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जोखिम वर्गीकरण

जोखिम तह I
मुख्य समस्याहरुुः सरसफाई, लेवल लगाउने, स्रोतहरु, भण्डारण अभ्यास, म्याद सकिने मितिहरु

	 •	� सुरक्षित खाद्य पेय पदार््थ (कफी, स्वसेवा फाउन्टेन, प्याकेज) को लागि गैर समय/तापक्रम नियन्त्रण 

	 •	 सुरक्षित खाद्यको लागि पूर््व प्याकेजि ङ्ग गरेको गैर समय/तापक्रम नियन्त्रण

	 •	 सुरक्षित खाद्यको लागि चिस्याइएको र/वा जमेको पूर््व प्याकेजि ङ्ग समय/तापक्रम नियन्त्रण

	 •	� बच्चाको खाना वा सुत्र 

जोखिम तह II
मुख्य समस्याहरुुः तह I; हातको सम्पर््क , कामदार स्वास्थ्य; प्याथोजेन हुर््क ने न्यून सम्भावना

	 •	 सुरक्षित खाद्यको लागि गैरसमय/तापक्रम नियन्त्रण बनाउने

	 •	 कन्फे क्सनरी सामग्रीको निर््ममाण

	 •	 सुरक्षित खाद्यको लागि र्‍याप नगरिएको गैर समय/तापक्रम नियन्त्रणको ठूलो प्रदर््शन

	 •	 अन्यत्र तयार पारिएको सुरक्षित खाद्यको लागि गैर समय/तापक्रम नियन्त्रणको पुनः प्याकेजि ङ्ग

	 •	� व्यवसायिक रुपमा प्रशोधित हर्मेट�िकरुपमा बन्द गरिएको कन्टेनरले खाना तताउने र खुद्रा बिक्री वा सेवाको लागि तुरुन्तै 
मिलाउने

	 •	� यदि 135˚ F वा सो भन्दा माथिको तापक्रममा बिक्री वा सेवाको लागि प्राप्‍त हुन््छ भने सुरक्षित खाद्यको लागि समाउन सकिने 
उचित तापक्रमसम्म तातो समय/तापक्रम नियन्त्रण (TCS)को व्यवस््थथा मिलाउने

	 •	ख द्रा बिक्रीको लागि बरफ झोलामा राख्‍ने

	 •	 सुरक्षित खाद्यको लागि मात्र गैर समय/तापक्रम नियन्त्रणको तयारी र/वा सेवा

	 •	 हात डुबाउनु पर्ने जमेको मीठाई; जमेको मीठाई डिस्पेन्सर

	 •	� इजाजत प्राप्‍त अपरेटर वा अफप्रिमाइस प्रशोधकबाट पूर््व प्याकेजि ङ्ग गरेको, अलगअलग हिस्साको खाना प्राप्‍त भयो र शिघ्र 
सेवाको लागि अलगअलग चिसो वा तातो खाना दियो

	 •	� इजाजत प्राप्‍त काम वा अफप्रिमाइस प्रशोधकबाट ठूलो मात्रामा खाना प्राप्‍न गर्ने र प्राप्‍त गर््ददाको तापक्रममा नै कायम 
राख्‍ने/सेवा दिने 
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जोखिम तह III
मुख्य समस्याहरुुः जोखिम 1 र 2; राम्रोसँग पकाउने, चिस्याउने, समाउने; प्रदुषण; ताप उपचार

	 •	 काँचो मासुका खाद्य वस्तुहरु चलाउने, काट्ने, वा पिस्ने

	 •	 मासु वा चिजहरु काट्ने वा ताछने

	 •	� सुरक्षित खाद्यका लागि समय/तापक्रम नियन्त्रण जडान गर्ने वा पकाउने जुन शिघ्र सेवा दिइन््छ, तातो/चिसो राखिन््छ, वा 
चिस्याइन््छ।

	 •	 पकाउने/सेवा दिने, पकाउने/शितल, पकाउने/तातो राख्‍ने, पकाउने/शितल/चिसो राख्‍ने 

	 •	 ताप उपचार डिस्पेन्सिङ्ग फ्रिजर सञ्‍चालन गर्ने

	 •	 हर्मेट�िकरुपमा बन्द गरिएको प्याकेजबाट खाद्य वस्तु तताउने र तातो राख्‍ने

	 •	 पकाउने, चिस्याउने, अतिरिक्त कच्चा सामग्रीहरु थप्ने, चिसो राख्‍ने

	 •	 अलगअलग हिस्सा मात्र पुनः तताउने

	 •	� संरक्षणको लागि क्यानिङ्ग गर्ने, बोतलमा राख्‍ने, न्यून अक्सिजन प्याकेजि ङ्ग गर्ने, धुवाँ भर्ने, जुस निकाल््नने, मद्यपान पेय पदार््थ 
बनाउने, अनुकुलन प्रशोधन गर्ने 

जोखिम तह IV
मुख्य समस्याहरुुः तह 1, 2, 3; धेरै तयारी चरणहरु र तापक्रम नियन्त्रण आवश्यक पर््छ ; विशेष प्रक्रियाहरु

	 •	 पकाउने/चिस्याउने/पुनः तताउने/तातो राख्‍ने; पकाउने/राख्‍ने/चिसो/पुनः तताउने (अतिरिक्त सामग्रीहरु राखेर वा नराखेर)

	 •	 तापक्रमको सट्टामा समय

	 •	 सुरक्षित खाद्यको लागि समय/तापक्रम नियन्त्रण केटररको रुपमा ढुवानी गर््छ

	 •	� प्राथमिकरुपमा उच्च जोखिममा भएका ग्राहकहरुलाई सेवा दिन््छ (स्वास्थ्य हेरचाह सम्बन्धी प्रतिरोधी समस्या भएका वा बृद्ध/
सहायक जीवन सुविधा भएका)

	 •	 सुरक्षित मासु, पोल्ट् री, माछा वा यी वस्तुहरु भएका खानाहरुको लागि कच्चा समय/तापक्रम नियन्त्रण प्रदान गर््दछ

	 •	 आवश्यक न्यूनतम तापक्रम भन्दा तल पकाउने

	 •	जिवि त सेलफिस ट्याङ्कीबाट अइस्टरहरु, काल्महरु, वा मसेलहरु बेच्ने

	 •	 परजिवी निवारणको लागि जमाउने

	 •	� कुनै प्रक्रिया जसलाई ओहायो स्वास्थ्य विभाग (ODH) वा ओहायो कृषि विभाग (ODA) को भन्दा फरक आवश्यक पर््छ , वा 
खाद्य संहिताबाट विचलित हुन््छ 

	 •	प्र त्येक 7 दिनमा एक पटक भन्दा बढी ठूलो मात्रामा खाद्य वस्तुहरु पुनः  तताउनुहोस्
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आवश्यक कागजातहरु

तपाईको सेवा क्षेत्रमा राख्‍नुहोस्।

1   खाद्य इजाजतपत्र
  

इजाजतपत्र नं. 

12030 

फ्रयाि�लन काउ�ी साव�जिनक �ा�। 280 E बोड� St, कोल�स, OH 43215 

अिडट न�रः  

इजाजतपत्रदाता 

सुिवधा इजाजातपत्र बाहकमा नाम: 

परी�ण रेष्टरे� 1 
ठेगाना/सहर/रा�/िजप 

विग�करण िववरण 
3662 Breamere Dr कोलोराडो ���स् CO 80922 

गैर�वसायीक FSO > 25,000 sq. ft जो�खम तह III 

Joe Mazzola. MPA 

     

यो इजाजातपत्र ओहायो संशोिधत संिहताको प�र�ेद 3717 को �वस्थाअनुसार जारी ग�रएको छ र कुनै कारण भएमा खारेज वा िनल�नको अिधन� छ र यो इजाजतपत्रदाताको सहमित िवना 
ह�ा�रण �न स�ैन।  

यो इजाजतपत्रको December 02, 2021 मा �ाद सिकने छ 

यिद यो घु�ी खा� सेवा सञ् चालन हो भने िवपरीत प�मा प्रसाि�क जानकारी नदे�खएस� इजाजतपत्र मा� �ँदैन 

खा� सेवा सञ् चालन इजाजतपत्र 

HEA 5305 (Rev 04/13) इजाजतपत्र उ� स्थानको �ष् ट दे�खने ठाउँमा राख् नु पद�छ। ओहायो �ा� िवभाग 

िमित �ा� आयु� 
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2   कामदार तालिमहरु
खाद्य संरक्षण सम्बन्धी प्रबन्धक प्रमाणपत्र

	       •  �स्वीकृत पाठ्यक्रम उत्तीर््ण गरेपछि (Ex: ServSafe®), ODH मार््फ त आवेदन दिनुहोस्।

	       •  �यदि सुविधा जोखिम तह 3 वा 4 को हो भने एक व्यवस््थथापकीय कर््मचारी सदस्यसित यो प्रमाणपत्र हुनुपर््छ ।

		    

मुख्य मान््छछे  (PIC) तह 1 श्रेणी

	       •  �अनलाईन तालिम Ex: ServSafe®.

	       •  �एउटा व्यक्तिलाई प्रति सिफ्ट तह 1 श्रेणी आवश्यक पर््छ ।

	       		 •  �यदि सुविधा जोखिम तह 3 वा 4 हो भने खाद्य संरक्षणमा ODH प्रबन्धक प्रमाणपत्र 
भएको व्यक्ति नभएको समयमा तह 1 कामदार जुनसुकै समय उपस््थथित हुनुपर््छ ।

PIC: कामदार जो 
निरीक्षणको समयमा 

सेवाको लागि जिम्मेवार 
हुन््छ

  

�ा� 
िवभाग 

�ा� िनद�शकले िमितमा प्रमािणत गछ� न् 

परी�ण परी�ण 

खा� संर�णको �ेत्रमा प्रब�क प्रमाणपत्रको लािग 
सफलतापक�  प्रवाधानह� परा गरेको 

�ा� िनद�शक 

प्रमाणपत्र नं : परी�ण परी�ण 

प्रदायक 

HEA 5318 (Rev 1/19) 
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3   कामदार बिरामी नीति 
•  �बै कामदारहरु जसले खाना बनाउँछन् एक प्रतिमा हस्ताक्षर गर््ननुपर््छ । हस्ताक्षरहरु सबै निरीक्षणमा देखिनु पर््छ ।

	     •  �यदि तपाई बिरामी हुनुहुन््छ भने घरमै बस्नुहोस्। 

	      �यो सम््झझौताको उद्देश्य भनेको खाद्य कामदार र सर््ततात्मक कामदार (सम्भावित कामदार जसलाई यो कामको प्रस्ताव 
गरिएको छ) लाई उल्लेखित मध्ये कुनै एक अवस््थथाको पनि अनुभव गर््छ न भने (PIC) लाई सूचीत गर््ननु पर्ने तिनीहरुको 
जिम्मेवारीको जानकारी दिनु हो जसले गर््ददा PIC ले खाद्यजन्य रोग सर््नबाट रोक्न कदम चाल््न सक््छ। यो जोखिम तह II, III, 
र IV सुविधाहरुको लागि मात्र हो। जोखिम तह I मा कामदार बिरामी नीति आवश्यक पर्दैन। खाद्य कामदार वा सर््ततात्मक 
कमदारले पहिलो पटक रोगको लक्षण वा बिरामी सुरु भएको मिति, वा लक्षण विना रोगको उपचार भएको जस्ता सूचनाको 
जानकारी दिनु पर््छ । (पूर््ण सम््झझौताको लागि पेज 74 हेर््ननुहोस्)

The PIC must ensure that a conditional employee:
 1.  Is prohibited from becoming a food employee until exclusions* or restrictions** are 

removed if they exhibit the symptoms or are diagnosed with any of the illnesses that 
were listed previously.

 2.  Is prohibited from becoming a food employee in an operation that serves a highly  
susceptible population (define highly susceptible) until exclusions or restrictions  
are  removed if they report a high-risk condition or any of the illnesses listed in the 
previous paragraph.

   •  The PIC shall restrict the duties of a food employee that exhibits any of the  
previously listed symptoms.

   •  The PIC shall restrict the duties of, or exclude a food employee from the  
operation if they have been diagnosed with any of the thirteen previously 
listed illnesses.

   •  The PIC may remove an exclusion or restriction due to an illness diagnosis if  
the food employee is released by a healthcare provider or approved by 
Franklin County Public Health. The PIC may remove a restriction if it was due to 
previously listed symptoms, if the symptoms have ceased and the symptoms 
were not from one of the thirteen previously listed illnesses.

* Exclude means to prevent the employee from working in the operation or entering the  
operation as an employee.

** Restrict means to prevent the employee from working with clean equipment, utensils, linens 
or unwrapped single-service articles.

I have read (or had explained to me) and understand the requirements concerning my 
responsibilities under the Ohio Uniform Food Safety Code. I understand that failure to comply 
with the terms of this agreement could lead to action by my employer or Franklin County 
Public Health that may impact my employment or involve legal action against me.

CONDITIONAL EMPLOYEE NAME (PRINT) 

SIGNATURE OF CONDITIONAL EMPLOYEE       DATE  

FOOD EMPLOYEE NAME (PRINT)

SIGNATURE OF PERMIT HOLDER OR PIC      DATE 

For more information, please visit www.myfcph.org or call the Food Safety Program at  
(614) 525-3160.

Food Employee or Conditional  
Employee Reporting Agreement 
I AGREE TO REPORT TO THE PIC:
Any of the following symptoms, either while at work or outside of work, including the date 
that the symptoms first started:
 1. Diarrhea
 2. Vomiting
 3. Jaundice (yellowing of the eyes or skin)
 4. Sore throat with fever
 5.  A lesion containing pus such as a boil or open infected wound on the hands,  

wrists, exposed portions of the arms or other parts of the body (unless the lesion is 
protected by disposable gloves or a dry, tight-fitting bandage).

If a health care provider has diagnosed me with any of the illnesses listed below, the PIC 
must notify Franklin County Public Health when a food employee is diagnosed with any of 
these illnesses or conditions:
 A) Any of the following illnesses:
   1. Campylobacter
   2. Cryptosporidium
   3. Cyclospora
   4. Entamoeba histolytica
   5.  Shiga toxin-producing  

Escherichia coli (STEC)
   6. Giardia
  
 B)  An illness that was diagnosed by a health care provider, within the past three 

months due to Salmonella typhi (without having received antibiotic therapy).

	 C)	 1.	 	If	I	am	the	suspected	cause	of,	or	exposed	to	a	confirmed	disease	outbreak;	
	 	 2.	 	Attend	or	work	in	a	setting	where	there	is	a	confirmed	disease	outbreak;	
  3. Live in the same household with a person diagnosed or 
  4.  Live in the same household with a person who attends or works in a setting of a 

confirmed	outbreak	of	any	of	the	following:
    1. Norovirus within the past forty-eight hours of the last exposure.
    2.  Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) within the past ten days of 

the last exposure.
    3. Shigella spp. within the past four days of the last exposure.
    4. Salmonella Typhi within the past fourteen days of the last exposure.
    5. Hepatitis A within the past fifty days of the last exposure.

  7. Hepatitis A
  8. Norovirus
  9. Salmonella spp.
  10. Salmonella Typhi
  11. Shigella
  12. Vibrio cholera
  13. Yersinia

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

EMPLOYEE HEALTH POLICY: FOOD SAFETY PROGRAM सता्वत्मक कामदारको बारछेमा PIC लछे विश् वचत ििु्वपद्व ु्ः

 1   यनद नतनीहरुमा पनहलै् उल्नेि र्ररएको कुनै रोर्को लषिण दने खिन्छ वा उपिाररत ्छन् भनने बनहष्रण* वा 
प्नतबन्हरु** नहटाइएसम्म िाद्य कामदार हुनबाट प्नतबन् र्ररन्छ।

 2   यनद नतनीहरुलने उच् जोखिमयुति अवसरा वा अनघल्ो अनुच्ने दमा उल्नेखित रोर्को उजुरी र््छ्थ न् भनने 
बनहष्रण वा प्नतबन्हरु नहटाएसम्म उच् संवनेदननशल जनसंख्यामा सनेवा नदनने काममा िाद्य कामदार बन् न 
प्नतबन् र्ररन्छ।

   •  पवहलै् उल्छेस्खत लक्णहरु दछेस्खएमा खाद्य कामदारको काममा PIC लछे प्वतबन् ििने्।

   •  यवद खाद्य कामदारको पवहलै् उल्छेस्खत तछेह्रिटा मध्छे कुिै एकमा उपचार भएको ् भिछे PIC लछे 
वतिीहरुलाई काममा प्वतबन् ििने िा बावहर राख् िछे्। 

   •  यवद स्ास्थ्य सछेिा प्दायकलछे खुला िरछेमा िा फ्याङ्कवलि काउन्ी साि्वजविक स्ास्थ्यलछे स्ीकृत 
िरछेमा रोिको उपचारको कारणलछे खाद्य कामदारलाई लािछेको बवहष्करण िा प्वतबन् PIC लछे 
हटाउि सक्छे्। प्वतबन् पवहलै् उल्छेस्खत लक्णको कारणलछे लािछेको, यवद लक्णहरु दछेस्खि 
्ोडछेको ् र लक्णहरु पवहलै् उल्छेस्खत तछेह्र रोिहरु मध्छेबाट दछेस्खएको होइि भिछे PIC लछे 
प्वतबन् हटाउि सक्छे्।

 *बनहस्ार (हटाउनु) भन् नालने कामदारलाई काम र्न्थबाट वा कामदारको रुपमा काममा नभत्र जान रोकु्न हो।
**प्नतबन् भन् नालने कामदारलाई उपकरण, भाँडाकँुडा, लाइनन वा नढानकएको एकल सनेवा सामानहरुको प्योर् र्रने र काम 
र्न्थ रोक लर्ाउनु हो।

मैलने ओहायो यूननफम्थ िाद्य सुरषिा संनहता अन्र््थत मनेरो नजम्मनेवारीको सम्बन्मा पढनेको ्ुछ (वा मलाई सम्झाइएको ्छ) र 
बुझनेको ्ुछ। म यस सम्झझौताको सत्थहरुको पालना र्न्थ असफल भएमा मनेरो रोजर्ारदाता वा र्ियाङ्कनलन काउन्ी साव्थजननक 
स्ास्थ्यलने मनेरो रोजर्ारीमा असर पान्थ सक्नने वा म नवरुद्ध कानूनी कारवाही र्न्थ सक्नने ्छ भन् नने बुझनेको ्ुछ।

सता्थत्मक कामदारको नाम (लनेि् नुहोस्) 

सता्थत्मक कामदारको हस्ाषिर      नमनत  

िाद्य कामदारको नाम (लनेि् नुहोस्)

अनुमनत पाउननेको हस्ाषिर वा तस्ीर      नमनत 

्थप जािकारीका लावि कृपया www.myfcph.org मा हछेिु्वहोस् िा (614) 525-3160 मा खाद्य सुरक्ा काय्वरिममा 
सम्पक्व  ििु्वहोस्।

अपरछेटरको िाम __________________________________________

वमवत _______________________________________________________

_________________________ ननश् नित नाश हुनने िाद्य पररकारहरु (सुरषिाका लानर् समय/तापक्रम ननयन्त्रण) पकाउनने 
कारणलने र्दा्थ 41˚ F र 135˚ F बीिको तापक्रममा दनेिाउनने वा भण्डारण र्नने नीनत ्छ। रने नरिजनेरने टर बानहर वा नू्नतम तातो 
रहनने तापक्रम भन्दा तल दनेिाउनने वा भण्डारण र्नने िानाहरुमा ननम्न समावनेश ्छन्:

 •  41˚ F र 135˚ F को बीिमा दनेिाइनने वा भण्डारण र्ररनने तपाईको खािाको सूची बिाउिुहोस् (तापक्रम 
ितरायुति षिनेत्र)। यो नीनत ती ननश् नित िानाहरुमा लाग्छ जुन अग्ीम सूिीकृत र्ररएको ्छ।

पनहलै् उल्नेि र्ररएको िाद्य पररकारहरु दनेिाउन वा भण्डारण र्न्थ तापक्रम ननयन्त्रण बाहनेकको समय प्योर् र्न्थ 
सनकन्छ, तर यी िानाहरु कनहलै् पनन 41˚ F र 135˚ F तापक्रमको बीिमा 4 घण्ा भन्दा बढी राखिदैन। साव्थजननक 
स्ास्थ्य ननयन्त्रणको रुपमा जब तापक्रम ननयन्त्रण बाहनेकको समय अनधकतम िार घण्ासम्म प्योर् र्ररन्छ, ओहायो िाद्य 
संनहताको ननयम 3717-1-03 4 (I) को पालना र्न्थ ननम्न प्नक्रया लारु् र्ररन्छ।

 •  िानाको सुरुवाती तापक्रम रने नरिजनेरने टरबाट ननकाल्ा 41˚ F वा सो भन्दा कम हुनु पनने्छ वा तातो राि् ननेबाट 
ननकाल्ा 135° F हुनु पनने्छ।

 •  खािामा वचसो/तातो तापरिम वियन्त्रबाट हटाइएको वमवत र समय संकछे त ििु्व पिने् र यसलाई फालिछे 
समय (तापरिमबाट विकालछेबाट चार घण्ा) संकछे त ििु्व पिने्।

 •  िाना पकाइनने्छ र सनेवा र्ररनने्छ, कुनै पनन तापक्रममा सनेवा र्ररनने्छ यनद तयारी िाना हो भनने वा यो ननकालनेको 
समय नवनदको िार घण्ा नभत्र फ्ाँनकनने ्छ भनने 
तापक्रम ननयन्त्रण।

 •   संकने त नर्ररएको कन्नेनरमा भएको वा िार घण्ा समय सीमा नाघनेको संकने त भएको िाना
    फ्ाँनकनने ्छ।

कामदारलने सुरनषित िाना िलाउनने अभ्ास बुझनेका ्छन् भन् नने ननश् नित र्न्थ यी प्नक्रयाहरु सबै कामदारसँर् ्छलफल र्ररनने 
्छ जसलने िाना िलाउँ्छन् जुन िाद्यजन् नबमारी रोक्न आवश्यक ्छ।

4 घण्ा भन्दा बढी 41˚ F भन्दा मानर वा 135˚ F भन्दा कम तापक्रममा दनेिाइएका वा भण्डारण र्ररएका िाना बनेच् वा 
प्योर् र्न्थ रोक्नने प्योजनका लानर् यी प्नक्रयाहरु कडाईका सार लारु् र्ररनने्छ।

यी प्नक्रयाहरु ती िानाहरुमा मात्र लारु् हुन्छ जनु अग्ीम पनहिान र्ररएको ्छ र ननश् नित पकाउनने कारणलने रने नरिजनेरने टरबाट 
वा नू्नतम ताप भन्दा कम तापक्रम रहननेबाट बानहर राखिएको ्छ।

हामीलने _________________________ उनित तापक्रम ननयन्त्रणलने िाद्यजन् नबमारी रोक्न महत्वपूण्थ भूनमका िनेल्छ र िाद्य 
सुरषिा ननश् नित र्न्थ समनेत यी प्नक्रयाहरुको प्योर् सावधानीपूव्थक अनुर्मन र्नु्थ प्छ्थ  भन् नने बुझनेका ्छझौ।ं यो नीनत िानाहरु 
्छनझौट र्न्थ मात्र लारु् हुन्छ जसलाई नवशनेष िलाउनने तररका आवश्यक प्छ्थ  र यो हामीलने तयार र्नने र नबक्री र्नने ती सबै 
िानाहरुको स्रीय अभ्ास भनने होइन।

साि्वजविक स्ास्थ्य वियन्त्रण िीवतको समय
280 इष्ट बोड्थ मार््थ 
कोलम्स, ओहायो 43215-4562 
614 525 3160 I myfcph org

The PIC must ensure that a conditional employee:
 1.  Is prohibited from becoming a food employee until exclusions* or restrictions** are 

removed if they exhibit the symptoms or are diagnosed with any of the illnesses that 
were listed previously.

 2.  Is prohibited from becoming a food employee in an operation that serves a highly  
susceptible population (define highly susceptible) until exclusions or restrictions  
are  removed if they report a high-risk condition or any of the illnesses listed in the 
previous paragraph.

   •  The PIC shall restrict the duties of a food employee that exhibits any of the  
previously listed symptoms.

   •  The PIC shall restrict the duties of, or exclude a food employee from the  
operation if they have been diagnosed with any of the thirteen previously 
listed illnesses.

   •  The PIC may remove an exclusion or restriction due to an illness diagnosis if  
the food employee is released by a healthcare provider or approved by 
Franklin County Public Health. The PIC may remove a restriction if it was due to 
previously listed symptoms, if the symptoms have ceased and the symptoms 
were not from one of the thirteen previously listed illnesses.

* Exclude means to prevent the employee from working in the operation or entering the  
operation as an employee.

** Restrict means to prevent the employee from working with clean equipment, utensils, linens 
or unwrapped single-service articles.

I have read (or had explained to me) and understand the requirements concerning my 
responsibilities under the Ohio Uniform Food Safety Code. I understand that failure to comply 
with the terms of this agreement could lead to action by my employer or Franklin County 
Public Health that may impact my employment or involve legal action against me.

CONDITIONAL EMPLOYEE NAME (PRINT) 

SIGNATURE OF CONDITIONAL EMPLOYEE       DATE  

FOOD EMPLOYEE NAME (PRINT)

SIGNATURE OF PERMIT HOLDER OR PIC      DATE 

For more information, please visit www.myfcph.org or call the Food Safety Program at  
(614) 525-3160.

Food Employee or Conditional  
Employee Reporting Agreement 
I AGREE TO REPORT TO THE PIC:
Any of the following symptoms, either while at work or outside of work, including the date 
that the symptoms first started:
 1. Diarrhea
 2. Vomiting
 3. Jaundice (yellowing of the eyes or skin)
 4. Sore throat with fever
 5.  A lesion containing pus such as a boil or open infected wound on the hands,  

wrists, exposed portions of the arms or other parts of the body (unless the lesion is 
protected by disposable gloves or a dry, tight-fitting bandage).

If a health care provider has diagnosed me with any of the illnesses listed below, the PIC 
must notify Franklin County Public Health when a food employee is diagnosed with any of 
these illnesses or conditions:
 A) Any of the following illnesses:
   1. Campylobacter
   2. Cryptosporidium
   3. Cyclospora
   4. Entamoeba histolytica
   5.  Shiga toxin-producing  

Escherichia coli (STEC)
   6. Giardia
  
 B)  An illness that was diagnosed by a health care provider, within the past three 

months due to Salmonella typhi (without having received antibiotic therapy).

	 C)	 1.	 	If	I	am	the	suspected	cause	of,	or	exposed	to	a	confirmed	disease	outbreak;	
	 	 2.	 	Attend	or	work	in	a	setting	where	there	is	a	confirmed	disease	outbreak;	
  3. Live in the same household with a person diagnosed or 
  4.  Live in the same household with a person who attends or works in a setting of a 

confirmed	outbreak	of	any	of	the	following:
    1. Norovirus within the past forty-eight hours of the last exposure.
    2.  Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) within the past ten days of 

the last exposure.
    3. Shigella spp. within the past four days of the last exposure.
    4. Salmonella Typhi within the past fourteen days of the last exposure.
    5. Hepatitis A within the past fifty days of the last exposure.

  7. Hepatitis A
  8. Norovirus
  9. Salmonella spp.
  10. Salmonella Typhi
  11. Shigella
  12. Vibrio cholera
  13. Yersinia

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

EMPLOYEE HEALTH POLICY: FOOD SAFETY PROGRAM

73

खाद्य कामदार िा सता्वत्मक कामदार प्वतिछेदि 
सम्झौता
म PIC लाई प्वतिछेदि िि्व समहत ्ुुः
काम र्दा्थको समयमा होस् वा काम बाहनेकको समयमा ननम्न मध्ने कुनै पनन लषिण दने खिएमा पनहलो पटक लषिण सुरुभएको 
नमनत सनहत प्नतवनेदन र्नने:
 1  पिाला लाग्ने
 2  बान्ा आउनने
 3  कमलनपत् (आँिा वा ्छाला पहेंलो हुनने)
 4  ज्वरो सँरै् घाँटी दुि् नने
 5   पीप भएको घाउ जसै् हात, नाडी, पािुराको िुला भार् वा शरीरका अन् भार्हरुमा पाकने को वा िुला संक्रनमत 

घाउ भएको (नवसज्थन र्न्थ सनकनने पञ् जा वा सुक् िा, टम्कको पट्ीलने घाउलाई संरषिण नर्रने सम्म)।

यवद स्ास्थ्य सछेिा प्दायकलछे मलाई तल उल्छेस्खत मध्छे कुिै रोि उपचार िरछेको ् भिछे खाद्य कामदारलाई यी 
वबमारी िा अिस्थाको उपचार कवहलछे िररयो भि् िछे PIC लछे फ्याङ्कवलि काउन्ी साि्वजविक स्ास्थ्यलाई सूचीत 
िराउिु पिने्ुः
 A) विम्न मध्छे कुिै रोि
   1  क्ाखम्पलोब्ाक्र
   2  नक्रप्ोस्ोररनडयम
   3  साइक्ोस्ोरा
   4  एन्ामोएबा नहस्टोनलनटका
   5   नसर्ा टोखक्सन प्ोडु्नसङ्ग 

ऐसररनकया कोली (STEC)
   6  नर्आरनडया
  
 B)  एउटा वबमारी जुि साल्ोिछेला टाइफीको कारणलछे स्ास्थ्य सछेिा प्दायकलछे विित तीि मवहिामा उपचार 

(एस्न्बायोवटक ्थछेरापी िवलइ िरछेको उपचार) िरछेका व्थए।

 C) 1.  यवद म पुष् वट भएको रोिको प्कोपको संवदग्ध कारण हँु िा उक्त रोिको सम्पक्व मा आएको ्ु भिछे; 
  2.  पुष् वट भएको रोिको प्कोप भएको पररिछेशमा उपस्स्थत हुिुहोस् िा काम ििु्वहोस्;
  3. उपचाररत व्यस्क्तसँि सोही घरमा बसु्होस् िा
  4.  विम्न मध्छे कुिै पवि पुष् वट भएको प्कोपको पररिछेशमा उपस्स्थत हुिछे िा काम ििने व्यस्क्तसँि सोही 

घरमा बसु्होस्:
    1  नोरोभाइरस अखन्म पटक दने खिए दने खि नवर्त अड्िानलस घण्ा नभत्र।
    2   नसर्ा टोखक्सन प्ोडु्नसङ्ग ऐसररनकया कोली (STEC) अखन्म पटक दने खिएको नवर्त दश नदन नभत्र।
    3  नसर्नेला सप  अखन्म पटक दने खिएको नवर्त िार नदन नभत्र।
    4  साल्मोननेला टाइफी अखन्म पटक दने खिएको नवर्त िझौध नदन नभत्र।
    5  हनेपटाइनटस A अखन्म पटक दने खिएको नवर्त पन्ध्र नदन नभत्र।

  7  हनेपटाइनटस A
  8  नोरोभाइरस
  9  साल्मोननेला सप 
  10  साल्मोननेला टाइफी
  11  नसर्नेला
  12  नभनब्ओ हैजा
  13  यरनसननया

280 इष्ट बोड्थ मार््थ 
कोलम्स, ओहायो 43215-4562 
614 525 3160 I myfcph org

कामदार स्ास्थ्य िीवतुः  खाद्य सुरषिा काय्थक्रम
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4    वान्ता वा पखालाका घटना सम्बोधन गर्ने
पृष्ठभूमिको जानकारीः जब खाद्य सेवा सञ्‍चालन वा खुद्रा खाद्य प्रतिष्‍ठानले शारीरिक तरल पदार््थ देखिने घटनाको अनुभव गर््दछ, 
शिघ्र सावधानी अपनाउनु पर््दछ। यदि उचित सफाई योजना पालना गरिन््छ भने खाद्य उपकरण, कर््मचारी, र उपभोक्ताहरुमा देखिने 
जोखिम कम गर््न सकिन््छ। शारीरिक तरल देखिने घटनाको असरलाई कम गर््न सघाउ पुर्‍याउन निम्न चरणलाई निर्देश�ि काको रुपमा 
पालना गर््ननुहोस्।

		  1.	� नियुक्त कर््मचारीः शारीरिक तरल बग्ने घटनालाई सफा गर््न जिम्मेवार हुने कर््मचारी सदस्यहरु नियुक्त गर््ननु पर्नेछ।  
कर््मचारी सदस्यहरु यी प्रक्रियाको बारेमा सचेत हुनु पर्छ र व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण (PPE) कसरी लगाउने र 
शारीरिक तरल देखिएको घटनालाई कसरी उचित सफाई गर्ने भन्‍ने प्रक्रियाको बारेमा ज्ञान भएको हुनु पर््छ ।

		  2.	� सफाई सामग्री तयार पार््ननुहोस्: शारीरिक तरल देखिने घटनामा काम गर््ददा सफाई सामग्री पहिलो मुख्य तत्व हो। 
उक्त सामग्रीहरुमा कम्तीमा पनि निम्न सामग्रीहरु हुनुपर््छछः

				    i.	 व्यक्तिगत सुरक्षा उपकरण
					     1.	वि सर््जनयोग्य मेडिकल पञ्‍जाहरु
					     2.	 जुत्ता छोप्नेहरु
					     3.	 आँखा सुरक्षा
					     4.	 एप्रोन/गाउन

				    ii. सफाई उपकरणहरु
					     1.	 बन्द गर््न मिल््नने प्लाष्‍टिक झोला वा बायोहाजार््ड झोला
					     2.	 कागजी तौलिया
					     3.	 स्कु प
					     4.	 कीटनाशक
					     5.	 शोस्ने पाउडर (बिरालोको लिटर, बालुवा, वा व्यवसायीक शोस्ने पाउडर)

		  3.	� घटना स््थल र वरिपरीका क्षेत्रहरु सफाई गर््ननुहोस्: शारीरिक तरल हटाउन र वरिपरीको क्षेत्रलाई निर््मलिकरण 
गर््न निम्न स्वीकृत सफाई प्रक्रिया प्रयोग गर््ननुहोस्। 

		  सफाई प्रक्रिया
		  1.	� उचित तरिकाले पालना गर््ददा, सफाई प्रक्रियाले थप हुनसक्ने प्रदुषण तत्काल घटाउन सहयोग गर्ने छ।

		  2.	� सबै आवश्यक PPE राख्‍नुहोस्। सबै अनुहार र हातको देखिने भागहरुमा हुन सम्भावित प्रदुषणबाट सुरक्षित छन् भन्‍ने 
निश्‍चित  गर््ननुहोस्।

		  3.	� तरल पदार््थ रहेको छ। तरल पदार््थलाई छोप्न विसर््जनयोग्य तौलियाहरु र शोस्ने पाउडरको प्रयोग गर््ननुहोस्।
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		  4.	� पुरै प्रदुषित क्षेत्रलाई सेनिटाइज गर््ननुहोस्। घटना भएको क्षेत्रबाट 25 ft टाढा सम्मको सतहमा कम्तिमा पनि 5000 ppm 
को ब्लीच सोलुशनको प्रयोग गर््ननुहोस्। यसमा काउन्टरहरु, ढोकाहरु, उपकरण, र भाँडाकँुडँहरु समावेश छन्। 5000 
ppm सोलुशन बनाउनको लागि एक ग्यालेन पानीमा सुगन्ध नमिसाएको 1-2/3 कप ब्लीचको प्रयोग गर््ननुहोस्।

		  5.	� शारीरिक तरल पदार््थ हटाउनुहोस्। सबै विसर््जनयोग्य तौलियाहरु, शोस्ने पाउडर उक्त क्षेत्रबाट हटाइएको निश्‍चित गर््न 
स्कू प र डस्ट प्यानको प्रयोग गर््ननुहोस्। थप प्रदुषण रोक्न सावधान रहनुहोस्। सबै फोहरलाई सुरक्षित बायोहाजार््ड वा 
प्लाष्‍टिक झोलामा खन्याउनुहोस्।

		  6.	� मनतातो साबुन पानीले उक्त क्षेत्र सफा गर््ननुहोस्। यदि पोछाको प्रयोग गरिएको छ भने पुनः प्रयोग गर््ननु अघि पोछा उचित 
तरिकाले सफा गरिएको र सेनिटाइज गरिएको निश्‍चित गर््ननुहोस्। थप विसर््जनयोग्य तौलियाहरु, शोस्ने पाउडरलाई 
बायोहाजार््ड वा प्लाष्‍टिक झोलामा खन्याउनुहोस्।

		  7.	� उक्त घटना स््थलको 25 ft भित्र कुनै खाना देखाइएको छ भने हटाउनुहोस्।

		  8.	� नाडीमा भएको पञ्‍जाको पहिलो एक जोडी हटाउने र त्यसपछि पञ्‍जाको भित्री भाग बाहिर आउने गरी तल तानेर 
पञ्‍जा विसर््जन गर्ने। पञ्‍जाको नयाँ जोडी लगाउनु भन्दा पहिले कम्तीमा पनि 25 सेकेन्डसम्म मनतातो साबुन पानीले 
हात धुनुहोस्।

		  9.	� ब्लीच सोलुशन (5000 ppm) ले कम्तीमा पनि 5 मिनेटसम्म उक्त स््थथानलाई पुरै भिजाउनु होस्। विषाक्त धँुवाको 
निर््ममाणलाई रोक्न उक्त स््थथानमा हावा सञ्‍चार हुने उचित व्यवस््थथाको निश्‍चित गर््ननुहोस्।

		  10.	�विसर््जनयोग्य कागजी तौलियाको प्रयोग गरेर ब्लीच सोलुशन सफा गर््ननुहोस्। सबै सतहहरु सफा भएको र वरिपरीका 
सतहहरुबाट अतिरिक्त ब्लीच सोलुशन हटाइएको निश्‍चित गर््ननुहोस्।

		  11.	�पुनः दुषित कम गर्ने पद्दतीले सबै PPE हटाउनुहोस्। सबै PPE सामग्रीहरु प्लाष्‍टिक झोलामा राख्‍नुहोस्। झोला बन्द 
गर््ननुहोस्। झोलालाई सुरक्षित तरिकाले हटाउनुहोस्।

		  12.	�हात पुरै धुनुहोस्।

		  ब्लीच सोलुशन मिश्रण
		  ब्लीच सोलुशन (5.25%)-घरायसी सुगन्ध नमिसाएको ब्लीच	मिश्र ण
		  1:10 (1 ग्यालिन पानीमा 1-2/3 कप ब्लीच)			   5000 ppm
		  1:250 (1 ग्यालिन पानीमा 1ठूलो चम््चचा ब्लीच)			   200 ppm

		  निर््मलिकरण गर्ने स््थथानहरुको उदाहरण

• �टुटीहरु

• �कुलर हत्ताहरु

• �डोरनबहरु

• �शौचालयहरु

• �हात बारहरु

• �टेबल/काउन्टरको सतहहरु 

• �वरिपरीका भूईहरु

• �बुथहरु

• �टेबलहरु

• �कुर्चीहरु

• �भाँडाकँुडाहरु

• �खाद्य उपकरण
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शारीरिक तरल पदार््थ सामग्री

	 •	 शारीरिक तरल पदार््थ फोहरलाई सफा गर््न पूर््वनिर््ममित सामग्री खरिद गर््द  सकिन््छ।

	 •	 तपाईको सामग्रीमा भएको रसायन सेनिटाइजरले नोरोभाइरस मार््छ  भन्‍ने उल्लेख गरेको निश्‍चित गर््ननुहोस्। 
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सार््वजनिक स्वास्थ्य नियन्त्रण गर्ने समय

	 •	 तपाई खानालाई तातो राख्‍न चाहनुहुन्‍न यसको प्रयोग गर््ननुहोस् (41˚ F वा 135˚ F मा होइन)

	 •	 4 घण्टा पछि खाना फाल््ननै पर््छ ।

उदाहरण नीति
(पूर््ण नीतिको लागि 76 पेजमा हेर््ननुहोस्)

तापक्रम नियन्त्रणबाट 
खाना हटाउनुहोस्

फाल््नने समय खाना फाल््ननुहोस्फो  
हर फाल््ननेमा

खानामा फाल््नने समयको 
लेवल लगाउनुहोस्

Operator’s Name _______________________________________________ Date __________________ 

_________________________ has a policy of displaying or storing specific perishable food items 
(time/temperature controlled for safety) at temperatures between 41˚ F and 135˚ F for  
culinary reasons. Foods displayed or stored out of refrigeration or below the minimum hot 
holding temperature include:

 •  LIST YOUR FOODS that will be displayed or stored between 41˚ F and 135˚ F  
(Temperature Danger Zone). This policy only applies to specific foods that are listed in 
advance.

Time without temperature control may be used to display or store the previously listed food 
items, but these foods are never held at temperatures between 41˚ F and 135˚ F for more 
than 4 hours. When time without temperature control is used as the public health control up 
to a maximum of four hours the following procedures will be implemented to comply with 
rule 3717-1-03.4 (I) of the Ohio Food Code.

 •  The food shall have an initial temperature of 41˚ F or less when removed from  
refrigeration or 135° F or  above when removed from hot holding.

 •  The food shall be marked with the date and time that it is removed from cold / hot 
temperature control and the time that it will be thrown away (four hours from when it  
is removed from temperature).

 •  The food shall be cooked and served, served at any temperature if ready-to-eat or 
thrown away within four hours from the point in time when it is removed from  
temperature control.

 •  Any food in unmarked containers or marked to exceed the four hour time limit will be 
    thrown away.

These procedures will be discussed with all employees that handle food to ensure that they 
understand the safe food handling practices that are necessary to prevent food borne  
illnesses.

These procedures will be strictly enforced to prevent the sale or use of any foods that have 
been displayed or stored at temperatures above 41˚ F or below 135˚ F for more than four 
hours.

These procedures will only apply to foods that are identified in advance and held out of  
refrigeration or below the minimum hot holding temperature for specific culinary reasons.

We at _________________________ understand the important role that proper temperature 
control plays in preventing food borne illness and carefully monitor the use of these  
procedures to ensure the safety of the foods we sell. This policy will only apply to select  
foods that require special handling and is not standard practice for all of the foods that we 
prepare and sell.

सता्वत्मक कामदारको बारछेमा PIC लछे विश् वचत ििु्वपद्व ु्ः

 1   यनद नतनीहरुमा पनहलै् उल्नेि र्ररएको कुनै रोर्को लषिण दने खिन्छ वा उपिाररत ्छन् भनने बनहष्रण* वा 
प्नतबन्हरु** नहटाइएसम्म िाद्य कामदार हुनबाट प्नतबन् र्ररन्छ।

 2   यनद नतनीहरुलने उच् जोखिमयुति अवसरा वा अनघल्ो अनुच्ने दमा उल्नेखित रोर्को उजुरी र््छ्थ न् भनने 
बनहष्रण वा प्नतबन्हरु नहटाएसम्म उच् संवनेदननशल जनसंख्यामा सनेवा नदनने काममा िाद्य कामदार बन् न 
प्नतबन् र्ररन्छ।

   •  पवहलै् उल्छेस्खत लक्णहरु दछेस्खएमा खाद्य कामदारको काममा PIC लछे प्वतबन् ििने्।

   •  यवद खाद्य कामदारको पवहलै् उल्छेस्खत तछेह्रिटा मध्छे कुिै एकमा उपचार भएको ् भिछे PIC लछे 
वतिीहरुलाई काममा प्वतबन् ििने िा बावहर राख् िछे्। 

   •  यवद स्ास्थ्य सछेिा प्दायकलछे खुला िरछेमा िा फ्याङ्कवलि काउन्ी साि्वजविक स्ास्थ्यलछे स्ीकृत 
िरछेमा रोिको उपचारको कारणलछे खाद्य कामदारलाई लािछेको बवहष्करण िा प्वतबन् PIC लछे 
हटाउि सक्छे्। प्वतबन् पवहलै् उल्छेस्खत लक्णको कारणलछे लािछेको, यवद लक्णहरु दछेस्खि 
्ोडछेको ् र लक्णहरु पवहलै् उल्छेस्खत तछेह्र रोिहरु मध्छेबाट दछेस्खएको होइि भिछे PIC लछे 
प्वतबन् हटाउि सक्छे्।

 *बनहस्ार (हटाउनु) भन् नालने कामदारलाई काम र्न्थबाट वा कामदारको रुपमा काममा नभत्र जान रोकु्न हो।
**प्नतबन् भन् नालने कामदारलाई उपकरण, भाँडाकँुडा, लाइनन वा नढानकएको एकल सनेवा सामानहरुको प्योर् र्रने र काम 
र्न्थ रोक लर्ाउनु हो।

मैलने ओहायो यूननफम्थ िाद्य सुरषिा संनहता अन्र््थत मनेरो नजम्मनेवारीको सम्बन्मा पढनेको ्ुछ (वा मलाई सम्झाइएको ्छ) र 
बुझनेको ्ुछ। म यस सम्झझौताको सत्थहरुको पालना र्न्थ असफल भएमा मनेरो रोजर्ारदाता वा र्ियाङ्कनलन काउन्ी साव्थजननक 
स्ास्थ्यलने मनेरो रोजर्ारीमा असर पान्थ सक्नने वा म नवरुद्ध कानूनी कारवाही र्न्थ सक्नने ्छ भन् नने बुझनेको ्ुछ।

सता्थत्मक कामदारको नाम (लनेि् नुहोस्) 

सता्थत्मक कामदारको हस्ाषिर      नमनत  

िाद्य कामदारको नाम (लनेि् नुहोस्)

अनुमनत पाउननेको हस्ाषिर वा तस्ीर      नमनत 

्थप जािकारीका लावि कृपया www.myfcph.org मा हछेिु्वहोस् िा (614) 525-3160 मा खाद्य सुरक्ा काय्वरिममा 
सम्पक्व  ििु्वहोस्।

अपरछेटरको िाम __________________________________________

वमवत _______________________________________________________

_________________________ ननश् नित नाश हुनने िाद्य पररकारहरु (सुरषिाका लानर् समय/तापक्रम ननयन्त्रण) पकाउनने 
कारणलने र्दा्थ 41˚ F र 135˚ F बीिको तापक्रममा दनेिाउनने वा भण्डारण र्नने नीनत ्छ। रने नरिजनेरने टर बानहर वा नू्नतम तातो 
रहनने तापक्रम भन्दा तल दनेिाउनने वा भण्डारण र्नने िानाहरुमा ननम्न समावनेश ्छन्:

 •  41˚ F र 135˚ F को बीिमा दनेिाइनने वा भण्डारण र्ररनने तपाईको खािाको सूची बिाउिुहोस् (तापक्रम 
ितरायुति षिनेत्र)। यो नीनत ती ननश् नित िानाहरुमा लाग्छ जुन अग्ीम सूिीकृत र्ररएको ्छ।

पनहलै् उल्नेि र्ररएको िाद्य पररकारहरु दनेिाउन वा भण्डारण र्न्थ तापक्रम ननयन्त्रण बाहनेकको समय प्योर् र्न्थ 
सनकन्छ, तर यी िानाहरु कनहलै् पनन 41˚ F र 135˚ F तापक्रमको बीिमा 4 घण्ा भन्दा बढी राखिदैन। साव्थजननक 
स्ास्थ्य ननयन्त्रणको रुपमा जब तापक्रम ननयन्त्रण बाहनेकको समय अनधकतम िार घण्ासम्म प्योर् र्ररन्छ, ओहायो िाद्य 
संनहताको ननयम 3717-1-03 4 (I) को पालना र्न्थ ननम्न प्नक्रया लारु् र्ररन्छ।

 •  िानाको सुरुवाती तापक्रम रने नरिजनेरने टरबाट ननकाल्ा 41˚ F वा सो भन्दा कम हुनु पनने्छ वा तातो राि् ननेबाट 
ननकाल्ा 135° F हुनु पनने्छ।

 •  खािामा वचसो/तातो तापरिम वियन्त्रबाट हटाइएको वमवत र समय संकछे त ििु्व पिने् र यसलाई फालिछे 
समय (तापरिमबाट विकालछेबाट चार घण्ा) संकछे त ििु्व पिने्।

 •  िाना पकाइनने्छ र सनेवा र्ररनने्छ, कुनै पनन तापक्रममा सनेवा र्ररनने्छ यनद तयारी िाना हो भनने वा यो ननकालनेको 
समय नवनदको िार घण्ा नभत्र फ्ाँनकनने ्छ भनने 
तापक्रम ननयन्त्रण।

 •   संकने त नर्ररएको कन्नेनरमा भएको वा िार घण्ा समय सीमा नाघनेको संकने त भएको िाना
    फ्ाँनकनने ्छ।

कामदारलने सुरनषित िाना िलाउनने अभ्ास बुझनेका ्छन् भन् नने ननश् नित र्न्थ यी प्नक्रयाहरु सबै कामदारसँर् ्छलफल र्ररनने 
्छ जसलने िाना िलाउँ्छन् जुन िाद्यजन् नबमारी रोक्न आवश्यक ्छ।

4 घण्ा भन्दा बढी 41˚ F भन्दा मानर वा 135˚ F भन्दा कम तापक्रममा दनेिाइएका वा भण्डारण र्ररएका िाना बनेच् वा 
प्योर् र्न्थ रोक्नने प्योजनका लानर् यी प्नक्रयाहरु कडाईका सार लारु् र्ररनने्छ।

यी प्नक्रयाहरु ती िानाहरुमा मात्र लारु् हुन्छ जनु अग्ीम पनहिान र्ररएको ्छ र ननश् नित पकाउनने कारणलने रने नरिजनेरने टरबाट 
वा नू्नतम ताप भन्दा कम तापक्रम रहननेबाट बानहर राखिएको ्छ।

हामीलने _________________________ उनित तापक्रम ननयन्त्रणलने िाद्यजन् नबमारी रोक्न महत्वपूण्थ भूनमका िनेल्छ र िाद्य 
सुरषिा ननश् नित र्न्थ समनेत यी प्नक्रयाहरुको प्योर् सावधानीपूव्थक अनुर्मन र्नु्थ प्छ्थ  भन् नने बुझनेका ्छझौ।ं यो नीनत िानाहरु 
्छनझौट र्न्थ मात्र लारु् हुन्छ जसलाई नवशनेष िलाउनने तररका आवश्यक प्छ्थ  र यो हामीलने तयार र्नने र नबक्री र्नने ती सबै 
िानाहरुको स्रीय अभ्ास भनने होइन।

साि्वजविक स्ास्थ्य वियन्त्रण िीवतको समय
280 इष्ट बोड्थ मार््थ 
कोलम्स, ओहायो 43215-4562 
614 525 3160 I myfcph orgयहाँ सेवाको नाम 

राख्‍नुहोस्

यहाँ सेवाको नाम 
राख्‍नुहोस्
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कीट नियन्त्रण

मुसाहरु र साङ्गलाहरु ती किरा हुन् जसले मानिसमा रोग फैलाउन सक््छ। किरा रोकथाम गर््न पोखिएको कुरा, खाना र ती स््थथानहरु 
हटाउनुहोस् जहाँ किराहरु बस््छन्।  किराहरुबाट मुक्ति पाउन तपाईले इजाजत प्राप्‍त कीट नियन्त्रण कम्पनीलाई भाडामा ल्याउनु 
पर््छ । तिनीहरुलाई तपाई आफै नहटाउनुहोस्। 

डम्पप्सस्टर क्षेत्र

	 •	 फोहर फाल््नने ठाउँहरुलाई खाना र फोहरबाट सफा राख्‍नुहोस्।

	 •	ग्रि जको डब्बा सफा राख्न्होस्।

	 •	 यसले किराहरुलाई आकर््षषित गर्ने हुुँदा ग्रिजको डब्बालाई फोहर हुन नदिनुहोस्।

	 •	� ढोका/झ्याल बन्द रहनु पर््छ । यदि खुला हुन््छ भने तिनीहरुमा पर््ददा लगाइएको हुनु पर््छ  र चरमा कुनै खाली हुनु हुुँदैन।

कालो थोप्लाहरु साङ्गलाको मल हुन्। [तस्वीर स्रोत: David~O on Visualhunt.com]
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बन्दरगाह

कार््डबोर््ड पुनः  प्रयोग नगर््ननुहोस्। यसमा ब्याक्टेरिया 
(किटाणु) हुन््छ जसले मानिसलाई बिरामी बनाउन सक््छ। 

साथै साङ्गलाहरु कार््डबोर््डमा बस्न मनपराउँछन्। 

किराहरुलाई आकर््षषित गर्ने अनावश्यक सामग्रीहरु 
हटाउनुहोस्।
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हात धुनुहोस्

1.  भिजाउनुहोस् 
2.  फिज 
3.  20 सेकेन्डसम्म मिच्नुहोस् 
4.  पखाल््ननुहोस् 
5.  सुकाउनुहोस्

पहिला हात धुनुहोस्

	 •	 पञ्‍जा लगाउँदा

	 •	ख ाना छँुदा

	 •	 नयाँ काम सुरु गर््ददा

पछि हात धुनुहोस्

	 •	 शौचालय प्रयोग गरे पछि

	 •	 फोहर भाँडाकँुडा चलाए पछि

	 •	 भान्साबाट जाँदा र फर््ककि ए पछि

	 •	 फोहर बाहिर निकाले पछि

	 •	 रसायनहरु चलाए पछि

	 •	 काँचो मासु, पोल्ट् री वा समुद्रीखाना चलाए पछि

	 •	ख ाए वा पिए पछि

	 •	 कपाल, अनुहार वा शरीर छोए पछि

	 •	 पैसा चलाए पछि

	 •	 हाँच्छ्यु वा खोके पछि

1   3   

2   

5   

4   
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ह्‍याण्ड सिङ्क प्राबधानहरु

•	� सबै हातधुने सिङ्कहरुमा साबुन, विसर््जनयोग्य 
कागजी तौलिया, र हातधुने संकेत हुनु पर््छ ।

•	 यस सिङ्कमा मात्र हात धुनुहोस्।

•	 पानी 100˚ F मा हुनु पर््छ ।

•	� तीन कोठे सिङ्कमा हात नधुनुहोस्।

•	� हातधुने सिङ्कमा उपकरण भण्डारण गर्ने वा धुने 
नगर््ननुहोस्।
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पञ्‍जाको प्रयोग

	 •	 तयारी खाना चलाउन पञ्‍जा वा भाँडाको प्रयोग गर््ननुहोस्।  

	 •	 प्लाष्‍टिक पञ्‍जाको प्रयोग नगर््ननुहोस्।

	 •	� यदि पञ्‍जा फुत्किएमा, च्यातिएमा, वा दुषित भएमा पञ्‍जा बदल््ननुहोस्। 
स्नानकक्षमा, चुरोट खाँदा, खोक्दा, हाँच्छ्यू गर््ददा, र काँचो र पाकेको 
खाना तयारी गर््ददाको बीचमा पञ्‍जा दुषित हुन सक््छन्। नयाँ पञ्‍जा लगाउनु भन्दा अघि उचित तरिकाले हात धुनुहोस् र 
सुकाउनुहोस्।

तयारी खानाहरुुः
कुनै तयारी बिना सुरक्षित रुपमा खान सकिने 

खानाहरु
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कपाल नियन्त्रण

	 •	 यी निम्न तरिकाहरुबाट कपाललाई खानाबाट टाढा राख्‍नुहोस्।
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खाने र पिउने

	 •	 कामदारहरुले तोकिएको स््थथानमा मात्र खानु र पिउनु पर््छ । 

	 •	 व्यक्तिगत खाना ग्राहकको खाना र उपकरण भन्दा टाढा भण्डारण गर््ननुहोस्।

व्यक्तिगत सामग्रीहरु

	 •	� सबै व्यक्तिगत सामग्रीहरु खाना र उपकरण भन्दा टाढा राख्‍नुहोस्। चावी, फोन, कपडा, र अन्य वस्तुहरुले कार््य स््थललाई 
दुषित बनाउन सक््छन्।
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6655°°CC  

7755°°CC  

6600°°CC  

8855°°CC  118855°°FF  

116677°°FF  

114499°°FF  

114400°°FF  

--55°°CC  

--44°°CC  

2233°°FF  

2244..88°°FF  

3322°°FF  

--1188°°FF  

00°°CC  

--88°°CC  

कामदारको सरसफाई

	 •	� अति हाँच्छ्यु, खोकी वा सिगान बग्दा काम नगर््ननुहोस्।

खतरायुक्त क्षेत्र
• 41° F र 135° F को बीचमा खाना भण्डार 

नगर््ननुहोस्।

• यी तापक्रमहरुमा व्याक्टेरिया छिटो 
बढ्छन।

तापक्रम

तपाई डिग्री सेल्सियस प्रयोग गर््न सक्नुहुन््छ। स्वास्थ्य निरीक्षकले तापक्रमको प्रयोग डिग्री 
फरेनहाइटमा गर््ननुहुनेछ। तपाईले सुरक्षित तापक्रम मापन डिग्री फरेन्हाइटमा जानेको हुनु 
पर््दछ।
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तापक्रम

सुरक्षित खाद्यको लागि समय/तापक्रम नियन्त्रण (TCS)

अरुमा भन्दा केही खानाहरुमा किटाणु सजिलै र छिटो बढ्छन्। यी खानाहरुलाई TCS खाना भनिन््छ। यी खानाहरुमा ब्याक्टेरियाको 
बृद्धि नियन्त्रण गर््न समय र तापक्रमको प्रयोग गरिन््छ। उदाहरणहरुुः

तताइएको विरुवा खाना, जस्तै 
पकाएको चामल, दाल र तरकारीहरु

माछा

सीपीको अण्डाहरु (साल्मोनेला सप. 
हटाउन उपचार गरिएको बाहेक)

ताछे को वा काटेको तरबुजा, टमाटर र 
पात भएका हरिया सागहरु

टोफू वा अन्य सोया प्रोटिन
सिन्थेटिक सामग्रीहरु, जस्तै मासुको 
विकल्पमा सोया प्रोटिनको टेक्सस्चर

सेलफिस र क्रस्टेसियनस्

मासु: गाईको, सँुगुरको र भेेंडाको

उपचार नगरिएको लसुन र तेलको 
मिश्रणहरु

पोलेको आलुहरु

पोल्ट् री

टुसा र टुसा पलाएको बिउहरु

दूध र दूधजन्य उत्पादनहरु
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खाना तयारी

	 •	� अतिरिक्त खाना बनाउने तयारी नगर््ननुहोस् यदि तपाईसँग खाना बनाउने समय छैन भने तपाईलाई जे चाहिन््छ त्यही मात्र 
लिनुहोस्। 

तयारी खानाहरु

	 •	 कुनै तयारी बिना सुरक्षित रुपमा खान सकिने खानाहरु
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थर्मोमिटर

थर्मोमिटर मिलाउनुहोस्
शुद्धताको लागि थर्मोमिटर मिलाउनु पर््दछ। मिलाउनुको अर््थ 
थर्मोमिटरले ठीक तापक्रम मापन गर््न सकोस भन्‍ने निश्‍चित 
गर््न मिलाउनु हो।

थर्मोमिटरले तापक्रम मापन सधैैं सही गर््न सकोस भन्‍ने निश्‍चित 
गर््न प्रत्येक हप्‍ता मिलाउनु आवश्यक हुन््छ।

	 •	� यात बरफ र पानी, वा उमालेको पानी प्रयोग गर््ननुहोस्।

	 •	� बरफ पानीमा 32° F वा उमालेकोको पानीमा 212° F 
मापन गर्ने निश्‍चित गर््न थर्मोमिटर मिलाउनुहोस्।

	 •	� सही नभएका डिजिटल थर्मोमिटर हटाउनुहोस्। 

	 •	�प्र त्येक पटकको प्रयोग पछि प्रोव सफा 
गर््ननुहोस्। डिस्प्ले भिज्न नदिनुहोस्

	 •	�थर् मोमिटरले चिसो र तातो मापन गर््ननु 
पर््दछ।

	 •	� प्रोवलाई खानाको सबैभन्दा बाक्लो 
भागमा राख्‍नुहोस्।

	 •	� प्रोवलाई सेन्सर वा डिम्पलमा पुग्ने गरी 
भित्रसम्म धकल््ननुहोस्।

 
  

संकेत िशष� 

चलाउनुपन� नट 

समा�े ��प 

�ेम 

से��� �ेत्र 

िड�ल 
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खाना लिने

	 •	�च िसो TCS* खानाहरु तुरुन्तै रेफ् रिजेरेटरमा सारिएको निश्‍चित गर््ननुहोस्। TCS खाद्य वस्तुहरुको तापक्रम मापन गर््ननुहोस्।

	 •	�च िसो TCS खानाहरु 41° F वा सो भन्दा कम तापक्रममा लिनु पर््छ ।

	 •	� काँचो कडासीपीको अण्डा 45° F मा पनि लिन सकिन््छ।

	 •	� दूध 45° F मा लिन सकिन््छ, तर 2 घण्टा भित्र 41° F सम्म चिस्याउनु पर््छ ।

चिसो रहने

	 •	� 41° F वा सो भन्दा कम हुनु पर््छ ।

	 •	� काँचो कडा सीपीको अण्डा 45° F वा सो भन्दा कममा लिन 
सकिन््छ।

	 •	�ख ानाहरु चिसो रहिरहेको निश्‍चित गर््न कुलरहरुमा 
थर्मोमिटर राख्‍नुहोस्।

*TCS = सुरक्षित खाद्यको लागि समय/तापक्रम नियन्त्रण (पेज 20 मा हेर््ननुहोस्)
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खाना भण्डारण

	 •	� कुलर वा फ्रिजरमा नछोपिएको खाना कहिले पनि 
भण्डारण नगर््ननुहोस्। 

	 •	� दुषित हुनबाट बचाउन बन्द खाद्य सुरक्षा कन्टेनरमा खाना 
भण्डारण गर््ननुहोस्।

	 •	� एकलप्रयोग बाकसमा खाना भण्डारण कहिल्यै नगर््ननुहोस्। 

काँचो मासु भण्डारण

	 •	� काँचो मासुलाई सधैैं तयारी खाना भन्दा मुनी निम्न 
क्रममा माथि देखि तल राख्‍नुहोस्:

		  •	 तयारी खानाहरु

		  •	 काँचो समुद्रीखाना

		  •	 काँचो पुरै मासु

		  •	 काँचो पेलेको मासु

		  •	 काँचो पोल्ट् री

काँचो मासुको स्रोत

	 •	 सुरक्षित इजाजत प्राप्‍त स्रोतबाट खरिद गर््ननुहोस्।

	 •	� काँचो कुखुराको मासु नधुनुहोस्। यसले ब्याक्टेरिया 
फैलाउँछ।

काँचो माछा र अण्डाहरु

तयारी खानाहरु

काँचो स्टेक्स्, रोस्टस् र सँुगुरको मासु

काँचो पेलेको मासु र किमा मासु

काँचो पोल्ट् री

माथि

तल



25

खाना पगाल््नने

पग्लिने TCS खानाहरु
	 •	�ख ाना 41° F भन्दा माथि जान सक्दैन।

	 •	� जमेको खानालाई पगाल््नको लागि कुलरमा 41° F 
मा राख्‍नुहोस् वा सिङ्कमा बगेको चिसो पानीमा खाना 
राख्‍नुहोस्।

	 •	�� तातो पानी वा कोठाको तापक्रममा खाना कहिल्यै पनि 
नपगाल््ननुहोस्। 

जमेको न्यून अक्सिजन प्याकेजि ङ्ग (रोप) माछा 
पगाल््नने
	 •	�� माछालाई प्लाष्‍टिकमा बेर््ननु पर््छ ।

	 •	�� माछा कुलरमा पगाल््ननुहोस्।

	 •	�� हावा भित्र जान दिन प्लाष्‍टिकमा लामो चिरा काट्नुहोस्।
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उत्पादन पखाल््नने

	 •	�� काट्नु भन्दा अघि सबै कच्चा फलफूल र तरकारीहरु पखाल््ननुहोस्।

	 •	�� प्रेप सिङ्कमा पानीले पखाल््ननुहोस्।

	 •	�� यदि तपाईसँग उचित परीक्षण स्ट्रि प्स छ भने तरकारी पखाल््न प्रयोग गर््न सक्नु हुनेछ।
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काट्ने बोर््डहरु

	 •	� ती पखाल््न मिल््नने हुनुपर््छ ।

	 •	ति नीहरुमा गहिरो काटिएको हुनुहुुँदैन।

	 •	�प्र त्येक खाद्य वस्तुहरु काटेपछि र अर्को खानामा सार््ननु भन्दा पहिले पखाल््ननुहोस्। 

	 •	� ताजा उत्पादनको लागि एउटा काट्ने बोर््ड र काँचो मासु, पोल्ट् री र समुद्रीखानाको लागि अर्को अलग काट्ने बोर््डको प्रयोग 
गर््ननुहोस्।
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“के यो अहिले नै सकियो?”
तपाई हेरेर मात्र भन्‍न सक्नुहुन्‍न।  

निश्‍चित हुनको लागि थर्मोमिटरको प्रयोग गर््ननुहोस्।

USDAसिफारिस गरिएको सुरक्षित न्यूनतम् आन्तरिक तापक्रम

पकाउने तापक्रम

	

165º F
पुरै, टुक्राहरु र पेलेको

टर्की, कुखुरा, हाँस

145º F
पुरै

गाईको मासु, सँुगुरको मासु, 
बाच्छाको मासु, भेेंडाको मासु, 

स्टेक्स्, रोस्टस् र काटेको 
टुक्राहरु

145º F
अण्डाको खाना

145º F
माछा

सेलफिस

155º F
पेलेको

 गाईको मासु, सँुगुरको मासु, 
बाच्छाको मासु, भेेंडाको पेलेको 

मासु 
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बाँकी खाना पुनः तताउने

	 •	� 165° F सम्म तताउनुहोस्।

	 •	�ख ाना चलाउने निश्‍चित गर््ननुहोस्। समानरुपले तताउनुहोस्।

	 •	�ख ाना पकाउने उपकरणको प्रयोग गर््ननुहोस्

	 •	�स्टी म टेबलको प्रयोग गरेर कहिल्यै पुनः नतताउनुहोस्।

	 •	���ख ाना स्टीम टेबलमा राख्‍नु भन्दा अघि 135° F वा सो भन्दा उच्च हुनु पर््छ ।

तातो रहने

	 •	�ख ाना 135° F वा सो भन्दा उच्च हुनु पर््छ ।

खाना चिस्याउने

	 •	� 2 घण्टामा 135° F बाट 70° F झार््ननुहोस्	 •	� अर्को 4 घण्टामा 70° F बाट 41° F झार््ननुहोस्
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चिस्याउने तरिकाहरु

	 •	 �हरेक घण्टा वस्तु चलाउनुहोस्

	 •	 �धातुका कन्टेनरहरु सबै भन्दा उत्तम हुन््छन्।

	 •	 �पातलो तावाहरु प्रयोग गर््ननुहोस्।

	 •	 �कन्टेनरहरु आधासम्म भर््ननुहोस्।

	 •	 �चिस्याउँदा ढक्‍कन निकाल््ननुहोस्।

	  
	

	 •	 �चिसो लाइनको प्रयोग गरी कहिल्यै नचिस्याउनुहोस्।

	 •	 �प्रिप टेबलमा राख्‍नु भन्दा अघि खाना 41° F वा सो भन्दा कम हुनुपर््छ ।

आइस वान्डको प्रयोग 
गर््ननुहोस्।

आइस वाथको प्रयोग 
गर््ननुहोस्।

व्लास्ट चिलर वा 
वाकइन कुलरको 
प्रयोग गर््ननुहोस्।

[तस्वीर स्रोत: राष्‍ट््ररि य खाद्य सेवा व्यवस््थथापन संस््थथानः  मिसिसिपी 
विश्‍वविद्यालय]
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मिति संकेत गर्ने

	 •	� TCS खानाहरुमा 7दिने हटाउने मिति भएको संकेत 
राख्‍नुहोस्।

	 •	�ख ानाको कन्टेनरमा यसलाई कहिले फाल््नने भन्‍ने थाह 
पाउन स्टीकर राख्‍नुहोस्।

	 •	�� यदि 12/9 मा कस्टर््ड बनाइएको छ भने 7दिने हटाउने 
मितिको पालना गर्दै  यसलाई 12/15 मा फाल््ननु पर््छ । यदि 
12/12 मा कस्टर््डलाई मीठाईको रुपमा प्रयोग गरिन््छ भने 
उक्त मीठाई 12/15 मा फाल््ननु पर््छ  किनभने मानिसलाई 
बिरामी हुनबाट बचाउन तपाईले सबैभन्दा पुरानो 
सामग्रीलाई फाल््ननै पर््छ ।

 
 

िमित संकेत गन� 

DECEMBER 
आ सो मं बु िब शु श 

क�ड� 
EXP. 12/15 
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प्याकेजि ङ्ग गरिएको खाद्य लेवलहरु

	 •	�ख ानाको सामान्य नाम

	 •	� सेवाको ठेग ाना र नाम

	 •	�प्र मुखतत्व सामग्रीहरुको सुची (ठूलो देखि सानो)

	 •	� एलर्जी गराउने तत्वहरु

	 •	� शुद्ध वजन 

काम गर्ने कन्टेनरहरुमा लेवल लगाउने

	 •	� सामान्य नामहरुबाट खाद्य कन्टेनरहरुमा लेवल लगाउनुहोस्।

	 •	�स्टी कर, ट्याग, वा संकेतहरु प्रयोग गर््न सकिन््छ।

चकलेट चिप कुकिज्
PickYourOwn.org Cookies Co., 

456 Elm St. Jefferson City, MO 6510
सामग्रीहरुुः  गुणकारी पीठो (गहुुँको पीठो, नायासिन, घटाइएको 

आइरन, थियामाइन, मोनोनिट््ररा ट, रिवोफ्लाविन, फोलिक एसिड), 
मक्खन (दुध, नुन), चकलेट चिप्स (चिनी, चकलेट रक्सी, कोका 
मक्खन, बटरफ्याट (दूध) सोया, लेसिथिन (एमल्सीफायर जस्तै), 

चिनी, अण्डाहरु, नुन, प्राकृतिक वेनिला तत्व, खाने सोडा।
शुद्ध तौल 3oz (89g) 

गहुुँ, अण्डा, दूध, सोया समावेश
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एलर्जी गराउने तत्वहरु

	 एलर्जी गराउने सामान्य खाद्य तत्वहरु

		  •	� दूध

		  •	�ग हुुँ

		  •	� सोयाविन

		  •	� अण्डा

		  •	� बदाम

		  •	� माछा (जस्तै बास, फ्लाउन्डर, वा कोड)

		  •	� सेलफिस (जस्तै गंगटा, लोब्सस्टर, वा स्रिम्प)		  •	� रुखका दानाहरु (जस्तै बदाम, पेकन, वा ओखर)

गम्भीर घटनाहरुमा एलर्जीको प्रतिक्रियाले मृत्यु गराउन सक््छ।

सामान्य खाद्य एलर्जी लक्षणहरु

चिलाउने डाबर देखिने

वाकवाकी वा पेटको दुख्‍ने

पखाला लाग्ने

बान्ता आउने

सास फेर््न  गाह्रो हुने/सास 
फेर््ददा  आवाज आउने

सुन्‍निने
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उपभोक्ता सुझाव

	 •	� यदि तपाईले काँचो वा कम पाकेको खाना सेवा गर््ननुहुन््छ 
भने तपाईको मेनुमा यो उपभोक्ता सुझाव हुनुपर््छ । उक्त 
सुझावले भन्‍नुपर््छ : “काँचो वा कम पाकेको मासु, पोल्ट् री, 
समुद्रीखाना, सेलफिस, वा अण्डाहरु उपभोग गर््ननाले 
तपाईलाई खाद्यजन्य बिमारीको जोखिम बढाउँछ।”

सुरक्षित चलाउने सम्बन्धी निर्देशन

	 •	� यी निर्देशनहरु सबै प्याकेजि ङ्ग गरिएको 
काँचो मासु र पोल्ट् रीमा आवश्यक पर््छ ।	

उपभोक्ता सुझाव
काँचो मासु वा कम पाकेको मासु, पोल्ट् री, 
समुद्रीखाना, सेलफिस, वा अण्डाहरुको 
उपभोगले खाद्यजन्य बिमारीको जोखिम 

बढाउन सक््छ खासगरी यदि तपाईमा निश्‍चित 
चिकित्सा समस्याहरु छन् भने।

 
 
 

सुरि�त चलाउने िनद�शनह� 
यो उ�ादन िनरी�ण ग�रएको र िवगतको मासु र/वा पो�� ीबाट बनाइएको हो। 
केही खा� उ�ादनमा �ा�े�रया �न सक्छन् र यिद उ� उ�ादन गलतत�रकाले 
चलाएमा वा अनुिचत त�रकाले पकाएमा िबमारी बनाउन सक्छ। तपाईको सुर�ाको 
लािग यी सुरि�त तरिकले चलाउने िनद�शनको पालना गनु�होस्। 

रेिफ्रजेरेटरमा राख् नुहोस् वा जमाएर राख् नुहोस्।  
रेिफ्रजेरेटरमा वा माइक्रोवेवमा पगाल्नुहोस्। 

काँचो मासु र पो�� ी अ� खानाबाट अल�ै राख् नुहोस्। 
कामगन� सतह (काट्ने बोड�समेत), भाँडाकँुडा, र काँचो मासु वा 
पो�� ी छोएपिछ हात धुनुहोस्। 

राम्रोसँग पकाउनुहोस्। 

तातो खानालाई तातो राख् नुहोस्। बाँकी बचेको खानालाई 
तु��ै रेिफ्रजेरेटरमा राख् नुहोस् वा हटाउनुहोस्। 
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घरायसी खाना

	 •	� तपाईले घरमा बनाएको खाना बेच्न सक्नुहुन्‍न।	 •	ख ाना इजाजत प्राप्‍त सेवा क्षेत्रमा बनाएको हुनुपर््छ ।
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क्यान ओपनर

	 •	� हत्ता भएको क्यान ओपनरको प्रयोग गर््ननुहोस् जुन सफा गर््न 
हटाउन सकिन््छ।

दाँते क्यानहरु

	 •	� फुलेको, खिया लागेको वा दाँते क्यानको प्रयोग नगर््ननुहोस्।
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उपकरण

	 •	� व्यवसायीक हुनुपर््छ ।

	 •	 घरायसीप्रयोगको उपकरण नराख्‍नुहोस्। 

उपकरण र भाँडाकँुडाको सफाईयोग्यता
	 •	 उपकरणहरु सफाई योग्य हुनु आवश्यक छ।

	 •	� यदि तपाई उपकरण भित्रको अवशेष हटाउन सक्नुहुन्‍न भने यो प्रतिस््थथापन  
गर््ननुपर्ने हुन््छ।

	 •	 दराजमा टिन पन्‍नी वा कार््डबोर््ड प्रयोग नगर््ननुहोस्। 

	 •	 सफाईको लागि कैैं ची अलग आएको हुनुपर््छ ।



फ्र्याङ्कलिन काउन्टी सार्वजिनक स्वास्थ्य 	 38

एकलप्रयोग सामग्रीहरु

	 •	� भाँडाकँुडा र ठूला खाद्य कन्टेनरहरु एक पटक मात्र प्रयोग गर््न बनाइएको हुन््छ र हटाइन््छ।

	 •	� उदाहरणमा निम्न समावेश छनः  वाक्स पेपर, बुचर पेपर, प्लाष्‍टिक र्‍याप, आल्मुनियमबाट बनेको खाद्य कन्टेनर, जार, 
प्लाष्‍टिक ट्यूब, ब्रेड र्‍यापर, अचार ब्यारेल, क्याचअप बोतल र नम्बर 10 क्यानहरु।

भण्डारण

सुक्खा भण्डारण
	 •   �एकलप्रयोग वस्तुहरु, उपकरण र खाना भुईं देखि 6 इन्च 

(15 cm) माथि राख्‍नुहोस्।

	 •   �वस्तुहरु बाकसमा भए पनि यसो गर््ननुहोस्।

उपकरण भण्डारण
	 •	�बि रामी ग्राहकहरुबाट बचाउन सफा स््थथानमा भण्डारण 

गर््ननुहोस्।

	 •	� भाँडाकँुडा जस्तै चक्‍कु वा चिम््टटा प्रत्येक 4 घण्टामा बाहिर 
निकाल््ननु पर््छ  वा सफा र सेनिटाइज गर््ननु पर््छ ।

		  •	� पानीको बाल्टीमा भाँडाकँुडाहरु भण्डारण नगर््ननुहोस्।
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तीन कोठे सिङ्क सफाई निर््ममाण

1.	 आफ््ननो हात धुनुहोस्।  

2.	 प्रत्येक कोठा सफा र सेनिटाइज 		
	गर््ननु होस्। 

3.	 बायाँ कोठा तातो पानी र सावुनले 		
	 भर््ननुहोस्।

4.	 बीचको कोठा तातो पानीले 		
	 भर््ननुहोस्। 

5.	 दायाँ कोठा मनतातो पानी र 		
	 सेनिटाइजरले भर््ननुहोस् 			 
	 जस्तै क्वाटरनरी एमोनियम 		
	 वा क्लोरिन सेनिटाइजर

3  4  5   

 
  

हावाले सुकाउने 
पखाल्नुहोस्, 
िमच्नुहोस्, वा 
सो�ुहोस् 

110°F(43°C) 

माझ्नुहोस् पखाल्नुहोस् सेिनटाइज गनु�होस् 
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क्लोरिन सेनिटाइजर

1.	� सोडियम हाइपोक्लोराइट उक्त सामग्रीहरुमा राखिएको 
हुनुपर््छ । सुगन्ध मिसाइएको ब्लीच प्रयोग नगर््ननुहोस्।

2.	�प्रति  1 ग्यालिन पानीमा 5% एक चियाचम््चचा क्लोरिन/ब्लीच
थप्‍नुहोस् र मिश्रण गर््ननुहोस्।

3.	� परीक्षण स्ट् रीप दुई इन्च च्यात्‍नुहोस्। उक्त परीक्षण स्ट् रीप 
एक सेकेन्डसम्म सेनिटाइजरमा डुबाउनुहोस्।

4.	� परीक्षण स्ट् रीपलाई रंग तालिकासँग तुलना गर््ननुहोस्।

5.	� 50 ppm वा सो भन्दा उच्च हुनु पर््छ ।

3  

3  

4   

परीक्षण स्ट्रीपको अन्तिम म्याद मिति हुन््छ। 
म्याद नाघेपछि हटाउनुहोस्। 

परीक्षण स्ट्रीपलाई सुक्खा राख्‍नहोस्। यदि
तिनीहरु भिजे भने फ््यााँक्नुहोस्। 
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क्वाटरनरी एमोनियम सेनिटाइजर 

1.	�	� क्वाटरनरी एमोनियम उक्त सामग्रीहरुमा राखिएको उल्लेख
भएको हुनुपर््छ ।

     a.	� यदि ट्यावलेट फर््म प्रयोग गर््ननु हुन््छ भने ट्यावलेटलाई पानीमा 
हाल््ननुहोस्। ट्यावलेट घुल््ननेछ।

     b.	� यदि तरल क्वाटरनरी एमोनियम सेनिटाइजर प्रयोग गरिन््छ भने 
पानी र क्वाटरनरीको ठीक अनुपात मिलाउन निम्न निर्देशनहरुको 
पालना गर््ननुहोस्। 

2.		� फिज हराउन््जजेल सम्म पर््खनुहोस्।

3.	�	� परीक्षण स्ट् रीप लगभग दुई इन्च च्यात्‍नुहोस्। उक्त परीक्षण स्ट् रीप 
सेनिटाइजर पानीमा डुबाउनुहोस् र 10 सेकेन्डसम्म राख्‍नुहोस्। 
(परीक्षण स्ट् रीप प्रयोग गर््ददा निर्देशनहरुको पालना गर््ननुहोस्; 
केहीमा 10 सेकेन्ड भन्दा बढी समय आवश्यक पर््न सक््छ।)

4.	 परीक्षण स्ट् रीपलाई रंग तालिकासँग तुलना गर््ननुहोस्।

5.	� यदि सेनिटाइजर 200-400 ppm वा 150-400 ppm मा हुनुपर््छ  
की जाँच गर््ननुहोस्।

6.	� यदि सेनिटाइजर कुनै पम्पबाट हो र उक्त स्तरमा परीक्षण गर्दैन 
भने तपाईको रसायन कम्पनीमा सम्पर््क  गर््ननुहोस्।

A

6  

4  5  

अनुत्तीर््ण उत्तीर््ण

B
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सफाई उपकरण

भाँडाहरु माझ्न ग्रीज रोक्ने तीनकोठे सिङ्कको सधैैं प्रयोग गर््ननुहोस्।

1.	मिच ‍ने वा पूर््वपखाल््नने।

2.	� भाँडाहरु पहिलो सिङ्कमा पखाल््ननुहोस्। स्पोन््जको प्रयोग नगर््ननुहोस्। 
माझ्ने कपडा वा मिच‍ने ब्रस प्रयोग गर््ननुहोस्।

3.	� भाँडाहरु बीचको सिङ्कमा पखाल््ननुहोस्। उपकरणबाट सबै सावुन 
पखाल््ननु पर््छ । आवश्यकता अनुसार पानी पुनः भर््ननुहोस्।

4.	� भाँडाहरु तेस्रो सिङ्कमा सेनिटाइज गर््ननुहोस्। भाँडाहरु सेनिटाइजर 
सोलुशनमा कम्तिमा 1 मिनेटसम्मको लागि पूर््णरुपमा छोपेर राख्‍नु 
पर््दछ।

5.	�छे  उको नाली बोर््डमा सबै सेनिटाइज गरिएका भाँडाहरु हावाले 
सुकाउनुहोस्। सुक्खा भाँडामा तौलिया नलगाउनुहोस्।

फोहर भाँडा 
चलाएपछि र सफा 

भाँडा चलाउनु भन्दा 
अघि आफ््ननो हात 

धुनुहोस्।

1  

2  

3  

4  5  
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हातैले थिग्रोहरु फाल््ननु पर्ने डिसवासर

महिनाको एकपटक आफ््ननो डिसवासर थिग्रो फाल््ननुहोस्। यदि तपाईको 
डिसवासरमा थिग्रो फाल््नने चक्र छैन भने हातैले पनि गर््न सकिन््छ। थिग्रो 
सेतोले बनेको हुन््छ जुन तपाईको पानीमा भएको मिनेरलहरुले गर््ददा बनेको 
हुन््छ।

1.	 पानी पाइपबाट निकाल््ननुहोस्।

2.	�� साबुन (डटरजेन्ट) बाट पम्प हटाउनुहोस् र ट्यूवमा भएको 
साबुन बाहिर निकाल््न जति धेरै समय लाग््छ त्यति समय मेसिन 
चलाउनुहोस्।

3.	�थि ग्रो फाल््नने रसायनको ठीक मात्रा राख्‍नुहोस्।

4.	� उक्त चक्र सुरु गर््न ढोका बन्द गर््ननुहोस्। यसलाई 30 सेकेन्डसम्म 
चलाउनुहोस् र त्यसपछि ढोका खोल््ननुहोस्।

5.	 यो 15-20 मिनेटसम्मको लागि मिलाउनुहोस्।

6.	चक्रा  पुरा गर््न ढोका बन्द गर््ननुहोस्।

7.	 साबुन (डिटरजेन्ट) ट्यूवमा पुनः  राख्‍नुहोस्।

8.	� भाँडा सफा गर््न साबुन (डिटरजेन्ट) मेसिनमा जानेछ भन्‍ने निश्‍चित 
गर््न साबुन (डिटरजेन्ट) लाई प्राथमिक बनाउनुहोस्।

9.	� कुनै पनि भाँडा माझ्नु भन्दा अघि यसलाई दुई पटक बाहिर 
निकाल््ननुहोस् र भर््ननुहोस्।
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स्वचालित थिग्रो फाल््नने चक्र

1.	 पानी खाली गर््ननुहोस्।

2.	थि ग्रो फाल््नने चक्र छान्‍नुहोस्।

3.	� सुरु गर््न ढोका बन्द गर््ननुहोस्। प्रति लेवल थिग्रो फाल््नने रसायन थप्‍नु 
पर््ददा ढोका खोल््ननुहोस्। 

4.	� भाँडा माझ्न प्रयोग गर््ननु भन्दा अघि दुई पटक खाली गर््ननुहोस् र 
भर््ननुहोस्।

डिसवासर

•	� डाटा प्लेट मेसिनमा हुनुपर््छ  जसले माझ्ने र पखाल््नने चरणहरुमा 
आवश्यक तापक्रम देखाउँछ।

•	�थर् मोमिटर र दबाब गेजले काम गरिरहेको निश्‍चित गर््ननुहोस्।

•	� आवश्यकता अनुसार मेसिनको भित्र सफा गर््ननुहोस्।

•	� भाँडालाई अझै पूर््वसफाई गर््ननु पर्नेछ।

[तस्वीर स्रोत: acsmt.com]
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न्यून ताप रसायन डिसवासर

	 •	� सबैभन्दा सामान्य प्रयोग गरिने रसायन सेनिटाइजर क्लोरिन हो।

	 •	� साबुन (डिटरजेन्ट), पखाल््नने सहायक र सेनिटाइजरलाई 
डिसवासर भित्र पम्प गर््ननु पर्ने हुन््छ।

	 •	� सेनिटाइजर मिलाउनको लागि सो स््थथानमा सेनिटाइजर 
परीक्षण स्ट् रीप राख्‍नुहोस्। सेनिटाइजर परीक्षण गर््न केही 
भाँडाहरु मेसिनमा राख्‍नुहोस् र डिसवासर यसको चक्रमा 
घुम्न थालेपछि भिजेको भाँडामा परीक्षण स्ट् रीप राख्‍नुहोस्। 
यदि सेनिटाइजर ठीक स्तरमा छैन भने सेनिटाइजर 
कन्टेनर खाली छ छैन जाँच गर््न हेर््ननुहोस्। यदि यसमा अझै 
सेनिटाइजर छ भने रसायन कम्पनीमा सम्पर््क  गर््ननुहोस्।

सेनिटाइजर वा साबुन (डिटरजेन्ट) लाई कसरी प्राथमिक बनाउने

यदि तपाईले खाली रसायनको कन्टेनर प्रतिस््थथापन गर््ननुहुन््छ भने तपाईलाई नयाँ सेनिटाइजर वा साबुन (डिटरजेन्ट) को कन्टेनरलाई 
प्राथमिक गराउनु आवश्यक हुन््छ।

	 •	� यदि ट्युव खाली छ भने डिसवासरमा कुनै सावुन जाँदैन।

	 •	�डि सवासर चलाउनु होस् वा प्राथमिक बटन समात्‍नुहोस्। 

	 •	� पानी फोका सहित डिटरजेन्ट ट्युवमा गएको तपाईले देख‍न सक्ने वित्तिकै रोक्नुहोस्।

उच्च तापक्रमको डिसवासर

उच्च तापक्रमको डिसवासरले सेनिटाइज गर््न रसायनको सट्टामा तातो पानीको प्रयोग गर््छ ।

	 •	� सेनिटाइज गर््न रसायनको सट्टामा तातो पानीको प्रयोग गर््छ ।

	 •	� दैनिक तापक्रम परीक्षण गर््न तपाईलाई तापक्रम स्टीकर वा उच्चतम तापक्रम  
थर्मोमिटर आवश्यक पर्नेछ।

	 •	� भाँडामा स्टीकर राख्‍नुहोस् र डिसवासरमा चलाउनुहोस्।    

	 •	� यदि सहि तापक्रममा पुग््छ भने यसले रंग परिवर््तन हुन््छ।

  

िडलाइम पखाल्ने सामग्री 

िडटरजे� पखाल्ने सामग्री िडलाइमर 

िडटरजे� 
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उच्चतम तापक्रम थर्मोमिटर

	 •	� तापक्रम परीक्षण गर््न थर्मोमिटर डिसवासरमा राख्‍नुहोस् र एक चक्रमा 
चलाउनुहोस्।

	 •	�डि सवासर 160º F वा सो भन्दा बढीमा पुग्नु पर््छ ।

पुछ््नने कपडा

	 •	�प्र योगमा नभएको समयमा पुछ्‍ने कपडा सेनिटाइजर बाल्टीमा राख्‍नुहोस्।

	 •	�ठ्या कै त्यस्तै गरी सेनिटाइजर सोलुशन बनाउनुहोस् जसरी सिङ्कमा भाँडाकँुडा माझ्न बनाउनु हुन््छ।

	 •	� भुईंबाट बाल्टीहरु माथि राख्‍नुहोस्।

बरफ खसाल््नने र बरफ बनाउने सामग्री

	 •	� बरफ बनाउने सामग्रीको खसाल््नने भाग र बरफ बनाउनेको भित्र र तिनीहरुको 
डब्बामा ओस बन्‍न रोक्न बरफ बनाउने सामग्री बारम्बार सफा गर््ननुहोस् 
(उत्पादकको निर्देशन अनुसार)।
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मासु काट्ने आरी सफाई

मासु काट्ने आरी प्रयोग गर््ननु भन्दा अघि र पछि सफा गर््ननुहोस्।

1.	 सफा गर््न सुरु गर््ननु भन्दा अघि मेसिनको तार छुटाउनुहोस्।

2.	 निम्न कुराहरु हटाउनुहोस्
     a.	 माथिल्लो ढाक्ने कपडा

     b.	 तल्लो ढाक्ने कपडा

     c.	 डब्बा मिच्नुहोस्

     d.	 टेबलको बायाँ/दायाँ हत्ता

     e.	कि स्ती मिच्नुहोस्

	 f.	 कोलम सुरक्षा

	 g.	 पुली वाइपर र ब्लेड मिच्ने सामग्री

	 h.	 तल्लो ब्लेड निर्देशन

	 i.	 आरी ब्लेड

	 j.	� माथिल्लो निर्देशन र ब्लेड जडान

	 k.	 माथिल्लो र तल्लो पुलीहरु

[तस्वीर स्रोत: स्वास््थ संसार]
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3.	 3 कोठे सिङ्कबाट निकालिएका भागहरु सफा गर्नु पर्छ।
 
4.	 पिंध एकाई माझ्नुहोस्, पखाल्नुहोस् र सेनिटाइज गर्नुहोस्। 
 
5.	 तपाई पाइपको प्रयोग गर्न सक्नुहुन्छ। हावाले सुकाउने।
 
6.	 पुनःजोड्नुहोस्।
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पाइप जडान

	 •	�ख ाना बनाउने सिङ्कमा हावा जाने हुनु पर््छ ।

रसायन स्प्रे बोटलहरु

	 •	� स्प्रे बोतलको बाहिर रसायनको नाम लेख‍नुहोस्।

	 •	�ख ाना र भाँडाकँुडामा रसायन पोखिएर लाग्नबाट रोक्न स्प्रे बोतललाई तिनीहरुको 
तल राख्‍नुहोस्। 

तातो पानी ट्याङ्कको क्षमता।

	 •	 तातो पानी ट्याङ्कीले हरेक दिन भाँडाकँुडा माझ्न र हात धुने सेवा स््थलको लागि पर््ययाप्‍त तातो पानी बनाउनु पर््छ ।

ब्लीच
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पानी अवरोध निर्दे श�िका

यदि आपतकालीन कारणले पानी सेवामा अवरोध हुन््छ भने निम्न पक्षहरु समावेश भएको सहायता आवश्यक पर््छ  (तर यसमा मात्र 
सीमित छैन):

	 A.	ख ाद्यसम्बन्धी कामको जटिलता र क्षेत्र

	 B.	 आपतकालीन घटनाको सुरुवात र अवधि

	 C.	 अन्य गम्भीर पूर््ववाधार र सेवाहरुमा परेको असर

	 D.	� वैकल्पिक प्रक्रियाको उपलब्धता जुन खाद्य संहिता र खाद्य कानूनको सर््तहरु पुरा गर््न प्रयोग गर््न सकिन््छ

खाद्य सुरक्षाका सर््तहरु सँग निरन्तर अनुपालना गरेको निश्‍चित गर््न गरिने प्रारम्भिक र चालु दुवै मूल्याङ्कनहरु सञ्‍चालन गर््न यो 
सेवा क्षेत्र जिम्मेवार हुन््छ।

यी निम्न वैकल्पिक प्रक्रियाहरु हुन् जुन पानी सेवाको विस्तारित अवरोधको अवधिमा निश्‍चित प्रभावित कामहरुलाई सम्वोधन गर््नको 
लागि अपनाउन सकिन््छ। 

हात धुन पानी छैन
     1.	� यदि दिइएको खाद्य परिकारहरु प्याकेजि ङ्ग गरिएको छ वा हातबाट हुने संक्रमणबाट सुरक्षित राखिएको छ भने रसायनिक 

रुपमा उपचार गरिएको तौलिया हात सफा गर््नको लागि 
प्रयोग हुन सक््छ र वैकल्पिक शौचालय कक्ष ठाउँमा हातधुने 
सुविधा उपलब्ध हुन््छ।

     र/वा

     2.	� स्वीकृति प्राप्‍त सार््वजनिक पानी आपूर््तति प्रणालीबाट पिउन 
योग्य पानी तताउन र 5-ग्यालिन इन्सुलेटेड कन्टेनरमा 
स्पीगेटबाट राख्‍न सकिन््छ जसलाई सिङ्कमा सफा, मनतातो 
पानी हातमा हाल््नने प्रयोजनको लागि खोल््न सकिन््छ।
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पानी सेवाको अवरोध/उमाल््नने सम्बन्धी सुझाव

यी निम्न वैकल्पिक प्रक्रियाहरु हुन् जुन पानी आपूर््ततिमा जैविक 
प्रदुषणको अवधिमा निश्‍चित प्रभावित खाद्य सम्बन्धी कामहरुलाई 
सम्वोधन गर््नको लागि अपनाउन सकिन््छ (पानी उमाल््नने सम्बन्धी 
सुझाव)। “उमालेको” पानी संकेत गरिएकोमा कम्तिमा पनि 5 मिनेट 
सम्म पानी भकभक उम्लिएको हुनुपर््छ । सानो मात्रामा घरायसी 
पिउने पानीलाई निर््मलिकरण गर््न रसायनहरु (जस्तै ब्लीच)  प्रयोग 
गर््न सकिने भएता पनि सो स््थथानमा रसायनिक अवशेष जाँच गर्ने 
उपकरणको कमिले गर््ददा खाद्य सेवा सञ्‍चालनको लागि सामान्यतया 
रसायनिक निर््मलिकरण विकल्पको रुपमा रहँदैन।

हाते सेनिटाइजरले सहित उपयुक्त हाते सफाई, विसर््जनयोग्य तौलिया 
र  फोहर फाल््नने दिनुहोस्।  नाङ्गो हातले छुने वैकल्पिक प्रक्रियालाई 

बन्देज गर््ननुहोस्। तयारी खानालाई नाङ्गो हातले नछुनुहोस्।

यदि वैकल्पिक शौचालय उपलब्ध छैन भने सो सेवा बन्द गर््ननु पर््छ । 

शौचालय सुविधा – शौचालय र पिसाव फेर् ने फ्लसको लागि पानी छैन
	 •	� कामदारहरुलाई शौचालय कक्ष प्रयोग गर््न अनुमति दिइन््छ जुन सुविधाजनकरुपमा अवस््थथित नभएको हुन सक््छ तर 

पानीको सुविधा पुनः स््थथापित भएसम्म कामको सबै समय अवधिमा कामदारको लागि पहुुँचयोग्य छ। 

पिउने पानी
	 •	� पर््ययाप्‍त पानी आपूर््तति भएको अवस््थथासम्म व्यवसासीक वोतलको पानी पिउने पानीको रुपमा प्रयोग गर््न अनुमति दिएको 

छ। यदि व्यवसायीक वोतलको पानी उपलब्ध छैन भने स्वीकृत प्राप्‍त सार््वजनीक पानी आपूर््ततिबाट छोपिएको सेनिटाइज 
गरिएको कन्टेनरबाट पानी ल्याइनेछ।   इजाजत प्राप्‍त पानी आपूर््ततिकर््तताले स्वीकृति प्राप्‍त स्रोतबाट पानी प्रदान गर्ने गरेको 
हुन सक््छ। 
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खाना पकाउने – खानाको तयारी
	 •	� व्यवसायीक वोतलको पानी वा स्वीकृति प्राप्‍त आपूर््ततिबाट सेनिटाइज गरिएको कन्टेनरमा भण्डारण गरिएको पानी ल्याएर 

सामग्रको रुपमा खाना पकाउने तयारी गर््ददा प्रयोग गर््न सकिन््छ।

	 •	� तपाई आफ््ननो मेनुलाई ती परिकारहरुमा मात्र सीमित राख्‍नु पर्ने हुन सक््छ जसमा कत्तिपनि पानी हुुँदैन। 

खाद्य परिकार/खाद्य सम्पर््क को रुपमा बरफको प्रयोग
	 •	� बरफ जुन अवरोध हुनुपूर््व बनाइएको थियो त्यसलाई अझै प्रयोग गर््न सकिन््छ। यसका 

अतिरिक्त, व्यवसायीकरुपमा उत्पादित बरफलाई सेवा क्षेत्रमा प्रयोग गर््न खरिद गर््न 
सकिन््छ।

पोष्टमिक्स फाउन्टेन ड््ररि ङ्कस्, कफी, क्यापुचिनो, र जुस मेसिनहरु
	 •	� सबै फाउन्टेन ड््ररि ङ्क मेसिन पानी सेवा पुनः स््थथापित नभएसम्मको लागि प्रयोग गर््ननु हुुँदैन। 

पानी आपूर््तति लाइनमा सिधै जोडिएको कुनै पनि मेसिनको प्रयोग नगर््ननुहोस्। 

सफाई गर्ने/सेनिटाइज गर्ने उपकरण, भाँडाकँुडा, टेबलसम्बन्धी, भौतिक 
सुविधा
	 •	�� पानी अवरोधको अवधिमा सम्भावित प्रदुषण समस्याहरुलाई कम गर््न एकलप्रयोगका भाँडाकँुडा र कन्टेनरहरु मात्र प्रयोग 

गर््ननु पर््छ । भाँडाकँुडा/उपकरण सफाई आपूर््तति रोकिएको अवस््थथामा सेवा सञ्‍चालन रोक्नु पर््छ ।

	 •	� यदि भाँडाकँुडा/उपकरण माझ्न, पखाल््न र सेनिटाइज गर्नै पर््छ  भने स्वीकृति प्राप्‍त स्रोतको पानी मात्र प्रयोग गर््ननुहोस् 
(व्यवसायीक पानीको वोतल/स्वीकृति प्राप्‍त सार््वजनिक स्रोतबाट ल्याइएको र सुरक्षित भण्डारण गरिएको पानी)।

	 •	� यदि कुनै पनि समयमा सेवा क्षेत्रको सरसफाईले खाद्य सुरक्षामा चुनौति ल्याउँछ भने सेवा सञ्‍चालन बन्द गर््ननु पर््छ ।
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पानी अवरोध पश्‍चात पुनः खोल््ननु

इजाजात प्राप्‍त सेवा क्षेत्र सञ्‍चालन बन्द गर््न आदेश दिएको वा आवश्यक भएकोमा सञ्‍चालन गर््ननुपूर््व निरीक्षण गरिनु पर््दछ। 

पानी सेवा पुनः स््थथापित गरिएको छ वा “पानी उमाल््नने सुझाव” हटाइएको छ।
	 1.	� आफ््ननो पानी उपभोग कम्पनीको निर्देशन पालना गर््ननुहोस् जुन पत्रिका, रेडि यो, टेलिभिजन वा सामाजिक सञ्‍चारमा पाइप 

र टुटी फ्लस गर्ने तरिका राखिएको हुनसक््छ; वा सामान्य निर्देशनको रुपमा टुटीबाट कम्तिमा पनि 5 मिनेटसम्म चिसो पानी 
बगाउनुहोस्। 

	 2.	� पानीलाइनसँग जोडिएको उपकरण जस्तै पानीमा जोडिएका पोष्टमिक्स पेयपदार््थ मेसिन, स्प्रे मिस्टरस्, कफी वा चिया 
कलस, बरफ मेसिन, गिलास वासर, डिसवासर र अन्य उपकरणलाई उत्पादकको निर्देशन अनुसार फ्लस गर्ने, सफा गर्ने र 
सेनिटाइज गर्ने गर््ननुपर््छ ।

	 3.	� पुनः उत्पादन चक्र मार््फ त पानी सफ्टनर चलाउनुहोस्।

	 4.	� अग्ला भवनहरुको जलासयहरु खाली गर््ननुहोस्।

	 5.	�पि उने पानीको फाउन्टेनलाई 3 मिनेटसम्म निरन्तर चलाएर फ्लस गर््ननुहोस्।  

बरफ मेसिनको सरसफाई

		  A.	 पानीको लाइन देखि मेसिन(हरु)सम्म फ्लस गर््न तल दिइएको प्रक्रिया पालना गर््ननुहोस्।

			   1.	� मेसिन पछाडी भएको पानी लाइनको भल्व बन्द गर््ननुहोस् र मेसिन भित्रजाने ठाउँबाट पानीको लाइन 
छुटाउनुहोस्।

			   2.	� भल्व खोल््ननुहोस् र 5 ग्यालिन पानी भल्वबाट बगाउनुहोस्। पानीको निष्कासन।

			   3.	 भल्व बन्द गर््ननुहोस्।

			   4.	 पानीको लाइनलाई मेसिन भित्रजानेमा पुनः जोड्नुहोस्।

			   5.	 भल्व खोल््ननुहोस्।

 		  B.	 मेसिनमा पानीको लाइन फ्लस गर््ननुहोस्।

			   1.	 मेसिन खोल््ननुहोस्।

			   2.	 1 घण्टासम्म बरफ बनाउनुहोस् र बरफको  निकाल््ननुहोस्।

		  C.	� पानी र बरफको सम्पर््क मा आउने सम्पूर््ण भाग र सतहहरु उत्पादकको निर्देशन पालना गर्दै  सफा र सेनिटाइज 
गर््ननुहोस्

यो आपतकालिन कार््ययोजना (OEPA) को उद्देश्यका लागि जब नगरपालिकाले “पानी उमाल््नने सुझाव” लागु गरेको छ वा जब OEPA 
निर्देश�ि का अनुसार पानी आपूर््तति स््थलमा कोलीफर््म, ब्याक्टेरिया उच्चतम प्रदुषणको तह नाघेको छ भने सार््वजनिक स्वास्थ्यमा 
तत्काल खतराको अवस््थथा रहन््छ। 
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प्रदुषित पानी आपूर््तति (जैविक)

आपतकालिन कार््ययोजना
पानीबाट बनेका पेय पदार््थहरु (कार्वोनेटेड ड््ररि ङ्कस्, कफि, तातो पानी डिस्पेन्सर, जुस मेसिनहरु, 
कापुचिनो मेसिनहरु आदि समावेश)।
	 •	 पोष्‍टमिक्स कार्वोनेटेड पेय पदार््थ मेसिनको प्रयोग बन्द गर््ननुहोस्। 

बरफ बनाउने सामग्री
	 •	 भएको बरफ बाहिर फाल््ननुहोस् र बरफ बनाउन बन्द गर््ननुहोस्।

	 •	� सेवा क्षेत्रमा प्रयोग गर््नको लागि व्यवसायीक रुपमा उत्पादित बरफ खरिद गर््ननुहोस्। 
सम्भावित प्रदुषित बरफसँग सोही डब्बामा बरफ नराख्‍नुहोस्।  

पानी आवश्यक पर्ने खाद्य वस्तु तयार गर्ने
	 •	�प्र दुषण भएको पत्ता लगाउनु भन्दा पूर््व पानीबाट बनेका तयारी खाना नखानुहोस्।

	 •	� व्यवसायीक वोतल वा उमालेको पानी (कम्तिमा पनि 5 मिनेटसम्म भकभक उमालेको) को 
प्रयोग गरी तयारी खाना बनाउनुहोस्। 

धुने/पानी शोस्ने उत्पादन
	 •	 पूर््वधुलाई प्याकेजि ङ्ग गरिएको उत्पादन प्रयोग गर््ननुहोस्।

	 •	 पहिल्यै धोएका उत्पादन हटाउनुहोस्।

	 •	�प्र दुषणको सम्भावनालाई कम गर््न जमेको वा क्यानमा राखेको फलफूल वा तरकारी प्रयोग गर््ननुहोस्।

	 •	� यदि ताजा उत्पादन र तरकारी प्रयोग गर््ननु पर््छ  भने तिनीहरु उमालेको पानी, व्यवसायीक वोतलको पानी, वा सार््वजनिक पानी 
आपूर््तति प्रणालीबाट ल्याइएको सुरक्षित पिउनयोग्य पानीले धुनु पर््छ । 

जमेको खाना पगाल््नने
	 •	� रेफ् रिजेरेटरमा मात्र वा खाना पकाउने प्रक्रियाको रुपमा पगाल््ननुहोस्। चिसो बगिरहेको पानीमा जमेको TCS खानालाई 

नपगाल््ननुहोस्। 
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खाना पकाउने
	 •	�� व्यवसायीक वोतलको पानी वा स्वीकृति प्राप्‍त सार््वजनिक पानी आपूर््ततिबाट छोपिएको सेनिटाइज गरेको कन्टेनरमा 

ल्याइएको पानी प्रयोग गर््ननुहोस्।

	 •	� अनुमति प्राप्‍त पिउने पानी ल्याउने ट््ररा कको प्रयोग गर्ने व्यवस््थथा मिलाउनुहोस्।

हातधुने
	 •	 धाराको पानी प्रयोग गरे पछि हाते सेनिटाइजर प्रयोग गर््ननुहोस्।

	 •	�� नाङ्गो हातले छुने वैकल्पिक प्रक्रियालाई बन्देज गर््ननुहोस्।

	 •	� कुनै पनि तयारी खानाका वस्तुहरुलाई नाङ्गो हातले छुन नदिनुहोस्। 

भाँडाकँुडा र टेबलका वस्तुहरु सफा र सेनिटाइज गर्ने
	 •	� एकलसेवा भाँडाकँुडा र टेबलका वस्तुहरु प्रयोग गर््ननुहोस्। 

स्प्रे मिस्टिङ्ग युनिट जुन वस्तु, समुद्रीखाना, मासुका केसहरु स्प्रे गर््न प्रयोग गरिन््छ आदि।
	 •	मि स्टरको प्रयोग बन्द गर््ननुहोस्।

सेवा क्षेत्रमा घरपालुवा जनावर

जीवीत जनावरहरु सेवाको जनावर नभएसम्म सेवा क्षेत्र भित्र अनुमति दिइदैन। यदि ग्राहकले सेवा 
क्षेत्रभित्र जनावर ल्याउँछ भने तपाईले दुईवटा प्रश्‍न मात्र सोध्न सक्नुहुन््छछः

	 	 1.	� के यो जनावर सेवाको जनावर हो?

	 	 2.	� के काम वा कार््य गर््न यो जनावरलाई तालिम दिइएको छ?

सेवाको जनावरलाई तिनीहरु सेवाका जनावर हुन् भन्‍ने पहिचान लगाउन आवश्यक पर्दैन। 
तपाईलाई व्यक्तिगत अपाङ्गताको बारेमा सोध्न अनुमति छैन।
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खाद्य सेवा सञ्‍चालनमा आगो र खाद्य सुरक्षा

तयार रहनुहोस्
	 •	� आगो लागेको अवस््थथामा के गर्ने योजना बनाउनुहोस्।

	 •	� तपाईको अग्नी सुरक्षा योजनाले संस््थथा वा ती मानिस जसले सहयोग गर््न सक््छ वा जसलाई आगो लागे पछि सूचित गरिनु पर््छ  
तिनीहरुको सम्पर््क  सूचना समावेश गर््ननु पर््छ । यो सूची नियमित रुपमा अद्यावधिक गर््ननु पर््छ  र यसमा निम्न कुरा समावेश गर््ननु 
पर््छछः

		  •	� तपाईको सेवाको घण््टौौं पछिको सम्पर््क  विन्दु

		  •	� स््थथानीय स्वास्थ्य विभाग

		  •	� प्रहरी विभाग

		  •	� विमा कम्पनी

		  •	� पानी र आगोबाट भएको क्षतिको पुनर््स्थथापना कम्पनी

		  •	� अत्यावश्यक सेवा कम्पनीहरु (विद्यु त्, ग््यााँस, आदि।)

		  •	� न्यायाधिवक्ता

प्रभावित कार््यहरु
	 •	� ग्राहक र कामदारको सुरक्षा उच्च प्राथमिकतामा हुनुपर््छ । जुनसुकै आकारको आगोले अस््थथायीरुपमै भए पनि खाद्य सेवा 

अवस््थथालाई असुरक्षित बनाउँछ।

	 •	�ग रउजुरी आगो भनेको खाद्य सेवामा कुनै पनि सानो, सीमित आगो हो जसलाई भिजेको तौलिया वा तावाको ढक्‍कनले 
निभाइएको छ। अरु अन्य आगो अग्नी नियन्त्रण विभाग र स्वास्थ्य विभागमा उजुरी गर््ननु पर््दछ।

	 •	� सीमित आगो भनेको सानो क्षेत्र वा एकल उपकरणमा लागेको आगो हो। हातले समाउने अग्नी नियन्त्रकको प्रयोग गरेर आगो 
निभाइन््छ र ठूलो सफाईको आवश्यकता पर्दैन।   सरसफाई र सामान्य मर््मत गर््ददा प्रतष्‍ठानका अप्रभावित क्षेत्रहरु खुला रहन 
सक््छन्।

	 •	� आगोको आकार जे भए पनि यदि आगो निभाउने प्रक्रियाले खाना, उपकरण, भाँडाकँुडा, लाइनन, एकल सेवाका वस्तुहरु 
आदि लाई प्रदुषित गर््न भने सेवा क्षेत्र सञ्‍चालनलाई रोक्नु पर््छ । सामान्यतया यी आगोहरु उच्चदबाब अग्नी नियन्त्रण 
उपकरणको प्रयोग सँग सम्बन्धित छन् (जस्तै भेन्टिलेसन छत अग्नी नियन्त्रण प्रणाली वा व्यवसायीक अग्नी नियन्त्रण विभाग 
उपकरण)।

	 •	� यदि आगोले उपकरण र/वा सेवा क्षेत्रको संरचनामा व्यापक क्षति पुर्‍याउँछ भने तुरुन्तै बन्द गर््ननुहोस्।  पुनः प्राप्‍ति चरणहरु 
पुरा भएपछि मात्र खोल््ननुहोस्।

	 •	� बन्द गर््न आदेश दिइएको सेवा क्षेत्र पुनः खोल््न सकिने छैन जबसम्म स्वास्थ्य विभागले यो पुनः खोल््नको लागि ठीक छ भन्दैन।



57

पुनः प्राप्‍ति
पुनः खोल््न र सामान्य र सुरक्षित सञ्‍चालनमा फर््ककि नको लागि पुनः प्राप्‍तिमा निम्न अनिवार््य चरणहरु समावेश छन्:

	 •	� भवन संरचना सुरक्षित र बस्न स्वीकृत भएको निर््धधारण गर््न अग्नी विभाग र स्वास्थ्य विभागमा सम्पर््क  गर््ननुहोस्। 

	 •	� यदि आगोको क्षतिको कारणले सेवा क्षेत्रलाई पुनः संरचना गर््न वा मर््मत गर््न आवश्यक छ भने समिक्षा योजना आवश्यक पर््न 
सक््छ र स्वास्थ्य विभागले पुनः खोल््न निरीक्षण गर्नेछ।

	 •	� जति सक्दो छिटो बचाउन नसकिनेबाट बचाउन सकिने खाना छुट्ट्याउनुहोस्।

	 •	� सेवा क्षेत्र, उपकरण र भाँडाकँुडा सफा र सेनिटाइज गर््ननुहोस्।

	 •	� अग्नी नियन्त्रक विभागले संरचना सुरक्षित छ भनेर निर््धधारण गरेपछि मात्र पुनः बस्न अनुमति दिइन््छ।

बचाउनुः  सामान्य मान्यता
निश्‍चित खाद्य वस्तुहरु चलाउन वा बचाउन निम्न निर्देश�ि काको पालना गर््ननुहोस्:

	 •	 वोतलको पेय पदार््थहरुुः प्लाष्‍टिकले बाहिर बेरेको वा बिक्रोमा स्क्रू ले बन्द गरेर वोतल सुरक्षित गरेकोमा बाहेक गिलास 
वोतलमा भएको हल्का ड््ररि ङ्कस् फाल््ननु पर््छ ।

	 •	� क्यानको पेय पदार््थथः यदि क्यानमा सामान्य तातो र/वा पानीको क्षति पुगेको छ भने बाहिरी सतह सफा गरेर र तिनीहरुलाई 
सुरक्षित क्षेत्रमा सारेर क्यानको पेय पदार््थ सुरक्षित राख्‍न सकिन््छ। 

	 •	� दूधजन्य उत्पादनहरुुः सबै दूधजन्य उत्पादनहरु बाहिर फाल््ननुहोस्।

	 •	� चिनी, क्यान्डी, पीठो, अनाजका सामग्री, बेकरी सामग्री, सुकाएको सिमी, चामल र अन्य दालहरुुः  बाहिर फ््यााँक्नुहोस्

	 •	� धातु स्क्रूप्र कारको वा धातु स्लिप कभरको गिलासमा भएको उत्पादनः  यसमा अचार, जैतुन, क्याचप; स्टेक ससेस, 
सलादको लागि सस, झोल, आदि समावेश छन् जसमा थ्रेडेड टप हुने भएकोले सफा गर््न असम्भव हुन््छ।

	 •	� चिस्याइएको र जमेको खानाः  यी वस्तुहरु पूर््णतः  बन्द वाकइन कुलर, रेफ् रिजेरेटर वा फ्रिजर जसमा लामो समयसम्म विद्यु त 
अवरुद्ध भएको छैन तिनीहरुमा भण्डारण नगरेसम्म सुरक्षित राख्‍न सकिदैन। खानाहरु त्यो एकाईमा सार््ननु पर््दछ जहाँ दुषित 
हुुँदैन।

	 •	 उत्पादनः सबै उत्पादन फ््यााँक्नु पर््छ ।	

	 •	� क्यानमा राखिएको वस्तुहरुुः क्यानमा राखिएको खानाहरु थोरै तातो र/वा पानीको क्षति भएको स््थथानमा राखिएको थियो भने 
पनि सम्भवत तिनीहरु सुरक्षित हुन सक््छन्। तिनीहरुको बाहिरी सतह सफा गर््ननुहोस् र सुरक्षित स््थथानमा सार््ननुहोस्।	

	 •	� एकल सेवा वस्तुहरुुः वस्तुहरु आगो वा धँुवाको क्षति भएको छ भने तिनीहरुमा फाल््ननुहोस्।
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खानाको विसर््जन
	 •	�ख ाना जसलाई बचाउन सकिदैन र तपाईको वितरकबाट क्रेडि ट पाउन राख्‍नै पर्ने खानालाई अन्य खानाबाट अलग्गै भण्डारण 

गर््ननुहोस्। क्षति पुगेको वस्तुमा स्पष्‍टरुपमा “बिक्रीको लागि होइन” भन्‍ने लेवल राख्‍नु पर््छ । 

     खाना फाल््नने निर्दे श�िका

	 •	�वि मा उद्देश्यको लागि खानाको प्रकार र मात्रा, मूल्य र यसलाई फाल््ननुको कारण भएको लग राख्‍नुहोस्।

	 •	�क्षति  भएको खानाका वस्तुहरु खानाको तयारी र उपकरण भण्डारण गर्ने स््थथानबाट अलग्गै खाद्य भण्डारण क्षेत्रमा राख्‍नको 
लागि लिनुहोस्। सार््वजनिक वा सेवा क्षेत्र र अन्य खानालाई आकस्मिक प्रदुषणबाट रोक्न यी वस्तुहरु सुरक्षित र छोपिएको 
फोहर कन्टेनरमा राख्‍नु पर््दछ।

	 •	� सबै फाल््ननु पर्ने खानाहरुमा ब्लीच खनाउनुहोस्।
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खाना 
सुरक्षित 
राख्‍नहोस्
तुरुन्तै चिस्याउनुहोस्

कोठाको तापक्रममा 
खानालाई कहिल्यै 
नराख्‍नुहोस्

छोप्नुहोस् र 7 दिन पछि 
फाल््ननुहोस् भन्‍ने मितिको 
संकेत राख्‍नुहोस्

41°F वा सो भन्दा कममा 
राख्‍नुहोस्।

बारम्बार निगरानी गर््ननुहोस्

एक अर््ककामा दुषित हुन नदिन 
चाङ लगाएर राख्‍नुहोस्

खाना भुईं भन्दा 6” माथि 
भण्डारण गर््ननुहोस्

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

तह 1 (माथि) तयारी खाना, पूर््वपकाइएको खाना

तह 2 – अण्डाहरु, माछा र पुरै मासुहरु

तह 3 – पेलेको मासु

तह 4 (तल) पोल््टरी

एक अर््ककामा हुने प्रदुषणलाई  

हटाउनुहोस्
छुट्ट्याउनुहोस्, ठीक क्रममा चाङ लगाएको खानालाई एक अर््ककामा दुषित 

नबनाउनुहोस्
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थर्मोमिटरको स्टेमले 
गिलास वा तावाको 
तल वा छे उमा छुन 
नदिनहोस्

थर्मोमिटरको स्टेम वा 
प्रोव पानीमा रहनै पर््छ

मापन गर्ने मिलाउन 
डिजिटल थर्मोमिटरको 
रिसेट बटन दबाउनुहोस् 
(यदि उपलब्ध छ भने) 

थर्मोमिटर प्रायः  
मिलाउनुहोस्

तापक्रम सही भएको निश्‍चित गर््ननुहोस्

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

बरफ पानी पद्दति  32°F

तातो पानी पद्दति  212°F

• �ससानो टुक्रा पारिएको बरफले ठूलो सफा गिलास 
भर््ननुहोस्

• �गिलास भरी नभएसम्म धाराको पानी हाल््ननुहोस्
• �मिश्रणलाई राम्रोसँग चलाउनुहोस्
• �थर्मोमिटर वा प्रोव स्टेमलाई बरफ पानीमा राख्‍नुहोस् 

ताकि सेन्सर पूर््णरुपमा डुबोस्
• �30 सेकेन्डसम्म पर््खनुहोस्
• �थर्मोमिटरले 32°F मापन नगरेसम्म मिलाउने 

नटलाई सुरक्षितसँग रिन्च वा पिलासले समात्नुहोस् र 
थर्मोमिटरको टाउको घुमाउनुहोस् 

• �30 सेकेन्डसम्म पर््खनुहोस् र तापक्रम पुनः जाँच गर््ननुहोस्

• �गहिरो तावामा उमाल््न सफा धाराको पानी ल्याउनुहोस्
• �थर्मोमिटरको प्रोव स्टेम उम्लिएको पानीमा राख्‍नुहोस् 

ताकि सेन्सर पूर््णरुपमा डुबोस्
• �30 सेकेन्डसम्म पर््खनुहोस्
• �थर्मोमिटरले 212°F (100°C)  वा उपयुक्त उम्लेको 

तापक्रम मापन नगरेसम्म मिलाउने नटलाई सुरक्षितसँग 
रिन्च वा पिलासले समात्नुहोस् र थर्मोमिटरको टाउको 
घुमाउनुहोस्

• �30 सेकेन्डसम्म पर््खनुहोस् र तापक्रम पुनः जाँच गर््ननुहोस्

  

बरफ पानीको 
�ूनतम 2 इ� 

�ेम 

िशष� 
हे� िमलाउने 
नट 

  

हे� िमलाउने 
नट 

�ेम 

िशष� 

उमालेको पानी 
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पकाउने  
तापक्रम

गलत तापक्रममा खाना पकाउँदा खाद्यजन्य बिमारी गराउन सक््छ

सबै  
खानाहरु 
तताउनुहोस्।
2 घण्टा  
भित्र  
165°F सम्म

तापक्रम जाँच गर््न 
धातुको स्टेम भएको 
थर्मोमिटर प्रयोग 
गर््ननुहोस्

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

पोल्ट् री 165°F पेलेको गाईको मासु र 
सँुगुरको मासु 155°F

अण्डाहरु, माछा, सेलफिस, 
पुरै मासु 145°F

पकाएको खानाको तापक्रम 
135°F हुनुपर््छ

न्यूनतम सुरक्षा
आन्तरिक खाना पकाउने तापक्रम
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सबै तातो 
खानाहरु 
चिस्याउनुहोस्
135°F देखि 
70°F सम्म
2 घण्टा वा सो भन्दा कममा 

             र 

70°F देखि 
41°F सम्म
अर्को 4 घण्टा वा सो भन्दा 
कममा

सहि तरिकाले  
खाना चिस्याउनुहोस्

तपाईको खानामा किटाणु बढ्न नदिन उचित चिस्यान पद्दतिको 
प्रयोग गर््ननुहोस्

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

ब्लाष्‍ट चिलर

आइस वान्ड

आइस वाथ

श्यालो प्यानस्
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हातबाट 
फैलिने 
किटाणुहरु

सधैैं प्रयोग गर््ननुहोस्:

पञ्‍जा

चिम््टटा

डेली टिस्यू

अन्य भाँडाकँुडाहरु

नाङ्गो हातले नछने
तयारी खानालाई नाङ्गो हातले नछनुहोस्

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

पञ्‍जा

डेली टिस्यू

चिम््टटा/भाँडाकँुडा
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किटाणु मार््न 
सेनिटाइजरको 
ठीक मात्राले 
सेनिटाइज गर््ननुहोस्!

50 ppm  
क्लोरिन
10 सेकेन्डसम्म

क्वाटरनरी 
एमोनियम  
200-400 ppm
30 सेकेन्डसम्म

25 ppm 
आयोडिन
30 सेकेन्डसम्म

3 कोठे सिङ्कको प्रयोग गरेर  
भाँडाकँुडा माझ्ने

माझ्नुहोस्, पखाल््ननुहोस्, सेनिटाइज गर््ननुहोस्

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

धुनुहोस्  डिटरजेन्ट + 100°F पानी

पखाल््ननुहोस्  सफा मनतातो पानी

सेनिटाइज गर््ननुहोस्  100°F पानी + सेनिटाइजर

सेनिटाइजरको मिश्रण जाँच गर््न परीक्षण स्ट्रीपको प्रयोग गर््ननुहोस्
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हात 
धुनुहोस्
तातो  
साबुन  
पानीले 20 
सेकेन्डसम्म 

दुई पटकसम्म 
जन्मदिनको 
शुभकामना गाउँदाको 
बराबर

हात धुने
रोग फैलिन रोक्न यो सबैभन्दा उत्तम तरिका हो

फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्य वा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रमको बारेमा थप 
जानकारीको लागि 614.525.7462 मा फोन गर््ननुहोस् वा myfcph.org मा हेर््ननुहोस्

अघि

पछि

तपाईको सत्र सुरु हुन््छ

खाना चलाउने

सफा पञ्‍जा लगाउने

शौचालय प्रयोग गर्ने

काँचो मासु चलाउने

विश्राम लिने वा चुरोट पिउने

खोक्ने, हाँच्छ्यु गर्ने, खाने, 
पिउने

सफा गर्ने वा फोहर बाहिर 
निकाल््नने

बारम्बार माटो र प्रदुषण 
हटाउने
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खाद्य कामदार वा सर््ततात्मक कामदार प्रतिवेदन 
सम््झझौता
म PIC लाई प्रतिवेदन गर््न समहत छुः
काम गर््ददाको समयमा होस् वा काम बाहेकको समयमा निम्न मध्ये कुनै पनि लक्षण देखिएमा पहिलो पटक लक्षण सुरुभएको 
मिति सहित प्रतिवेदन गर्ने:
	 1.	 पखाला लाग्ने
	 2.	 बान्ता आउने
	 3.	 कमलपित्त (आँखा वा छाला पहेेंलो हुने)
	 4.	 ज्वरो सँगै घाँटी दुख्‍ने
	 5.	� पीप भएको घाउ जस्तै हात, नाडी, पाखुराको खुला भाग वा शरीरका अन्य भागहरुमा पाकेको वा खुला संक्रमित 

घाउ भएको (विसर््जन गर््न सकिने पञ्‍जा वा सुक्‍खा, टम््कको पट्टीले घाउलाई संरक्षण नगरेसम्म)।

यदि स्वास्थ्य सेवा प्रदायकले मलाई तल उल्लेखित मध्ये कुनै रोग उपचार गरेको छ भने खाद्य कामदारलाई यी 
बिमारी वा अवस््थथाको उपचार कहिले गरियो भन्‍ने PIC ले फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्यलाई सूचीत 
गराउनु पर्नेछः
	 A)	 निम्न मध्ये कुनै रोग
			   1.	 क्याम्पिलोब्याक्टर
			   2.	क्रि प्टोस्पोरिडियम
			   3.	 साइक्लोस्पोरा
			   4.	 एन्टामोएबा हिस्टोलिटिका
			   5.	�सिग ा टोक्सिनप्रोड्युसिङ्ग 

ऐसरिकिया कोली (STEC)
			   6.	गि आरडिया
		
	 B)	� एउटा बिमारी जुन साल्मोनेला टाइफीको कारणले स्वास्थ्य सेवा प्रदायकले विगत तीन महिनामा उपचार 

(एन्टिबायोटिक थेरापी नलिइ गरेको उपचार) गरेका थिए।

	 C)	 1.	� यदि म पुष्‍टि भएको रोगको प्रकोपको संदिग्ध कारण हुुँ वा उक्त रोगको सम्पर््क मा आएको छु भने; 
		  2.	� पुष्‍टि भएको रोगको प्रकोप भएको परिवेशमा उपस््थथित हुनुहोस् वा काम गर््ननुहोस्;
		  3.	 उपचाररत व्यक्तिसँग सोही घरमा बस्नुहोस् वा
		  4.	� निम्न मध्ये कुनै पनि पुष्‍टि भएको प्रकोपको परिवेशमा उपस््थथित हुने वा काम गर्ने व्यक्तिसँग सोही 

घरमा बस्नुहोस्:
				    1.	 नोरोभाइरस अन्तिम पटक देखिए देखि विगत अड्चालिस घण्टा भित्र।
				    2.	�सिग ा टोक्सिनप्रोड्युसिङ्ग ऐसरिकिया कोली (STEC) अन्तिम पटक देखिएको विगत दश दिन भित्र।
				    3.	सिगे ला सप. अन्तिम पटक देखिएको विगत चार दिन भित्र।
				    4.	 साल्मोनेला टाइफी अन्तिम पटक देखिएको विगत चौध दिन भित्र।
				    5.	 हेपटाइटिस A अन्तिम पटक देखिएको विगत पन्ध्र दिन भित्र।

		  7.	 हेपटाइटिस A
		  8.	 नोरोभाइरस
		  9.	 साल्मोनेला सप.
		  10.	साल्मोनेला टाइफी
		  11.	सिगेला
		  12.	भिब्रिओ हैजा
		  13.	यरसिनिया

280 इष्ट बोर््ड मार््ग 
कोलम्वस, ओहायो 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org

कामदार स्वास्थ्य नीतिः  खाद्य सुरक्षा कार््यक्रम



सर््ततात्मक कामदारको बारेमा PIC ले निश्‍चित गर््ननुपर््दछः

	 1.	� यदि तिनीहरुमा पहिल्यै उल्लेख गरिएको कुनै रोगको लक्षण देखिन््छ वा उपचाररत छन् भने बहिष्करण* वा 
प्रतिबन्धहरु** नहटाइएसम्म खाद्य कामदार हुनबाट प्रतिबन्ध गरिन््छ।

	 2.	� यदि तिनीहरुले उच्च जोखिमयुक्त अवस््थथा वा अघिल्लो अनुच्छे दमा उल्लेखित रोगको उजुरी गर््छ न् भने 
बहिष्करण वा प्रतिबन्धहरु नहटाएसम्म उच्च संवेदनशिल जनसंख्यामा सेवा दिने काममा खाद्य कामदार बन्‍न 
प्रतिबन्ध गरिन््छ।

			   •	� पहिल्यै उल्लेखित लक्षणहरु देखिएमा खाद्य कामदारको काममा PIC ले प्रतिबन्ध गर्नेछ।

			   •	� यदि खाद्य कामदारको पहिल्यै उल्लेखित तेह्रवटा मध्ये कुनै एकमा उपचार भएको छ भने PIC ले 
तिनीहरुलाई काममा प्रतिबन्ध गर्ने वा बाहिर राख्‍नेछ। 

			   •	� यदि स्वास्थ्य सेवा प्रदायकले खुला गरेमा वा फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक स्वास्थ्यले स्वीकृत 
गरेमा रोगको उपचारको कारणले खाद्य कामदारलाई लागेको बहिष्करण वा प्रतिबन्ध PIC ले 
हटाउन सक्नेछ। प्रतिबन्ध पहिल्यै उल्लेखित लक्षणको कारणले लागेको, यदि लक्षणहरु देखिन 
छोडेको छ र लक्षणहरु पहिल्यै उल्लेखित तेह्र रोगहरु मध्येबाट देखिएको होइन भने PIC ले 
प्रतिबन्ध हटाउन सक्नेछ।

 *बहिस्कार (हटाउनु) भन्‍नाले कामदारलाई काम गर््नबाट वा कामदारको रुपमा काममा भित्र जान रोक्नु हो।
**प्रतिबन्ध भन्‍नाले कामदारलाई उपकरण, भाँडाकँुडा, लाइनन वा नढाकिएको एकलसेवा सामानहरुको प्रयोग गरेर काम 
गर््न रोक लगाउनु हो।

मैले ओहायो यूनिफर््म खाद्य सुरक्षा संहिता अन्तर््गत मेरो जिम्मेवारीको सम्बन्धमा पढेको छु (वा मलाई सम््झझाइएको छ) र 
बुझेको छु। म यस सम््झझौताको सर््तहरुको पालना गर््न असफल भएमा मेरो रोजगारदाता वा फ््र्यया ङ्कलिन काउन्टी सार््वजनिक 
स्वास्थ्यले मेरो रोजगारीमा असर पार््न सक्ने वा म विरुद्ध कानूनी कारवाही गर््न सक्ने छ भन्‍ने बुझेको छु।

सर््ततात्मक कामदारको नाम (लेख‍नुहोस्) 

सर््ततात्मक कामदारको हस्ताक्षर						मिति	        

खाद्य कामदारको नाम (लेख‍नुहोस्)

अनुमति पाउनेको हस्ताक्षर वा तस्वीर						मिति	     

थप जानकारीका लागि कृपया www.myfcph.org मा हेर््ननुहोस् वा (614) 525-3160 मा खाद्य सुरक्षा कार््यक्रममा 
सम्पर््क  गर््ननुहोस्।



अपरेटरको नाम __________________________________________

मिति _______________________________________________________

_________________________ निश्‍चित नाश हुने खाद्य परिकारहरु (सुरक्षाका लागि समय/तापक्रम नियन्त्रण) पकाउने 
कारणले गर््ददा 41˚ F र 135˚ F बीचको तापक्रममा देखाउने वा भण्डारण गर्ने नीति छ। रेफ् रिजेरेटर बाहिर वा न्यूनतम तातो 
रहने तापक्रम भन्दा तल देखाउने वा भण्डारण गर्ने खानाहरुमा निम्न समावेश छन्:

	 • �41˚ F र 135˚ F को बीचमा देखाइने वा भण्डारण गरिने तपाईको खानाको सूची बनाउनुहोस् (तापक्रम 
खतरायुक्त क्षेत्र)। यो नीति ती निश्‍चित खानाहरुमा लाग््छ जुन अग्रीम सूचीकृत गरिएको छ।

पहिल्यै उल्लेख गरिएको खाद्य परिकारहरु देखाउन वा भण्डारण गर््न तापक्रम नियन्त्रण बाहेकको समय प्रयोग गर््न 
सकिन््छ, तर यी खानाहरु कहिल्यै पनि 41˚ F र 135˚ F तापक्रमको बीचमा 4 घण्टा भन्दा बढी राखिदैन। सार््वजनिक 
स्वास्थ्य नियन्त्रणको रुपमा जब तापक्रम नियन्त्रण बाहेकको समय अधिकतम चार घण्टासम्म प्रयोग गरिन््छ, ओहायो खाद्य 
संहिताको नियम 3717-1-03.4 (I) को पालना गर््न निम्न प्रक्रिया लागु गरिन््छ।

	 • �खानाको सुरुवाती तापक्रम रेफ् रिजेरेटरबाट निकाल्दा 41˚ F वा सो भन्दा कम हुनु पर्नेछ वा तातो राख्‍नेबाट 
निकाल्दा 135° F हुनु पर्नेछ।

	 • �खानामा चिसो/तातो तापक्रम नियन्त्रबाट हटाइएको मिति र समय संकेत गर््ननु पर्नेछ र यसलाई फाल््नने 
समय (तापक्रमबाट निकालेबाट चार घण्टा) संकेत गर््ननु पर्नेछ।

	 • �खाना पकाइनेछ र सेवा गरिनेछ, कुनै पनि तापक्रममा सेवा गरिनेछ यदि तयारी खाना हो भने वा यो निकालेको 
समय विन्दुको चार घण्टा भित्र फ््यााँकिने छ भने 
तापक्रम नियन्त्रण।

	 • � संकेत नगरिएको कन्टेनरमा भएको वा चार घण्टा समय सीमा नाघेको संकेत भएको खाना
	    फ््यााँकिने छ।

कामदारले सुरक्षित खाना चलाउने अभ्यास बुझेका छन् भन्‍ने निश्‍चित गर््न यी प्रक्रियाहरु सबै कामदारसँग छलफल गरिने 
छ जसले खाना चलाउँछन् जुन खाद्यजन्य बिमारी रोक्न आवश्यक छ।

4 घण्टा भन्दा बढी 41˚ F भन्दा माथि वा 135˚ F भन्दा कम तापक्रममा देखाइएका वा भण्डारण गरिएका खाना बेच्न वा 
प्रयोग गर््न रोक्ने प्रयोजनका लागि यी प्रक्रियाहरु कडाईका साथ लागु गरिनेछ।

यी प्रक्रियाहरु ती खानाहरुमा मात्र लागु हुन््छ जनु अग्रीम पहिचान गरिएको छ र निश्‍चित पकाउने कारणले रेफ् रिजेरेटरबाट 
वा न्यूनतम ताप भन्दा कम तापक्रम रहनेबाट बाहिर राखिएको छ।

हामीले _________________________ उचित तापक्रम नियन्त्रणले खाद्यजन्य बिमारी रोक्न महत्वपूर््ण भूमिका खेल््छ र खाद्य 
सुरक्षा निश्‍चित गर््न समेत यी प्रक्रियाहरुको प्रयोग सावधानीपूर््वक अनुगमन गर््ननु पर््छ  भन्‍ने बुझेका छौ।ं यो नीति खानाहरु 
छनौट गर््न मात्र लागु हुन््छ जसलाई विशेष चलाउने तरिका आवश्यक पर््छ  र यो हामीले तयार गर्ने र बिक्री गर्ने ती सबै 
खानाहरुको स्तरीय अभ्यास भने होइन।

सार््वजनिक स्वास्थ्य नियन्त्रण नीतिको समय
280 इष्ट बोर््ड मार््ग 
कोलम्वस, ओहायो 43215-4562 
614.525.3160 I myfcph.org
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फ्र्याङ्क�लन काउन्ट� सावर्िजनक स्वास्थ्य 
280 इष्ट बोडर् मागर् 
कोलम्वस, ओहायो 43215-4562 
(614) 525-3160 
www.myfcph.org 

खाना पकाउने लग 
खाद्य सुर�ा कायर्क्रम 

खाना पकाउने न्यूनतम ्तापक्रमः 
145°F: अण्डाहरु, माछा, सले�फस, बाच्छाको मासु, पुरै मासु (सुगँुरको रोस्ट, गाईको रोस्ट) 

155°F: सुँगुरको पेलेको काँचो मासु, पेलेको गाईको मासु र अन्य पेलेको मासुहरु 
165°F: काँचो पोल्ट्र�, भेरेको मासु र अन्य पोल्ट्र� उत्पादनहरु 

**सब ैतातो रहने TCS खाद्य प�रकारहरु 135°F** वा सो भन्दा मा�थ राख् नु पछर्   
�म�त खाद्य वस्तु समय र तापक्रम न्यूनतम आवश्यक तापक्रम 
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