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දිනය 1 සමාෙලෝචනය 
 

 සෑම ආහාර ෙසේවා ආයතනයක් සතුවම නිව්ෙයෝක් නාගරික ෙසෞඛ්‍ය (New York City 
Health Department) ෙදපාර්තෙම්න්තුව මගින් නිකුත් කළ වලංගු අවසර පතයක් තිබිය 
යුතුය.  

 
 ෙසෞඛ්‍ය පරීක්ෂකවරුන්ට ඕනෑම කියාත්මක ආහාර ෙසේවාවක් ෙහෝ ආහාර සැකසුම් 

ආයතනයක් පරීක්ෂා කිරීෙම් අයිතිය තිෙබ්. පරීක්ෂාව සිදු කරන අතරතුරදී 
පරීක්ෂකවරුන්ට එය ආයතනෙය් සියලුම ස්ථානයන් ෙවත ඇතුළු වීමට ඉඩ ලබා දිය 
යුතුය.  

 
 නිව්ෙයෝක් නාගරික ෙසෞඛ්‍ය (New York City Health Code) නීති සංගහය අනුව, 

සියලුම ආහාර ෙසේවා ආයතනයන්හි අධීක්ෂකවරුන්හට ආහාර ආරක්ෂණ සහතිකයක් 
තිබිය යුතුය. 

 
 ආහාර යනු අනුභව කළ හැකි ෙද්වල්, අයිස්, පාන වර්ග ෙහෝ මිනිස් පරිෙභෝජනය පිණිස 

කෑම පිසීමට භාවිතා ෙකෙරන ෙහෝ අෙලවි කරනු ලබන ද්රව්ය ෙව්. 
 
 ආපදා ඇති කළ හැකි ආහාර (Potentially Hazardous Foods, PHFs) යනු ක්ෂුද 

ජීවීන්ෙග් ෙව්ගවත් වර්ධනයට උපකාරී වන ආහාර වර්ග ෙව්. 
 

 PHFs සඳහා නිදසුන්වලට අමුදව්‍ය හා පිසූ මස්, කුකුළු පවුෙල් මස්, කිරි සහ කිරි ආහාර, 
මාළු, ෙබල්ලන්, ෙටෝෆු, පිසින ලද බත්, පැස්ටා, ෙබෝංචි, අර්තාපල් සහ ෙතෙලහි ගිල්වන 
ලද සුදුළූණු ඇතුළත් ෙව්. 

 
 උෂ්ණත්ව අවදානම් කලාපය වනුෙය් 41°F සහ 140°F ෙව්. ෙමම පරාසය තුළ, ඉතාමක් 

හානිකර ක්ෂුදජීවීන් ෙව්ගෙයන් ෙබෝෙව්. 
 

 ආහාරවල උෂ්ණත්වය මැනීම සඳහා භාවිතා ෙකෙරන ෙතයාකාර උෂ්ණත්වමාපක 
වනුෙය්: bimetallic stem (0°F සිට 220°F පරාසය තුළ), thermocouple සහ 
thermistor (ඩිජිටල්) ෙව්. වීදුරුමය උෂ්ණත්වමාපක ආහාර ෙසේවා ආයතන තුළ භාවිතා 
කිරීම නීතිෙයන් තහනම් කර තිෙබ්. 
 

 එක්සත් ජනපද කෘෂිකර්ම ෙදපාර්තෙම්න්තුව (Unites States Department of 
Agriculture, USDA) විසින් පරීක්ෂා කරනු ලබන මස් වර්ගවල USDA පරීක්ෂණ මුදාව 
තිබිය යුතුය. 

 

 නම් බැක්ටීරියා වර්ධනය වැළැක්වීමට දුම් ගැසූ මාළු 38°F ට අඩු උෂ්ණත්වයක තැබිය 
යුතුය. 

 

 ෙබල්ලන් වර්ග ලැබිය යුත්ෙත් ෙබල්ලන් ටැග් එකද සහිතවය. නිෂ්පාදනය නිකුත් කර 
අඩු වශෙයන් දින 90ක් යන තුරු වත් ෙමම ටැග් ෙගොනු ෙකොට තැබිය යුතුය. 
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 කිරි සහ කිරි ආහාර එක්ෙකෝ පාස්චරීකෘත කළ යුතු අතර, ඒවා දින 9ක් ඇතුළ දින තුළදී 
අෙලවි කළ යුතු අතර, අධි-පාස්චරීකෘත කළෙහොත් දින 45ක දින තුළ අෙලවි කළ යුතුය. 

 

 අමුෙවන් සංගහ ෙකෙරන සියලු පළතුරු සහ එළවළු සංගහ කිරීමට ෙපර ෙහොඳින් ෙසේදිය 
යුතුය. 

 නවීකරණය කළ ආකාරෙය් ඇසුරුම් තළ ඇති සියලු වාණිජමය ආහාර නිෂ්පාදකයාෙග් 
පිරිවිතර අනුව භාවිතා කළ යුතුය. 

 

 නිව්ෙයෝක් නාගරික ෙසෞඛ්‍ය ෙදපාර්තෙම්න්තුව ෙවතින් විෙශේෂ අවසරයක් ලබා ෙගන 
ඇත්නම් මිස සිල්ලර ආහාර ආයතනයක රික්තක ඇසුරුම් කළ ආහාරවල ඇසිරීම 
නීතිෙයන් තහනම් ෙව්. 

 

 FIFO යන්ෙනහි අදහස පළමුව ඇතුළට පළමුව එළියට (First In First Out) යන්න ෙව්. 
FIFOකමය  කියාත්මක කිරීෙම් පළමු පියවර වනුෙය් නිෂ්පාදනෙය් දිනය ෙයදීමය.  

 

 නිව්ෙයෝක් නාගරික ෙසෞඛ්‍ය නීති සංගහය අනුව සියලුම ආහාර දව්‍යය ෙපොෙළෝ මට්ටෙම් 
සිට අඟල් 6ක් උසින් ගබඩා කර තිබිය යුතුය. 

 
 අන්තර් ආහාර දූෂණය වළක්වා ගැනීමට, ශීතකරණෙය් තිෙබන සියලුම අමු ආහාර දව්‍ය 

පිසූ ආහාර දව්‍ය වලට පහළින් ගබඩා කළ යුතුය. 
    

 ශීත උෂ්ණත්වය ක්ෂුදජීවීන්ෙග් වර්ධනෙය් ෙව්ගය අඩාල කරයි. 
 

 සියලු ශීත කළ ආහාර 41°F ට අඩු උෂ්ණත්වයක තැබිය යුතුය (දුම් ගැසූ මාළු හැර, ඒවා 
සියලුම අවස්ථාවන්හි තැබිය යුත්ෙත් 38°F) ෙහෝ ඊට අඩු උෂ්ණත්වයක් තුළ ෙව්. 

 
 වියළි ගබඩා පෙද්ශ ෙහොඳින් ආෙලෝකය සහ වාතාශය ලැෙබන පරිදි තබන්න. 

 
 අපජල මාර්ගවලට යටින් කිසිදු විටක ආහාර වර්ග ගබඩා ෙනොකරන්න. 

 
 ගබඩා කළ ආහාර ආවරණය කර තැබිය යුතු අතර ආහාරවලට හානි කරන සතුන්ට 

ඇතුළු විය ෙනොහැකි බඳුන්වල ගබඩා කළ යුතුය.   
 
 මිනිස් පරිෙභෝජනය සඳහා වන අයිස් කෑන්, ෙබෝතල් ෙහෝ ෙවනත් ආහාර නිෂ්පාදන 

ගබඩා කිරීම සඳහා භාවිතා ෙනොකළ යුතුය. 
 
 ආහාර අයිස්වල ෙකළින්ම ගබඩා කරන විට, අයිස්වලින් ඉවත් වන ජලය නිරන්තරව 

ගලා යෑමට සැලැස්විය යුතුය. 
 

 ආහාර අනුභව කිරීම සඳහා ෙයොදා ගැෙනන සෑම ස්ථානයකම (මනාව ෙපෙනන පරිදි) 
"First Aid Choking" (ආහාර හිර වීම සඳහා පථමාධාර) ෙපෝස්ටරය පදර්ශනය කළ 
යුතුය. 

 
 මද්‍යසාර පාන වර්ග සංගහ කරන ආහාර ෙසේවා ආයතන "Alcohol and Pregnancy 

Warning" (මද්‍යසාර හා ගර්භණීභාවය) පිළිබඳ සංඥාව පදර්ශනය කළ යුතු ෙව්. 
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 සියලු අත් ෙසෝදන ෙබ්සම් අසළ "Wash Hands" (අත් ෙසේදීම) පිළිබඳ සංඥාව පදර්ශනය 
කළ යුතුය.    

 
 එක් ආයතනය පුරාම "No Smoking" (දුම් පානය කිරීම තහනම්) යන සංඥාව පදර්ශනය 

කළ යුතුය. 
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දිනය 2 සමාෙලෝචනය 
 

 අපෙග් ෙසෞඛ්‍යයට මූලික හානි තුනක් සිදු ෙව්: ෙභෞතික, රසායනික සහ ෛජව 
විද්‍යාත්මක. 

 
 ආගන්තුක දව්‍ය (උදා. වීදුරු ෙකොටස්, ෙලෝහ ෙකොටස්) ආහාරයක තිබීම ෙභෞතික 

උපදවයක් ෙලස සැලෙක්. 
 

 හානිකර රසායනික දව්‍ය (උදා. පළිෙබෝධ නාශක, පිරිසිදු කිරීෙම් දව්‍ය, වට්ෙටෝරු ඖෂධ) 
ආහාරයක තිබීම රසායනික උපදවයක් ෙලස සැලෙක්. 

 
 ක්ෂුදජීවීන් (බැක්ටීරියා, ෛවරස්, පරෙපෝෂිතයන් සහ පුස් වර්ග) 

 
 හානිකර (ව්‍යාධිජනක) බැක්ටීරියා මඟින් දූෂණය වූ ආහාර ෙබොෙහෝ විට දූෂණය වී ඇති 

බවක් ෙනොෙපෙන්; ෙපනුෙමහි, රසෙයහි, ෙහෝ සුවෙඳහි කිසිදු ෙවනස්කමක් ෙනොෙපෙන්.  
    

 හිතකර තත්ත්වයන් තුළ ආහාරයක් තුළ තිෙබන බැක්ටීරියා සංඛ්‍යාව සෑම විනාඩි 20 සිට 
30 අතර කාලයක් තුළම ෙදගුණ විය හැකිය.  

 
 බැක්ටීරියා වර්ධනෙය් අදියර හතරක් තිෙබ්: පමාද, ලඝු, නිශ්චල සහ මරණ යනු එම 

අදියර හතර ෙව්. 
 

 බැක්ටීරියාවල ඉතාමත් ෙව්ගවත් වර්ධනය පවතිනුෙය් ලඝු අවදිය තුළය. 
 

 බැක්ටීරියාවල වර්ධනයට සාධක හයක් බලපායි: ආහාර, ආම්ලිකතාව, උෂ්ණත්වය, 
කාලය, ඔක්සිජන්, සහ ෙතතමනය (Food, Acidity, Temperature, Time, Oxygen and 
Moisture, FATTOM). 

 
 ෛවරස්වලට ආහාර තුළ ෙබෝවිය ෙනොහැක. ෙකෙසේ ෙවතත්, ඒවා ආහාර තුළට ඇතුළු 

වුවෙහොත් මිනිසුන් තුළට සම්ෙපේෂණය වීමට පුළුවන. 
 

 ෙහපටයිටිස් A සහ ෙනෝෙරෝෛවරස් යනු ආහාරවලින් උපදින ෛවරස් වර්ග ෙව්. ෙමම 
ෛවරස් වර්ග සම්ෙපේෂණය වනුෙය් ආසාදනයට ලක් වී ඇති පුද්ගලෙයකුෙග් අශූචිවලින් 
දූෂණය වූ ආහාරයක් ෙහෝ පානයක් කිසියම් පුද්ගලෙයකු ජීරණය කළ විට ෙව්. වැසිකිළි 
භාවිතා කිරීෙමන් පසුව නිසි ෙලස අත් ෙසේදීෙමන් සම්ෙපේෂණය වළක්වා ගත හැකිය. 

 
 මස්පිඬුවල පණු ෙරෝගවලට මුල් වන ට්රිචිෙනලා ස්පයිරලිස් යනු අඩුෙවන් පිසින ලද 

ඌරු මස්වල නිරතුරුව හමු වන ආහාරවල උපදින පරෙපෝෂිතයින් විෙශේෂයකි. මස්පිඬුවල 
පණු ෙරෝග වළක්වා ගැනීමට තත්පර 15ක කාලයක් 150°F උෂ්ණත්වයක පිස ගන්න. 

 
 ඇනිසැකිස් සිම්ප්ෙලක්ස් යනු මුහුදු මාළුවල නිතර හමු වන ආහාරවල උපදින 

පරෙපෝෂිතයින් විෙශේෂයකි. 
  

 ඇනිසැකිස් සිම්ප්ෙලක්ස් යනු අමු කුකුළු වර්ගෙය් මස්වල සහ කටු සහිත බිත්තරවල 
සුලබව දක්නට ලැෙබන බැක්ටීරියා විෙශේෂයකි.      
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 ක්ෙලොස්ටිඩියම් පර්ෆ්රින්ජන්ස් නම් ක්ෂුදජීවී විෙශේෂෙය් වර්ධනය ෙව්ගෙයන් සිසිල් කිරීම, 
ෙව්ගෙයන් රත් කිරීම සහ ෙව්ලාසනින් ආහාර පිළිෙයල කිරීෙමන් වැළකී සිටීෙමන් 
පාලනය කර ගත හැකිය.  
 

 ස්ටැපිෙලොකුකුස් අවුෙර්වුස් යනු ෙසෞඛ්‍ය සම්පන්න මානවයින් විසින් සුලබව දරා සිටින 
බැක්ටීරියා විෙශේෂයකි. 

 
 ස්ටැපිෙලොකුකුමය ආහාර විෂවීම යනු ස්ටැපිෙලොකුකුමය අවුෙර්වුස් මඟින් ඇති වන 

ආහාරවලින් හට ගන්නා ෙරෝගයක් වන අතර, එය වළක්වා ගත හැක්ෙක් යහපත් පුද්ගල 
සනීපාරක්ෂාෙවන් සහ අනුභව කිරීමට සඳහා සූදානමින් පවතින ආහාර දව්‍ය අත්වැසුම් 
ෙනොමැති අත්වලින් ඇල්ලීෙමන් වැලකීෙමනි. 

 
 ආහාර අතපත ගෑෙමන් ෙහෝ ආහාර තුළින් සම්ෙපේෂණය වන ෙරෝගයක් සහිත ආහාර 

ෙසේවකයින් සම්පූර්ණෙයන්ම සුව වන ෙතක් ෙසේවයට ෙනොපැමිණිය යුතුය. 
 

 ඊ. ෙකෝලි 0157:H7 ඉවත් කර ගැනීමට අඹරන ලද මස් (උදා. හැම්බර්ග්ස්) ආදිය අවම 
උෂ්ණත්ව 158°F කදී පිසගත යුතුය.     

 
 ක්ෙලොස්ටිටියම් ෙබොටුලිනම් යනු ෙබොතුලිනියාව හට ගැනීමට ෙහේතුවන බැක්ටීරියා 

විෙශේෂයකි. නිවෙසේදී ටින් කරනු ලබන ආහාර, දුම්ගැසූ මාළු, ෙතෙලහි ගිල්වන ලද 
සුදුළූණු සහ වාතය මුක්ත (වාතෙයන් ෙතොර) පරිසරයක් තුළ පවතින ඕනෑම ආහාර 
වර්ගයක් හා එය සම්බන්ධ ෙව්. 

 
 ස්ෙකොම්ෙබොයිඩ් විෂවීම හට ගනුෙය් කාලය සහ උෂ්ණත්වය අනිසි ෙලස භාවිතා කරන 

ලද ඉහළ මට්ටමක හිස්ටැමීන් පවතින මාළු (උදා. ටූනා, මැකරල්, ෙබොනිෙටෝ, මහි, 
බ්ලූෆිෂ්) ආහාරයට ගැනීෙමනි.   

 
 ඒවා දුෂණය වී ඇති ඕනෑම කියාකාරකමක ෙයදීෙමන් පසු අත් ෙහොඳින් ෙසේදිය යුතුය. 

නිදසුනක් ෙලස, වැඩ ආරම්භ කිරීමට ෙපර සහ අමු ආහාර දව්‍යය සමඟ වැඩ කළ පසුව, 
වැසිකිළි භාවිතෙයන් පසුව, කැස්සකින් පසුව, කිවිසීමකින් පසුව, දුම් පානය කිරීෙමන් 
පසුව, ආහාර අනුභව කිරීෙමන් පසුව, බීම වර්ග භාවිතෙයන් පසුව සහ කැසීෙමන් පසුව 
ෙහොඳින් අත් ෙසේදිය යුතුය. 

 
 නිව්ෙයෝක් නාගරික ෙසෞඛ්‍ය නීති සංගහය අනුව, ආහාර පිළිෙයළ කිරීෙම් ස්ථානවලින් 

අඩි 25 සීමාවක් තුළ සහ වැසිකිළි තුළ ෙහෝ අසළ අත්ෙසෝදන ෙබ්සම් සවි කර තිබිය 
යුතුය.   

 
 අත්ෙසෝදන ෙබ්සම් අසළ, සබන් උණුසුම් සහ සිසිල් ජලය, අත් පිසින කඩදාසි ෙහෝ අත් 

වියළන යන්තයක් සහ "Wash Hands" (අත් ෙසේදීම) සලකුණක් තිබිය යුතුය. 
 

 නිව්ෙයෝක් නාගරික ෙසෞඛ්‍ය  නීති සංගහය අනුව සියලු ආහාර ෙසේවකයින් නියමිත 
හිස්වැසුම්, පිරිසිදු ඒපන සහ බාහිර ඇඳුම් හැඳ සිටිය යුතු අතර, ඔවුන්ෙග් බාහුවල සහ 
අත්වල කිසිදු ආභරණයක් ෙනොපැළඳිය යුතුය (මංගල ආභරණ සහ ෛවද්‍යමය අත් 
පළඳනා හැර). ආහාර ෙසේවකයින් කිසිදු ෙම්ක් අප් කිරීමක් ෙනොපැළඳිය යුතුය. 
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දිනය 3 සමාෙලෝචනය 
 

 ශීත කරන ලද ආහාර හිමාහරණය කිරීෙම් පිළිගත හැකි කම  තුනක් තිෙබ්: ඒවා 
ශීතකරණෙය් දැමීම, සිසිල් ගලා යන ජලය තුළට දැමීම, ෙහෝ මයික්ෙරෝෙව්ව් උදුනක 
හිමාහරණය කර ඒ වහාම පිසීම. 

 
 අතුරු දුෂණය හට ගන්ෙන් අමු ආහාර දව්‍යවල පවතින බැක්ටීරියා පිසූ ආහාර ෙහෝ 

අනුභවයට සූදානමින් පවතින ආහාර තුළට ඇතුළු වීෙමනි. 
 
 කුකුළු වර්ගෙය් මස්, කුළුබඩු ෙයදූ මස් සහ එෙසේ ෙයොදනු ලබන කුළුබඩු 165°Fක 

අභ්යන්තර උෂ්ණත්වයක් තුළදී පිස ගත යුතුය. 
 

 අඹරන ලද මස් සහ අඹරන ලද මස් සහිත ආහාර 158°Fක අභ්‍යන්තර උෂ්ණත්වයක් තුළදී 
පිස ගත යුතුය. 

 
 ඌරු මස් 150°Fක අභ්‍යන්තර උෂ්ණත්වයක් තුළදී පිස ගත යුතුය. 

 
 අමු කටු සහිත බිත්තර 145°F ක අවම උෂ්ණත්වයකදී පිස ගත යුතුය. 

 
 මාළු, ෙබල්ලන් වර්ග, හරක් මස්, බැටළු මස් සහ අෙනකුත් සියලු මස් වර්ග 140°F ක 

අවම උෂ්ණත්වයකදී පිස ගත යුතුය. 
 

 උණුසුම් රඳවා තැබීෙම් ඒකකවල ගබඩා ෙකෙරන සියලු උණුසුම් ආහාර වර්ග ෙහෝ ඊට 
වැඩි උෂ්ණත්වයක් 140°F තුළ තැබිය යුතුය. 

 
 ආහාර ෙව්ගෙයන් සිසිල් කිරීම සඳහා වන ඵලදායී කමවලට පහත දෑ ඇතුළත් ෙව්: ආහාර 

අයිස් ජලෙය් ගිල්වා වරින් වර කැලතීම; සිසිල්කරණ බඳුන්වල අඟල් 1 - 2 සිට අඟල් 4 
දක්වා ගැඹුරකට වක් කිරීම; ෙව්ගෙයන් සිසිල්වන ඒකක භාවිතා කිරීම; සහ දැඩි ආහාර 
වර්ග කුඩා ෙකොටස්වලට කැපීම (රාත්තල් 6 ෙහෝ ඊට අඩු ෙකොටස්වලට). 

 
 සිසිල් වීම සඳහා ශීතකරණය තුළ තබන උණුසුම් ආහාර ආවරණය කළ යුත්ෙත් 

උෂ්ණත්වය 41°F ෙහෝ ඉන් පහළ අගයකට පැමිණි පසුය. 
 

 කලින් පිසින ලද ආහාර සහ ශීතරණෙය් තබා සංගහය උණුසුම් රැඳවීෙම් ඒකකවලින් 
ලබා ගන්නා ආහාර උදුනක් භාවිතා කර 165°F ක උෂ්ණත්වයකට රත් කරගත යුතුය. 
ආහාර රත් කිරීමට උණුසුම් රැඳවුම් ඒකක කිසිවිටකත් භාවිතා ෙනොකරන්න. 

 
 අනුභවයට සූදානම්ව පවතින ආහාර කිසිවිෙටකත් අත්වැසුම් ෙනොමැතිව ෙනොඅල්ලන්න. 

හැමවිටම පිරිසිදු සහ සනීපාරක්ෂක අත්වැසුම් යුගලක් භාවිතා කරන්න, නැතෙහොත් අඬු 
භාවිතා කරන්න, එෙසේ නැතෙහොත් පළල් පැති, ෙඩලි කඩදාසි ෙහෝ ආහාර ෙබදන හැඳි 
භාවිතා කරන්න. 

  
 භාවිතෙයන් පසු ඉවත දමන අත්වැසුම් භාවිතා කිරීෙම්දී, ආහාර දූෂණය වළක්වා ගැනීමට 

ඒවා නිතර මාරු කරන්න. 
 

 සියලු කූලිනරි (ආහාර හා සම්බන්ධ) සහ බඳුන්/දීසි ෙසෝදන ෙබ්සම්වලට එයා ෙබ්ක් 
සැපයිය යුතුය.  
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 පානයට නුසුදුසු ජල සැපයුමක් ෙවත ඍජු සම්බන්ධයක් සහිත සෑම උපකරණයක් සඳහා 

පාරිසරික රික්තක ඛණ්ඩාන (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) සවි කළ යුතුය. 
නිදසුන්වලට පහත දෑ ඇතුළත්ය  
අයිස් යන්ත, ෙකෝපි සාදන යන්ත සහ පිඟන් ෙසෝදන යන්ත 

 
 ෙහෝස් බිබ් රික්තක ඛණ්ඩනයක් සවි කිරීෙමන් හරස් සම්බන්ධතාව වළක්වා ගත හැකිය. 

 
 ගෑස්වලින් කියාත්මක වන සියලු ජල හීටර් යන්ත සවි කිරීම සහ කළ යුත්ෙත් බලපත 

සහිත පයිප්ප ශිල්පිෙයකු විසින් වන අතර හුමාලය ඇති ෙව්දැයි පරීක්ෂා කළ යුතුය. 
 

 නියමිත ගීස් අතුරු වළක් ෙනොමැති කිසිදු ෙසෝදන ෙබ්සමක් බැහැර කිරීමට නිව්ෙයෝක් 
නාගරික නීතිවලින් ඉඩ ෙනොලැෙබ්. 
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 අතින් ෙසෝදන විට පිඟන් ෙසේදීෙම් නියමිත අනුපිළිෙවල වනුෙය් ෙසේදීම, ෙපෙඟන්නට 
දැමීම, පිරිසිදු කරන දව්‍ය ෙයදීම සහ සුළඟින් ෙව්ෙලන්නට ඉඩ හැරීම ෙව්. 

 
 එක් භාවිතයන් අතරතුර, එළවළු කපන පුවරු ෙසේදීම, ෙපෙඟන්නට හැරීම සහ පිරිසිදු 

කාරක ෙයදීම කළ යුතුය. 
 

 උණුසුම් ජල සනීපාරක්ෂාව සිදු කිරීමට, භාජන 170°F ජලෙය් තත්පර 30ක් වත් ගිල්වා 
තබන්න. 

 
 50 PPM ක ක්ෙලෝරීන් මූලික පිරිසිදු කිරීෙම් දාවණයක් සාදා ගැනීමට, ජලය ගැලුම් 1කට 

බ්ලීච් අවුන්ස ½ක් එක් කරන්න. 
 

 විනාඩි 1ක කාලයක් සඳහා ගිල්වා තැබීමට 50 PPM ක පිරිසිදු කිරීෙම් දාවණයක් භාවිතා 
ෙකෙර්. 

 
 100 PPM ක ක්ෙලෝරීන් මූලික පිරිසිදු කිරීෙම් දාවණයක් සාදා ගැනීමට, ජලය ගැලුම් 

1කට බ්ලීච් අවුන්ස එකක් එක් කරන්න. 
 

 100 PPM ක පිරිසිදු කිරීෙම් දාවණයක් සාමාන්‍යෙයන් පිසීම, විදීම ෙහෝ වැක් කිරීම සඳහ 
භාවිතා ෙකෙර්. 

 
 පිසින ෙරදි කැබලි ක 50 PPM ක පිරිසිදු කිරීෙම් දාවණයක් තුළ ගබඩා කර තැබිය යුතුය.   
 
 රසායනික පිරිසිදු කිරීමකදී, රසායනික දාවණය පරීක්ෂණ කට්ටලයක් ෙයොදා පරීක්ෂා 

කළ යුතුය.     
 

 ආහාර සැපයීෙම් ආයතනයක ආසන 20ක් ෙහෝ ඊට වැඩි සංඛ්‍යාවක් තිෙබන විට 
පාරිෙභෝගිකයින් සඳහා වන නාන කාමර පහසුකම් සැලසිය යුතුය. 

 
 ඒකාබද්ධ පළිෙබෝධ කළමනාකරණෙය් පධාන උපායමාර්ග තුන වනුෙය්: ඒවා අඩපණ 

කිරීම, ඒවා ෙගොඩනැඟීම සහ ඒවා විනාශ කිරීම ෙව්. 
 

 මීයන් ෙබෝවී ඇති අවන්හලක ආහාර ෙවත මීයන්ට පිවිසිය ෙනොහැකි විට, ඔවුන් ඉවත්ව 
යනු ඇත. 

 
 මීයන්ෙග් ඇෙඟ් පමාණයට වඩා හතෙරන් එකක් තරම් කුඩා විවරයන්ෙගන් ඇතුළු විය 

හැකි සත්ව විෙශේෂයක් ෙලස මීයන් පකටය.  
        

 ආහාර ආයතනයක අමු මී ෙබටි තිබීම ඉතාමත් දරුණු උල්ලංඝනය කිරීමක් ෙව්. 
                 

 අවන්හලක් තුළ කෘමිනාශක සහ මූසිකනාශක භාවිතා කිරීම කළ හැක්ෙක් බලපතලාභී 
පළිෙබෝධ පාලන නිලධාරිෙයකුට පමණි.   

  
 කිසියම් ආයතනය මැස්සන් සහ කැරෙපොත්තන් තුරන් කර ගැනීම කළ හැක්ෙක් නිසි 

පිරිසිදු කිරීම සහ සනීපාරක්ෂක දව්‍ය භාවිතෙයනි. 
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 HACCP යනු උවදුරු විශ්ෙල්ෂණය සහ තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂය ෙව් (Hazard 
Analysis and Critical Control Point).  

 
 HACCP යනු හානිකර ක්ෂුදජීවීන්ෙග් වර්ධනය පාලනය කර ගැනීම සඳහා වන ආහාර 

ආරක්ෂණ කමයකි.   
 

 HACCP හි මූලධර්ම හත වනුෙය්:උවදුර හඳුනා ගැනීම, තීරණාත්මක පාලන ලක්ෂයන් 
(Critical Control Points, CCP) තීරණය කිරීම, තීරණාත්මක සීමා සැකසීම, CCP 
විමර්ශනය, නිවැරදි කිරීෙම් පියවර ගැනීම, කමය නිසි ෙලස කියාත්මක ෙව්දැයි තහවුරු 
කර ගැනීම සහ වාර්තා තබා ගැනීම ෙව්. 

        
 CCP යනු උවදුර තුරන් කර ගැනීමට ආහාර පවාහය තුළ කියාමාර්ග ගත යුතු අවස්ථාව 

ෙව්. 
  

 උවදුරු ඇති වීමට ඉඩ ඇති ආහාර වනුෙය් පැය 2කට වැඩි කාලයක් අවදානම් උෂ්ණත්ව 
පරාසෙය් තබා ඇති ආහාර වන අතර, එම කාලෙයන් පසුව එම ආහාර තවදුරටත් 
ආරක්ෂිත ෙනොවන බැවින් ඒවා ඉවත දැමිය යුතුය.  

   
 ටූනා වැනි ශීත සලාද සෑදීෙම්දී, ෙහොඳම ක්රමය වනුෙය් භාවිතා කරන දව්‍ය කළින් ශීත 

කිරීම ෙව්.  
 

 කෘතිම අන්තර් ෙම්ද මඟින් LDL ("නරක" ෙකොෙලස්ටෙරෝල්) ඉහළ දමන අතර, එය 
හෘද ෙරෝගවලට ෙහේතුකාරක ෙව්. 

 
 සියලුම ආහාර අවන්හල්වලට කෘතිම අන්තර් ෙම්ද භාවිතය තහනම් කර තිෙබ්. 

 
 ආහාරවල ආරක්ෂාව, ආරක්ෂණ හා සාමාන්‍ය වැඩ පරිචයන් වැඩිදියුණු කිරීමට, ආහාර 

වැඩ කටයුතුවල ස්වයං-ඇගයීමක් වරින් වර සිදු කරන්න. 
 

 අවන්හල් ෙසේවකයන් අතර තුවාල වීමට මුල්වන ප් රධාන ෙහේතු වනුෙය් ලිස්සා වැටීම්, 
පැකිළී වැටීම්, වැටීම්, කැපීම්, විදාරණයන්, පිළිස්සීම්, ෙප්ශි ෙව්දනා, උළුක්කු සහ විදුලි 
සැර වැදීම ෙව්. 

 
 ලිස්සා වැටීම්, පැකිළී වැටීම් සහ බිම ඇද වැටීම් මඟ හරවා ගැනීමට, ආහාර ෙසේවකයන් 

ලිස්සා ෙනොයන සපත්තු පැළඳිය යුතුය. 
 

 
 


