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நாள் 1 மதிப்பாய்வு  

 

 எல்லா உணவுச் ேசைவத் ெதாழிலகங்களிடமும் 
நியூயார்க் நகர சுகாதராரத்துைற (New York City Health 

Department) வழங்கியுள்ள தற்ேபாைதய மற்றும் 
ெசல்லுபடியாகும் அனுமதி இருக்க ேவண்டும்.  

 

 ஆேராக்கிய ஆய்வாளர்களுக்கு எந்தெவாரு 
இயங்குகின்ற உணவுச் ேசைவ அல்லது உணவு 
பதப்படுத்தும் ெதாழிலகத்ைதயும் ஆய்வு ெசய்வதற்கு 
உrைம உள்ளது. ஆய்வின் ேபாது ெதாழிலகத்தின் 
எல்லாப் பகுதிகைளயும் அணுக ஆய்வாளர்கைள 
அனுமதிக்க ேவண்டும்.  

 

 நியூயார்க் நகர உடல்நல குறியீடு (New York City Health Code) 

இன்படி, அைனத்து உணவுச் ேசைவத் ெதாழிலகங்களின் 
ேமற்பார்ைவயாளர்களிடமும் உணவுப் பாதுகாப்புச் 
சான்றிதழ் இருக்க (Food Protection Certificate) ேவண்டும். 

 

 உணவு என்பது உண்ணக்கூடிய பதார்த்தம், ஐஸ், 

குடிபானம் அல்லது மனிதர் உள்ெளடுப்பதற்காகப் 
பயன்படுத்தப்படும் அல்லது விற்கப்படும் உட்ெபாருள் 
ஆகும். 

 

 தஙீ்கிைழக்கச் சாத்தியமுள்ள உணவுகள் (Potentially Hazardous 

Foods, PHF) என்பைவ நுண்ணுயிர்களின் துrத வளர்ச்சிக்கு 
ஆதரவளிக்கும் உணவுகள் ஆகும். 

 

 PHFகளுக்கான எடுத்துக்காட்டுகளில் அைனத்துச் 
சைமக்காத மற்றும் சைமத்த இைறச்சிகள், 

ேகாழியிைறச்சி, பால் மற்றும் பாற் ெபாருட்கள், மீன், 

ஓட்டுமீன், ேடாஃபு, சாதம், பாஸ்தா, அவைரகள், 
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உருைளக்கிழங்கு மற்றும் எண்ெணயிலுள்ள பூண்டு 
ஆகியைவ அடங்கும். 

 

 ெவப்பநிைல ஆபத்து மண்டலம் (Temperature Danger Zone) 41°F 

மற்றும் 140°F -க்கு இைடப்பட்டதாகும். இந்த வசீ்சில், 

ெபரும்பாலான தஙீ்கிைழக்கும் நுண்ணுயிர்கள் துrதமாக 
இனப்ெபருக்கம் ெசய்கின்றன. 

 

 உணவின் ெவப்பநிைலகைள அளவிடுவதற்கு, மூன்று 
வைகயான ெவப்பமானிகைளப் பயன்படுத்தலாம், 

அைவயாவன: ைபெமட்டலிக் ஸ்ெடம் (0°F முதல் 220°F 

வைரயான வசீ்சு), ெதர்ேமாகப்பிள் மற்றும் ெதர்மிஸ்டர் 

(டிஜிட்டல்). உணவுச் ேசைவத் ெதாழிலகத்தில் 
கண்ணாடியாலான ெவப்பமானிகைளப் பயன்படுத்துவது 
சட்டப்படி தடுக்கப்பட்டுள்ளது. 

 

 கமத்ெதாழில் அெமrக்கா திைணக்களம் (Unites States 

Department of Agriculture, USDA) மூலம் ஆய்வு ெசய்யப்படும் 
இைறச்சி உணவில் USDA ஆய்வு முத்திைர இருக்க 
ேவண்டும். 

 

 புைகயூட்டிய மீனில் Clostridium botulinum என்ற 
பாக்டீrயாவின் வளர்ச்சிையத் தடுப்பதற்கு, அைத 38°F 

அல்லது அைத விடக் குைறந்த ெவப்பநிைலயில் 
ைவத்திருக்க ேவண்டும். 

 

 ஓட்டுமீைன ஓட்டுமீன் சடீ்டுகளுடன் ெபற ேவண்டும். 

ெபாருைளப் பயன்படுத்திய பிறகு குைறந்தது 90 

நாட்களுக்கு இந்தச் சடீ்டுகைளக் ேகாப்பில் ைவத்திருக்க 
ேவண்டும். 

 

 பாலும் பாற் ெபாருட்களும் 9 நாட்களுக்குள் விற்பைன 
ெசய்யும் ேததிகளுடன் பாஸ்டைரஸ் ெசய்யப்பட 
ேவண்டும் அல்லது 45 நாட்களுக்குள் விற்பைன ெசய்யும் 
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ேததிகளுடன் அல்ட்ரா-பாஸ்டைரஸ் ெசய்யப்பட 
ேவண்டும். 

 

 சைமக்காமல் பrமாறப்படும் அைனத்துப் பழங்களும் 
காய்கறிகளும், அவற்ைறப் பrமாறும் முன் முழுதாகக் 
கழுவப்பட ேவண்டும். 

 மாற்றியைமக்கப்பட்ட சூழல் ெபாதியிலுள்ள வர்த்தக 
உணவுகள் அைனத்ைதயும் உற்பத்தியாளrன் 
விவரக்குறிப்புகளின்படி பயன்படுத்த ேவண்டும். 

 

 சில்லைற உணவுத் ெதாழிலகத்தில் உணவுப் ெபாருள் 
எைதயும் ெவற்றிட ெபாதிெசய்தலானது சட்டத்தால் 
தடுக்கப்பட்டுள்ளது, ஆனால் நியூயார்க் நகரம் 
சுகாதராரத்துைற மூலம் சிறப்பு அங்கீகாரம் 
ெபற்றிருந்தால் அைதச் ெசய்யலாம். 

 

 FIFO என்றால் First In First Out (அதாவது முதலில் ெபறுவது 
முதலில் விற்கப்படும்) என்று ெபாருள்படும். FIFO  
முைறைய அமலாக்குவதிலுள்ள முதல் படி 
என்னெவன்றால், ெபாருட்களுக்குத் ேததியிடுவது ஆகும்.  

 

 நியூயார்க் நகர உடல்நல குறியீடு ஆனது உணவுப் 
ெபாருட்கள் அைனத்ைதயும் தைரயிலிருந்து குைறந்தது 6 

அங்குலங்களுக்கு அப்பால் ேசமிக்க ேவண்டுெமன 
எதிர்பார்க்கிறது. 

 

 அருகிலுள்ளவற்றில் மாசுபாடு ஏற்படுவைதத் தடுக்கும் 
ெபாருட்டு, குளிர்சாதனப்ெபட்டியிலுள்ள சைமக்காத 
உணவுகைள, சைமத்த உணவுகளுக்குக் கீேழ ேசமிக்க 
ேவண்டும். 

    

 நுண்ணுயிர்களின் வளர்ச்சிைய குளிரான 
ெவப்பநிைலகள் ெமதுவாக்குகின்றன. 
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 குளிரான உணவுகள் எல்லாவற்ைறயும் எல்லா 
ேநரங்களிலும் 41°F-இல் அல்லது அதற்குக் கீேழ ைவக்க 
ேவண்டும் (விதிவிலக்காக, புைகயூட்டிய மீைன 38°F-இல் 
அல்லது அதற்குக் கீேழ ைவக்க ேவண்டும்). 

 

 உலர்வான ேசமிப்பு இடங்கைள நன்கு ஒளியூட்டி, 

காற்றூட்டி ைவத்திருக்கவும். 

 

 கழிவுநீர் ெசல்லும் குழாய்களுக்குக் கீழாக உணவுகைள 
ஒருேபாதும் ேசமிக்க ேவண்டாம். 

 

 ேசமிக்கப்படும் உணைவ மூடியபடியும் பூச்சிகள் உட்புகாத 
ெகாள்கலன்களில் ேசமித்தும் ைவக்க ேவண்டும்.   

 

 மனிதர் நுகர்வதற்காகக் கருதப்படும் ஐஸ்ைஸ, ேகன்கள், 

ேபாத்தல்கள் அல்லது பிற உணவுப் ெபாருட்கைளச் 
ேசமிப்பதற்காகப் பயன்படுத்தக் கூடாது. 

 

 உணவுகைள ேநரடியாக ஐஸ்ஸில் ேசமிக்கும் ேபாது, 

அந்த ஐஸ்ஸிலிருந்து வரும் தண்ணைீர ெதாடர்ச்சியாக 
வடிகட்ட ேவண்டும். 

 

 சாப்பிடுவதற்ெகன வைரயறுக்கப்பட்ட ஒவ்ெவாரு 
பகுதியிலும் "First Aid Choking" (முதலுதவி அைடத்தல்) 

சுவெராட்டிைய கண்ணுக்குப் புலப்படும் (எடுப்பான) 

இடத்தில் ஒட்டிைவத்திருக்க ேவண்டும். 

 

 மதுபானங்கைளப் பrமாறும் உணவுச் ேசைவத் 
ெதாழிலகங்கள், "Alcohol and Pregnancy Warning" (மது மற்றும் 
கர்ப்ப எச்சrக்ைக) அடங்கிய சின்னத்ைதக் காட்சிப்படுத்த 
ேவண்டும். 
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 ைக கழுவும் ெதாட்டிகள் அைனத்திலும் "Wash Hands" 

(ைககைளக் கழுவுங்கள்) என்ற சின்னத்ைதக் 
காட்சிப்படுத்த ேவண்டும்.    

 

 கட்டடம் ஒவ்ெவான்றினதும் எல்லா இடங்களிலும் "No 

Smoking" (புைகபிடிக்க ேவண்டாம்) என்ற வாசகங்கைளக் 
காட்சிப்படுத்த ேவண்டும். 
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நாள் 2 மதிப்பாய்வு 

 

 நமது ஆேராக்கியத்திற்கு மூன்று பிரதான தஙீ்குகள் 
உள்ளன: உடல் சார்ந்தது, இரசாயனம் சார்ந்தது மற்றும் 
உயிrயல் சார்ந்தது. 

 

 உணவில் ேவற்றுப் ெபாருள் (எ.கா. கண்ணாடித் 
துண்டுகள், உேலாகத் துண்டுகள்) இருப்பது, உடல் சார்ந்த 
தஙீ்கு எனக் கருதப்படும். 

 

 உணவில் தஙீ்கிைழக்கும் இரசாயனப்ெபாருட்கள் (எ.கா. 

பீைடநாசினி, சுத்தம் ெசய்யும் ெபாருட்கள், மருத்துவர் 
பrந்துைரக்கும் மருந்து) இருப்பது, இரசாயனம் சார்ந்த 
தஙீ்கு என அைழக்கப்படும். 

 

 உணவில் நுண்ணுயிர்கள் (பாக்டீrயாக்கள், ைவரஸ்கள், 

ஒட்டுண்ணிகள் மற்றும் பங்கசுக்கள்) இருப்பது, உயிrயல் 
சார்ந்த தஙீ்கு எனப்படும். 

 

 தஙீ்கிைழக்கும் (ேநாய் விைளவிக்கின்ற) 

பாக்டீrயாக்களால் மாசைடந்துள்ள உணவுகள், 

மாசைடந்துள்ளைவயாக ெபரும்பாலான சந்தர்ப்பங்களில் 
ேதான்றாது; ேதாற்றம், சுைவ அல்லது மணத்தில் மாற்றம் 
எதுவும் இருக்காது.  

    

 சாதகமான நிைலைமகளில் உணவிலுள்ள 
பாக்டீrயாக்களின் எண்ணிக்ைகயானது ஒவ்ெவாரு 20 

முதல் 30 நிமிடங்களுக்கும் இரட்டிப்பாகலாம்.  

 

 பாக்டீrய வளர்ச்சியில் நான்கு கட்டங்கள் உள்ளன: 

முதிர்ச்சியைடதல், இரட்டிப்பைடதல், நிைலயாக இருத்தல் 
மற்றும் இறத்தல். 
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 பாக்டீrயாவின் மிகத் துrதமான வளர்ச்சியானது 
இரட்டிப்பைடதல் கட்டத்தில் இடம்ெபறுகிறது. 

 

 பாக்டீrயாவின் வளர்ச்சிைய ஆறு காரணிகள் 
பாதிக்கின்றன: உணவு, அமிலத்தன்ைம, ெவப்பநிைல, 

ேநரம், பிராணவாயு மற்றும் ஈரப்பதம் (Food, Acidity, 

Temperature, Time, Oxygen and Moisture, FATTOM). 
 

 ைவரஸ்களால் உணவில் இனப்ெபருக்கம் ெசய்ய 
முடியாது. எனினும், ைவரஸ்கள் உணைவ 
அைடந்துவிட்டால், அைவ மக்களுக்குத் ெதாற்றக் 
கூடியைவ. 

 

 ஈரலழற்சி A மற்றும் ேநாேராைவரஸ் ஆகியைவ இரண்டு 
ெபாதுவான உணவால் பரவும் ைவரஸ்கள் ஆகும். 

ெதாற்றுள்ள நபrன் மலத்தால் மாசைடந்துள்ள உணவு 
அல்லது தண்ணைீர ஒருவர் உள்ெளடுக்கும் ேபாது, இந்த 
ைவரஸ்கள் ெதாற்றுகின்றன. கழிவைறக்குச் ெசன்று 
வந்த பிறகு முைறயாகக் ைககழுவுவதால் ெதாற்ைறத் 
தடுக்கலாம். 

 

 ட்ைரகிேனாசிஸ் எனும் பன்றித் தைசப்புழு ேநாைய 
உண்டாக்கும் Trichinella spiralis என்பது, குறிப்பாக நன்றாக 
ேவக ைவக்காத பன்றியிைறச்சியில் காணப்படும் 
உணவால் பரவும் ஒட்டுண்ணி ஆகும். 

ட்ைரகிேனாசிைஸத் தடுக்க, பன்றியிைறச்சிைய 150°F 

ெவப்பநிைலயில் 15 வினாடிகளுக்கு ேவக ைவக்கவும். 

 

 Anisakis simplex என்பது குறிப்பாக கடல் மீனில் காணப்படும் 
உணவால் பரவும் ஒட்டுண்ணி ஆகும். 

  

 Salmonella enteritidis என்பது ெபாதுவாக சைமக்காத 
ேகாழியிைறச்சியிலும் சைமக்காத ஓட்டு 
முட்ைடகளிலும் காணப்படும் பாக்டீrயா ஆகும்.      
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 Clostridium perfringens என்ற நுண்ணுயிrன் வளர்ச்சிைய, 

துrதமாக குளிரூட்டி, துrதமாக மீண்டும் சூடாக்குதல் 
மூலமும் உணைவ முன்கூட்டிேய தயார் ெசய்வைதத் 
தவிர்ப்பதன் மூலமும் கட்டுப்படுத்தலாம்.    

 

 Staphylococcus aureus என்பது ஒரு பாக்டீrயா, இது ெபாதுவாக 
ஆேராக்கியமான மனிதர்களில் காணப்படுகிறது. 

 

 ஸ்டஃைபேலாகாக்கல் உணவு நஞ்சாக்கம் என்பது 
Staphylococcus aureus-ஆல் உண்டாக்கப்படும் உணவால் 
கடத்தப்படும் உடல்நலமின்ைமயின் ெபாதுக் 
காரணமாகும், இைத சிறந்த தனிநபர் சுகாதாரம் மூலமும் 
சாப்பிடத் தயாராகவுள்ள உணவுகைள ெவறுங்ைகயால் 
ெதாடுவைதத் தவிர்த்தல் மூலமும் தடுக்கலாம். 

 

 உணைவத் ெதாடுவதன் மூலம் அல்லது உணவின் மூலம் 
ெதாற்றக் கூடிய உடல்நலக்குைறவுள்ள உணவுப் 
பணியாளர்கள், அவர்களது உடல்நலம் முழுதாகச் 
சrயாகும் வைர பணிபுrயக் கூடாது. 

 

 அைரத்த இைறச்சிைய (எ.கா., ஹம்பர்கர்கள்) E. coli 0157:H7-

ஐ ஒழிப்பதற்கான குைறந்தபட்ச ெவப்பநிைலயான 158°F 

வைர ேவக ைவக்க ேவண்டும்.     

 

 Clostridium botulinum என்பது பாட்டுைலனியத்ைத 
உண்டாக்கும் பாக்டீrயா. இது வடீ்டில் ேகனில் 
அைடக்கப்பட்ட உணவுகள், புைகயூட்டிய மீன், 

எண்ெணயிலுள்ள பூண்டு மற்றும் காற்றூட்டப்படாத 
(காற்றில்லாத) சூழலிலுள்ள எந்தெவாரு உணவுடனும் 
ெதாடர்பானது. 

 

 Scombroid நஞ்ேசற்றம் ஆனது ேநரம் மற்றும் ெவப்பநிைல 
முைறேகடு காரணமாக அதிக அளவு 
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ஹிஸ்டாைமன்கைளக் ெகாண்ட குறிப்பிட்ட சில 
மீன்கைள (எ.கா., சூைர மீன், கானாங்ெகளுத்தி, 
ேபானிட்ேடா, மஹி மஹி, நீலமீன்) சாப்பிடுவதால் 
ஏற்படுகிறது.   

 

 ைககைள மாசைடய ைவக்கக்கூடிய எந்தெவாரு 
ெசயைலச் ெசய்த பிறகும் அவற்ைற முழுதாகக் கழுவ 
ேவண்டும். எடுத்துக்காட்டாக, ேவைலையத் ெதாடங்கும் 
முன்னரும், சைமக்காத உணவுகைளக் ைகயாளுதல், 

கழிவைறையப் பயன்படுத்துதல், இருமுதல், தும்முதல், 

புைகப் பிடித்தல், சாப்பிடுதல், குடித்தல், ெசாறிதல் ேபான்ற 
ெசயல்கைளச் ெசய்த பின்னரும் ைககைளக் கழுவ 
ேவண்டும். 

 

 நியூயார்க் நகர உடல்நல குறியீடு ஆனது உணவு 
தயாrக்கும் பகுதியிலிருந்து 25 அடி தூரத்திற்குள்ளும், 

அைனத்துக் கழிவைறகளிலும் அல்லது அவற்றுக்கு 
அருகிலும் உடனடியாக அணுகத்தக்கதாக ைக கழுவும் 
ெதாட்டிகள் இருக்க ேவண்டும் என ேவண்டுகிறது.   

 

 ைக கழுவும் ெதாட்டிகளில் ேசாப், சூடாகவும், குளிராகவும் 
ஓடும் தண்ணரீ், ஒருமுைற பயன்படுத்திய பிறகு எறியும் 
சால்ைவகள் அல்லது ைக உலர்த்துக் கருவி மற்றும் 
"Wash Hands" (ைககைளக் கழுவுங்கள்) என்ற சின்னம் 
ஆகியைவ இருக்க ேவண்டும். 

 

 நியூயார்க் நகர உடல்நல குறியீடு ஆனது, அைனத்து 
உணவுப் பணியாளர்களும் சrயான முடி 
தடுப்புக்காப்புகள், சுத்தமான ேமலங்கிகள் (ஏப்ரன்கள்) 

மற்றும் ெவளிப்புற ஆைடகைள அணிய ேவண்டும் 
என்றும், அவர்களது புயங்களிலும் ைககளிலும் நைக 
எைதயும் அணியக் கூடாது (திருமணப் பட்டிகள் மற்றும் 
மருத்துவக் காப்புகளுக்கு விதிவிலக்கு) என்றும் 
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ேவண்டுகிறது. ஒப்பைன அணிவைதயும் கூட உணவுப் 
பணியாளர்கள் தவிர்க்க ேவண்டும். 
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நாள் 3 மதிப்பாய்வு 

 

 உைறந்த உணவுகைள உருக ைவப்பதற்கு 
ஏற்றுக்ெகாள்ளத்தக்க மூன்று முைறகள் உள்ளன: 

அவற்ைறக் குளிர்சாதனப்ெபட்டியில் ைவத்தல், 

அவற்ைறக் குளிரான ஓடும் தண்ணrீல் ைவத்தல் 
அல்லது ைமக்ேராேவவ் ஓவனில் ைவத்து உருகியதும் 
ெதாடர்ந்து சைமத்தல். 

 

 பாக்டீrயாவானது சைமக்காத உணவிலிருந்து சைமத்த 
அல்லது சாப்பிடத் தயாராகவுள்ள உணவுக்குள் ெசல்லும் 
ேபாது அருகிலுள்ளவற்றில் மாசுபாடு ஏற்படுகிறது. 

 

 ேகாழியிைறச்சி, உள்ேள அைடத்த இைறச்சி, உள்ேள 
அைடக்கும் ெபாருட்கள் ஆகியவற்ைற அவற்றின் உட்புற 
ெவப்பநிைல 165°F வைர ேவக ைவக்க ேவண்டும். 

 

 அைரத்த இைறச்சிையயும் அைரத்த இைறச்சிையக் 
ெகாண்டிருக்கும் உணவுகைளயும் அவற்றின் உட்புற 
ெவப்பநிைல 158°F வைர ேவக ைவக்க ேவண்டும். 

 

 பன்றியிைறச்சிைய அதன் உட்புற ெவப்பநிைல 150°F வைர 
ேவக ைவக்க ேவண்டும். 

 

 சைமக்காத ஓட்டு முட்ைடகைள குைறந்தபட்ச 
ெவப்பநிைல 145°F வைர ேவக ைவக்க ேவண்டும். 

 

 மீன், ஓட்டுமீன், மாட்டிைறச்சி, ஆட்டிைறச்சி மற்றும் 
அைனத்து பிற இைறச்சிகைளயும் குைறந்தபட்ச 
ெவப்பநிைல 140°F வைர ேவக ைவக்க ேவண்டும். 

 

 உணவுகைள ைவத்திருக்கும் சூடான பிrவில் 
ேசமிக்கப்படும் சூடான உணவுகள் அைனத்ைதயும் 140°F 
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அல்லது அைத விட அதிக ெவப்பநிைலயில் ைவக்க 
ேவண்டும். 

 

 உணவுகைளத் துrதமாகக் குளிர்விக்கும் சிறந்த வழிகள் 
ஆவன: இைடக்கிைட கலக்கி விடுவதுடன் ஐஸ்-

தண்ணரீ்த் ெதாட்டியில் உணைவ அமிழ்த்துதல்; 4-அங்குல 
ஆழமான குளிர்விக்கும் பாத்திரங்களுக்குள் 1 முதல் 2 

அங்குல ஆழத்தில் உணைவ ஊற்றுதல்; துrத குளிர் 
பிrைவப் பயன்படுத்துதல்; மற்றும் திடமான 
உணவுகைளச் சிறிய துண்டுகளாக (6 இறாத்தல் அல்லது 
அைத விடக் குைறவான துண்டுகள்) ெவட்டுதல். 

 

 குளிர்விப்பதற்காக குளிர்சாதனப்ெபட்டியில் 
ைவக்கப்படும் சூடான உணவுகள், 41°F அல்லது அைத 
விடக் குைறந்த ெவப்பநிைலக்கு முழுதாகக் குளிரைடந்த 
பிறகு மட்டுேம அவற்ைற மூட ேவண்டும். 

 

 உணவுகைள ைவத்திருக்கும் சூடான பிrவிலிருந்து 
பrமாறப்படவுள்ள முன்பு சைமத்து, 

குளிர்சாதனப்ெபட்டியில் ைவக்கப்பட்ட உணவுகைள 
அடுப்பு அல்லது ஓவைனப் பயன்படுத்தி 165°F-க்குத் 
துrதமாக மீண்டும் சூடாக்க ேவண்டும். உணவுகைள 
மீண்டும் சூடாக்க, உணவுகைள ைவத்திருக்கும் சூடான 
பிrைவ ஒருேபாதும் பயன்படுத்த ேவண்டாம். 

 

 சாப்பிடத் தயாராகவுள்ள உணவுகளில் ேவைல ெசய்யும் 
ேபாது, ஒருேபாதும் ெவறும் ைககைளப் பயன்படுத்த 
ேவண்டும். எப்ேபாதும் சுத்தமான மற்றும் சுகாதாரமான 
ைகயுைறகைள அணியவும் அல்லது குறடுகள், தட்ைடக் 
கரண்டி, ெடலி ேபப்பர் அல்லது பrமாறும் கரண்டிையப் 
பயன்படுத்தவும். 
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 ஒருமுைற பயன்படுத்திய பின் எறியும் ைகயுைறகைளப் 
பயன்படுத்தும் ேபாது, உணவில் மாசுபடுதைலத் தடுக்க, 

அவற்ைற அடிக்கடி மாற்றவும். 

 

 அைனத்து சைமயல் சார் (உணவு ெதாடர்பான) மற்றும் 
பாைன/பாத்திரம் கழுவும் ெதாட்டிகளிலும் காற்றுப் 
பிrப்புகைள வழங்க ேவண்டும்.  

 

 குடிக்கக்கூடிய தண்ணரீ் வழங்கலுடன் ேநரடி 
இைணப்ைபக் ெகாண்ட எந்தெவாரு உபகரணத்திலும் 
அட்மாஸ்ஃெபrக் ேவக்யூம் பிேரக்கர்கைள (Atmospheric 

Vacuum Breakers, AVB) ெபாருத்த ேவண்டும். எடுத்துக்காட்டுகள்  

ஐஸ் இயந்திரங்கள், காஃபி இயந்திரங்கள் மற்றும் 
பாத்திரம் கழுவும் இயந்திரங்கள். 

 

 ேஹாஸ் பிப் ேவக்யூம் பிேரக்கைரப் ெபாருத்துவதன் 
மூலம், குறுக்கு-இைணப்ைபத் தடுக்கலாம். 

 

 ேகஸ் எrக்கப்படும் சுடு தண்ணரீ் ஹடீ்டர்கள் 
எல்லாவற்ைறயும் உrமம் ெபற்ற குழாய் ெபாருத்துனர் 
மூலம் ெபாருத்த ேவண்டும், அேதாடு கண்காணிக்க 
ேவண்டும். 

 

 முைறயான கிrஸ் இன்டர்ெசப்டர் இல்லாத ைககழுவும் 
ெதாட்டி எதிலும் கிrைஸக் ெகாட்டுவது 
சட்டவிேராதமானது என்று நியூயார்க் நகரச் சட்டம் 
கூறுகிறது. 
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நாள் 4 மதிப்பாய்வு 

 

 பாத்திரங்கைளக் ைகயால் கழுவும் ேபாது, பின்பற்ற 
ேவண்டிய சrயான வrைசமுைற கழுவுதல், அலசுதல், 

சுத்திகrத்தல் மற்றும் ெவளியில் காயவிடுதல். 

 

 ஒவ்ெவாரு பயன்பாட்டு இைடயிலும், ெவட்டும் 
பலைகையக் கழுவி, அலசி, சுத்திகrக்க ேவண்டும். 

 

 சுடு தண்ணrீல் சுத்திகrப்ைபச் ெசய்ய, பாத்திரங்கைள 
170°F தண்ணrீல் குைறந்தது 30 வினாடிகளுக்காவது 
அமிழ்த்துங்கள். 

 

 50 PPM (மில்லியனில் ஒரு பங்கு) குேளாrன் 
அடிப்பைடயான சுத்திகrக்கும் கைரசைலத் தயாrக்க, 1 

கலன் தண்ணrீல் ½ அவுன்ஸ் பிளசீ்ைசச் ேசர்க்கவும். 

 

 50 PPM சுத்திகrக்கும் கைரசலானது பாத்திரங்கைளக் 
குைறந்தது 1 நிமிடத்திற்கு அமிழ்த்துவதற்குப் 
பயன்படுத்தப்படும். 

 

 100 PPM (மில்லியனில் ஒரு பங்கு) குேளாrன் 
அடிப்பைடயான சுத்திகrக்கும் கைரசைலத் தயாrக்க, 1 

கலன் தண்ணrீல் ஒரு அவுன்ஸ் பிளசீ்ைசச் ேசர்க்கவும். 

 

 100 PPM சுத்திகrக்கும் கைரசலானது துைடத்தல், 

ெதளித்தல் அல்லது ஊற்றுதலுக்காக ெபாதுவாகப் 
பயன்படுத்தப்படும். 

 

 துைட துண்டுகைள 50 PPM சுத்திகrக்கும் கைரசலில் 
ேசமிக்க ேவண்டும்.   

 

 இரசாயனச் சுத்திகrப்பின் ேபாது, இரசாயனக் கைரசைல 
ேசாதைனத் ெதாகுப்ைபப் பயன்படுத்திச் சrபார்க்க 
ேவண்டும்.     
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 உணவுத் ெதாழிலகத்தின் சாப்பிடும் பகுதியில் 20 அல்லது 
அதிக இருக்ைககள் இருக்கும் ேபாது, 

வாடிக்ைகயாளர்களுக்கான கழுவும் அைறகைள வழங்க 
ேவண்டும். 

 

 ஒருங்கிைணந்த பூச்சி ேமலாண்ைமயின் மூன்று முக்கிய 
உத்திகள் ஆவன: அவற்ைறப் பட்டினி ேபாடுதல், அவற்ைற 
ெவளிேய ேபாகச் ெசய்தல் மற்றும் அவற்ைற அழித்தல். 

 

 உணவகத்தில் பரவியுள்ள சுண்ெடலிகளுக்கு உணவு 
கிைடக்காத ேபாது, அைவ அங்கிருந்து ெவளிேயறி 
விடும். 

 

 கால்வாசி அளவான சிறிய துவாரங்கள் வழியாகேவ 
கட்டடங்களுக்குள் எலிகள் நுைழவதாக அறியப்படுகிறது.  

        

 உணவுத் ெதாழிலகத்தில் எலிகளின் புதிய எச்சங்கள் 
இருப்பது முக்கிய விதிமீறல் ஆகும். 

                 

 பூச்சிெகால்லிகைளயும் எலிெகால்லிகைளயும் உrமம் 
ெபற்ற பூச்சிக் கட்டுப்பாட்டு அதிகாr மட்டுேம 
உணவகத்தில் பயன்படுத்த முடியும்.   

  

 சrயான சுத்தப்படுத்தலும் சுத்திகrத்தலுேம ஈக்கைளயும் 
கரப்பான் பூச்சிகைளயும் உணவகத்திலிருந்து 
விரட்டுவதற்கு மிகச்சிறந்த முைறயாகும். 
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நாள் 5 மதிப்பாய்வு 

         

 HACCP என்பது Hazard (தஙீ்கு) Analysis (பகுப்பாய்வு) மற்றும் 
Critical (முக்கிய) Control (கட்டுப்பாட்டு)Point (புள்ளி) என்று 
ெபாருள்படுகிறது.  

 

 HACCP என்பது தஙீ்கிைழக்கும் நுண்ணுயிர்களின் 
வளர்ச்சிையக் கட்டுப்படுத்தும் உணவுப் பாதுகாப்பு 
அைமப்பாகும்.   

 

 HACCP-இன் ஏழு ேகாட்பாடுகள் ஆவன: தஙீ்குகைள 
அைடயாளங்காணுதல், முக்கிய கட்டுப்பாட்டுப் 
புள்ளிகைள (Critical Control Points, CCP) தரீ்மானித்தல், முக்கிய 
வரம்புகைள அைமத்தல், CCP-ஐக் கண்காணித்தல், திருத்த 
நடவடிக்ைககைள எடுத்தல், அைமப்பு ேவைல 
ெசய்கிறதா என்று சrபார்த்தல் மற்றும் பதிவுகைளப் 
ேபணுதல். 

        

 CCP என்பது தஙீ்ைக நீக்குவதற்காக நடவடிக்ைக 
எடுக்கப்பட ேவண்டிய, உணவுப் பாய்விலுள்ள ஏேதனும் 
புள்ளியாகும். 

  

 தஙீ்குவிைளவிக்கும் சாத்தியமுள்ள உணவுகைள 2 

மணிேநரத்திற்கும் அதிக ேநரத்திற்கு ெவப்பநிைல 
ஆபத்து மண்டலத்தில் இருக்க அனுமதித்தால், அந்த 
உணவு பாதுகாப்பாக இருக்காது, அைத நிராகrக்க 
ேவண்டும்.  

   

 குளிரான சூைர ேபான்ற சாலடுகள் ெசய்யும் 
ேபாெதல்லாம், உட்ெபாருட்கைள முன்ேப குளிரைவத்தல் 
மிகச்சிறந்த நைடமுைறயாகும்.  

 

 ெசயற்ைகயாக நிைலமாற்றப்பட்ட ெகாழுப்பானது LDL 

(குைறயடர்த்தி ெகாழுமியப் புரதம்) ("தஙீ்கான" 
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ெகாலஸ்ட்ரால்)-ஐ அதிகrகrக்கிறது, இதனால் இதய 
ேநாய்க்கு வழிவகுக்கிறது. 

 

 ெசயற்ைகயாக நிைலமாற்றப்பட்ட ெகாழுப்பானது 
அைனத்து உணவகங்களிலும் தைடெசய்யப்பட்டுள்ளது. 

 

 உணவுப் பாதுகாப்பு, பத்திரப்படுத்தல் மற்றும் ெபாதுவான 
பணி நைடமுைற ஆகியவற்ைற ேமம்படுத்த, உணவு 
நடவடிக்ைககளின் சுய-மதிப்பீைட வழக்கமாக 
ேமற்ெகாள்ளவும். 

 

 பணியிடத்திலுள்ள உணவகப் பணியாளர்களிைடேய 
ஏற்படும் மிகப் ெபாதுவான காயங்கள் ஆவன 
சறுக்கல்கள், வழுக்குதல்கள், விழுதல்கள், ெவட்டுகள், 

கீறல்கள், எrகாயங்கள், தைசப் பிடிப்புகள், சுளுக்குகள் 
மற்றும் மின்னதிர்ச்சிகள். 

 

 சறுக்கல்கள், வழுக்குதல்கள் மற்றும் விழுதல்கைளத் 
தவிர்க்க, சறுக்கலுக்குத் தாக்குப்பிடிக்கும் காலணிகைள 
உணவுப் பணியாளர்கள் அணிய ேவண்டும். 

 
 

 


