਜਵ� ਿਕ ਟੂਨਾ, ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨੰੂ ਪਿਹਲ� ਤ� ਠੰਡਾ ਕਰ ਲੈਣਾ 

ਿਬਹਤਰੀਨ ਤਰੀਕਾ ਹੈ।  
 

• ਨਕਲੀ ਟ��ਸ ਫੈਟ LDL (“ਮਾੜਾ” ਕੋਲੇਸਟ�ੋਲ) ਵਧਾ�ਦੇ ਹਨ, ਿਜਸ ਕਾਰਨ ਿਦਲ ਦੀ ਿਬਮਾਰੀ ਹੋ 

ਜ�ਦੀ ਹੈ। 
 

• ਨਕਲੀ ਟ��ਸ ਫੈਟ ਸਾਰੇ ਰੈਸਟੋਰ�ਟ ਖਾਿਣਆਂ ਿਵੱਚ ਵਰਿਜਤ ਹਨ। 
 

• ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੁਰੱਿਖਆ, ਸਲਾਮਤੀ ਅਤੇ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੇ ਆਮ ਤਰੀਿਕਆਂ ਨੰੂ ਿਬਹਤਰ ਬਣਾਉਣ ਲਈ, 

ਭੋਜਨ ਓਪਰੇਸ਼ਨ� ਦਾ ਿਨਯਿਮਤ ਤੌਰ ਤੇ ਖੁਦ-ਮੁਲ�ਕਣ ਕਰੋ। 
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• ਰੈਸਟੋਰ�ਟ ਦੇ ਕਰਮੀਆਂ ਨੰੂ ਕੰਮ ਦੀ ਜਗ�ਾ ਤੇ ਲੱਗਣ ਵਾਲੀਆਂ ਸਭ ਤ� ਆਮ ਸੱਟ� ਹਨ ਿਤਲਕਣਾ, 

ਠ� ਕਰ ਖਾਣੀ, ਿਡੱਗਣਾ, ਕੱਟ ਲੱਗਣ,ੇ ਚੀਰੇ, ਜਲਣ, ਮਾਸਪੇਸ਼ੀਆਂ ਿਵੱਚ ਤਣਾਅ, ਮੋਚ ਅਤੇ 

ਿਬਜਲੀ ਦੇ ਝਟਕੇ। 
 

• ਿਤਲਕਣ, ਠ� ਕਰ ਖਾਣ ਅਤੇ ਿਡੱਗਣ ਤ� ਬਚਣ ਲਈ, ਭੋਜਨ ਕਰਮੀਆਂ ਨੰੂ ਿਤਲਕਣ ਤ� ਬਚਣ ਵਾਲੇ 

ਜੁੱ ਤੇ ਪਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
 

 
 


