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जोखिम वर्गीकरण

जोखिम स््तर I
मुख््य चितंाएँ: स््वच््छता, लेबलिगं, स्रोत, स‍्टोरेज प्रथाएं, समापन तिथियां

	 •	�खाद््य सुरक्षा पेय पदार्थथों (कॉफी, स‍्वयं सेवा फॉउंटेन, पैकेज््ड) के लिए असमय/तापमान नियंत्रण

	 •	खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के लिए प्रि-पैक्‍ड असमय/तापमान नियंत्रण

	 •	खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के लिए प्रि-पैक्‍ड रेफ्रि‍जरेटेड और/या फ्रोजन का समय/तापमान नियंत्रण

	 •	�शिशु आहार या फार््ममूला 

जोखिम लेवल II
मुख््य चितंाएँ: लेवल I; हाथ से छूना , कर््मचारी स््ववास््थ््य; रोगज़नक़ वदृ्धि की न््ययूनतम संभावना

	 •	खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के लिए असमय /तापमान नियंत्रण बेकिग

	 •	कन‍्फेक्‍शनरी प्रोडक्‍ट तैयार करना

	 •	खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के लिए बिना लपेटे असमय /तापमान नियंत्रण विशाल सजावट

	 •	अन््यत्र तैयार खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के लिए असमय/तापमान नियंत्रण की फिर पैकेजिंग

	 •	�व््ययावसायिक रूप से प्रोसेस कर सीलबंद  कंटेनर से भोजन को गर््म करना और तुरंत खुदरा बिक्री या सर््वविस के 
लिए संभालना

	 •	�135˚ F या इससे अधिक तापमान पर प्राप््त संभावित रूप से जोखिमपूर््ण गर््म खाद््य पदार्थथों को बिक्री या सर््वविस 
के लिए संभाल जान तक उचित तापमान पर बनाए रखना।

	 •	खुदरा बिक्री के लिए बर््फ  की थलैी बनाना

	 •	केवल खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के लिए असमय /तापमान नियंत्रण की तैयारी और/या सर््वविस

	 •	फ्रोजन मिठाइयाँ हाथ से डुबाना; फ्रोजन मिठाई डिस््पेेंसर

	 •	�तत््ककाल सर््वविस के लिए पूर््व-पकेैज््ड, लाइसेेंसयुक्‍त ऑपरेटर या परिसर से बाहर के प्रोसेसर से तुरंत सर््वविस के 
लिए प्राप‍्त ठंडा या गर््म अलग-अलग विभाजित खाद््य पदार््थ

	 •	�लाइसेेंसयुक्‍त ऑपरेटर या परिसर से बाहर के प्रोसेसर से भारी मात्रा मेें भोजन प्राप््त करना और प्राप््त तापमान 
पर बनाए रखना/परोसना 

जोखिम लेवल III
मुख््य चितंाएँ: लेवल 1 और 2; ठीक से खाना पकाना, ठंडा करना, संभालना; संदषूण; गर््म रखना

	 •	कच््चचे मांस प्रोडक्‍टोों का रखरखाव, काटना या कीमा बनाना

	 •	लंच का मांस या पनीर काटना या टुकड़़े करना

	 •	�तुरंत परोसे, गर््म/ठंडा रखे जान या ठंडा किए जान वाल खाद््य सुरक्षा पदार््थ एसेेंबल करना या खाना पकान का 
समय/तापमान नियंत्रण

	 •	पकाएँ/परोसेें, पकाएँ/ठंडा करेें, पकाएँ/गर््म रखेें, पकाएँ/ठंडा करेें/ठंडा रखेें

	 •	हीट ट्रीटमेेंट डिस््पेेंसिगं फ्रीजर ऑपरेट करना

	 •	ठीक से बंद कर सीलबंद पकेैज से प्रोडक्‍ट गर््म करना और गर््म रखना

	 •	पकाएं, ठंडा करेें, अतिरिक््त कच््चची सामग्री डालेें, ठंडा रखेें

	 •	केवल अलग-अलग हिस‍्से फि‍र गर््म करना

	 •	�डिब््बबाबंदी, बोतलबंदी, कम ऑक््ससीजन की पैकेजिंग, संरक्षण के लिए स‍्मोकिग, रस निकालना, मादक पेय बनाना, 
कस््टम प्रोसेसिगं 

जोखिम लेवल IV
मुख््य चितंाएँ: लेवल 1, 2, 3; तैयारी के अनेक उपाय और तापमान नियंत्रण चाहिए; विशेष प्रक्रियाएँ

•	पकाना/ठंडा करना/फि‍र गरम करना/गर््म रखना; पकाना/संभालना/ठंडा करना/फिर गर््म करना (अतिरिक््त सामग्री 
सहित या उसके बिना)

•	तापमान के बदले समय

•	 कैटरर के रूप मेें समय/तापमान नियंत्रण खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा के साथ चलता है

•	�मुख््य तौर पर उच््च जोखिम के ग्राहकोों (प्रतिरक्षा के समझौत ेया स््ववास््थ््य देखभाल/ सहायता की फैसिलिटी मेें 
बुजुर््ग) को सर््वविस प्रदान करता है

•	कच््चचे जोखिमपूर््ण सभंावना वाल मांस, पोल्ट्री, मछली या ऐसी मदोों की पेशकश

•	अपेक्षित न््ययूनतम तापमान से कम पर खाना पकाना

•	जीवित शलेफ़़िश टैैंक से सीप, क््ललैम या मसल््स की बिक्री

•	परजीवी विनाश के लिए जमान वाली ठंड

•	�ऐसी प्रक्रिया जिसके लिए ओहायो स््ववास््थ््य विभाग (ODH) या ओहायो कृषि विभाग (ODA) से भिन््नता अपेक्षित 
हो या खाद््य संहिता से हटना पड़़े

•	हर 7 दिनोों मेें एक से अधिक बार बड़़ी मात्रा मेें खाद््य पदार्थथों को फि‍र गर््म करना
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आवश््यक दस््ततावज

अपनी फैसिलिटी पर रखेें।

1   फूड लाइसेेंस 2   कर््मचारी प्रशिक्षण
खाद््य संरक्षण मेें प्रबंधक प्रमाणपत्र

	       • अनुमोदित पाठ््यक्रम (उदाहरण: ServSafe®) उत््ततीर््ण करने पर, ODH के माध््यम से आवेदन करेें।

	       • जोखिम लेवल 3 या 4 की फैसिलिटी मेें प्रबंधकीय स््टटाफ के एक सदस््य के पास यह प्रमाणपत्र होना 
चाहिए।

		    

प्रभारी व््यक््तति (PIC) लेवल 1 वर््ग

	       • ऑनलाइन प्रशिक्षण उदाहरण: ServSafe®

	       • प्रति शिफ््ट एक व््यक््तति को लेवल 1 की कक्षा चाहिए।

• जोखिम लेवल 3 या 4 की फैसिलिटी मेें खाद््य संरक्षण मेें ODH 
प्रबंधक प्रमाणपत्र का व््यक््तति मौजूद न होने पर लेवल का 1 कर््मचारी 
उपस््थथित होना चाहिए।

PIC: निरीक्षण के 
समय फैसिलिटी 

के लिए जिम््ममेदार 
कर््मचारी

फूड स�वर्स ऑपरेशन लाइस�स

लाइस�स नंबर
.

12030

फ़्र� क�लन काउंट� पिब्लक हेल् थ। 280 E Broad St, Columbus, OH 43215

ऑ�डट नंबर:

लाइस�सर

फै�स�लट� लाइस�स धारक का नाम:

टेस्ट रेस्तरां 1
पता/शहर/राज्य/िज़प

शे्रणी वणर्नात्मक
3662 Breamere Dr Colorado Springs CO 80922

गैर-वा�णिज्यक FSO > 25,000 वगर् फुट जो�खम लेवल III

यह लाइस�स ओ�हयो सशंो�धत स�ंहता के अध्याय 3717 क� अपे�ाओं के अनुसार जार� �कया गया है, इसे �कसी भी कारण से वापस �लया जा सकता है या �नल�ंबत �कया जा सकता है और
लाइस�सकतार् क� सहम�त के �बना ट्रांसफर नह�ं हो सकता। 

इस लाइस�स क� समािप्त 02 �दसंबर, 2021 को होगी

इसके मोबाइल फूड स�वर्स ऑपरेशन होने पर जब तक प्रास�ंगक जानकार� पीछे क� तरफ �दखाई न दे लाइस�स वधै नह�ं होगा -

तार�ख हैल् थ क�मशनर

HEA 5305 (सशंोधन 04/13) लोकेशन पर यह लाइस�स �व�शष्ट स्थान पर प्रद�शर्त होना चा�हए। ओ�हयो स्वास्थ्य �वभाग

Joe Mazzola. MPA

स्वास्थ्य �वभाग

स्वास्थ्य �नदेशक के सत् यापन क� तार�ख

टेस् ट टेस् ट

मैनेजर स�टर्फ�केशन इन फूड प्रोटेक् शन के �लए अपे�ाएं
सफलतापूवर्क पूर� क� ग�

स्वास्थ्य �नदेशक

स�टर्�फ केशन नंबर: टेस् ट टेस् ट

प्रदाता

HEA 5318 (संशोधन 1/19)
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3   कर््मचारी बीमारी नीति
• भोजन तयैार करने वाल सभी कर््मचारियोों को एक कॉपी पर हस््तताक्षर करने होोंगे। सभी निरीक्षणोों मेें हस््तताक्षर 

अवश््य देखन चाहिए।

	     • बीमार होने पर आप घर पर रहेें। 

	      �इस समझौत ेका उद्देश््य फूड कर््मचारियोों और सशर््त कर््मचारियोों (नौकरी ऑफर किए गए संभावित कर््मचारी) 
को उनकी जिम््ममेदारियां बताना है कि सूचीबद्ध स््थथितियोों मेें से कुछ  भी होने पर वे (PIC) को सूचित करेें 
जिससे PIC भोजन से फैलन वाली बीमारी की रोकथाम की कार््रवाई कर सके। यह केवल जोखिम लेवल II, 
III और IV की फैसिलिटियोों के लिए है। जोखिम लेवल I के लिए कर््मचारी बीमारी पॉलिसी अपेक्षित नहीं। 
बीमारी के लक्षण या बीमारी पहली बार शुरू होने या बिना लक्षण की बीमारी का निदान होने की तारीख 
खाद््य कर््मचारी या सशर््त कर््मचारी द््ववारा अवश‍्य रिपोर््ट होनी चाहिए। (संपूर््ण एग्रीमेेंट के लिए पषृ््ठ 74 देखेें)

4  उल््टटी या दस््त की घटना पर प्रतिक्रिया
बकैग्राऊंड जानकारी: शारीरिक फ््ललूइड के संपर््क  की घटना का पता चलत ेही फूड सर््वविस ऑपरेशन या रिटेल फूड 
प्रतिष््ठठान को तुरंत सावधानी बरतनी चाहिए। उचित क्‍लीनअप योजना फॉलो करने पर, कर््मचारियोों और उपभोक््तताओं 
का खाद््य इक््वविपमेेंट के संपर््क  मेें आने का जोखिम कम कर सकत ेहैैं। शारीरिक फ््ललूइड के संपर््क  मेें आने की घटना 
का प्रभाव कम करने के लिए दिशानिर्देश के रूप मेें ये उपाय अपनाएं।

		  1.	� नामित कर््मचारी: शारीरिक फ््ललूइड क्‍लीनअप करने के लिए आपको जिम‍्मेदार स््टटाफ सदस््य नामित करने 
चाहिए। शारीरिक फ््ललूइड की उचित क्‍लीनअप प्रक्रिया का स््टटाफ सदस््योों को पता होना और निजी सुरक्षा 
इक््वविपमेेंट (PPE) पहनन के तरीके की जानकारी होनी चाहिए।

		  2.	� क्‍लीनअप किट तैयार करेें : शारीरिक फ््ललूइड के संपर््क  मेें आने की घटना से निपटने का पहला प्रमुख 
घटक है क््ललीनअप किट। किट मेें कम से कम ये चीजेें होनी चाहिए:

				    i.	 निजी सुरक्षा इक््वविपमेेंट
					     1.	डिस््पपोजेबल मेडिकल दस््तताने
					     2.	जूत ेके कवर
					     3.	नत्र सुरक्षा
					     4.	एप्रन/गाउन

				    ii. क््ललिनिगं की सप‍्लाईज
					     1.	सील होने वाल प््ललास््टटिक बगै या बायोहाज़र््ड बैग
					     2.	कागजी तौलिए
					     3.	स््ककू प
					     4.	कीटाणुनाशक
					     5.	सोखन वाला पाउडर (कैट लिट्टर, रेत, या वाणिज््ययिक अवशोषक पॉवर)

		  3.	� घटना स््थल और आसपास का एरिया क्‍लीन करेें : शारीरिक फ््ललूइड हटान और आसपास का एरिया 
कीटाणुरहित करने के लिए इस अनुमोदित क्‍लीनअप प्रक्रिया को अपनाएं। 

		  क्‍लीनअप प्रक्रियाएँ
		  1.	�ठ ीक से पालन करने पर क्‍लीनअप प्रक्रियाएं और दूषित करने का जोखिम तत््ककाल कम करने मेें मददगार 

होोंगी।

		  2.	� आवश््यक सभी PPE पहनेें। चेहरे और हाथोों का खुला भाग दूषित होने की संभावना से सुरक्षित होना 
सुनिश््चचित करेें।

		  3.	� फ््ललूइड हटाएं। फ््ललूइड ढकने के लिए डिस््पपोजेबल तौलिय और अवशोषक पाउडर उपयोग करेें।

PIC को यह सुतनस््चचर् करना होगा कक सशर््म कर््मचारी:
 1.  बहहष्करण* या रोक** ह्टाए िाने तक, उसमें लक्षण हदखाई देने या पहले सूचीबद्ध फकसी भी बीमारी 

का पता चलने पर उस पर फूि कमसिचारी बनने से रोक लगाई िा सकती है।
 2.  बेहद सं्ेवदनशील आबादी (अनत सं्ेवदनशील पररभावित) की सव्वसिस करने ्वाले फूि कमसिचारी के ऐसे 

ऑपरेशन में बने रहने से तब तक रोक लगाई िाती है िब तक उसमें उच्च िोखखम की जस्थनत या 
वपछले परैाग्ाफ में सूचीबद्ध बीमारी हो और बहहष्करण या रोक न ह्टाई िाए।

   •  ऐसे फूड कर््मचारी के काययों पर PIC रोक िगाएगा स्जसर्ें पहिे सूचीबद्ध िक्षणों र्ें से कोई 
भी प्रदलश्मर् हो।

   •  ककसी फूड कर््मचारी र्ें पहिे से सूचीबद्ध र्रेह र्ें से ककसी भी बीर्ारी का पर्ा चिने पर PIC 
उसके काययों पर रोक िगाएगी या ऑपरेशन से बाहर करेगी।

   •  ककसी फूड कर््मचारी को स््वास््थ्य सप्व्मस प्रदार्ा द््वारा ररहा करने या फ्रैं कलिन काउं्टिी पस््लिक 
हेल्थि द््वारा अनुर्ोर्दर् करने पर PIC बीर्ारी के पर्ा िगने के कारण िगाए बर्हष्करण या 
रोक ह्टिा सकर्ा है। पहिे से सूचीबद्ध िक्षणों के सर्ाप्र् होने और पहिे से सूचीबद्ध र्रेह 
बीर्ाररयों र्ें से ककसी एक से न होने पर PIC रोक ह्टिा सकर्ा है।

** बहहष्करण करने का अथसि है कमसिचारी को ऑपरेशन में काम करने या कमसिचारी के रूप में ऑपरेशन में 
प््ेवश से रोकना।

**रोक का अथसि है क् लीन इजक््वपमें्ट, बतसिन, मलनेन या ब्बना लपे्ेट एकल-सव्वसिस ्वस्तुओ ंके साथ काम करने 
से कमसिचारी पर रोक।

ओहायो यूननफ़ॉमसि फू़ि सेफ््टी कोि के अतंगसित अपनी जज़्पमेदाररयों संबंधी आ्वश्यकताएं मैंने पढ़ ली हैं (या मुझ े
समझाया गया) और समझता हँू। मैं िानता हंू फक इस समझौत ेकी शततों का पालन करने में व्वफल होने से 
मेरा ननयोक्ता या फ्रैं कमलन काउं्टी पज्ललक हेल्थ कारसि्वाई कर सकता है, जिससे मेरा रोिगार प्भाव्वत होगा या 
मेरे खखलाफ कानूनी कारसि्वाई होगी।

सशतसि कमसिचारी का नाम (वप््ंट) 

सशतसि कमसिचारी के हस्ताक्षर       तारीख  

खाद्य कमसिचारी का नाम (वप््ंट)

परमम्ट धारक या PIC के हस्ताक्षर      तारीख 

अचधक जानकारी के लिए, कृपया www.myfcph.org पर जाएँ या फूड सेफ््टिी प्रोग्ार् को (614) 525-3160 
पर कॉि करें।

फूड कर््मचारी या सशर््म कर््मचारी  
ररपोर््टििंग सर्झौर्ा
PIC को ररपो्टि्म करने के लिए र्ैं सहर्र् हंू:
काम में या काम के बाहर, इनमें से कोई भी लक्षण, जिसमें पहला लक्षण शुरू होने की तारीख भी शाममल है:
 1. दस्त
 2. उल््टी होना
 3. पीमलया (आंखें या त््वचा पीली होना)
 4. बुखार के साथ गले में खराश
 5.  म्वाद युक्त घा्व िसेै हाथों, कलाइयों, बांहों के खुले हहस्सों या शरीर के अन्य हहस्सों पर फोड़ा या 

खुला संक्रममत घा्व (िब तक घा्व को डिस्पोिेबल दस्ताने या सूखी, ्टाइ्ट-फफह्टगं जस्रिप से ढका न 
िाए)।

स््वास््थ्य देखभाि प्रदार्ा द््वारा नीचे सूचीबद्ध ककसी भी बीर्ारी की रे्री पहचान करने पर PIC द््वारा फूड 
कर््मचारी की बीर्ारी का पर्ा चिने या स्स्थितर्यों के संबंध र्ें फ्रैं कलिन काउं्टिी पस््लिक हेल्थि को सूचचर् करना 
चार्हए:
 ए) इनर्ें से कोई भी बीर्ारी:
   1. कैज्पपलोबैक् ्टर
   2. फक्रप््टोस ्पोररडियम
   3. साइक् लोस ्पोरा
   4. एं्टामो इबा हहस ््टोमलह्टका
   5.  मशगा ्टॉजक्सन-प्ोड्यूजिंग 

एस ्चेररचचया कॉमल (STEC)
   6. जियाररया
  
 बी)  पपछिे र्ीन र्ाह र्ें स््वास््थ्य देखभाि प्रदार्ा ने Salmonella typhi (एं्टिीबायोर््टिक थेिरेपी लिए 

बबना) के कारण ऐसी बीर्ारी की पहचान की थिी।

 सी) 1.  यर्द र्ुझ र्ें कोई पुष््टि बीर्ारी फैिने का संर्दग्ध कारण है या उसके संपक्म  र्ें हंू;
  2.  ऐसी जगह उपस्स्थिर् होना या कार् करना जहां बीर्ारी फैिने की पुस्ष््टि हो चुकी हो;
  3. बीर्ारी की पहचान ककए गए व्यस््तर् के साथि उसी घर र्ें रहना या
  4.  ऐसे व्यस््तर् के साथि उसी घर र्ें रहना, जो इनर्ें से ककसी भी बीर्ारी के पुष््टि प्रकोप की स्स्थितर् 

र्ें हो या कार् करर्ा हो:
    1. व्वगत एक्सपोज़र के वपछले अड़तालीस घं्टों में नोरो्वॉयरस।
    2.  व्वगत एक्सपोज़र के वपछले दस हदनों में Shiga toxin-producing Escherichia coli 

(STEC)
    3. व्वगत एक्सपोज़र के वपछले चार हदनों में Shigella spp.
    4. व्वगत एक्सपोज़र के वपछले चौदह हदनों में Salmonella Typhi
    5. िोखखम के वपछले पचास हदनों में हेपे्टाइह्टस ए

  7. हेपे्टाइह्टस ए
  8. नोरो्वॉयरस
  9. साल्मोनेला एसपीपी.
  10. साल्मोनेला ्टाइफी
  11. मशगेंला
  12. व्वब्रियो हैिा
  13. यमससिननया

280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org

कर््मचारी स््वास््थ्य नीतर्: फूि सेफ््टी प्ोग्ाम
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		  4.	� समस‍्त दूषित एरिया सेनिटाइज करेें। घटना स््थल से 25 फीट दरू तक की सतहोों के लिए कम से कम 
5000 ppm के ब््ललीच घोल उपयोग करेें। इसमेें सभी काउंटर, दरवाजे, इक््वविपमेेंट और बर््तन शामिल हैैं। 
5000 ppm घोल तैयार करने के लिए, एक गैलन पानी मेें बिना खुशबू का 1-2/3 कप ब््ललीच उपयोग करेें।

		  5.	� शारीरिक फ््ललूइड हटाएं। एरिया से समस‍्त डिस््पपोजेबल तौलिए, अवशोषक पाउडर हटाना सुनिश््चचित करने के 
लिए स््ककू प और डस््ट पनै उपयोग करेें। और दूषित होना रोकने की सावधानी बरतेें। सारा कचरा सुरक्षित 
बायोहाज़र््ड या प््ललास््टटिक बैग मेें डालेें।

		  6.	�गर््म  साबुन वाल पानी से एरिया साफ करेें। मॉप हेड का उपयोग करने पर सुनिश््चचित करेें कि मॉप हेड 
ठीक से क्‍लीन और सेनिाइजकिया जाए। अतिरिक््त डिस््पपोजेबल तौलिए, अवशोषक पाउडर बायोहाज़र््ड या 
प््ललास््टटिक बगै मेें डालेें।

		  7.	� घटना स््थल के 25 फीट के दायरे मेें किसी भी तरह का खुला भोजन फेें क देें।

		  8.	� दस््ततानोों की पहली जोड़़ी को कलाई तक उतारेें और फिर दस््ततानोों को अंदर से बाहर निकालन के लिए नीचे 
खींचेें। दस््तताने की नई जोड़़ी पहनन से पहले कम से कम 25 सेकंड तक गर््म साबुन के पानी से हाथ धोएं।

		  9.	� कम से कम 5 मिनट के लिए ब््ललीच घोल (5000 ppm) से एरिया को भिगोएं। धुआ ंजहरीला न बना रहे 
इसे रोकने के लिए एरिया को हवादार बनाना सुनिश््चचित करेें।

		  10.	�डिस््पपोजेबल कागजी तौलिए के उपयोग से ब््ललीच सॉल‍्यूशन क्‍लीनअप करेें। आसपास की सतहोों से 
अतिरिक््त ब््ललीच घोल हटाया जाए और सुनिश््चचित करेें कि सभी सतहेें साफ होों।

		  11.	�फि‍र से दूषित होना कम करने के लिए विधि के तौर पर सभी PPE हटाएं। सभी PPE आइटम प््ललास््टटिक 
बैग मेें रखेें। बगै सील करेें। बगै सुरक्षित ढंग से फैैं केें ।

		  12.	�हाथोों को अच््छछी तरह से धोएं।

		  ब््ललीच सॉल‍्यूशन का जमाव
		  ब््ललीच सॉल‍्यूशन (5.25%)-घरेलू गैर सुगंधित ब््ललीच		  जमाव
		  1:10 (1 गैलन पानी मेें 1-2/3 कप ब््ललीच)			   5000 ppm
		  1:250 (1 गैलन पानी मेें 1 बड़़ा चम््मच ब््ललीच)		  200 ppm

		  कीटाणुरहित करने के एरिया का उदाहरण

शारीरिक फ््ललूइड किट

	 •	शारीरिक फ््ललूइड की गंदगी क्‍लीन करने हेतु पूर््वनिर््ममित किट खरीदी जा सकती है।

	 •	अपने किट के कैमिकल सनैिटाइज़र मेें नोरोवॉयरस मारने का उल‍्लख होना सुनिश््चचित करेें। 

• नल

• कूल र के हैैंडल

• दरवाज़़े के हैैंडल

• शौचालय

• हाथ की रेलिगं

• टेबल/काउंटर की सतहेें

• आसपास का फर््श एरिया

• बूथ

• मेजेें

• कुर््ससिया ँ

• बर््तन

• खाद््य इक््वविपमेेंट
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ऑपरे्टिर का नार् __________________________________________र्ारीख __________________

__________________________ में रसोई के संबंध में 41˚ F और 135˚ F के बीच तापमान पर खराब 
होने ्वाले व्वमशि ््ट खाद्य पदाथतों (सुरक्षा के मलए समय/तापमान ननयंत्रण) को प्दमशसित या संग्हीत करने की 
नीनत है। रेफफ िरेशन से बाहर या न्यूनतम गमसि तापमान से नीचे प्दमशसित या संग्हीत फूि में शाममल हैं:

• अपने खाद्य पदारथ्ों की सूची बनाएं जिन्हें 41˚ F और 135˚ F (्टेंपरेचर िेंिर एररया) के बीच 
प्दमशसित या संग्हीत फकया िाएगा। यह नीनत के्वल उन व्वमशष््ट खाद्य पदाथतों पर लागू होती है िो 
पहले से सूचीबद्ध हैं।

तापमान ननयंत्रण के ब्बना समय का उपयोग पहले सूचीबद्ध खाद्य पदाथतों को प्दमशसित करने या संग्हीत करने 
के मलए फकया िा सकता है, लेफकन इन खाद्य पदाथतों को 4 घं्ेट से अचधक समय तक 41˚ F और 135˚ F 
के बीच के तापमान पर नहीं रखा िाता है। िब तापमान ननयंत्रण के ब्बना अचधकतम चार घं्ेट तक का समय 
सा्वसििननक स््वास््थ्य ननयंत्रण के रूप में उपयोग फकया िाता है, तो ओहहयो खाद्य संहहता के ननयम 3717-1-
03.4 (I) के अनुपालन के मलए नन्पनमलखखत प्फक्रयाएं लागू की िाएंगी।

• रेफफ िरेशन से ननकाले िाने पर फूि का प्ारंमभक तापमान 41˚ F या उससे कम या गममी से ननकाले 
िाने पर 135° F या इससे अचधक होना चाहहए।

• ठंड/ेगर््म र्ापर्ान तनयंत्रण से ह्टिाने पर फूड पर र्ारीख और सर्य और इसे फें के जाने पर सर्य 
(र्ापर्ान से ह्टिाए जाने के चार घं्ेटि बाद) अकंकर् ककया जाएगा।

• रेिी-्ूट-ई्ट होने पर फूि फकसी भी तापमान पर पकाया और परोसा िाएगा या यहां से ह्टाए िाने के 
समय से चार घं्ेट में फें का िाएगा तापमान ननयंत्रण।

• अचचज्ननत कं्ेटनरों में या चार घं्ेट की समय सीमा से अचधक के मलए चचज्ननत कोई भी फूि फें का 
गया।

फूि के रखरखा्व संबंधी सभी कमसिचाररयों से इन प्फक्रयाओं पर चचासि होगी जिससे सुननजश्चत हो सके फक फूि 
िननत बीमाररयां रोकने के मलए सेफ फूि सुरक्क्षत रखने की प्णामलयां ्ेव समझत ेहैं।

41˚ F से ऊपर या 135˚ F से कम तापमान पर चार घं्ेट से अचधक समय तक प्दमशसित या संग्हीत फकसी भी 
खाद्य पदाथसि की ब्बक्री या उपयोग रोकने की ये प्फक्रयाएं कठोरता से लागू की िाएंगी।

के्वल पहले से पहचान की गई और रसोई के व्वमशष््ट कारणों से रेफफ िरेशन से बाहर या न्यूनतम गमसि तापमान 
से नीचे रखे खाद्य पदाथतों पर ये प्फक्रयाएं लागू होंगी।

___________________________ में हम फूि िननत बीमारी रोकने में उचचत तापमान ननयंत्रण की 
महत््वपूणसि भूममका समझत ेहैं और खाद्य पदाथतों की सुरक्षा सुननजश्चत करने में इन प्फक्रयाओं को हम सा्वधानी 
से मॉनन्टर करत ेहैं। व्वशिे देखभाल ्वाले के्वल चुननदंा खाद्य पदाथतों पर यह नीनत लागू है और सभी खाद्य 
पदाथतों के मलए स ््टैंििसि पद्धनत नहीं जिन्हें हम तैयार करत ेऔर बेचत ेहैं।

कीट नियंत्रण

चूहे और तिलचट्टे लोगोों मेें बीमारियाँ फैलान वाल कीट हैैं। कीटोों से बचाव के लिए, कीटोों के रहने की जगह पर बिखरा 
भोजन हटाएं।  कीटोों से छु टकारे के लिए आप लाइसेेंसयुक्‍त कीट नियंत्रण कंपनी को काम पर रखेें। अपने प्रयास से 
उन‍्हेें आप न हटाएं। 

कूड़़ादान एरिया

	 •	भोजन और उसके बिखराव से कूड़़े-कचरे का एरिया साफ रखेें।

	 •	ग्रीस के डिब््बबे साफ रखेें।

	 •	ग्रीस के डिब््बबे गंदे न होने देें क््योोंकि इससे कीट आ सकत ेहैैं।

	 •	�दरवाजे/खिड़कियाँ बंद रहनी चाहिए। यदि इन‍्हेें खोलना हो तो इनमेें स्क्रीन हो और सील मेें कोई गैप न हो।

सार््वजनिक स््ववास््थ््य नियंत्रण का समय

	 •	तापमान से बाहर जब आपको भोजन छोड़ना हो तब इसे उपयोग करेें। (41˚ F या 135˚ F पर नहीं)

	 •	4 घंटे बाद भोजन फेें क देना चाहिए।

उदाहरण नीति
(संपूर््ण नीति के लिए पषृ््ठ 76 देखेें)

यहां फैसिलिटी का नाम 
दर््ज करेें

यहां फैसिलिटी का 
नाम दर््ज करेें

भोजन से तापमान 
नियंत्रण हटाएं

समय बर््बबाद करना भोजन कूड़़ेदान मेें फेें केेंभोजन पर फेें कने के 
समय का लेबल लगाएं

काले बिदं ुकॉकरोच के मल हैैं। [[फोटो साभार: David~O on Visualhunt.com]
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हाथ धोएं

1. गीला 
2. झाग 
3. 20 सेकंड तक मलेें 
4. रिंस 
5. सूखाएं

उससे पहले हाथ धोएं

	 •	दस््तताने पहनना

	 •	भोजन छूना

	 •	नया काम शुरू करना

ठिकाना

कार््डबोर््ड फि‍र इस‍्तमेाल न करेें। इसमेें बकै््टटीरिया 
(कीटाणु) होत ेहैैं जो लोगोों को बीमार कर सकत ेहैैं। 

इसके अलावा, कॉकरोच कार््डबोर््ड मेें रहत ेहैैं। 

कीटोों को लुभान वाली बेकार वस‍्तुएं हटाएं।

उसके बाद हाथ धोना

	 •	शौचालय इस‍्तमेाल करना

	 •	गंदे बर््तन उछालना

	 •	निकलकर रसोई मेें लौटना

	 •	कचरा बाहर निकालना

	 •	रसायनोों का रखरखाव

	 •	कच््चचे मांस, पोल्ट्री या समुद्री भोजन का रखरखाव

	 •	खाना या पीना

	 •	बाल, चेहरा या शरीर छूना

	 •	पसेै संभालना

	 •	छींकना या खांसना

1   3   

2   

5   

4   
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हाथ सिकं की जरूरतेें

•	� हाथ धोने के सभी सिकंोों मेें साबुन, 
डिस््पपोजेबल कागजी तौलिए और हाथ धोने 
का चिन््ह अवश््य हो।

•	 केवल इसी सिकं मेें हाथ धोएं।

•	 पानी 100˚ F पर हो।

•	�त ीन डिब््बबे वाल सिकं मेें हाथ न धोएं।

•	� हाथ धोने वाल सिकं मेें न तो इक््वविपमेेंट 
रखेें और न ही धोएं।

दस््तताने का इस‍्तेमाल

•	 रेडी-टू-ईट-फूड के रखरखाव के लिए दस््तताने या बर््तन इस‍्तमेाल 
करेें। 

•	ल टेक््स दस््तताने इस‍्तमेाल न करेें।

•	� दस््ततानोों के फटने, उखड़ने या दूषित होने पर उन््हेें बदलेें। बाथरूम मेें धूम्रपान करत ेहुए, खांसत,े छींकत ेहुए और 
कच‍्चे भोजन को पकात ेसमय दस््तताने दूषित हो सकत ेहैैं। नए दस््तताने पहनन से पहले हाथोों को अच््छछी तरह 
धोएं और सुखाएं।

रेडी-टू-ईट-फूड:
ऐसे फूड जिन‍्हेें हम बिना पकाए सुरक्षित 

तरीके से खा सकत ेहैैं।
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केश नियंत्रण

	 •	इन विधियोों से बाल को भोजन से दरू रखेें।

खाना और पीना

	 •	कर््मचारियोों को निर््ददिष््ट एरिया मेें खाना-पीना चाहिए। 

	 •	ग्राहक के भोजन और इक््वविपमेेंट से निजी भोजन दरू रखेें।

निजी वस््ततुएं

	 •	�भोजन और इक््पपिमेेंट से सभी निजी वस््ततुएं दरू रखेें। कार््य के एरिया को चाबियाँ, फ़़ोन, कपड़़े और अन््य वस््ततुएँ 
दूषित कर सकती हैैं।
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कर््मचारी स््वच््छता

	 •	�अत््यधिक छींक, खांसी या नाक बहने की स््थथिति मेें काम न करेें।

फूड सेफ््टटी के लिए समय/तापमान नियंत्रण (TCS)।

दसूरोों के मुकाबले कुछ  खाद््य पर रोगाणु आसानी से और तजे़़ी से बढ़त ेहैैं। ऐसे खाद््य को TCS फूड कहत ेहैैं। ऐसे 
खाद््य पदार्थथों पर बैक््टटीरिया वदृ्धि नियंत्रण के लिए समय और तापमान प्रयोग करत ेहैैं। उदाहरण हैैं:

गर्मी मेें तैयार पौधोों से खाद््य, 
जसेै पके चावल, फलियाँ और 
सब््जजियाँ

मछली

छिलके वाल अडं े(Salmonella 
spp. समाप‍्त करने के लिए 
उपचारित अडं ेछोड़कर)

टुकड़़े या कटे हुए खरबूजे, टमाटर 
और पत््ततेदार सब््जजियाँ

टोफू या अन््य सोया प्रोटीन
मांस के विकल््पोों मेें सिथेंटिक 
सामग्री, जसेै बनावटी सोया प्रोटीन

शलेफि‍श और क्रस््टटेशियंस

मांस: गोमांस, सूअर का मांस और 
मेमना

बिना पकाया लहसुन और तले के 
मिश्रण

सिके हुए आलू

मुर्गी पालन

स‍्प्राउट और अकुंरित बीज

दधू और डयेरी प्रोडक्‍ट

तापमान

आप डिग्री सेल््ससियस उपयोग कर सकत ेहैैं। स््ववास््थ््य निरीक्षक तापमान उपयोग करेेंगे 
डिग्री फ़़ारेनहाइट मेें। सुरक्षित तापमान का आपको पता होना चाहिए 
डिग्री फ़़ारेनहाइट स््ककेल ।

खतरनाक एरिया
• 41° F और 135° F के बीच भोजन स‍्टोर  

न करेें।

• इन तापमानोों पर बकै््टटीरिया तजेी से बढ़त ेहैैं।
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भोजन की तैयारी

	 •	�ऐसे अतिरिक््त भोजन की तयैारी न करेें जिसे बनान का आपके पास समय न हो। केवल वही निकालेें जो आपको 
चाहिए। 

रेडी-टू-ईट-फूड

	 •	ऐसे फूड जिन‍्हेें हम बिना पकाए सुरक्षित तरीके से खा सकत ेहैैं।

थर््ममामीटर

थर््ममामीटर ठीक करेें
सटीकता के लिए थर््ममामीटर एडजस‍्ट करना चाहिए। ठीक 
करने से तात‍्पर््य सही तापमान पढ़ना सुनिश््चचित करने के 
लिए थर््ममामीटर एडजस‍्ट करना है।

तापमान रीडिगं सदा सटीक रहना सुनिश््चचित करने के लिए 
थर््ममामीटर को हर सप‍्ताह दरुूस‍्त करने की जरूरत होती 
है।

	 •	�बर््फ  और पानी या उबला पानी इस‍्तमेाल करेें।

	 •	�बर््फ  के ठंड ेपानी मेें इसका 32° F या उबलत े
पानी मेें 212° F पढ़ना सुनिश््चचित करने के लिए 
थर््ममामीटर एडस‍्ट करेें।

	 •	�जो डिजिटल थर््ममामीटर सटीक न होों उन‍्हेें बदलेें। 

	 •	�हरेक उपयोग की क्‍लीन जांच करेें। 
डिस््प्लले गीला न होने देें।

	 •	�थर््ममामीटर ठंडा और गर््म तापमान 
मापे।

	 •	�भोजन के सबसे गाढ़़े हिस््ससे को 
जांचेें।

	 •	�सेेंसर या डिपंल तक पहंुचने के लिए 
पर््ययाप‍्त गहनता से जांच करेें।

इंडीकेटर हैड

के�लबे्रशन नट

होिल्डगं िक्लप

स् टेम

स��सगं ए�रया

�डपंल
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भोजन प्राप््त करना

	 •	�TCS* खाद््य पदार्थथों को सीधे रेफ्रिजरेटर मेें रखना सुनिश््चचित करेें। TCS खाद््य पदार्थथों का तापमान देखेें।

	 •	�ठड ेTCS खाद््य पदार््थ 41° F या उससे कम तापमान पर मिलन चाहिए।

	 •	�कच््चचे कठोर छिलके वाल अडं े45° F पर लिए जा सकत ेहैैं।

	 •	�दधू 45° F पर ले सकत ेहैैं, लेकिन 2 घंटे मेें 41° F तक ठंडा करना चाहिए।

कोल््ड होल््डडििंग

•	�41° F या उससे कम ही होना चाहिए।

•	�कठोर छिलके वाल कच‍्चे अडं े45° F या उससे कम तापमान पर रखे जा सकत ेहैैं।

•	�खाद््य पदार््थ ठंड ेसुनिश््चचित करने के लिए कूल र मेें थर््ममामीटर रखेें ।

भोजन स‍्टोरज

	 •	�कूल र या फ्रीजर मेें कभी भी खुला फूड न रखेें। 

	 •	�दूषित होने से बचाव के लिए बंद खाद््य सुरक्षित 
कंटेनर मेें फूड स‍्टोर करेें।

	 •	�सिगंल-यूज बॉक्‍स मेें भोजन कभी न रखेें। 

कच््चचे मांस का स‍्टोरज

	 •	�ऊपर से नीचे के क्रम मेें कच््चचे भोजन को हमेशा 
खान के तैयार भोजन से नीचे रखेें:

		  •	 रेडी-टू-ईट-फूड

		  •	 कच््चचा समुद्री भोजन

		  •	 कच््चचा पूरा मांस

		  •	 कच््चचा मांस कीमा

		  •	 कच््चची मुर्गी

कच््चचे मांस का स्रोत

	 •	सुरक्षित लाइसेेंसयुक्‍त स्रोत से खरीदेें।

	 •	�कच््चचा चिकन न धोएं। यह बैक््टटीरिया फैलाता है।

कच््चची मछली एवं अडंे

रेडी-टू-ईट-फूड

कच््चचे स््टटेक, रोस््ट एवं पोर््क

कच््चचा मांस कीमा एवं कोमलीकृत मांस

कच््चची मुर्गी

ऊपर

तल

*TCS = भोजन की सरुक्षा के लिए समय/तापमान नियंत्रण (पेज 20 देखेें)
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फूड सामान‍्य करना

TCS खाद््य पदार्थथों को सामान‍्य करना
	 •	�भोजन 41° F से ऊपर नहीं जा सकता।

	 •	�फ्रोजन भोजन पिघलान के लिए 41° F पर कूल र मेें 
या भोजन को सिकं मेें बहत ेठंड ेपानी के नीचे रखेें।

	 •	��कभी भी गर््म पानी या कमरे के तापमान पर भोजन 
न पिघलाएं।

फ्रोजन कम ऑक््ससीजन पकेैजिंग (रॉप) मछली 
सामान‍्य करना
	 •	��मछली प््ललास््टटिक मेें लपेटनी चाहिए।

	 •	��मछली कूल र मेें पिघलाएँ।

	 •	��हवा अदंर आए इसके लिए प््ललास््टटिक मेें चीरा लगाएं।

उत‍्पाद की धुलाई

	 •	��काटने से पहले सभी कच््चचे फल और सब््जजियां धोएं।

	 •	��प्रेप सिकं मेें पानी से धोएं।

	 •	��आपके पास उपयुक्‍त टेस‍्ट स्ट्रिप््स होने पर आप वेजिटेबल वॉश प्रयोग कर सकत ेहैैं।
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कटिंग बोर््ड

	 •	�उन‍्हेें अवश‍्य धोना चाहिए।

	 •	उनमेें गहरे कट नहीं लगान चाहिए।

	 •	�प्रत््ययेक खाद््य पदार््थ को काटने के बाद धोएं और फि‍र अन‍्य फूड पर जाएं।

	 •	�ताजी उपज के लिए एक कटिगं बोर््ड और कच््चचे मांस, पोल्ट्री तथा समुद्री भोजन के लिए अलग कटिगं बोर््ड 
इस‍्तमेाल करेें।

“अब यह पूरा हो गया क्‍या?”
देखकर आप नहीं बता सकत।े  

सुनिश््चचित करने के लिए फूड थर््ममामीटर इस‍्तमेाल करेें।

USDA-अनुशंसित सुरक्षित न््ययूनतम आतंरिक तापमान

खाना पकाने का तापमान

165o F
संपूर््ण, टुकड़़े एवं कीमा

टर्की, चिकन, बत््तख

145o F
साबुत

बीफ, पोर््क , वील, मेमना, 
स््टटेक, रोस््ट एवं चॉप

145o F
अडं ेके व््ययंजन

145o F
मछली

शलेफि‍श

155o F
कीमा

बीफ़, पोर््क , वील, मेमना 
कीमा
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बचा खाना फि‍र गर््म करना

	 •	�165° F तक गर््म करेें।

	 •	�भोजन को हिलाना सुनिश््चचित करेें। समान रूप से गरम करेें।

	 •	�खाना पकान के इक््वविपमेेंट इस‍्तमेाल करेें।

	 •	�स््टटीम टेबल से कभी फि‍र गर््म न करेें।

	 •	���स््टटीम टेबल पर रखन से पहले भोजन 135° F या अधिक होना चाहिए।

हॉट होल््डडििंग

	 •	�फूड 135°F या इससे अधिक होना चाहिए

ठंडे फूड

	 •	�2 घंटे मेें 135° F से 70° F तक	 •	�अगल 4 घंटोों मेें 70° F से 41° F तक

ठंडा करने के तरीके

	 •	�हर घंटे प्रोडक्‍ट हिलाएं।

	 •	�धातु के कंटेनर सर्वोत््तम हैैं।

	 •	�पतल पैन इस‍्तमेाल करेें।

	 •	�कंटेनरोों को आधा भरेें।

	 •	�ठडा होने पर ढक््कन हटाएं।

	  
	

	 •	�कोल््ड लाइन के प्रयोग से कभी ठंडा न करेें।

	 •	�तैयारी की मेज पर रखन से पहले भोजन का तापमान 41° F या इससे कम होना चाहिए।

बर््फ  के टुकड़़े प्रयोग 
करेें।

बर््फ  का घोल प्रयोग 
करेें।

ब््ललास््ट चिलर या 
वॉक-इन कूल र 
उपयोग करेें।

[[फोटो साभार: नेशनल फूड सर््वविस मनेैजमेेंट इंस‍्टीच‍्यटू: 
मिसिसिपि विश््वविद््ययालय]
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तिथि दर््ज करना

	 •	�TCS फूड पर हमेशा 7 दिन बाद फैैं कने की तिथि 
दर््ज करेें।

	 •	�इसे कब फेें कना है इसे जानन के लिए फूड के 
कंटेनर पर स््टटिकर लगाएं ।

	 •	��12/9 को बनाया गया कस‍्टर््ड, 7 दिन की तिथि के 
बाद 12/15 को फेें कना चाहिए। 12/12 को मिठाई 
मेें कस््टर््ड उपयोग करने पर, मिठाई 12/15 को 
फेें केें  क््योोंकि लोगोों को बीमार होने से बचान के लिए 
आपको भोजन मेें सबसे पुरानी सामग्री हटानी होगी।

डिब््बबाबंद फूड लेबल

	 •	�फूड का सामान््य नाम

	 •	�फैसिलिटी का पता और नाम

	 •	�प्रबलता के आधार पर सामग्री की सूची (अधिकतम से न््ययूनतम)

	 •	�एलर्जी

	 •	�शुद्ध वजन 

कार््यशील कंटेनरोों पर लेबल लगाना

	 •	�सामान््य नाम के खाद््य कंटेनरोों पर लेबल लगाना।

	 •	�स््टटिकर, टैग या मार््क र प्रयोग कर सकत ेहैैं।

चॉकलेट चिप कुकीज
PickYourOwn.org Cookies Co., 

456 Elm St. Jefferson City, MO 6510
सामग्रियां: समदृ्ध आटा (गेहंू का आटा, नियासिन, कम 
ऑयरन, थायमिन, मोनोनिट्रेट, राइबोफ््ललेविन, फोलिक 
एसिड), मक््खन (दधू, नमक), चॉकलेट चिप््स (चीनी, 

चॉकलेट शराब, कोकोआ मक््खन, बटरफैट (दधू), सोया, 
लेसिथिन (इमल््ससीफायर के रूप मेें)), चीनी, अंड,े नमक, 

प्राकृतिक वेनिला अर््क , बेकिग सोडा।
शुद्ध वज़न। 3oz (89g)

इसमेें गेहंू, अडं,े दधू, सोया शामिल है

�त�थ दजर् करना

�दसंबर
र�व सोम मगंल बधु बहृ शकु्र श�न

कस्टडर्
समापन 
12/15
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एलर्जी

	 सामान््य खाद््य एलर्जी

		  •	� दधू

		  •	�ग हँू

		  •	� सोयाबीन

		  •	� अडंा

		  •	� मूंगफली

		  •	� मछली (जैसे बास, फ़़्ललाउंडर, या कॉड)

		  •	�शलेफि‍श (जसेै केकड़़ा, लॉब‍्स‍्टर या झींगा)		  •	� पेड़ के मेवे (जसेै बादाम, पेकॉन या अखरोट)

उपभोक््तता सलाह

	 •	�आपके कच््चचा या अधपका भोजन परोसने पर, 
आपके मेनू मेें उपभोक््तता को इसका परामर््श अवश‍्य 
दिया जाना चाहिए। परामर््श मेें उल‍्लख होना चाहिए: 
“कच््चचा या अधपका मांस, पोल्ट्री, समुद्री भोजन, 
शलेफि‍श, या अडं ेखान से भोजन से होने वाली 
बीमारी का जोखिम बढ़ सकता है।”

सुरक्षित रखरखाव के निर्देश

	 •	�सभी पकेैज््ड कच््चचे मांस और पोल्ट्री के 
लिए ये निर्देश आवश््यक हैैं।	

उपभोक््तता सलाह
आपको कोई चिकित््ससीय परेशानियां होने 

पर कच््चचा या अधपका मांस, पोल्ट्री, 
समुद्री भोजन, शलेफिश या अडं ेके भोजन 
से बीमारी का जोखिम विशषेतौर पर बढ़ 

सकता है।

एलर्जी होने पर गंभीर स‍्थ‍‍ितियोों मेें मतृ््ययु हो सकती है।

खाद््य एलर्जी के सामान‍्य लक्षण

खुजली खराश

मतली या पेट दर््द

दस््त

उल््टटी होना

सांस की तकलीफ / 
घरघराहट

सूजन

सुर��त रखरखाव के �नद�श
�नर��ण और पा�रत मांस और/या पोल्ट्र� से यह प्रोडक् ट तैयार �कया गया था। 
प्रोडक् ट को गलत तर�के से संभालने या पकाने से कुछ खाद्य प्रोडक् ट� म� बैक्ट��रया
बीमार� का कारण बन सकते ह�। अपनी सुर�ा के �लए, देखभाल सुर��त रखरखाव के
ये �नद�श फॉलो कर�।

रे�फ्र जरेटेड या फ्रोजन रख�। 
रे�फ्रजरेटर या माइक्रोवेव म� �पघलाएँ।

अन्य खाद्य पदाथ� को कच्चे मांस और मुग� से अलग रख�।
कच्चे मांस या मुगार् छूने के बाद काम करने वाल� सतह� (क�टगं
बोडर् स�हत), बतर्न और हाथ� को धोएं।

अच्छ� तरह पकाएं।

गमर् खाद्य पदाथ� को गमर् रख�। बचा भोजन तुरंत �फ्रज म�
रख� या फ� क� ।
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घर का बना भोजन

	 •	� घर मेें बनाया फूड आप नहीं बेच सकत।े	 •	 फूड लाइसेेंसयुक्‍त फैसिलिटी पर बनाना चाहिए।

कैन ओपनर

	 •	�क््ललिनिगं के लिए कैन ओपनर का ब‍्लड हटाकर प्रयोग 
करेें।

दांतेदार कैन

	 •	�फूल  हुए, जंग लग या टेढ़़े-मेढ़़े डिब््बबे प्रयोग न करेें।
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इक््वविपमेेंट

	 •	�व््ययावसायिक होना अनिवार््य है।

	 •	किसी घरेलू इक््वविपमेेंट का प्रयोग नहीं। 

इक््वविपमेेंट और बर््तनोों की सफाई
	 •	इक््वविपमेेंट सफाई करने योग‍्य होना चाहिए।

	 •	�यदि आप इक््वविपमेेंट से अवशषे नहीं निकाल पात तो उसे बदलन की 
जरूरत है।

	 •	शले‍्फोों पर टिन फॉयल या कार््डबोर््ड इस‍्तमेाल न करेें।

	 •	क््ललिनिगं की कैैं ची अलग होनी चाहिए।

सिगंल-यूज आईटम

	 •	�बर््तन और बड़़े फूड कंटेनर एक बार इस‍्तमेाल के बाद बाहर किए जान हैैं।

	 •	�उदाहरणार््थ: मोम पेपर, मीट पैक करने वाला पेपर, प््ललास््टटिक रैप, एल््ययूमीनियम के फूड कंटेनर, जार, प््ललास््टटिक 
टब, ब्रेड रैपर, अचार बैरल, केचप की बोतलेें, और नंबर 10 कैन।

स‍्टोरज

सूखा स‍्टोरज
• सिगंल-यूज मदेें, इक््वविपमेेंट और फूड फर््श से 6 इंच 

(15 cm) ऊपर रखेें।

• सामान डिब््बबे मेें होने पर भी ऐसा ही करेें।

इक््वविपमेेंट स‍्टोरज
	 •	� ग्राहकोों को बीमार होने से बचान के लिए क्‍लीन 

जगह पर स््टटोर करेें।

	 •	� चाकू या चिमटा जसेै बर््तन बंद रखन चाहिए या हर 
4 घंटे मेें उन‍्हेें क्‍लीन और सेनिटाइज करना चाहिए।

		  •	� बर््तनोों को पानी की बाल््टटी मेें न रखेें।
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क््ललोरीन सैनिटाइज़र

1.	� सामग्री की सूची मेें सोडियम हाइपोक््ललोराइट अवश््य 
होनी चाहिए। सुगंधित ब््ललीच प्रयोग न करेें।

2.	�प्रति  एक गैलन पानी मेें एक चम््मच क््ललोरीन/5% 
ब््ललीच डालकर मिलाएँ।

3.	� टेस‍्ट स्ट्रिप का दो इंच हिस््ससा फाड़ें। एक सेकंड के 
लिए टेस््ट स्ट्रिप सैनिटाइजर मेें डुबोएं।

4.	� कलर चार््ट से टेस‍्ट स्ट्रिप की तुलना करेें।

5.	� 50 ppm या इससे अधिक होना चाहिए।

तीन-कम््पपार््टमेेंट सिकं क््ललिनिगं सेट अप

1.	 अपने हाथ धोएं।  

2.	प्र त््ययेक डिब््बबे को क्‍लीन और 
सेनिटाइज करेें। 

3.	 बाएँ डिब््बबे मेें गर््म पानी और 
साबुन भरेें।

4.	 बीच के डिब््बबे मेें गर््म पानी 
भरेें। 

5.	 दाहिन डिब््बबे मेें गर््म पानी 
और क््ववाटरनेरी अमोनियम 
या क््ललोरीन सनैिटाइज़र जसेै 
सनैिटाइज़र भरेें।

3  4  5   

3  

3  

4   

टेस््ट स्ट्रिप््स की समापन तिथियां होती 
हैैं। समापन पर बदलेें। 

टेस‍्ट स्ट्रिप््स सूखी रखेें। भीगने पर 
उन््हेें फेें क देें। वायु शषु्क�रसं कर�, खुरच� या

�भगोएँ

110°F(43°C)

धोएं �रसं कर� से�नटाइज
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चतुर््धधातुक अमोनियम सैनिटाइज़र

1.	� सामग्री की सूची मेें चतुर््धधातुक अमोनियम अवश््य होना 
चाहिए।

     ए.	�यदि टैबलेट फॉर््म का उपयोग कर रहे होों, तो टैबलेट 
पानी मेें डालेें। गोली घुल जाएगी।

     बी.	�फ््ललूइड चतुर््धधातुक अमोनियम सनैिटाइज़र का उपयोग 
करत ेहुए पानी और चतुर््धधातुक के सही अनुपात हेतु 
निर्देश फॉलो करेें।

2.	 झाग मिटने की प्रतीक्षा करेें।

3.	�लग भग दो इंच टेस‍्ट स्ट्रिप फाड़ें। सनैिटाइजर पानी मेें 
टेस््ट स्ट्रिप डुबोकर 10 सेकंड रोकेें । (टेस‍्ट स्ट्रिप््स के 
निर्देशोों को फॉलो करेें; कुछ  मेें 10 सेकंड से अधिक लग 
सकत ेहैैं।)

4.	 कलर चार््ट से टेस‍्ट स्ट्रिप की तुलना करेें।

5.	� इसे देखन के लिए जाँचेें कि आपका सनैिटाइजर 200-400 
ppm या 150-400 ppm के बीच हो।

6.	�यदि  सैनिटाइज़र पंप से हो और एक सीमा मेें टेस‍्ट न कर 
पाए तो अपनी कैमिकल कंपनी से संपर््क  करेें।

क््ललिनिगं इक््वविपमेेंट

बर््तन धोने के लिए सदा ग्रीस ट्रैप वाल तीन डिब््बबे के सिकं का 
उपयोग करेें।

1.	खु रचेें या प्रि-रिसं करेें।

2.	� पहले सिकं मेें बर््तन धोएं। स््पपंज प्रयोग न करेें। धोने वाला 
कपड़़ा या स्कक्रब ब्रश प्रयोग करेें।

3.	� बीच के सिकं मेें बर््तन रिसं करेें। इक््वविपमेेंट से सारा साबुन 
अवश‍्य हटाएं। जरूरत अनुसार पानी फि‍र भरेें।

4.	�त ीसरे सिकं मेें बर््तन सेनिटाइज करेें। कम से कम 1 मिनट 
तक बर््तनोों को सनैिटाइजर घोल मेें पूरी तरह ढंकेें ।

5.	� साथ के ड्रेन बोर््ड पर सेनिटाइज किए गए बर््तनोों को सुखाएं। 
बर््तनोों को तौलिए से न पोंछेें !

ए

6  

4  5  

असफल उत््ततीर््ण

बी

गंदे बर््तनोों को साफ 
करने के बाद और 
साफ बर््तनोों को छूने 
से पहले अपने हाथ 

धोएं।

1  

2  

3  

4  5  
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मैन््ययुअल रूप से डिस‍्केलिगं डिशवॉशर

माह मेें एक बार अपना डिशवॉशर डिस््ककेल  करेें। आपके डिशवॉशर 
मेें डिस‍्केल चक्र न होने पर इसे मैन््ययुअल तरीके कर सकत ेहैैं। 
स््ककेल  एक सफेद निर््ममाण है जो आपके पानी मेें खनिज बनन से 
होता है।

1.	 पानी बहा देें।

2.	�� साबुन (डिटर्जजेंट) से पंप हटाएं और ट््ययूब से साबुन बाहर 
निकालन के लिए जितना जरूरी हो उतनी बार मशीन 
चलाएं।

3.	� सही मात्रा मेें डिस््ककेल  रसायन मिलाएं।

4.	� चक्र शुरू करने के लिए द््ववार बंद करेें। 30 सेकंड तक इसे 
चलाकर द््ववार खोलेें।

5.	 15-20 मिनट तक इसे सेट होने देें।

6.	 चक्र समाप््त करने के लिए द््ववार बंद करेें।

7.	 साबुन (डिटर्जजेंट) ट््ययूब फि‍र डालेें।

8.	�य ह सुनिश््चचित करने के लिए साबुन (डिटर्जजेंट) डालेें जो इस 
बर््तन को क्‍लीन करने के लिए मशीन मेें जाएगा।

9.	� कोई भी बर््तन धोने से पहले उसे दो बार छानेें और फि‍र 
भरेें।

स््वचालित डिस‍्केल चक्र

1.	पानी बहा देें।

2.	डिस‍्केल चक्र चुनेें।

3.	�शुरू करने के लिए द््ववार बंद करेें। प्रति लेबल डिस‍्केल 
रसायन डालन को कहे जान पर द््ववार खोलेें।

4.	�बर््तन साफ़ करने के लिए उपयोग से पहले इसे दो बार छानेें 
और फिर भरेें।

डिशवॉशर

•	� धोने और रिसं करने के उपायोों का जरूरी तापमान बतान के 
लिए मशीन पर डटेा प््ललेट होनी चाहिए।

•	� थर््ममामीटर और दबाव गेजोों का काम करना सुनिश््चचित करेें।

•	� जरूरत अनुसार मशीन के अंदर क्‍लीन करेें।

•	� बर््तनोों को अब भी पहले धोना होगा।

[फोटो साभार: acsmt.com]
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कम गर्मी वाला कैमिकल डिशवॉशर

	 •	�क््ललोरीन सामान‍्यतया इस््ततेमाल होने वाला कैमिकल सनैिटाइज़र है।

	 •	�साबुन (डिटर्जजेंट) रिसं करने मेें सहायक और सनैिटाइज़र 
डिशवॉशर मेें पंप करना होगा।

	 •	�सनैिटाइज़र के अनुरूप सनैिटाइज़र टेस््ट स्ट्रिप््स साइट 
पर रखेें। मशीन मेें कुछ  बर््तन डालेें और डिशवॉशर का 
चक्र चलन के बाद सनैिटाइज़र टेस‍्ट करने के लिए 
गीले बर््तनोों पर टेस‍्ट स्ट्रिप रखेें। यदि सनैिटाइज़र 
सही रेेंज पर न हो तो जांचेें कि सनैिटाइज़र कंटेनर 
खाली तो नहीं। इसमेें अब भी सनैिटाइज़र होने पर 
केमिकल कंपनी से संपर््क  करेें।

सैनिटाइज़र या साबुन (डिटर्जजेंट) कैसे डालेें

कोई खाली कैमिकल कंटेनर बदलन पर आपको सनैिटाइज़र या साबुन (डिटर्जजेंट) का नया कंटेनर डालना होगा।

	 •	�ट््ययूब खाली होने पर कोई साबुन डिशवॉशर अदंर नहीं जा रहा।

	 •	�डिशवॉशर चलाएं या प्राइम बटन दबाकर रखेें। 

	 •	�जब आप हवा के बुलबुल के साथ डिटर्जजेंट को ट््ययूब मेें नीचे जात ेहुए देखेें तो रूकेें ।

उच््च तापमान डिशवॉशर

रसायनोों की जगह उच््च तापमान का डिशवॉशर सेनिटाइज करने के लिए गर््म पानी का उपयोग होता है।

	 •	�रसायनोों की जगह सेनिटाइज़ करने के लिए गर््म पानी उपयोग करता है।

	 •	�प्रतिदिन तापमान टेस‍्ट करने के लिए आपको तापमान स््टटिकर या अधिकतम तापमान 
थर््ममामीटर चाहिए।

	 •	�डिश पर स््टटिकर लगाकर डिशवॉशर चलाएं।    

	 •	�सही तापमान पर पहंुचकर यह रंग बदलेगा।

अधिकतम तापमान वाला थर््ममामीटर

	 •	�डिशवॉशर मेें थर््ममामीटर रखेें और तापमान टेस‍्ट करने के लिए चक्र 
चलाएं।

	 •	�डिशवॉशर का तापमान 160º F या इससे अधिक पर पहंुचना चाहिए।

पोोंछने के कपड़़े

	 •	�उपयोग मेें न होने पर पोोंछन वाल कपड़़े सनैिटाइजर बाल््टटी मेें रखेें।

	 •	�सनैिटाइजर का घोल उसी तरह बनाएं जसेै आप सिकं मेें बर््तन धोने के लिए बनात ेहैैं।

	 •	�बाल््टटियां फर््श से दरू रखेें।

आईस शूट और बर््फ  निर््ममाता

	 •	�बर््फ  बनान वाली मशीनोों की ढलानोों और उनके डिब‍्बोों मेें फफंूदी बनन 
से रोकने के लिए बर््फ  बनान वाली मशीनोों को बारंबार साफ करेें 
(निर््ममाता के निर्देशानुसार)।

�डटज�ट �रसं ऐड DELIMER

DELIME�रसं ऐड�डटज�ट
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मांस आरे की क््ललिनिगं

उपयोग करने से पहले और बाद मेें मांस आरी साफ करेें।

1.	क््ललिनिगं शुरू करने के लिए, मशीन अनप््लग करेें। 

2.	इन‍्हेें हटाएँ
     ए.	 ऊपरी कवर

     बी.	 निचला कवर

     सी.	 स्क्रै प बिन

     डी.	 टेबल बायां/दायां हाथ

     इ.	 स्क्रै प ट्रे

	 एफ.	 कॉलम गार््ड

	 जी. वाइपर और ब््ललेड स्क्रे पर््स खींचेें

एच. निचला ब््ललेड गाइड

	 i.	  आरी ब््ललेड

	 जे.	� ऊपरी गाइड और ब््ललेड असेेंबली

	 के.	 ऊपरी और निचली पुली 3.	हटाए गए हिस्‍से 3 डिब्बे वाले सिंक में साफ किए जाने चाहिए।
 
4.	बेस युनिट धोएं, रिंस करें और सेनिटाइज करें। 
 
5.	आप पाइप का उपयोग कर सकते हैं। शुष्क वायु।
 
6.	रिअसेंबल करना।

[photo credit: स््वस््थ विश््व]
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जल व््यवधान दिशानिर्देश

किसी आपात स््थथिति के कारण जल सर््वविस बाधित होने पर मूल््ययाांकन की जरूरत होती है जिसमेें ये कारक (लेकिन 
इन््हहीीं तक सीमित नहीं) शामिल होत ेहैैं:

	 ए.	 फूड ऑपरेशनोों की जटिलता और दायरा

	 बी.	 आपातकालीन घटना की शुरुआत और अवधि

	 सी.	अन््य महत््वपूर््ण बुनियादी ढांचोों और सर््वविसेस पर प्रभाव

	 डी.	� फूड कोड और खाद््य कानून की जरूरतेें पूरी करने के लिए उपयोग की जा सकने वाली वकैल््पपिक प्रक्रियाओं की 
उपलब््धता

फूड सेफ््टटी अपेक्षाओ ंका निरंतर अनुपालन सुनिश््चचित करने के लिए यह फैसिलिटी दोनोों, प्रारंभिक और चल रहे 
मूल््ययाांकनोों के संचालन के लिए जिम््ममेदार है।

जल सर््वविस मेें विस््ततारित रुकावट के विशिष््ट प्रभावित परिचालनोों के समाधान के लिए ये अस््थथायी वकैल््पपिक प्रक्रियाएं 
अपनाई जा सकती हैैं। 

हाथ धोने का पानी नहीं
     1.	�यदि  उपलब‍्ध खाद््य पदार््थ प्रि-पैक्‍ड या अन््यथा 

हाथोों से दूषित होने से सुरक्षित होों और वैकल््पपिक 
स््थथान पर शौचालय कक्ष मेें हाथ धोने की सुविधा 
उपलब््ध होों तो हाथ साफ करने के लिए कैमिकल 
रूप से उपचारित टॉयलट उपयोग कर सकत ेहैैं।

     और/या

     2.	� अनुमोदित सार््वजनिक जल सप‍्लाई प्रणाली से 
पीने योग््य पानी गर््म कर टोोंटी वाल 5-गैलन 
इंसुलटेड कंटेनर मेें रख सकत ेहैैं, जिसे चालू कर 
हाथ साफ कर, गर््म पानी सिकं नाली मेें प्रवाहित 
किया जा सकता है।

पाइपलाइन

	 •	� भोजन तैयार करने वाल सिकं मेें हवा का अतंराल होना चाहिए।

कैमिकल स्प्रे बोतलेें

	 •	� स्प्रे बोतल के बाहर रसायन का नाम लिखेें।

	 •	� उन पर रसायनोों को गिरने से बचान के लिए फूड और बर््तनोों के नीचे 
स्प्रे बोतलेें रखेें। 

गर््म पानी की टंकी क्षमता

	 •	प्रतिदिन बर््तन और हाथ धोने के लिए गर््म पानी की टंकी मेें पर््ययाप््त गर््म पानी होना चाहिए।

ब‍्लीच करना
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जल सर््वविस मेें रुकावट/उबालने की सलाह

जल सप‍्लाई के जैविक दूषित होने (पानी उबालन की सलाह) 
पर विशिष््ट प्रभावित फूड ऑपरोशनोों के समाधान के लिए ये 
अस‍्थायी वकॅल््पपिक प्रक्रियाएं अपनाई जा सकती हैैं। “उबला 
हुआ” पानी दर््शशाए जान पर पानी कम से कम 5 मिनट तक 
उबलना चाहिए। कैमिकल अवशषे टेस‍्ट करने के लिए ऑनसाइट 
इक््वविपमेेंट की कमी के कारण कैमिकल कीटाणुशोधन आमतौर पर 
फूड सर््वविस ऑपरोशनोों का विकल््प नहीं जबकि कभी-कभी घरेलू 
पीने के पानी की थोड़़ी मात्रा कीटाणुरहित करने के लिए रसायनोों 
(जसेै ब््ललीच) का उपयोग करत ेहैैं।

उपयुक््त हैैंड क््ललीनर, डिस््पपोज़़ेबल तौलिए और अपशिष््ट पात्र 
उपलब‍्ध करवाकर हैैंड सनैिटाइज़र उपयोग करेें। वकैल््पपिक 

प्रक्रियाएं नंगे हाथोों से न करेें। नंगे हाथोों से रेडी-टू-ईट फूड न छू एं।

वकैल््पपिक शौचालय उपलब््ध न होने पर जल सर््वविस बहाल होने तक फैसिलिटी का ऑपरेशन बंद करना चाहिए। 

शौचालय फैसिलिटियां - शौचालय और मूत्रालय फ््लश करने के लिए पानी न होना
	 1.	� जल सर््वविस बहाल होने तक कर््मचारियोों को ऐसे शौचालय के उपयोग की अनुमति हो जिनकी पहंुच भले 

सुविधाजनक न हो लेकिन ऑपरेशन मेें कर््मचारियोों को सुलभ होों। 

पेय जल
	 2.	� पर््ययाप््त सप‍्लाई होने पर व््ययावसायिक बोतलबंद पानी के लिए उपयोग की अनुमति है। अनुमोदित सार््वजनिक 

जल सप‍्लाई से ढके सेनिटाईज‍्ड कंटेनर मेें पानी लाया जा सकता है यदि व््ययावसायिक रूप से बोतलबंद पानी 
प्राप््त करना संभव न हो। अनुमोदित स्रोत से पानी के लिए लाइसेेंसयुक्‍त पानी ढोने वाल का उपयोग कर 
सकत ेहैैं। 

पकाना – फूड तयैार करना
	 3.	�खा द््य पदार्थथों की तयैारी मेें सामग्री के रूप मेें व््ययावसायिक बोतलबंद पानी या साफ-सुथरे कंटेनर मेें संग्रहित 

अनुमोदित सप‍्लाई के पानी का उपयोग कर सकत ेहैैं।

	 4.	� अपने मेनू आइटमोों को केवल आप वहीं तक सीमित रखेें जिनमेें पानी की जरूरत न हो। 

खाद््य पदार््थ/खाद््य संपर््क  के रूप मेें बर््फ  का उपयोग करना
	 5.	� रुकावट से तैयार बर््फ  का उपयोग अब भी कर सकत ेहैैं। इसके अलावा, फैसिलिटी मेें उपयोग के लिए 

व््ययावसायिक रूप से तैयार बर््फ  खरीदी जा सकती है।

पोस््ट-मिक््स फाउंटेन पेय, कॉफी, कैपुचिनो और जूस मशीनेें
	 6.	� जल सर््वविस बहाल होने तक सभी फाऊंटेन पेय मशीनेें उपयोग नहीं की जानी 

चाहिए। सीधे जल सप‍्लाई लाइन से जुड़़ी कोई भी मशीन उपयोग न करेें। 

क््ललिनिगं/स््वच््छता इक््वविपमेेंट, बर््तन, टेबलवेयर, भौतिक फैसिलिटी
	 7.	�� जल व््यवधान होने पर संभावित दूषिण की समस‍्या से बचने के लिए, केवल 

सिगल-यूज उपयोग सर््वविस बर््तन और कंटेनर इस‍्तमेाल करने चाहिए। साफ 
बर््तनोों/इक््वविपमेेंटोों की सप‍्लाई समाप््त होने पर फैसिलिटी को ऑपरेट करना बंद करना चाहिए।

	 8.	� बर््तनोों/इक््वविमेेंटोों को धोना, खंगालना और साफ करना जरूरी होने पर केवल अनुमोदित स्रोत का पानी 
(व््ययावसायिक बोतलबंद पानी/ अनुमोदित सार््वजनिक स्रोत से लाया सुरक्षित रूप से संग्रहीत पानी) इस‍्तमेाल 
करेें।

	 9.	� फैसिलिटी की साफ़-सफ़़ाई के कारण कभी भी फूड सेफ््टटी की समस‍्या होने पर फैसिलिटी का ऑपरेशन बंद 
करना चाहिए।

उबालने क�
चतेावनी सलाह!
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रुकावट के बाद पानी फि‍र खुलना

आदेश से अथवा आवश‍्यकतानुसार ऑपरेशन बंद हुई लाइसेेंसयुक्‍त फैसिलिटी को ऑपरेट करने से पूर््व निरीक्षण किया 
जाना चाहिए।  

जल सर््वविस बहाल कर दी गई है या “उबालने की सलाह” हटा ली गई है
	 1.	� पाइप और नल फ््लश करने के लिए समाचार पत्र, रेडियो, टेलीविजन या सोशल मीडिया मेें सूचीबद्ध अपनी जल 

यूटिलिटी कंपनी के निर्देश फॉलो करेें या सामान््य मार््गदर््शन के तौर पर, नल से कम से कम 5 मिनट तक 
ठंडा पानी चलाएं।

	 2.	� पोस््ट-मिक््स पेय मशीनेें, स्प्रे मिस््टर, कॉफी या चाय के कलश, बर््फ  मशीन, ग््ललास वॉशर, डिशवॉशर और पानी 
कनेक््शन वाल अन््य इक््वविपमेेंट निर््ममाता के निर्देशानुसार फ््लश, क्‍लीन और सेनिटाइज किए जान चाहिए।

	 3.	� पुनर््जनन चक्र के माध््यम से जल सॉफ़्नर चलाएँ।

	 4.	� ऊंची इमारतोों मेें जलाशयोों की निकासी।

	 5.	� पीने के फव््ववारे लगातार 3 मिनट तक चलाकर फ््लश करेें।  
बर््फ  मशीन सेनिटशन

		  ए.	 मशीन(नोों) मेें पानी की लाइन फ््लश करने के लिए नीचे बताई प्रक्रिया फॉलो करेें।

			   1.	� मशीन के पीछे पानी की लाइन पर लगा वाल््व बंद कर मशीन के इनलट से पानी की लाइन अलग 
करेें।

			   2.	� वाल््व खोलेें और वाल््व के माध््यम से 5 गैलन पानी निकालेें। पानी को बहाएं।

			   3.	 वाल््व बंद करेें।

			   4.	 पानी की लाइन मशीन इनलट से फि‍र कनेक््ट करेें।

			   5.	 वाल््व खोलेें।

 		  बी.	 मशीन मेें पानी की लाइनेें फ््लश करेें।

			   1.	 मशीन ऑन करेें।

			   2.	 1 घंटे के लिए बर््फ  बनाएं और बर््फ  फैैं क देें।

		  सी.	�निर््ममाता के निर्देशोों को फॉलो करत ेहुए, पानी और बर््फ  के संपर््क  मेें आने वाल सभी हिस््ससे और सतह 
क्‍लीन और सेनिटाइज करेें

नगरपालिका की “उबालन की सलाह” जारी करने या OEPA दिशानिर्देशानुसार पानी की ऑनसाइट सप‍्लाई मेें 
कोलीफॉर््म बकै््टटीरिया का अधिकतम दूषित लेवल से अधिक होने पर इस आपातकालीन कार््य योजना (OEPA) के 
प्रयोजन से, सार््वजनिक स््ववास््थ््य के लिए तत््ककाल जोखिम रहता है।

दषूित जल सप‍्लाई (जैविक)

आपातकालीन कार््य योजना
पानी से बने पेय पदार््थ (कार्बोनेटेड पेय, कॉफी, गर््म पानी के डिस््पेेंसर, जूस मशीन, कैप््पपुकिनो मशीन 
आदि इनमेें शामिल हैैं)
	 •	 मशीन का पोस््ट-मिक््स कार्बोनटेड पेय का अपना उपयोग बंद करेें। 

बर््फ  बनाना
	 •	 मौजूदा बर््फ  बाहर फेें केें  और बर््फ  बनाना बंद करेें।

	 •	� फैसिलिटी मेें उपयोग के लिए व््ययावसायिक तौर पर तैयार बर््फ  खरीदेें। संभावित 
तौर पर दूषित बर््फ  के साथ उसी डिब््बबे मेें बर््फ  न रखेें। 

पानी की जरूरत वाले खाद््य प्रोडक्‍ट बनाना
	 •	� पानी के दूषित होने का पता चलन से पहले रेडी-टू-ईट फूड खान के लिए तैयार 

भोजन त‍्यागेें।

	 •	� व््ययावसायिक रूप से बोतलबंद या उबले पानी (कम से कम 5 मिनट तक उबालना) के उपयोग से खान के लिए 
भोजन बनाना। 

उपज को धोना/भिगोना
	 •	 पहले से धोए पकेैज््ड प्रोडक्‍ट उपयोग करेें।

	 •	 पहले से धोया कोई भी प्रोडक्‍ट त््ययाग।

	 •	� दूषित होने की संभावना मेें कमी हेतु फ्रोजन या डिब््बबाबंद फल या सब््जजियां उपयोग करेें।

	 •	�ता जी उपज और सब््जजियां उपयोग करनी होों तो उन््हेें उबले, व््ययावसायिक बोतलबंद या सार््वजनिक जल सप‍्लाई 
प्रणाली से प्राप‍्त सुरक्षित पीने योग््य पानी से धोएं। 

फ्रोजन खाद््य पदार्थथों को सामान‍्य करना
	 •	� केवल रेफ्रिजरेटर मेें या खाना पकान की प्रक्रिया के भाग के रूप मेें सामान‍्य करना। ठंड ेबहत ेपानी मेें फ्रोजन 

TCS खाद््य पदार््थ सामान‍्य अवस‍्था मेें न लाएं। 
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खाना बनाना
	 •	�� व््ययावसायिक तौर पर बोतलबंद या स््ववीकृत सार््वजनिक जल सप‍्लाई से सेनिटाईज‍्ड कंटेनर मेें लाए पानी उपयोग 

करेें।

	 •	�ला इसेेंसशुदा पेयजल ढोने वाल ट्रक की व््यवस््थथा करेें।

हाथ धोना
	 •	है ैंड सनैिटाइज़र का उपयोग करत ेहुए नल के पानी का उपयोग करेें।

	 •	��न ंगे हाथ संपर््क  की वकैल््पपिक प्रक्रियाएं न अपनाएं।

	 •	� रेडी-टू-ईट किसी भी खाद््य पदार््थ को नंगे हाथ न छून  देें। 

बर््तनोों और टेबलवेयर की क्‍लीनअप और स््वच््छता
	 •	� सिगंल-सर््वविस बर््तनोों और टेबलवेयर उपयोग करेें। 

स‍्प्रे प्रोड््ययूज, समुद्री भोजन, मांस के डिब‍्बे आदि पर स‍्प्रे धुंध यूनिटोों का प्रयोग करेें।
	 •	मि स‍्ट्ररों का प्रयोग बंद करेें।

फैसिलिटी मेें पालतू जानवर

जब तक वे सर््वविस पशु न होों जीवित पशुओ ंको फैसिलिटी मेें जान की अनुमति नहीं। 
फैसिलिटी मेें ग्राहक द््ववारा कोई जानवर लान पर आप केवल दो प्रश््न पूछ सकत ेहैैं:

	 	 1.	�क््यया पशु सर््वविस पशु है?

	 	 2.	�पशु किस कार््य या कार््य करने के लिए प्रशिक्षित है?

सर््वविस पशु को यह दर््शशान वाला पहचान पत्र पहनन की आवश््यकता नहीं कि वो सर््वविस 
पशु है। किसी व््यक््तति की विकलांगता पूछन की आपको अनुमति नहीं।

फूड सर््वविस ऑपरेशन मेें आग एवं फूड सेफ््टटी

तयैार रहेें
	 •	� आग लगन पर क््यया करना है इसकी योजना बनाएं।

	 •	� आपकी अग््ननि सुरक्षा योजना मेें उन संगठनोों या लोगोों की संपर््क  जानकारी होनी चाहिए जो मदद कर सकेें  या 
जिन‍्हेें आग लगन पर सूचित किया जाना हो। सूची नियमित आधार पर बनाई जाए और इसमेें ये शामिल होने 
चाहिए:

		  •	� कार््य-पश््चचात आपकी फैसिलिटी का संपर््क  स‍्थल

		  •	� स््थथानीय स््ववास््थ््य विभाग

		  •	� पुलिस विभाग

		  •	� बीमा कंपनी

		  •	� पानी और आग से हुई क्षति के लिए पुनर््स्थथापन कंपनी

		  •	� उपयोगिता कंपनियाँ (बिजली, गैस, आदि)

		  •	� प्रतिनिधि

प्रभावित ऑपरेशन
	 •	� सर्वोच््च प्राथमिकता ग्राहक और कर््मचारी सुरक्षा होनी चाहिए। अस‍्थाई असुरक्षित फूड सर््वविस स््थथितियां किसी भी 

आकार की आग से बन सकती है।

	 •	�ग ैर-रिपोर््ट योग््य आग फूड सर््वविस मेें लगी  छोटी, सीमित आग है जो गीले तौलिय या पैन के ढक््कन से बुझाई 
जाती है। अन््य हर आग अग््ननिशमन विभाग और स््ववास््थ््य विभाग को सूचित करनी चाहिए।

	 •	�छ ोटे से एरिया या इक््वविपमेेंट के टुकड़़े मेें लगी आग सीमित या छोटी आग है। हाथ से पकड़़े जान वाल 
अग््ननिशामक यंत्र से आग बुझाई जाती है और इसके लिए व््ययापक क्‍लीनअप की जरूरत नहीं होती। क्‍लीनअप 
और छोटी-मोटी मरम््मत करत ेसमय प्रतिष््ठठान के अप्रभावित एरिया ओपन रह सकते हैैं।

	 •	� आग बुझान से यदि भोजन, इक््वविपमेेंट, बर््तन, लिनन, एकल सर््वविस आइटम आदि दूषित होत ेहैैं तो आग का 
आकार कुछ  भी हो, फैसिलिटी ऑपरेट करनी बंद करनी चाहिए। ये आग आमतौर पर उच््च दबाव वाल अग््ननि 
शमन उपकरणोों (जसेै वेेंटिलशन हुड अग््ननि शमन प्रणाली या पेशवेर अग््ननिशमन विभाग इक््वविपमेेंट) के उपयोग 
से संबद्ध होती हैैं।

	 •	� इक््वविपमेेंट और/या फैसिलिटी की संरचना को आग से व््ययापक क्षति होने पर तुरंत बंद कर देें। रिकवरी के प्रयास 
पूरे होने के बाद ही खोलेें।

	 •	� बंद करने का आदेश देने के बाद फैसिलिटी तब तक नहीं खुल सकती जब तक स््ववास््थ््य विभाग उसे खोलन के 
लिए ठीक न बताए।
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वसूली
रिकवरी मेें फि‍र खोलन और सामान््य और सुरक्षित ऑपरेशन मेें ये आवश््यक उपाय शामिल हैैं:

	 •	� अग््ननिशमन विभाग और स््ववास््थ््य विभाग से इसके निर््धधारण के लिए संपर््क  करेें कि क््यया इमारत की संरचना 
सुरक्षित और बहाली के लिए अनुमोदित है।

	 •	� आग से नुकसान की मरम््मत या रीमॉडलिगं और फि‍र से ओपन करने लिए फैसिलिटी की प‍्लान देखन हेतु 
स््ववास््थ््य विभाग को फि‍र निरीक्षण करना पड़ सकता है।

	 •	�ख राब खाद््य पदार्थथों को यथाशीघ्र ठीक खाद््य पदार्थथों से छांटे।

	 •	� फैसिलिटी, इक््वविपमेेंट और बर््तनोों को क्‍लीन और स््वच््छ करेें।

	 •	� संरचना सुरक्षित होने का अग््ननिशमन विभाग द््ववारा फैसला करने के बाद ही फि‍र से कब््ज़़े  की अनुमति दी 
जाती है।

बचाव: सामान््य विचार
विशिष््ट खाद््य पदार्थथों के रखरखाव या बचाव के लिए ये दिशानिर्देशोों अपनाएं:

	 •	 बोतलबंद पेय पदार््थ: शीतल पेय प््ललास््टटिक के बाहरी आवरण या सीलबंद स्क्रू -ऑन ढक््कन वाली बोतलोों से 
सुरक्षित न होने पर उन‍्हेें फेें क देना चाहिए।

	 •	� डिब््बबाबंद पेय पदार््थ: डिब््बबे थोड़़े गर््म होने और/या पानी क्षतिग्रस‍्त होने पर बाहरी सतह क्‍लीन कर डिब््बबाबंद पेय 
पदार््थ सुरक्षित एरिया मेें रखकर बचाए जा सकत ेहैैं।

	 •	� डयेरी प्रोडक्‍ट: सभी डयेरी प्रोडक्‍ट बाहर फेें केें ।

	 •	� चीनी, कैैं डी, आटा, अनाज प्रोडक्‍ट, बेकरी प्रोडक्‍ट, सूखे बीन््स, चावल और अन््य अनाज: फेें क देें।

	 •	� मेटल स्क्रू  या मेटल स््ललिप कवर के ग््ललास मेें प्रोडक्‍ट: इनमेें अचार, जैतून, कैट््सअप, स््टटेक सॉस, सलाद ड्रेसिगं, 
सिरप आदि शामिल हैैं, जिन््हेें थ्रेडडे टॉप के कारण क्‍लीन करना असंभव है और इन््हेें फेें कना ही चाहिए।

	 •	� रेफ्रि‍जरेटेड और फ्रोजन भोजन: पूरी तरह से बंद वॉक-इन कूल र, रेफ्रिजरेटर या फ्रीजर मेें स‍्टोर खाद््य पदार््थ लंबे 
समय तक बिजली बंद होने पर नहीं बचाए जा सकत।े भोजन ऐसे यूनिट मेें ले जाया जाए जहां वो दूषित न हो 
सके।

	 •	 उत््पपाद: सारी उपज फेें कनी चाहिए।	

	 •	� डिब््बबाबंद वस्तुएँ: कम गर्मी और/या पानी की क्षति वाल एरिया मेें स‍्टोर करने पर डिब््बबाबंद खाद््य पदार््थ 
संभवतः बचाए जा सकत ेहैैं। बाहरी सतहोों को साफ कर उन््हेें सुरक्षित एरिया मेें ले जाएं।	

	 •	� एकल सर््वविस आइटम: वस््ततुओ ंमेें आग या धुएं से कोई क्षति होने पर उन््हेें फेें क देें।

फूड का निपटान
	 •	� जो फूड बचाया न जा सके लेकिन अपने वितरकोों से क्रे डिट पान के लिए रखा जाना हो, उन््हेें अन््य खाद््य 

पदार्थथों से अलग एरिया मेें स‍्टोर करना चाहिए। इन क्षतिग्रस््त वस््ततुओ ंपर स््पष््ट लेबल लगाना होगा, “बिक्री के 
लिए नहीं।”

 फूड फेें कने के संबंधी दिशानिर्देश

	 •	� बीमा प्रयोजनोों से फूड फेें कने की मात्रा और प्रकार तथा लागत सहित उसे फेें कने के कारण लॉग करेें।

	 •	� फूड की तैयारी और इक््वविपमेेंट स‍्टोरेज से दरू क्षतिग्रस््त खाद््य पदार्थथों को अलग फूड स‍्टोरेज एरिया मेें ले जाएं। 
जनता या फैसिलिटी और अन््य खाद््य पदार्थथों का आकस््ममिक दूषित होने से बचाव के लिए ये वस््ततुएं सुरक्षित 
और ढके कूड़़ेदानोों मेें रखी जानी चाहिए।

	 •	�फे ें के जान वाल सभी फूड पर ब््ललीच छिड़केें ।
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फूड 
सुरक्षित 
रखेें
तुरंत रेफ्रिजरेट करेें
फूड कभी कमरे के 
तापमान मेें न रखेें
कवर पर 7 दिन बाद 
हटान की तारीख डालेें
41°F या उससे कम 
तापमान पर रखेें
बार-बार मॉनिटर करेें
क्रॉस- दषूण से बचने के 
लिए ढेर लगाएं
फूड को फर््श से 6” ऊपर 
रखेें

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ

क्रॉस-  
दूषित होने से बचेें

स््टटैक किए गए खाद््य पदार्थथों को सही क्रम मेें अलग करेें , 
उन््हेें  दूषित न करेें

लेवल 1 (टॉप) रेडी-टू-ईट, पहले से पका फूड

लेवल 2 - अंडे, मछली, पूरा मांस

लेवल 3 - मांस का कीमा

लेवल 4 (नीचे) - मुर्गीपालन
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थर््ममामीटर का स‍्टेम 
कांच या पैन के नीचे 
या किनारोों को छू  पाएं

थर््ममामीटर का स‍्टेम या 
जांच पानी म ें रहे

रीडआउट एडजस‍्ट 
करने के लिए डिजिटल 
थरम्ामीटर पर रीसेट 
बटन (यदि उपलब््ध 
हो) दबाएं

थर््ममामीटर  
बार-बार कैलिब्रेट करेें

सुनिश््चचित करेें  कि तापमान सटीक हैैं

बर्फीले पानी की विधि    32°F

गर््म पानी की विधि    212°F

• बड़़े गिलास मेें क्रश‍्ड आईस भरेें
• गिलास भरने तक नल का साफ पानी डालेें
• मिश्रण अच््छछी तरह हिलाएं
• बर््फ  के पानी मेें थर््ममामीटर जांच स््टटेम पर रखेें 

ताकि संवेदन एरिया पूरा डूबे
• 30 सेकंड प्रतीक्षा करेें
• 32°F हो जान तक थर््ममामीटर का हेड घुमाएं और 

एडजस््टटििंग नट को रिचं या प््ललायर से सुरक्षित 
रूप से पकड़़े रहेें 

• 30 सेकंड प्रतीक्षा करेें और तापमान फि‍र देखेें

• गहरे पनै मेें साफ नल का पानी उबालेें
• उबलत ेपानी मेें थर््ममामीटर या जांच स््टटेम इस 

तरह डालेें कि संवेदन एरिया पूरा डूबे
• 30 सेकंड प्रतीक्षा करेें
• 212°F (100°C) हो जान या उचित उबलन 

वाला तापमान पर आने तक थर््ममामीटर का हेड 
घुमाएं और एडजस््टटििंग नट को रिचं या प््ललायर से 
सुरक्षित रूप से पकड़ें रहेें।

• 30 सेकंड प्रतीक्षा करेें और तापमान फि‍र देखेें

कम से कम 2 
इंच बफ�ला पानी

स् टेम

हैड
हेक्स एडजिस्टंग नट

हेक्स एडजिस्टंग नट

स् टेम

हैड

उबला पानी

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ



63

खाना पका 
ने का तापमान

गलत तापमान पर खाना पकाने से भोजन से होने वाली बीमारी हो 
सकती है

सारा फूड 
फि‍र गरम 
करेें
2 घंटे मेें 
165°F तक

तापमान जांचने के 
लिए मेटल स््टटेम 
थर््ममामीटर उपयोग करेें

पोल्ट्री 165°F बीफ़ कीमा और पोर््क  
155°F

अंडे, मछली, शेलफि‍श, पूरा 
मांस 145°F

पका भोजन 135°F पर 
गर््म रखना चाहिए

न््ययूनतम सुरक्षित
खाना पकने का आंतरिक तापमान

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ
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समस‍्त 
गर््म फूड 
ठंडा करेें
135°F से 
70°F तक
2 घंटे या उससे कम 
समय मेें

       और

70°F से 
41°F तक
अन््य 4 घंटे या उससे 
कम समय मेें

ठंडा फूड का 
 सही तरीका

अपने भोजन मेें कीटाणुओं को पनपने से रोकेें , उचित कूलिगं विधियां 
अपनाएं

ब््ललास््ट चिलर

आईस वेेंड

आईस बाथ

उथले पैन

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ
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हाथ से 
रोगाणु 
फैलत ेहैैं
हमेशा उपयोग करेें:

दस््तताने

चिमटे

डलेी ऊतक

अन््य बर््तन

नंगे हाथ से कुछ नहीं 
छूना

नंगे हाथोों से रेडी-टू-ईट-फूड न छुएं

दस््तताने

डेली ऊतक

चिमटे / बर््तन

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ
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कीटाणुओ ंको 
मारने के लिए 
उचित मात्रा मेें 
सनैिटाइज़र से 
सनिटाइज करेें!
50 ppm 
क््ललोरीन
10 सेकंड के लिए

200-400 ppm 
क््ववाटरनेरी 
अमोनियम
30 सेकंड के लिए

25 ppm 
आयोडीन
30 सेकंड के लिए

3-कम््पपार््टमेेंट सिकं 
 के उपयोग से बर््तन धोना

धोएं, रिंस, स््वच््छ करेें

धोएं    डिटर्जजेंट + 100°F पानी

रिंस करेें     साफ गर््म पानी

सेनिटाइज  100°F पानी + सैनिटाइज़र

सनैिटाइज़र का जमाव जांचने के लिए टेस‍्ट स्ट्रिप््स उपयोग करेें।

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ
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अपने हाथ 
धोएं

गर््म साबुन के 
पानी से 20 
सेकंड तक 

दो बार जन््मदिन की 
शुभकामनाएँ गान के 
बराबर

हाथ धोना
बीमारी का प्रसार रोकने का यह सबसे अच््छछा तरीका है

पहले

बाद मेें

आपकी पारी शुरू होती है
भोजन का रखरखाव
साफ दस््तताने पहनना

शौचालय का उपयोग 
करना
कच््चचे भोजन का 
रखरखाव
ब्रेक लेना या धूम्रपान 
करना
खाँसना, छींकना, खाना, 
पीना
क््ललिनिगं या कूड़़ा-कचरा 
बाहर निकालना
मिट्टी और संदषूण बार-
बार हटाना

फ़्रैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल‍्थ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम की अधिक जानकारी के 
लिए, 614.525.7462 पर कॉल करेें या myfcph.org पर जाएँ
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फूड कर््मचारी या सशर््त कर््मचारी  
रिपोर््टििंग समझौता
PIC को रिपोर््ट करने के लिए मैैं सहमत हंू:
काम मेें या काम के बाहर, इनमेें से कोई भी लक्षण, जिसमेें पहला लक्षण शुरू होने की तारीख भी शामिल है:
	 1.	 दस््त
	 2.	 उल््टटी होना
	 3.	 पीलिया (आंखेें या त््वचा पीली होना)
	 4.	 बुखार के साथ गल मेें खराश
	 5.	� मवाद युक््त घाव जसेै हाथोों, कलाइयोों, बांहोों के खुल हिस््सोों या शरीर के अन््य हिस््सोों पर फोड़़ा या 

खुला संक्रमित घाव (जब तक घाव को डिस््पपोजेबल दस््तताने या सूखी, टाइट-फिटिगं स्ट्रिप से ढका न 
जाए)।

स््ववास््थ््य देखभाल प्रदाता द््ववारा नीचे सूचीबद्ध किसी भी बीमारी की मेरी पहचान करने पर PIC द््ववारा फूड 
कर््मचारी की बीमारी का पता चलने या स््थथितियोों के संबंध मेें फ्ररैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल््थ को सूचित करना 
चाहिए:
	 ए)	 इनमेें से कोई भी बीमारी:
			   1.	कैम््पपिलोबैक्‍टर
			   2.	क्रिप््टटोस‍्पोरिडियम
			   3.	साइक्‍लोस‍्पोरा
			   4.	एंटामो‍इबा हिस‍्टोलिटिका
			   5.	�शिगा टॉक््ससिन-प्रोड््ययूजिंग 

एस‍्चेरिचिया कॉलि (STEC)
			   6.	जियारिया
		
	 बी)	�पिछ ले तीन माह मेें स््ववास््थ््य देखभाल प्रदाता ने Salmonella typhi (एंटीबायोटिक थेरेपी लिए 

बिना) के कारण ऐसी बीमारी की पहचान की थी।

	 सी)	1.	� यदि मुझ मेें कोई पुष््ट बीमारी फैलने का संदिग््ध कारण है या उसके संपर््क  मेें हंू;
		  2.	� ऐसी जगह उपस््थथित होना या काम करना जहां बीमारी फैलने की पुष््टटि हो चुकी हो;
		  3.	 बीमारी की पहचान किए गए व््यक््तति के साथ उसी घर मेें रहना या
		  4.	� ऐसे व््यक््तति के साथ उसी घर मेें रहना, जो इनमेें से किसी भी बीमारी के पुष््ट प्रकोप की स््थथिति 

मेें हो या काम करता हो:
				    1.	विगत  एक््सपोज़र के पिछल अड़तालीस घंटोों मेें नोरोवॉयरस।
				    2.	�विगत  एक््सपोज़र के पिछल दस दिनोों मेें Shiga toxin-producing Escherichia coli 

(STEC)
				    3.	विगत  एक््सपोज़र के पिछल चार दिनोों मेें Shigella spp.
				    4.	विगत  एक््सपोज़र के पिछल चौदह दिनोों मेें Salmonella Typhi
				    5.	 जोखिम के पिछल पचास दिनोों मेें हेपेटाइटिस ए

		  7.	 हेपेटाइटिस ए
		  8.	न ोरोवॉयरस
		  9.	 साल््ममोनला एसपीपी.
		  10.	साल््ममोनला टाइफी
		  11.	शिगेंला
		  12.	विब्रियो हैजा
		  13.	यर््ससिनिया

280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org

कर््मचारी स््ववास््थ््य नीति: फूड सेफ््टटी प्रोग्राम



PIC को यह सुनिश््चचित करना होगा कि सशर््त कर््मचारी:
	 1.	� बहिष््करण* या रोक** हटाए जान तक, उसमेें लक्षण दिखाई देने या पहले सूचीबद्ध किसी भी बीमारी 

का पता चलन पर उस पर फूड कर््मचारी बनन से रोक लगाई जा सकती है।
	 2.	� बेहद संवेदनशील आबादी (अति संवेदनशील परिभाषित) की सर््वविस करने वाल फूड कर््मचारी के ऐसे 

ऑपरेशन मेें बने रहने से तब तक रोक लगाई जाती है जब तक उसमेें उच््च जोखिम की स््थथिति या 
पिछल पैराग्राफ मेें सूचीबद्ध बीमारी हो और बहिष््करण या रोक न हटाई जाए।

			   •	� ऐसे फूड कर््मचारी के कार्ययों पर PIC रोक लगाएगा जिसमेें पहले सूचीबद्ध लक्षणोों मेें से कोई 
भी प्रदर््शशित हो।

			   •	�कि सी फूड कर््मचारी मेें पहले से सूचीबद्ध तरेह मेें से किसी भी बीमारी का पता चलने पर PIC 
उसके कार्ययों पर रोक लगाएगी या ऑपरेशन से बाहर करेगी।

			   •	�कि सी फूड कर््मचारी को स््ववास््थ््य सर््वविस प्रदाता द््ववारा रिहा करने या फ्ररैं कलिन काउंटी पब््ललिक 
हेल््थ द््ववारा अनुमोदित करने पर PIC बीमारी के पता लगने के कारण लगाए बहिष््करण या 
रोक हटा सकता है। पहले से सूचीबद्ध लक्षणोों के समाप््त होने और पहले से सूचीबद्ध तरेह 
बीमारियोों मेें से किसी एक से न होने पर PIC रोक हटा सकता है।

** बहिष््करण करने का अर््थ है कर््मचारी को ऑपरेशन मेें काम करने या कर््मचारी के रूप मेें ऑपरेशन मेें 
प्रवेश से रोकना।

**रोक का अर््थ है क्‍लीन इक््वविपमेेंट, बर््तन, लिनन या बिना लपेटे एकल-सर््वविस वस््ततुओ ंके साथ काम करने 
से कर््मचारी पर रोक।

ओहायो यूनिफ़़ॉर््म फ़़ू ड सेफ््टटी कोड के अतंर््गत अपनी ज़़िम््ममेदारियोों संबंधी आवश््यकताएं मैैंने पढ़ ली हैैं (या मुझ े
समझाया गया) और समझता हँू। मैैं जानता हंू कि इस समझौत ेकी शर्ततों का पालन करने मेें विफल होने से 
मेरा नियोक््तता या फ्ररैं कलिन काउंटी पब््ललिक हेल््थ कार््रवाई कर सकता है, जिससे मेरा रोजगार प्रभावित होगा या 
मेरे खिलाफ कानूनी कार््रवाई होगी।

सशर््त कर््मचारी का नाम (प््रििंट) 

सशर््त कर््मचारी के हस््तताक्षर							ता       रीख	  

खाद््य कर््मचारी का नाम (प््रििंट)

परमिट धारक या PIC के हस््तताक्षर						ता      रीख	

अधिक जानकारी के लिए, कृपया www.myfcph.org पर जाएँ या फूड सेफ््टटी प्रोग्राम को (614) 525-3160 
पर कॉल करेें।

ऑपरेटर का नाम __________________________________________
तारीख __________________________________________________

__________________________ मेें रसोई के संबंध मेें 41˚ F और 135˚ F के बीच तापमान पर खराब 
होने वाल विशिष‍्ट खाद््य पदार्थथों (सुरक्षा के लिए समय/तापमान नियंत्रण) को प्रदर््शशित या संग्रहीत करने की 
नीति है। रेफि‍जरेशन से बाहर या न््ययूनतम गर््म तापमान से नीचे प्रदर््शशित या संग्रहीत फूड मेें शामिल हैैं:

• अपने खाद््य पदारथ्ोों की सूची बनाएं जिन््हेें 41˚ F और 135˚ F (टेेंपरेचर डेेंजर एरिया) के बीच 
प्रदर््शशित या संग्रहीत किया जाएगा। यह नीति केवल उन विशिष््ट खाद््य पदार्थथों पर लागू होती है जो 
पहले से सूचीबद्ध हैैं।

तापमान नियंत्रण के बिना समय का उपयोग पहले सूचीबद्ध खाद््य पदार्थथों को प्रदर््शशित करने या संग्रहीत करने 
के लिए किया जा सकता है, लेकिन इन खाद््य पदार्थथों को 4 घंटे से अधिक समय तक 41˚ F और 135˚ F 
के बीच के तापमान पर नहीं रखा जाता है। जब तापमान नियंत्रण के बिना अधिकतम चार घंटे तक का समय 
सार््वजनिक स््ववास््थ््य नियंत्रण के रूप मेें उपयोग किया जाता है, तो ओहियो खाद््य संहिता के नियम 3717-1-
03.4 (I) के अनुपालन के लिए निम््नलिखित प्रक्रियाएं लागू की जाएंगी।

• रेफि‍जरेशन से निकाल जान पर फूड का प्रारंभिक तापमान 41˚ F या उससे कम या गर्मी से निकाल 
जान पर 135° F या इससे अधिक होना चाहिए।

• ठंड/ेगर््म तापमान नियंत्रण से हटाने पर फूड पर तारीख और समय और इसे फेें के जाने पर समय 
(तापमान से हटाए जाने के चार घंटे बाद) अकंित किया जाएगा।

• रेडी-टू-ईट होने पर फूड किसी भी तापमान पर पकाया और परोसा जाएगा या यहां से हटाए जान के 
समय से चार घंटे मेें फेें का जाएगा तापमान नियंत्रण।

• अचिह््ननित कंटेनरोों मेें या चार घंटे की समय सीमा से अधिक के लिए चिह््ननित कोई भी फूड फेें का 
गया।

फूड के रखरखाव संबंधी सभी कर््मचारियोों से इन प्रक्रियाओं पर चर््चचा होगी जिससे सुनिश््चचित हो सके कि फूड 
जनित बीमारियां रोकने के लिए सेफ फूड सुरक्षित रखन की प्रणालियां वे समझत ेहैैं।

41˚ F से ऊपर या 135˚ F से कम तापमान पर चार घंटे से अधिक समय तक प्रदर््शशित या संग्रहीत किसी भी 
खाद््य पदार््थ की बिक्री या उपयोग रोकने की ये प्रक्रियाएं कठोरता से लागू की जाएंगी।

केवल पहले से पहचान की गई और रसोई के विशिष््ट कारणोों से रेफि‍जरेशन से बाहर या न््ययूनतम गर््म तापमान 
से नीचे रखे खाद््य पदार्थथों पर ये प्रक्रियाएं लागू होोंगी।

___________________________ मेें हम फूड जनित बीमारी रोकने मेें उचित तापमान नियंत्रण की 
महत््वपूर््ण भूमिका समझत ेहैैं और खाद््य पदार्थथों की सुरक्षा सुनिश््चचित करने मेें इन प्रक्रियाओं को हम सावधानी 
से मॉनिटर करत ेहैैं। विशषे देखभाल वाल केवल चुनिदंा खाद््य पदार्थथों पर यह नीति लागू है और सभी खाद््य 
पदार्थथों के लिए स‍्टैैंडर््ड पद्धति नहीं जिन््हेें हम तैयार करत ेऔर बेचत ेहैैं।

पब््ललिक हैल‍्थ कंट्रोल पॉलिसी के रूप मेें समय
280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org
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फ़्र� किलन काउंटी प��क हेल् थ 
280 East Broad Street 
Columbus, Ohio 43215-4562 
(614) 525-3160 
www.myfcph.org 

पकाने का लॉग 
फूड से�ी प्रोग्राम 

पकाने का �ूनतम तापमान: 
145°F: अंडे, मछली, शेलिफश, वील और पूरा मांस (पोक�  रो�, बीफ़ रो�) 

155°F: क�ा सूअर कीमा, बीफ़ कीमा और अ� मांस कीमा 
165°F: क�ी पो�� ी, भरवां मांस और अ� पो�� ी प्रोडक् ट 

**सभी हॉट हो��ंग TCS खा� पदाथ� 135°F** या उससे ऊपर रखे जाने चािहए 
तारीख खा� सामग्री समय और तापमान �ूनतम आव�क तापमान 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

Rev. 10/13 
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