
टेम्पलेट खाद्य 
नियंत्रण योजिा 
– सरल, सुरक्षित और उ्पयुक्त

आ्प इस टेम्पलेट का उ्पयोग कर सकते हैं यदि आ्प हैं एक:

• खाद्य	रिटेल	व्यवसायी	जो	खाद्य	तैयाि	किता	या	बनाता	औि	बेचता	है	–
जैसे	कक	एक	कसाई,	मछली	कवके्ता,	रिटेल	बेकि,	डेली	या	सुपिमाकके ट,

• खाद्य	सेवा	व्यवसाय,	जैसे	कक	िेसटोिेनट,	कैफे,	टेकअव	ेया	ऑन	-	या
ऑफ	-	साइट	कैटिि,

• आवासीय	देखभाल	सुकवधाओं	के	संचालक	जजनमें	असपताल,
हॉसपाइस,	कवश्ाम	गृह,	कािागाि	औि	शैक्षिक	संस्ान	शाममल	हैं।

यह एक कािूिी िसतावेज है।  
आ्प इस योजिा में कोई प्रनरिया िहीं जोड़ सकते हैं।

S39-00002Hindi
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सेट-अ्प

दिि चरि

            

Starting

Serving
बिािा+्पकािा

कुछ गलत होिे ्पर सभी सतरों 
्पर लागू होता है

तैयार करिा

बंि

आरंभ

्परोसिा 
(सरविंग)
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नवषय सूची

डाक्क  बलू काड््क स: सेटअ्प

ददन	चक्

व्यवसाय	के	कवविण

व्यवसाय	की	रूपिेखा

सुकनक्चित	किना	कक	योजना	ठीक	
चल	िही	है

प्रशशषिण	औि	सषिमता

जल	आपलूरतति:	 
पंजीकृत	(िजजसटड्क)	सपलॉयि

जल	आपलूरतति:	 
रूफ	वॉटि	(वषा्कजल	संग्रहण)	 
औि	पृष्ीय	या	भलूजल

बलू काड््क स: शुरूआत

हा्	धोना

सटॉफ	द्ािा	खाद्य	को	खिाब	 
होने	से	बचाना

खाद्य	को	ठंडा	िखना

हाकनकािक	जीव	के	शलए	 
जांच	किना

ग्ीि काड््क स: तैयार करिा

खाद्य	पृ्क	किना

खाद्य	सुिक्षित	ढंग	से	तैयाि	किना

खाद्य	मँगाना,	प्रापत,	औि	सटोि	किना

यैलो काड््क स: तैयार करिा+्पकािा

खाद्य	पकाना	

मुगगी	उतपाद	(पोल्ट्री),	बािीक	ककया	 
हुआ	मांस	(ममतिसड	मीट)	औि	मचकन	
कलेजी	पकाना

इसे	प्रमाक्णत	किना	कक	आप	द्ािा	
नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	
के	शलए	प्रयुक्त	कवमध	सदैव	कािगि	है।

खाद्य	कफि	से	गम्क	किना

ताजा	पकाया	खाद्य	ठंडा	किना

खाद्य	को	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	
कि	सामानय	तापमान	पि	लाना)	किना

नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	के	कनयंत्रण	
के	शलए	जल	गकतकवमध,	एशसड	या	हॉट-
समोककतिग	का	उपयोग

सेट-अ्प



आरेंज काड््क स: ्परोसिा + बेचिा

खाद्य	गम्क	िखना

आपके	खाद्य	का	परिवहन

खाद्य	प्रदरशतित	किना	औि	ग्राहकों	
द्ािा	सवयं	पिोसना

जानना	कक	आपके	खाद्य	में	कया	है

आपके	खाद्य	की	पैकेजजतिग	औि	
लेबललतिग

अनय	व्यवसायों	को	खाद्य	बेचना

्प्प्कल काड््क स: बंि करिा 

सफाई	किना

उपकिणों	औि	सुकवधाओं	का	
िखिखाव
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रेड काड््क स: समसया समाधाि

जब	कुछ	गलत	हो	जाए

ग्राहकों	की	शशकायतें	कनबटाना

आपके	खाद्य	का	पता	चलाना	 
(टे्लसतिग	किना)

आपके	खाद्य	को	वापस	मँगवाना	
(रिकॉल)

टील काड््क स: स्पेशललसट

एशसडीफाइड	िाइस	से	सुशी	बनाना

चाइनीज	सटाइल	िोसट	डक	बनाना

डोनि	कबाब	बनाना

सलूस	वीदे	कवमध	(वैकयलूम	सील्ड	
पलाससटक	पाउच	को	वॉटि	बा्	में	लंबे	
समय	तक	पकना)	का	उपयोग	किते	
हुए	पकाना

लाल	मांस	को	ममनस	(बहुत	छोटे	छोटे	
टुकडे)	किने	के	शलए	तैयाि	किना	औि	
हल्का-पका	कि	या	कचचा	पिोसना

नवषय सूची
सेट-अ्प
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व्यवसाय के नववरण

कानलूनी	नाम

व्यापारिक	नाम

गकतकवमध	[जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए]ं

खाद्य सेवा:         डाइन	इन					  टेकअवे	
 ऑन-साइट	कैटरितिग					  ऑफ-साइट	कैटरितिग	
 अनय	[कनरदतिष्ट	किें]:_______________________________________

खाद्य ररटेल:      कसाई				  डेशलकटेसन					  बेकिी	
 मछली	कवके्ता												  ताजा	उतपाद									  ग्रॉसिी
 परिवहन/मडलीविी									  सचल	खाद्य	सेवा	या	रिटेल
 परिवहन/लॉजजससटकस	
 अनय	[कनरदतिष्ट	किें]:_______________________________________

डाक	पता

टेलीफोन

ईमेल

व्यवसाय के नववरण

अ्पिे व्यवसाय के नववरण िीचे भरें

सड़क का ्पता (1)
(परिसि	जहां	खाद्य	व्यवसाय	
संचाशलत	है)

जल	आपलूरतति

लोकेशि (ज)

सेट-अ्प
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अनतररक्त स्ाि	[यदद	आवशयकता	हो	तो	एक	पृ्क	शीट	पि	जािी	िखें	औि	संलगन	
किें]	नीचे	ककसी	अनय	परिसि	का	कवविण	दें	जो	खाद्य	व्यवसाय	के	संबंध	में	उपयोग	ककया	
जाता	हो	(उदाहिण	-	खाद्य	भंडािण	या	तैयाि	किने	के	शलए	प्रयुक्त	परिसि)	ये	गकतकवमधयां	
औि	साइटें	भी	इस	FCP (एफ	सी	पी)	द्ािा	कवि	की	जाएगंी।	यदद	खाद्य	प्रयोजनों	के	
शलए	जल	का	उपयोग	ककया	जाता	है,	तो	जल	आपलूरतति	का	स्ोत	मचननहत	किें।

सडक	का	पता	(2)

गकतकवमधयां/जल	आपलूरतति	
का	स्ोत

सडक	का	पता	(3)

गकतकवमधयां/जल	आपलूरतति	
का	स्ोत

सडक	का	पता	(4)

गकतकवमधयां/जल	आपलूरतति	
का	स्ोत

नाम

स्ान	का	पता
(व्यवसाय	या	आवासीय)

टेलीफोन

ईमेल

संचालक: संचालक,	खाद्य	व्यवसाय	का	माशलक	या	अनय	व्यशक्त	होता	है,	जजसका	उस	पि	
कनयंत्रण	होता	है।	यदद	खाद्य	कनयंत्रण	योजना	एक	से	अमधक	खाद्य	व्यवसायों	पि	लागलू	है,	
तो	संचालक	FCP	(एफ	सी	पी)	हेतु	उत्तिदायी	व्यशक्त	होगा।*	

सेट-अ्प



*प्रतयेक खाद्य व्यवसाय का संचालक (यदद	योजना	एक	से	अमधक	खाद्य	व्यवसायों	पि	
लागलू	है)	अकतरिक्त	पंशक्तयां	जोडें	अगि	अकनवाय्क	हो	|

नाम

स्ान	का	पता
(व्यवसाय	या	आवासीय)

टेलीफोन

ईमेल

नाम	औि/या	पद

टेलीफोन

डे-टु-डे (िैनिक) मैिेजर [शलखें	‘उपिोक्तानुसाि’	यदद	डे-टु-डे	(दैकनक)	मैनेजि	संचालक	
है]	डे-टु-डे	(दैकनक)	मैनेजि	वह	व्यशक्त	होता	है	जजस	पि	यह	सुकनक्चित	किने	की	पलूिी	
जजममेदािी	होती	है	कक	FCP	(एफ	सी	पी)	का	पालन	ककया	जाता	है	औि	उमचत	जांचें	औि	
रिकाड््क	स	पलूिे	ककए	गए	हैं।	
रिकाड््क	स	औि	आपकी	योजना,	कम	से	कम	4	वष्क	तक	अवशय	िखे	जाने	चाकहए।
सभी	रिकाड््क	स	अंग्रेजी	में	शलखे	जाए	ंऔि	पठनीय	हों।	सभी	रिकाड््क	स	में	कतश्	औि	उस	
व्यशक्त	का	नाम	आवशयक	है	जजसने	वह	काय्क	ककया	हो।

सेट-अ्प
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सतयापन	एजेंसी

संपक्क 	व्यशक्त

पता

टेलीफोन

ईमेल

सतया्पिकता्क (यदद	स्ानीय	काउंशसल	नहीं	है)

पंजीकिण	
(िजजसटे्शन)	
प्रामधकािी	

 MPI	(एम	पी	आइ)
 परिषद	(काउंशसल)

[परिषद	(काउंशसल)	का	नाम]:__________________________

संपक्क 	व्यशक्त

पता

टेलीफोन

ईमेल

्पजंीकरण (रजजसटे्शि) प्राधधकारी (यह	आपकी	स्ानीय	काउंशसल	होगी	यदद	आपकी	
FCP	(एफ	सी	पी)	एक	काउंशसल	स	ेअमधक	के	षेित्रों	में	सस्त	परिसि	कवि	नहीं	किती	ह	ै
या	आपका	कोई	तृतीय-पाटटी	जाँचकता्क	ह,ै	वसैी	सस्कत	में	यह	MPI	(एम	पी	आइ)	होगा)

सेट-अ्प

डाक्क 	बललू	काड्क	/ S39-00002 /	व्यवसाय	के	कवविण



आपको	यह	अवशय	सुकनक्चित	किना	होगा	कक	आपके	खाद्य	व्यवसाय	की	मडजाइन	औि	
भौकतक	सस्कत	आपके	शलए	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	खाद्य	तैयाि	किने	में	सहायक	हो।

•  आप	को	एक	मानमचत्र	औि	फलोि	पलॉन	बनाना	होगा	जजसमें	यह	शाममल	हों:
◦	 आपकी	इमाित,
◦	 उसके	आसपास	की	इमाितें,
◦	 आपके	मानमचत्र	के	कवक्भन्न	षिेत्रों	में	होने	वाली	गकतकवमधयां,	जजनमें	आपके	खाद्य	
तैयािी	षिेत्र	भी	शाममल	हैं	(उदाहिण	-	आपका	ककचन),

◦	 आपके	भवनों	में	होने	वाली	गकतकवमधयां,	जजनमें	गैि-खाद्य	गकतकवमधयां	भी	शाममल	हैं,
◦	 भवन	के	कवक्भन्न	षिेत्रों	में	होने	वाली	गकतकवमधयां,
◦	 कुछ	गैि-खाद्य	गकतकवमधयां	जो	उसी	या	कनकटवतगी	भवन/संपशत्त	में	आयोजजत	होती	
हों	जो	खाद्य	सुिषिा	को	प्रभाकवत	कि	सकती	हों,	उनहें	आपके	व्यवसाय	के	आपके	
मानमचत्र	में	शाममल	किना	होगा।

व्यवसाय की रू्परेखा
सेट-अ्प
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रू्परेखा — आ्पके व्यवसाय के अंिर
*यह	हा्	से	बना	पलॉन	या	फोटोग्राफ	हो	सकता	है।

सेट-अ्प
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डाक्क 	बललू	काड्क	/	S39-00002 /	व्यवसाय	रूपिेखा

रू्परेखा — आ्पके व्यवसाय के बाहर
*यह	हा्	से	बना	पलॉन	या	फोटोग्राफ	हो	सकता	है।

सेट-अ्प
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आपकी	इमाित,	या	ककसी	पास	की	इमाित	में	की	जाने	वाली	ककनहीं	गैि-खाद्य	गकतकवमधयों	का	
यहां	उल्लेख	किें	जो	खाद्य	सुिषिा	या	आपके	व्यवसाय	में	उपयुक्तता	को	प्रभाकवत	कि	सकती	
हों,	औि	जोनखम	प्रबंमधत	किने	के	शलए	आप	द्ािा	ककए	जाने	वाले	कोई	उपाय।

आ्पके व्यवसाय के निकट जोखखम 
प्रबंधधत करिा

उदाहिणः	कनकटवतगी	उद्यान	कें द्र	से	आने	वाली	
धलूल	(कवशेषकि	बडे	कमपोसट	के	ढेि	से)	में	
नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	हो	सकते	हैं	जो	खाद्य	
को	खिाब	कि	सकते	औि	इसे	असुिक्षित	बना	
सकते	हैं।

उदाहिणः	इमाित	के	उद्यान	कें द्र	के	तिफ	की	
नखडककयां/दिवाजे	बंद	िखें।	खाने	के	शलए	तैयाि	
खाद्य	बनाने	औि	प्रदान	किने	वाले	षिेत्र,	सरवतिस	
वाले	दिवाजे	(जो	इमाित	के	उद्यान	कें द्र	की	ओि	
हो)	से	य्ासंभव	दूि	होने	चाकहए।

हम जोखखम प्रबंधधत कैसे करेंखाद्य सुरषिा के जोखखम



सेट-अ्प
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सुनिक्चित करिा नक योजिा 
ठीक चल रही है

आ्पको कया जािि ेकी आवशयकता है?
•	 यह	आपकी	जजममेदािी	ह	ैकक	आप	कनयममत	रूप	स	ेजांच	किें	कक	भोजन	
सिुषिा	औि	उपयकु्तता,	आपके	व्यापाि	में	अचछरी	तिह	स	ेप्रबंमधत	की	जा	
िही	ह।ै

•	 कया	औि	ककतनी	बाि	जाँचना	ह,ै	यह	इस	पि	कनभ्कि	किता	ह	ैकक	उसके	
गलत	होने	स	ेआपके	व्यवसाय	पि	कया	प्रभाव	पडता	ह।ै	आपको	सबस	े
जरूिी	चीज़ें	सबस	ेअमधक	जाँचनी	चाकहए	(उदाहिण	-	्ममॉमीटि)।

•	 आप	जजस	कंपनी	को	सपलाइ	किते	हैं,	उनके	द्ािा	ऑमडट	किने	को	भी	
आतंरिक	जाँच	माना	जाएगा,	पि	आपको	सवय	ंभी	कनयममत	जाँच	किनी	
चाकहए।

•	 आपको	जाँच	किनी	चाकहए:
◦	 कक	लोग	वो	कि	िह	ेहैं	जो	उनह	ेकिना	चाकहए,
◦	 आपने	जो	प्रकक्याए	ंलागलू	की	हैं	उनका	पालन	हो	िहा	ह	ैऔि	वह	
प्रभावी	हैं,

◦	 आपकी	सकुवधाए	ंऔि	उपकिण	आपके	व्यवसाय	की	भोजन	
गकतकवमधयों	के	शलए	उपयकु्त	िहते	हैं।

•	 आप	या	आपके	सटाफ	में	स	ेकोई	आपका	आतंरिक	जाँचकता्क	(सले्फ़-
ऑमडटि)	होना	चाकहए।

सवय ंकी जाचँ करिा (सेल्फ़-ऑधडटटिंग) कयों ज़रूरी है?

•	 अपने	व्यापाि	औि	जो	भोजन	आप	बनाते	हैं	उसके	शलए	आप	जजममेदाि	
हैं।	यदद	आप,	आपके	व्यापाि	में	कुछ	गलत	हो	गया	ह	ैय	ेबताए	जाने	के	
शलए	ककसी	अनय	का	इंतज़ाि	किते	हैं,	तो	यह	महगँा	साकबत	हो	सकता	ह,ै	
औि	आपका	खाद्य	लोगों	को	बीमाि	कि	सकता	ह।ै	

जािें



• कनमनशलनखत	किके	सकुनक्चित	किें	कक	आपकी	योजना	ठीक	स	ेकाम	कि
िही	ह,ै	(उदाहिण):

◦ जाँच	किें	की	सटाफ	भोजन	सिुषिा	के	शलए	ज़रूिी	व्यवहाि	का
पालन	कि	िह	ेहैं	(उदाहिण	-	हा्	धोना,	इतयादद),

◦ जाँच	किें	की	रिकॉड््कस	पलूि	ेककए	औि	िखे	जा	िह	ेहैं,
◦ रिकॉड््कस	की	जाँच	किके	सकुनक्चित	किें	कक	चीज़ें	अपषेिा	अनुसाि
चल	िही	हैं,

◦ 'जब कुछ ग़लत हो जाए'	में	दरी	गई	जानकािी	की	समीषिा	किके
जाचँ	लें	की	समसयाए	ंदोबािा	होने	स	ेिोकने	के	शलए	कदम	उठाए
गय	ेहैं,

◦ सटाफ	के	सा्	भोजन	सिुषिा	प्रश्ोत्तिी	कि	के,
◦ इस	टैंपलटे	के	‘दिखायें’	अनुभाग	में	ददए	उनही	सवालों	को	पलूछ	कि
औि	उनही	चीज़ों	की	जाँच	किके	जो	आपका	जाँचकता्क	पलूछेगा	या
देखेगा,

◦ वाताविण	ओि	भोजन	में	कुछ	ककसम	के	नुकसान	पहुचँाने	वाले
जीवों	औि	िसायनों	का	पिीषिण	किके,	य	ेसाकबत	किने	के	शलए	कक
प्रकक्याए	ं(उदाहिण	-	सफाई	औि	सकैनटाइजजतिग)	प्रभावी	हैं।

्परीषिण के बार ेमें कुछ बातें:
• कुछ	सस्कतयों	में	पिीषिण	के	शलए	कवशशष्ट	आवशयकताए	ंहैं	(उदाहिण-
सवय-ंआपलूरतति	पानी)।	ऑसटे्शलया	नयलूजीलणैड	खाद्य	मानक	सकंहता	में
नुकसान	पहुचँाने	वाल	ेजीवों	त्ा	िसायनों	की	सीमा	के	शलए	कुछ	कनयम
हैं	www.foodstandards.govt.nz/code/Pages/default.aspx
सीमा	होने	का	अ ््क	यह	नहीं	ह	ैकक	आपको	अकसि	ही	उस	नुकसान
पहुचँाने	वाल	ेजीव	या	िसायन	के	शलए	खाद्य	का	पिीषिण	किना	ह।ै	यदद
आप	नमलूना	लकेि	(सैंपललतिग)	औि	पिीषिण	के	द्ािा	साकबत	किना	चाह	िहे
हैं	कक	आपकी	योजना	ठीक	चल	िही	ह,ै	तो	उसमे	शसफ़्क 	य	ेअकेली	जाँच
नहीं	होनी	चाकहए।	भोजन	सिुषिा	शसफ़्क 	पिीषिण	स	ेही	नहीं	हाशसल	हो
सकती।

• पिीषिण	एक	उपयोगी	तिीका	हो	सकता	ह,ै	लकेकन	इसकी	सीमाए	ंहैं।
उदाहिण	के	शलए,	यदद,	पिीषिण	के	परिणाम	में	नुकसान	पहुचँाने	वाले
जीव	ममलते	हैं,	तो	इसका	मतलब	ह	ैकक	प्रकक्याओं	का	कुछ	भाग	ठीक	से
काम	नही	कि	िहा।

सुकनक्चित	किना	कक	योजना	ठीक	चल	िही	हैडाक्क 	बललू	काड्क	/ S39-00002	/

सेट-अ्प

जािें



•	 एक	नकािातमक	परिणाम	य	ेसाकबत	नहीं	किता	की	आपकी	योजना	ठीक	
काम	कि	िही	ह	ै(या	भोजन	सिुक्षित	ह)ै।	कवशषे	रूप	स,े	नुकसान	पहुचँाने	
वाल	ेजीव,	खाने	में	अमधकति	समान	रूप	स	ेनही	कवतरित	होते	हैं।	यह	
सभंव	ह	ैकक	भोजन	के	पिीषिण	का	नकािातमक	परिणाम	आए	जबकक	
उसी	भोजन	के	ककसी	अलग	भाग	में	भािी	मात्रा	में	नुकसान	पहुचँाने	वाल	े
जीव	हों।

•	 यदद	आप	"पिीषिण"	को	अपने	जाँच	के	तिीकों	में	शाममल	किना	चाहते	
हैं,	तो	जयादाति,	वाताविण	का	पिीषिण	तैयाि	खाने	के	पिीषिण	स	ेजयादा	
प्रभावी	ह।ै

•	 यदद	आप	"सैंपललतिग"	औि	"पिीषिण"	का	उपयोग	अपने	जाँच	के	तिीकों	
में	किते	हैं,	तो	एक	प्रबल	सझुाव	ह	ैकी	पिीषिण	योजना	(टेससटंग	पलान)	
ककसी	कवशषेज्ञ	द्ािा	बनाया	जाए।	अगि	आपके	व्यापाि	में	कवशषेज्ञ	नहीं	
ह	ैतो	कोई	कनसल्टेंट,	आपका	जाँचकता्क	या	प्रा्ममक	उद्योग	मंत्रालय	
आपको	एक	"सैंपललतिग	औि	पिीषिण"	योजना	बनाने	के	बाि	ेमें	जानकािी	
प्रदान	कि	सकते	हैं।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 आपको	आवशयक	प्रकक्याओं	की	स्ापना	किनी	होगी	कनिंति	य	ेजाँचने	
के	शलए	कक	आप	औि	आपके	कम्कचािी	सिुक्षित	औि	उपयकु्त	खाना	बना	
िह	ेहैं	औि	भोजन	अमधकनयम	2014	के	अतंग्कत	अपनी	जजममेदारियाँ	पलूिी	
कि	िह	ेहैं।

• ‘जब कुछ ग़लत हो जाए’ के	अतंग्कत	दरी	गई	प्रकक्याओं	का	पालन	किें,	
यदद	आपकी	सवय	ंकी	जाँच	स	ेग़लकतयों	या	काय्कवाइयों	का	पता	चलता	ह	ै
जो	भोजन	को	असिुक्षित	या	अनुपयुक्त	बना	सकते	्े।	

आ्पको कया दिखाि ेकी आवशयकता है?
•	 अपने	जाँचकता्क	को	ददखाए:ं

◦	 आप	कैस	ेजांचते	हैं	कक	आपकी	प्रकक्याएअंचछरी	तिह	स	ेकाम	कि	
िही	हैं,

◦	 आपके	द्ािा	ककए	गए	जाँचों	के	परिणाम,

सुकनक्चित	किना	कक	योजना	ठीक	चल	िही	है	डाक्क 	बललू	काड्क	/ S39-00002	/
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आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 सटॉफ	की	कवक्भन्न	प्रशशषिण	आवशयकताए	ंहोती	हैं।	आप	को	यह	अवशय	
जानना	होगा	कक	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	खाद्य	का	लक्य	पाने	के	शलए	
सटॉफ	औि	कवजजटिों	(आगंतुकों)	को	कया	शसखाने	की	आवशयकता	है।

•	 सभी	सटॉफ	औि	कवजजटिों	(आगंतुकों)	को	उस	प्रशशषिण	को	अवशय	
समझना	होगा	जो	उनहें	ददया	जाए।

•	 समसत	सटॉफ	को,	यह	सुकनक्चित	किने	के	शलए	कक	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	
खाद्य	तैयाि	ककया	जाना	है,कनक्चित	तौि	पि	पता	होना	चाकहए	कक	उनहें	
कया	किना	है	औि	वे	योजना	का	पालन	किें।	

आ्पको कया करिा होगा?
•	 ककसी	को	जजममेदािी	सौंपें	जो	योजना	का	पालन	सुकनक्चित	किने	के	शलए	
उत्तिदायी	हो:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं	

 	डे-टु-डे(दैकनक)	मैनेजि,	या

 	नाममत	व्यशक्त। 

	 	नाम:	___________________________

• 	डे-टु-डे	(दैकनक)	मैनेजि	या	 	नाममत	व्यशक्त	(जैसा	उपयुक्त	हो,	
कनशान	लगाए)ं	को	यह	अवशय	सुकनक्चित	किना	होगा	कक	समसत	सटॉफ	
औि	कवजजटि	प्रशशक्षित	हों	ताकक	वे	जान	सकें 	कक	कनमन	से	संबंमधत	
कनयमों	का	पालन	ककस	तिह	किना	है:

◦	 हा्	धोना,
◦	 साफ	कपडे	पहनना,
◦	 बीमािी	की	रिपोट्क	किना,

करें

जािें
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◦	 ऐसा	खाद्य	संभालना	जो	लोगों	को	बीमाि	कि	सकता	है,
◦	 सफाई	औि	सवचछता,
◦	 खाद्यों	को	खाद्य	तैयाि	ककए	जाने	वाले	षिेत्र	में	(इसमें	एलजकेन	
प्रबंधन,	कचचे/कबना	पके	खाद्यों	को	पके	खाद्यों	से	अलग	िखना	
औि	केममकल	व	कवष	प्रबंधन	शाममल	है)	पृ्क	िखना,

◦	 अनय	प्रकक्याए	ंजो	आपके	खाद्य	व्यवसाय	पि	कवशषे	रूप	स	ेलागलू	हों,
◦	 कुछ	गलत	हो	जाने	पि	कया	किें।

•	 सटॉफ	को	प्रशशषिण	दें:
◦	 उनके	द्ािा	आपके	खाद्य	व्यवसाय	में	काम	शुरू	किने	से	पहले,
◦	 जब	कोई	प्रकक्या	लागलू	की	जाए	या	बदली	जाए।

•	 सभी	कवजजटिों	(आगंतुकों)	को	(उदाहिण	-	मडलीविी	कम्कचािी,	ठेकेदाि	
आदद)	खाद्य	सुिक्षित	बनाए	िखना	चाकहए	जजस	दौिान	वे	आपके	खाद्य	
व्यवसाय	में	हों।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 इसका	ररकाड्क	कक	योजना	का	पालन	किने	के	शलए	सटॉफ	को	कैसे	
औि	कब	प्रशशषिण	ददया	गया।	इसमें	शाममल	किें:

•	 ककसे	प्रशशक्षित	ककया	गया,
•	 कब,
•	 आपने	योजना	के	कौन	से	भाग	कवि	ककए,
•	 प्रशशषिक	औि	प्रशशषिणा्गी	के	हसताषिि।

दिखाएं
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डाक्क 	बललू	काड्क	/	S39-00002	/	जल	आपलूरतति:	िजजसटड्क	सपलॉयि

जल आ्पूरतिं
रजजसटड्क सपललॉयर

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 पानी	में	हाकनकािक	जीव	(कीटाणु)	औि	केममकल	हो	सकते	हैं	जो	लोगों	
को	बीमाि	कि	सकते	हैं।	आपको	खाद्य	बनाने	के	शलए	केवल	साफ,	
दूषण	िकहत	पानी	का	ही	उपयोग	किना	होगा।

•	 साइट	पि	सटोि	ककए	जाते	समय	औि	खाद्य	परिसि	में	कवतरित	ककए	जाते	
समय	पानी	खिाब	हो	सकता	है।

•	 आपके	खाद्य	तैयािी	वाले	षिेत्र,	उपकिण	औि	बत्कन	साफ	किने	के	शलए	
आपके	पास	पया्कपत	साफ	पानी	अवशय	उपलबध	होना	चाकहए।

•	 सटॉफ	के	शलए	हा्	धोने	के	शलए	आपके	पास	पया्कपत	साफ	पानी	अवशय	
उपलबध	होना	चाकहए।

•	 पानी	आपलूरतति	स्ोत	पि	खिाब	हो	सकता	है।	यह	ज़रूिी	है	कक	आप	अपनी	
स्ानीय	काउंशसल	की	सलाह	का	पालन	किें।	

आ्पको कया करिा होगा?
•	 अपने	िजजसटड्क	सपलॉयि	का	नाम	दज्क	किें।

सपलॉयि	का	नाम:___________________________

•	 सदैव	उस	पानी	का	उपयोग	किें	जो	खाद्य	तैयाि	किने,	सफाई	किने	व	
हा्	धोने	के	शलए	सुिक्षित	हो।	यदद	आपका	पानी	का	सपलॉयि	सलाह	दे	
कक	पानी	असुिक्षित	है,	तो	आपको	ऐसा	अवशय	किना	होगाः

◦	 इसे	उपयोग	मत	किें,	या
◦	 उपयोग	से	पहले	इसे	कम	से	कम	1	ममनट	तक	उबालें,	या
◦	 उपयोग	से	पहले	कलोिीन	से	इसे	शुद्ध	किें,	या

सेट-अ्प

जािें

करें
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◦	 अनय	जल	आपलूरतति	का	उपयोग	किें	जजसके	सुिक्षित	होने	के	बािे	में	
आप	सुकनक्चित	हों	(उदाहिण	-	बोतलबंद	पानी)

•	 ऐसा	खाद्य	सदैव	फें क	दें	जो	गंदे	पानी	से	खिाब	हो	गया	हो।
•	 साइट	पि	केवल	उनहीं	जल	आपलूरततियों	के	पानी	के	टैंकों,	पाइपों	औि	
आउटलेट	नलों	का	उपयोग	किें	जो	खाद्य	प्रसंसकिण,	हा्	धोने	औि	
सफाई	किने	के	शलए	उपयुक्त	हों।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं	
◦	 ककसी	अनुिषिण	(मेंटेनेंस)	काय्क	का ररकाड्क जो	आपने	किाया	हो 
(देखें	'उ्पकरण और सुनवधाओं के अिुरषिण (मेंटेिेंस)' का 
काड्क)।

सेट-अ्प

दिखाएं

करें
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आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

• पानी	में	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	(कीटाणु)	औि	केममकल	हो	सकते	
हैं	जो	लोगों	को	बीमाि	कि	सकते	हैं।	आपको	खाद्य	बनाने	के	शलए	केवल	
साफ,	दूषण	िकहत	पानी	का	ही	उपयोग	किना	होगा।

•	 साइट	पि	सटोि	ककए	जाते	समय	औि	खाद्य	परिसि	में	कवतरित	ककए	जाते	
समय	पानी	खिाब	हो	सकता	है।

•	 आपके	खाद्य	तैयािी	वाले	षिेत्र,	उपकिण	औि	बत्कन	साफ	किने	के	शलए	
आपके	पास	पया्कपत	साफ	पानी	अवशय	उपलबध	होना	चाकहए।

•	 सटॉफ	के	शलए	हा्	धोने	के	शलए	आपके	पास	पया्कपत	साफ	पानी	अवशय	
उपलबध	होना	चाकहए।

•	 अमधकृत	प्रयोगशालाओं	के	बािे	में	MPI	की	वेबसाइट	पि	जानकािी	
उपलबध	है।

•	 आपकी	जल	आपलूरतति	पि	अनय	कानलून	लागलू	हो	सकते	हैं।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 सदैव	उस	पानी	का	उपयोग	किें	जो	खाद्य	तैयाि	किने,	सफाई	किने	व	
हा्	धोने	के	शलए	सुिक्षित	हो।	यदद	आपकी	जल	आपलूरतति	असुिक्षित	हो	
जाए	तो	आपको	ऐसा	अवशय	किना	होगा:

◦	 इसे	उपयोग	मत	किें,	या
◦ उपयोग	से	पहले	इसे	कम	से	कम	1	ममनट	तक	उबालें,	या
◦	 उपयोग	से	पहले	कलोिीन	से	इसे	शुद्ध	किें,	या
◦ अनय	जल	आपलूरतति	का	उपयोग	किें	जजसके	सुिक्षित	होने	के	बािे	में	
आप	सुकनक्चित	हों	(उधािण	-	बोतलबंद	पानी)।

जल आ्पूरतिं:  
रूफ वलॉटर और सफफे स या 
ग्ाउडं वलॉटर

सेट-अ्प

जािें

करें
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•	 ऐसा	कोई	खाद्य	सदैव	फें क	दें	जो	गंदे	पानी	से	खिाब	हो	गया	हो।
•	 चुनें	कक	आप	पानी	कहां	से	लेते	हैं:

	रूफ	जल	आपलूरतति

	सतह	या	असुिक्षित	भलूजल	आपलूरतति

	सुिक्षित	भलूजल	आपलूरतति	(ऐसी	आपलूरतति	जो	नयलूजीलैणड	के	पेयजल	
मानकों	में	'सुिक्षित'	की	परिभाषा	में	आती	है।)*

	ऐसी	आपलूरतति	जो	वत्कमान	में	साव्कजकनक	सवास्थय	जोनखम	प्रबंधन	
काय्कक्म	के	अधीन	है*

*	आपको	औि	कुछ	किने	की	आवशयकता	नहीं	है	यदद	आप	इनमें	से	ककसी	
काय्कक्म	का	उपयोग	किना	चुनते	हैं।

•	 यदद	आपने	अपना	सवयं	का	साफ	पानी	चुना	है,	तो	आपको	इसकी	कम	
से	कम	सालाना	जांच	किानी	होगी	ताकक	इसका	उपयोग	किना	सुिक्षित	
होना	सुकनक्चित	ककया	जा	सके।	आपको	अपने	पानी	की	जांच	अवशय	
किानी	होगी:

◦	 एक	नया	व्यवसाय	शुरू	किने	से	पहले,	या	
◦	 यदद	आपके	पास	सव-आपलूरतति	पानी	की	जांच	के	कोई	रिकाड्क	न	हों।

•	 आपके	पानी	को,	नीच	ेताशलका	में	दरी	सभी	सीमाओं	को	पलूिा	किना	
चाकहए:

मा्प मा्पिंड
एसचेिमचया	कोलाई	(Escherichia 
coli)	-	एक	ककसम	का	हाकनकािक	
जीव

ककसी	100	ममली	के	नमलूने	में	1	से	
कम*

पानी	का	गनदापन	(टरबतिमडटरी) 5	नेफेलोमीदट्क	टरबतिमडटरी	इकाई	से	
अमधक	नहीं

कलोिीन	 
(कलोिीनीकृत	किने	पि)

नयलूनतम	20	ममनट	संपक्क 	समय	के	
सा्	मुक्त	उपलबध	कलोिीन	0.2	
ममग्रा/l	(ppm)	से	कम	नहीं

pH	(कलोिीनीकृत	किने	पि) 6.5	–	8.0

*एसचेिमचया	कोलाई	(Escherichia coli) (एक	ककसम	का	हाकनकािक	
जीव) की	जांच	ककसी	प्रतयाकयत	प्रयोगशाला	द्ािा	ही	की	जाए।

सेट-अ्प

करें
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•	 आपको	कनमन	के	बाद	अमधकतम	1	सपताह	के	अंदि	पानी	की	जांच	कफि	
से	किानी	होगी:

◦	 नए	सवयं-आपलूरतति	स्ोत	से	पानी	लेने	पि,	या
◦	 पया्कविण	या	गकतकवमधयों	में	ककसी	बदलाव	की	जानकािी	होने	पि	
जो	पानी	की	सिुषिा	औि	उपयकु्तता	को	प्रभाकवत	कि	सकता	हो

•	 खाद्य	प्रसंसकिण,	हा्	धोने	औि	सफाई	के	शलए	उपयोग	स्ान	पि	पानी	
का	सवचछ	होना	सुकनक्चित	किने	के	शलए	आपको	जल	शोधन	प्रणाली	का	
उपयोग	अवशय	किना	होगा।	आप	जजसका	उपयोग	किते	हों	उस	पि	
कनशान	लगाए:ं

 कफल्टे्शन	(छानना)

 कलोरिनेशन	(कलोिीनीकिण)

 UV	से	शुद्ध	किना
 अनय	__________________________

•	 आपको	वे	आउटलेट	नलों,	टैंक	औि	पाइप	सपष्ट	मचननहत	किने	होंगे	
जजनमें	साफ	पानी	न	हो।	इनका	उपयोग	खाद्य	प्रसंसकिण,	हा्	धोने	औि	
सफाई	के	शलए	नहीं	ककया	जाना	चाकहए।

सतही	औि	(असुिक्षित)	भलूजल	लेने	के	शलए,	ऐसा	अवशय	किना	होगाः
◦	 पशुओं	से	कम	से	कम	10	मी.	दूि	हो
◦	 गंदगी	के	संभाकवत	स्ोतों	से	कम	से	कम	50	मी.	दूि	हो,	जजनमें	
चािे	के	ढेि,	कलू डे-किकट	के	ढेि,	मानव	औि	पशु	मल,	संभाकवत	
िसायन	भंडाि	औि	टैंक	(उदाहिण	-	ईंधन	टैंक)	शाममल	हैं।

•	 आपको	समसत	कनकटवती	गकतकवमधयों	औि	प्राकृकतक	रूप	से	पाए	जाने	
वाले	केममकलों	का	अवशय	पता	लगाना	औि	दज्क	किना	होगा	जो	आपकी	
जल	आपलूरतति	को	प्रभाकवत	कि	सकते	हैं।

सेट-अ्प

करें
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आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	कनमन ररकाड्क	ददखाए:ं

◦	 आपके	आिंक्भक	या	वारषतिक	पानी	की	जांच	(जल	पिीषिण)	 
के	परिणाम

◦	 सभी	कनकटवतगी	गकतकवमधयों	की	सलूची	जो	आपके	पानी	की	सुिषिा	
को	प्रभाकवत	कि	सकती	हैं।

•	 अपने	जाँचकता्क	को	ददखाए	ंकक	ककस	तिह	आपकी	जल	शोधन	प्रणाली	
सही	तिह	से	काम	किती	है।

सेट-अ्प

दिखाएं



आरंभSSSSSSSS

बललू	काड्क	/S39-00002	/	हा्	धोना

सेट-अ्प

हा् धोिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 हा्	धोने	से	िसोई	में	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	से	बचाव	में	मदद	
ममलती	है।	कनयममत	हा्	धोने	से	खाद्य	के	खिाब	होने	से	बचाव	में	मदद	
ममलती	है।

•	 खुले	कटे	घाव	औि	जखम	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	फैला	सकते	 
हैं	औि	खाद्य	को	असुिक्षित	औि	अनुपयुक्त	बना	सकते	हैं।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 अपने	हा्	साबुन	वाले	पानी	से	20	सेकें ड	तक	अचछरी	तिह	धोए	ंऔि	
कफि	पेपि	टॉवल,	लसतिगल	यलूज	कलॉ्	या	एयि	ड्ॉयि	का	उपयोग	किके	
सुखाए।ं

•	 सदैव	पेपि	टॉवल,	लसतिगल	यलूज	कलॉ्	या	एयि	ड्ॉयि	को	हैंडवॉलशतिग	लसतिक	
के	पास	िखें।

•	 अपने	हैंडवॉलशतिग	षिेत्र	को	सदैव	साफ	िखें।
•	 आपको	अपने	हा्	अवशय	धोने	चाकहए:	

◦	 जब	िसोई	में	जाए,ं	
◦	 खाने	को	हा्	लगाने	से	पहले,	
◦	 खांसने	या	छींकने	के	बाद,	
◦	 टॉयलेट	उपयोग	किने	के	बाद,	
◦	 आपका	फोन	उपयोग	किने	के	बाद,	
◦	 कचिा	छलू ने/हटाने	के	बाद,
◦	 कोई	ऐसी	चीज़	छलू ने	के	बाद	जो	आपको	गंदरी	प्रतीत	होती	हो।

आरंभ
आ

्पका जाँचकता्क प्रतय
े क

 ब
ार इसकी जांच क

रेग
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· 
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आरंभ

•	 आपको	ककसी	कटे	घाव	या	जखम	के	शलए	कनमन	उपाय	अवशय	 
किने	होंगे: 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	ककसी	कटे	घाव	व	जखम	को	ढंककि	िखें,	या

	यदद	कटे	घाव	औि	जखम	से	कुछ	रिसता	हो	या	संक्ममत	हों	औि	 
वे	पलूिी	तिह	ढंके	नहीं	जा	सकते	हों	तो	खाद्य	हैंडल	मत	किें।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	बताए	ंकक	आपके	हैंडवॉलशतिग	षिेत्र	में	पलूिी	मात्रा	में	
सामान	िखने	औि	साफ	होना	सुकनक्चित	किने	के	शलए	कौन	जजममेदाि	है।

•	 आपका	जाँचकता्क	इस	बात	की	जांच	कि	सकता	है	कक	कया	आपका	
सटॉफ	तब	अपने	हा्	धोता	है	या	नहीं	जब	उनहें	ऐसा	किना	चाकहए।

•	 आपका	जाँचकता्क	यह	जांच	किने	के	शलए	कक	ज़रूित	की	हि	 
चीज़	उपलबध	है	कक	नहीं,	आपके	व्यवसाय	षिेत्र	में	प्रवेश	से	पहले	 
अपने	हा्	धोएगा।

आ

्पका जाँचकता्क प्रतय
े क

 ब
ार इसकी जांच क

रेग
ा  

· 

आरंभ

दिखाएं

करें
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सटलॉफ द्ारा खाद्य को खराब 
होिे से बचािा

बललू	काड्क	/S39-00002 /	खाद्य	को	सटॉफ	द्ािा	खिाब	होने	से	बचाना

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 खाद्य	असुिक्षित	औि	अनुपयुक्त	हो	सकता	है	यदद	बीमाि	लोगों	या	गंदे	
कपडों	द्ािा	दूकषत	हो	जाए।	

•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	ख़तिनाक	जीव	बीमाि	व्यशक्त	के	मल,	उल्टरी	औि	
अनय	शािीरिक	द्रवों	(उदाहिण	-	खलून,	नाक	का	मैल)	के	माधयम	से	खाद्य	
में	पहुंच	सकते	हैं।	

•	 साफ	कपडे	(एप्रन	आदद)	पहनने	से	खाद्य,	उपकिण	औि	खाद्य	तैयाि	
ककए	जाने	वाले	षिेत्रों	को	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	से	बचाए	िखने	में	
मदद	ममलती	है।

•	 गंदे	कपडे	खाद्य,	सतहों	औि	उपकिणों	को	गंदा	कि	सकते	हैं।
•	 यदद	बीमाि	सटॉफ	द्ािा	खाद्य	खिाब	हो,	तो	आपको	उसे	वापस	लेना	
होगा।	देखें	‘अ्पिे खाद्य को ररकलॉल करिा’।

आ्पको कया करिा होगा?

बीमार सटलॉफ का प्रबंधि

•	 कोई	सटॉफ	या	कवजजटि	(ठेकेदाि	भी	शाममल)	जजसने	खाद्य	परिसि	में	
आने	से	पहले	48	घंटे	के	अंदि	उल्टरी	की	हो	या	डायरिया	िहा	हो,	उसे	
कनमन	को	अवशय	बताना	चाकहए:	 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं।

 	डे-टु-डे(दैकनक)	मैनेजि,	या

 	नाममत	व्यशक्त।

	 	नाम:	___________________________

आरंभ

जािें

करें
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•	 फ़लू ड	हॅंड्लस्क	जजनहोने	खाद्य	परिसि	में	आने	से	48	घंटे	पलूव्क	तक	या	 
खाद्य	परिसि	में	उल्टरी	की	हो	या	डायरिया	िहा	हो,	उसे	कनमन	को	 
अवशय	बताना	चाकहए:	

	डे-टु-डे(दैकनक)	मैनेजि,	या	

	नाममत	व्यशक्त	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं 
नाम:	___________________________  
यदद	ऐसा	2	या	अमधक	बाि	हुआ	हो	तो	ततकाल	मचककतसा	सलाह	लें।	

•	 सटॉफ	को	ठीक	हो	जाने	तक	खाद्य	प्रसंसकिण	से	दूि	िहना	होगा,	यदद	
उनहें	कोई	ऐसी	बीमािी	हो	जो	उनसे	दूसिों	को	हो	सकती	हो।

•	 बीमाि	सटॉफ	ऐस	ेकाय्क	कि	सकते	हैं	जजसके	शलए	उनहें	खाद्य	या	खाद्य	तैयाि	
ककए	जाने	वाल	ेषेित्रों	के	सीध	ेसपंक्क 	में	न	आना	पडे।	

साफ क्पड़े ्पहििा

•	 साफ	कपडे	(उदाहिण	-	एप्रन	आदद)	खाद्य	हैंडल	किने	या	खाद्य	तैयािी	
वाले	षिेत्रों	में	प्रवेश	किने	से	पहले	अवशय	पहने	जाने	चाकहए	 
(यह	ठेकेदािों	औि	कवजज़टस्क	(आगंतुकों)	पि	भी	लागलू	है)	

•	 आप	को	कनमन	में	से	एक	उपाय	अवशय	सुकनक्चित	किना	होगा:	 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	सटॉफ	अपने	खुद	के	साफ	कपडे	पहनते	हैं,	या

	मैं	सटॉफ	को	साफ	कपडे	उपलबध	किाता	हं।	

•	 बाहिी	सुिषिातमक	कपडे	(उदाहिण	-	एप्रन	इतयादद)	खाद्य	तैयािी	वाला	
षिेत्र	छोडने	से	पहले	(उदाहिण	-	टॉयलेट	जाना,	बाहि	जाना	इतयादद)	
कनकाल	ददए	जाए।ं

आरंभ

करें
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आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 आपका	जाँचकता्क	आपसे	यह	सपष्ट	किने	को	कह	सकता	है	कक	आप	
बीमाि	सटॉफ	के	शलए	कया	उपाय	किते	हैं।

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 एक	शलनखत	ररकाड्क	कक	सटॉफ	कब	बीमाि	िहा।

◦	 कक	हि	कोई	जो	खाद्य	हैंडल	किता	है,	वह	प्रतयेक	पाली	(शशफट)	
की	शुरूआत	होने	पि	(जैसा	उस	दौिान	आवशयक	हो)	साफ	
कपडे/एप्रन	पहनता	है।

◦	 आप	कैसे	सुकनक्चित	किते	हैं	कक	कपडे	साफ	हैं।
•	 आपका	जाँचकता्क	साफ	कपडों	को	लेकि	आपके	कनयमों,	या	आपके	
कनयमों	से	संबंमधत	आपकी	ककनहीं	पलूव्क	समसयाओं	के	बािे	में	भी	प्रश्	पलूछ	
सकता	है।	

आरंभ

दिखाएं
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खाद्य को ठंडा रखिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 खाद्य	को	सही	तापमान	पि	िखने	से	उसमें	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	
के	तेजी	से	बढ़ने	में	िोक	होती	है।

•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	बढ़ने	से	िोकने	के	शलए	कुछ	खाद्य	ठंडे	
(मचल्ड	या	फ्ोजेन)	अवशय	िखे	जाने	चाकहए।

•	 आप	को	कनमन	के	बीच	अंति	जानने	की	आवशयकता	हैः
◦	 खाद्य	जजसे	सुिक्षित	िखने	के	शलए	आपको	उसे	ठंडा	िखने	की	
ज़रूित	है	(उदाहिण	-	दूध),	औि	

◦	 खाद्य	जो	आपको	इसशलए	ठंडा	िखने	की	ज़रूित	है	ताकक	ग्राहक	
उसका	आनंद	ले	सकें 	(उदाहिण	-	कबयि)।

•	 आपको	जानना	होगा	कक	ककस	खाद्य	को	अवशय	ठंडा	िखना	है	 
अपने	सपलायि	(उपलबध	किाने	वाले)	या	फ़लू ड	लेबल	से	पता	लगाये

आ्पको कया करिा होगा?
•	 िोजाना	जांच	किें	कक	आपके	कफ्ज	में	खाद्य	5⁰C	या	इससे	कम	तापमान	
पि	िखा	गया	है।

•	 अपने	कफ्ज	में	खाद्य	के	तापमान	की	कनगिानी	कनमन	द्ािा	किें:	(जैसा	
उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	खाद्य	या	अनय	पदा््क	का	तापमान	ज्ञात	किने	के	शलए	एक	सलूचक	
्मा्कमीटि	का	उपयोग	(उदाहिण	-	पानी	का	एक	बत्कन),	या

आरंभ

जािें

करें
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	खाद्य	की	सतह	का	तापमान	मापने	के	शलए	एक	इनफ्ािेड	
्मा्कमीटि	का	उपयोग,	या

	आपके	खाद्य	के	आंतरिक	तापमान	या	सतह	के	तापमान	की	
कनगिानी	किने	के	शलए	एक	सवचाशलत	प्रणाली	का	उपयोग।

•	 जांच	किें	कक	फ्ीजि	में	िखा	खाद्य	फ्ोजेन	है।	आपको	फ्ोजेन	खाद्य	का	
तापमान	रिकाड्क	किने	की	आवशयकता	नहीं	है।

•	 2	घंटे/4	घंटे	के	कनयम	का	पालन	किें,	जैसा	नीचे	मचत्र	में	दशा्कया	गया	है।

कुल समय खाद्य को 5 - 60°C ता्पमाि के बीच रखा गया है

आरंभ

करें
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•	 ठंडे	खाद्य	का	परिवहन	किते	समय	सदैव	उपयोग	किें:
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	एक	फ्ीजि/मचलि	वाहन

	आइस	बलॉकस	के	सा्	एक	मचली	कबन

	एक	गमगी-िोधक	मडबबा	(इंसुलेटेड	कंटेनि)

	अनय	___________________________________

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?
•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं

◦	 आप	ककस	तिह	अपने	खाद्य	का	या	अपने	कफ्ज/कफ्जों	का	
आंतरिक	तापमान	ज्ञात	किते	हैं,

◦	 आपकी	तापमान	जांचों	का	एक	ररकाड्क

आरंभ

दिखाएं
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हानिकारक जीवों के ललए 
जांच करिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 हाकनकािक	जीव	जैसे	कक	चलूहे,	पषिी	औि	कीट,	बीमाािी	फैला	सकते	हैं।	
वे	गंदरी	चीज़ों	जैसे	कक	कलू डे	से	कीटाणु	ग्रहण	किके	उनहें	खाद्य	औि	खाद्य	
उपकिणों	पि	पहुंचाकि	ऐसा	किते	हैं।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 हाकनकािक	जीव	जांच	किें	औि	हाकनकािक	जीवों	के	कोई	लषिण	ददखें	
तो	उनका	उपाय	किें	(उदाहिण	-	बीट,	भिे	टै्प	खाली	किें,	मृत	कीट)।

•	 कोई	भी	प्रभाकवत	उपकिण	औि	षिेत्र	साफ	औि	नुकसान	पहुँचाने	वाले	
जीवों	को	मािने	की	प्रकक्या	द्ािा	सवचछ	किें	जो	खाद्य	के	संपक्क 	में	 
आते	हों।

•  यदद	आपको	अपने	खाद्य	व्यवसाय	में	हाकनकािक	जीव	होने	के	सकेंत	
ममलते	हैं	तो	उस	प्रकक्या	का	पालन	किें	जो	्ृपष्ठ 79 ्पर 'विे समथ ि्ंग 
गोज़ रॉंग'	के	अतंग्कत	दरी	गई	है

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	सतयापनकता्क	को	ददखाए	ंकक	ककस	तिह	आप	हाकनकािक	जीवों	
के	शलए	जांच	किते	हैं।

आरंभ
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करें
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ततततत 
तततत

ग्रीन	काड्क	/ S39-00002 / खाद्य	पृ्क	किना

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 कचचा/कबना	पका	खाद्य	पके	हुए	/खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	(उदा.	
सलाद)	से	दूि	िखने	से	कीटाणु	फैलने	से	िोक्ाम	होगी।

•	 11	सामानय	खाद्य	एलजकेनस	हैं	जजनके	बािे	में	आपको	अवशय	जानना	
चाकहए।	ये	हैं:	सल्फाइट,	आहाि	में	मौजलूद	गललूटेन	(उदाहिण	-	गेहं),	
शेलकफश,	अंडे,	मछली,	दूध,	मलूंगफली,	सोयाबीन,	कतल,	ट्री	नट्स	औि	
लुकपन।

•	 कुछ	खाद्य/संघटक	एलरजतिक	प्रकतकक्या	का	कािण	बन	सकते	हैं।	
एलजकेनस	िकहत	खाद्य	को	उपिोक्त	एलजकेनस	वाले	खाद्य	से	पृ्क	िखने	से	
लोगों	के	बीमाि	पडने	औि	संभाकवत	मौतों	की	िोक्ाम	होगी।

•	 जानें	कक	आप	द्ािा	बेचे	जाने	वाले	खाद्य	में	कौन	से	एलजकेनस	हैं-ग्राहकों	
द्ािा	इस	बािे	में	पलूछे	जाने	पि	आपको	उनहें	बताने	में	अवशय	सषिम	होना	
चाकहए	या	यह	जानकािी	पैकेजजतिग	में	शाममल	किें।

•	 कवष	औि	खतिनाक	केममकल,	खाद्य	में	जाने	पि	लोगों	को	बीमाि	कि	
सकते	हैं।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 खाद्य	तैयाि	किते	समय	आपको	कनमन	में	से	एक	कवमध	अवशय	चुननी	
होगी:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

◦	 कचचा	औि	पका/खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य,
◦	 खाद्य	जजनमें	जािें	भाग	में	वरणतित	एलजकेनस	हों,	औि	खाद्य	जजनमें	
वे	एलजकेनस	न	हों,	

खाद्य ्पृ्क करिा 
तैयार करिा
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तैयार करिा

	कवक्भन्न	जगहों	औि	उपकिणों	का	उपयोग	किें	(चॉकपतिग	बोड्क,	चाकलू 	
औि	बत्कन),	या

	कवक्भन्न	समय	पि	प्रॉसेस	किें	(बीच	में	सफाई),	औि	/या

	सतहें,	बोड्क,	चाकलू 	औि	अनय	बत्कन	उपयोग	के	दौिान	बीच	में	अचछरी	
तिह	साफ	औि	कवसंक्ममत	किें।

• अपने	हा्	धोए	ंऔि,	यदद	आवशयक	हो	तो	हैंडललतिग	के	बीच	में	
सुिषिातमक	कपडे	बदल	लें	(उधािण	-	एप्रन):

◦ कचचा	औि	पका/खाने	के	शलए	तैयाि,	या
◦	 खाद्य	जजनमें	जािें	भाग	में	वरणतित	एलजकेनस	हों,	औि	खाद्य	जजनमें	
वे	एलजकेनस	न	हों,	या

◦ खतिनाक	िसायनों,	कवष	औि	भोजन	को।

•	 ऐसे	सभी	उतपाद	(उदा.	पालतलू	पशुओं	के	खाद्य)	खाद्य	औि	खाद्य	तैयािी	
वाला	षिेत्रों	से	दूि	िखें	जो	मानव	उपभोग	के	शलए	नहीं	हैं।

•	 कवषों	औि	खतिनाक	केममकलों	पि	सपष्ट	लेबल	लगाए,ं	उनहें	खाद्य	से	दूि	
सटोि	किें	औि	उनके	उपयोग	के	दौिान	खाद्य	की	सुिषिा	सुकनक्चित	किें।

•	 ऐसे	सभी	खाद्यों	पि	लेबल	लगाए	ंऔि	पृ्क	सटोि	किें	जो	एलरजतिक	
प्रकतकक्या	कि	सकते	हों।

•	 पलूछे	जाने	पि	अपने	ग्राहकों	को	बताए	ंकक	आप	द्ािा	बनाए	या	बेचे	जाने	
वाले	ककन	खाद्यों	में	एलजकेनस	हैं।

•	 अपना	खाद्य	परिवहन	किते	समय,	कनमन	को	पृ्क	किें:	
◦	 कचचा	औि	पका/खाने	के	शलए	तैयाि,	या
◦	 खाद्य	जजनमें	जािें	भाग	में	वरणतित	एलजकेनस	हों,	औि	खाद्य	जजनमें	
वे	एलजकेनस	न	हों।

आ

्पका सतया्पिक
त
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र ब

ार इसकी जांच क
रेग

ा।

करें
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तैयार करिा

आ्पको कया दिखािे की आवशयकता है?

•	 आपका	सतयापनकता्क	आपके	सटॉफ	से	यह	सपष्ट	किने	के	शलए	कह	
सकता	है	कक	वे	ककस	तिह	पता	लगाते	हैं	कक	जो	खाद्य	आप	बनाते	या	
पिोसते	हैं	उसमें	एलजकेनस	हैं।

•	 अपने	सतयापनकता्क	को	ददखाए	ंकक	वह	खाद्य	जजनमें	जािें	भाग	में	
वरणतित	एलजकेनस	हैं,	त्ा	कवष	औि	खतिनाक	केममकल	सपष्ट	लेबल	ककए	
गए	हैं	औि	खाद्य	से	दूि	िखे	गए	हैं।

•	 अपने	सतयापनकता्क	को	ददखाए	ंया	समझाए	ंकक	ककस	तिह	आप	कनमन	
को	पृ्क	किते	हैं:

◦	 कचचा	औि	पका	/खाने	के	शलए	तैयाि	उतपाद,	या
◦	 खाद्य	जजनमें	जािें	भाग	में	वरणतित	एलजकेनस	हों,	औि	खाद्य	जजनमें	
वे	एलजकेनस	न	हों,	या

◦	 खतिनाक	िसायनों,	कवष	औि	भोजन	को।

आ

्पका सतया्पिक
त

ा्क ह
र ब

ार इसकी जांच क
रेग

ा।

दिखाएं
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खाद्य सुरक्षित ढंग से तयैार करिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 खाद्य	औि	एलजकेनस	में	मौजलूद	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	खिाब	खाद्य,	
गंदगी,	हा्ों,	कपडों	औि	सतहों	से	फैल	सकते	हैं।	गंदा	या	खिाब	
व्यवस्ा	वाला	तैयािी	स्ान	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	के	पनपने	औि	
तेजी	व	आसानी	से	फैलने	में	मददगाि	हो	सकता	है।

•	 ऑसटे्शलया	नयलूजीलेणड	खाद्य	मानक	संकहता	(दा	कोड)	में	उन	खाद्य	
एमडदटवस	(उदाहिण	-	परििषिकों)	के	प्रकािों	के	बािे	में	कनयम	हैं,	जजनहें	
आप	कुछ	खाद्यों	में	ममला	सकते	हैं।	खाद्य	सेवा	व्यवसायों	को	इन	कनयमों	
के	बािे	में	आवशयक	जानकािी	संभवतः	नहीं	होती।	यदद	आप	खाद्य	
एमडदटवस	उपयोग	किते	हैं,	तो	दा	कोड	देखें	या	अमधक	जानकािी	के	
शलए	अपने	जाँचकता्क	से	पलूछें।

•	 दा	कोड	में	कमपोजजशन	कनयम	हैं	जो	आप	द्ािा	कनरमतित	केवल	कुछ	
खाद्यों	पि	लागलू	हैं	(उदाहिण	-	सॉसेज,	मीट	पाई	आदद)।	दा	कोड	देखें	या	
अमधक	जानकािी	के	शलए	अपने	जाँचकता्क	से	पलूछें।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 अपने	काय्कप्रवाह	(वक्क फलो)	को	इस	तिह	मडजाइन	किें	कक	आप	सुिक्षित	
ढंग	से	अपने	षिेत्र	में	कवचिण	कि	सकें 	(उदाहिण	-	जैसे	कक	आप	कचचे	
मचकन	को	उन	षिेत्रों	में	न	ले	जाए	ंजहां	पका/खाने-के-शलए-तैयाि	खाद्य	
हैंडल	ककया	जा	िहा	हो)

तैयार करिा

जािें

करें
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•	 अपने	काय्क	षिेत्रों	में	होने	के	दौिान	उसे	सवचछ	औि	नुकसान	पहुँचाने	वाले	
जीवों	को	मािने	की	प्रकक्या	द्ािा	सवचछ	किें।

•	 यदद	आप	अपने	खाद्य	बनाने	के	शलए	खाद्य	एमडदटवस	(उदाहिण	-	
परििषिक)	का	उपयोग	किते	हैं	तो	एमडदटव	संबंधी	अपेषिाओं	की	दा	
कोड	में	जांच	किें।

•	 जांच	किें	कक	कया	दा	कोड	में	दरी	गयी	कमपोजजशन	अपेषिाए	ं(यदद	लागलू	
हों)	पलूिी	की	गई	हैं	या	नहीं।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?
•	 अपने	जाँचकता्क	को	ददखाए	ंया	समझाए	ंकक	आप	अपने	ककचन	में	ककस	
तिह	काय्क	किते	हैं,	इसमें	कनमन	शाममल	है:

◦	 आप	काय्क	के	दौिान	ककस	तिह	सफाई	िखते	हैं,
◦	 ककस	तिह	आपके	खाद्य	तैयािी	वाले	षिेत्र	का	प्रवाह	नुकसान	
पहुँचाने	वाले	जीवों	को	पनपने	औि	फैलने	से	िोकने	के	शलए	 
प्रयास	किता	है,

◦	 अपनी	पाककवमधयों	(िेशसपी)	से	दशा्कए	ंकक	आप	एमडदटव	औि	
कमपोजजशन	संबंधी	कनयमों	का	ककस	तिह	पालन	किते	हैं,	यदद	 
वे	आप	पि	लागलू	हों।

दिखाएं

करें

तैयार करिा
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खाद्य सोस्क, प्रापत, और  
सटोर करिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 पकाना,	अकनवाय्क	रूप	से	सभी	खाद्यों	को	सुिक्षित	नहीं	बनाता।
•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	बढ़ने	से	िोकने	के	शलए	कुछ	खाद्य	ठंडे	
(मचल्ड	या	फ्ोजेन)	अवशय	िखे	जाने	चाकहए।

•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	बढ़ने	से	िोकने	के	शलए	वेंमडतिग	मशीनों	में	
खाद्य	सही	तापमान	पि	ही	सटोि	ककया	जाना	चाकहए।

•	 खाद्य	या	संघटक	'अवसान	कतश्'	के	बाद	प्रयुक्त	या	बेचे	नहीं	जाने	
चाकहए	(इसमें	वेंमडतिग	मशीनों	से	खाद्य	भी	शाममल	हैं)

•	 खाद्य	केवल	ककसी	प्रकतमष्त	सपलॉयि	(उदाहिण	-	िजजसटड्क	खाद्य	
व्यवसाय)	से	ही	सोस्क	किें।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 खाद्य	केवल	अनुमोददत	सपलॉयस्क	से	ही	खिीदें।
•	 खाद्य	प्रापत	किते	समय,	कनमन	रिकाड्क	िखें:

◦	 आपके	सपलॉयि	का	नाम	औि	संपक	कवविण,
◦	 खाद्य	का	प्रकाि	औि	मात्रा,
◦	 खाद्य	का	तापमान,	यदद	इसे	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	िखने	के	शलए	
एक	कनक्चित	तापमान	पि	िखा	जाना	आवशयक	हो।

•	 ठंडा	ककया	हुआ	खाद्य	लेते	या	प्रापत	किते	समय,	्मा्कमीटि	से	इसका	
तापमान	मापें।	आप	को	कनमन	जांच	अवशय	किनी	होगी:

जािें

करें

तैयार करिा



◦	 ठंडा	खाद्य	ठंडा	है,
◦	 फ्ोजेन	खाद्य	फ्ोजेन	है,
◦	 पैकेजजतिग	षिकतग्रसत	या	गंदरी	नहीं	है,
◦	 खाद्य	की	अवसान	कतश्	कनकली	नहीं	है।

•	 सुिक्षित	ढंग	से	खाद्य	सटोि	किना	मचल्ड	खाद्य	को	पहले	िखें,	कफि	
फ्ोजेन	खाद्य,	उसके	बाद	वह	खाद्य	जजसे	कमिे	के	तापमान	पि	सटोि	
ककया	जा	सके।

•	 अपनी	िसदें	इस	प्रकाि	व्यवसस्त	किें	कक	कनकटतम	अवसान	कतश्	या	
बेसट	कबफोि	कतश्	वाला	खाद्य	सबसे	पहले	उपयोग	ककया	जाए।

•	 खाद्य	की	अवसान	कतश्	कनकलते	ही	उसे	फें क	दें।
•	 खाद्य	को	ढंककि	औि	सपष्ट	लेबल	लगाकि	िखें।
•	 2	घंटे/4	घंटे	के	कनयम	का	पालन	किें,	जैसा	नीचे	मचत्र	में	दशा्कया	गया	है।

खाद्य को 5 - 60°C ता्पमाि के बीच रखिे का कुल समय

करें
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तैयार करिा



आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?
•	 आपका	सतयापनकता्क	इसकी	जांच	किेगा:

◦ आपके	अनुमोददत	सपलॉयि	सलूची	औि	सपलॉयि	एशयोिेंस	
(आश्वससत)	के	ररकाड््कस

◦ ररकाड््क स:	

◦	 आपके	सपलॉयि	का	नाम	औि	संपक्क 	कवविण,
◦	 खाद्य	का	प्रकाि	औि	मात्रा,
◦	 खाद्य	का	तापमान,	यदद	इसे	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	बनाए	
िखने	के	शलए	एक	कनक्चित	तापमान	पि	िखना	आवशयक	हो।

•	 अपने	जाँचकता्क	को	ददखाए	कक	खाद्य	सटोि	ककया,	लेबल	ककया,	औि	
ढंककि	िखा	गया	है।

दिखाएं
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तैयार करिा
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आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 कुछ	खाद्यों	के	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	से	खिाब	होने	की	संभावना	
होती	है	जो	लोगों	को	बीमाि	कि	या	माि	सकते	हैं।	

•	 इन	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	औि	खाद्य	को	खाने	के	शलए	
सुिक्षित	बनाने	के	शलए	पकाना,	एक	सामानय	तिीका	है।

•	 खाद्य	जजसे	सुिक्षित	बनाने	के	शलए	पकाना	आवशयक	होता	है,	उसमें	
पोल्ट्री	औि	मांस	भी	शाममल	है।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 पोल्ट्री,	ममतिसड	मीट	औि	मचकन	कलेजी	को	‘्पोल्ट्ी, ममिंसड मीट और 

धचकि कलेजी को ्पकािा’	काड्क	का	उपयोग	किके	पकाए।ं	अनय	मांस	
कदामचत	पिोसे	जा	सकते	हैं	लेककन	पिोसने	से	पहले	सुखाए	अवशय	
जाने	चाकहए।

•	 सॉफ	ककया	हुआ	खाना	औि	खाने-के-शलए-तैयाि	खाद्य/संघटक	पकाने	
के	शलए	कनमा्कता	के	कनदकेश	देखें।

•	 व्यंजनों	पि	सदैव	ठंडे	दागों	की	जांच	किें,	वे	समान	प्रकाि	से	त्ा	अचछरी	
तिह	से	पलूिे	पकाए	जाने	चाकहए।

•	 खाने	को	कनिंति	चलाते	िहें	ताकक	खाना	कहीं	से	भी	ठंडा	ना	िह	जाए।
•	 पके	खाद्य	जो	5°C	औि	60°C	के	बीच	िखे	गए	हों,	पुनः	75°C	से	
अमधक	तक	गम्क	ककए	जा	सकते	हैं	औि	4	घंटे	के	अंदि	गम्क	ही	(60°C 
से	अमधक	पि)	पिोसे	जा	सकते	हैं,	अनय्ा	ये	फें क	ददए	जाने	चाकहए।

खाद्य ्पकािा

बिािा+्पकािा

जािें

करें
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•	 कनमन	द्ािा	आपके	खाद्य	के	तापमान	की	जांच	किें:
 खाद्य	का	आंतरिक	तापमान	मापने	के	शलए	सलाई	्मा्कमीटि	का	
उपयोग	किें,	या

	खाद्य	की	सतह	का	तापमान	मापने	के	शलए	एक	इनफ्ािेड	
्मा्कमीटि	का	उपयोग,	या

 आपके	खाद्य	के	आंतरिक	तापमान	या	सतह	के	तापमान	की	
कनगिानी	किने	के	शलए	एक	सवचाशलत	प्रणाली	का	उपयोग	किें	
(उदाहिण	-	डेटा	लॉगि)

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	कनमन	प्रकाि	से	ददखाए	ंकक	आप	ककस	तिह	ज्ञात	
किते	हैं	कक	आपका	खाद्य	सदैव	पलूिी	तिह	पकाया	गया	हैः	

◦	 आप	द्ािा	पकाए	जाने	वाले	प्रतयेक	आइटम	का	तापमान	लेकि	
औि/या

◦	 कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	पालन	किके

बिािा+्पकािा

दिखाएं

करें
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आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 खाद्य	पकाने	से	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	पलूिी	तिह	नष्ट	हो	जाते	हैं।
•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	नष्ट	किने	के	शलए	कुछ	खाद्यों	को	पलूिी	
तिह	पकाना	होता	है।	आपको	अवशय	ज्ञात	होना	चाकहए	कक	आपके	कौन	
से	खाद्य	के	शलए	उचच	जोनखम	वाले	हैं,	औि	प्रतयेक	बाि	उनहें	अचछरी	तिह	
अवशय	पकाया	जाना	चाकहए	(उदाहिण	-	मचकन)।

•	 मीट	को	ममनस	किने	का	अ््क	है	कक	सतह	पि	मौजलूद	कोई	कीटाणु,	पलूिे	
उतपाद	में	फैल	सकते	हैं।	ममतिसड	मीट	उतपाद	अचछरी	तिह	अवशय	पकाए	
जाने	चाकहए।

•	 आपको	बािीक	कटरी	हुई	पोल्ट्री	का	तापमान	लेने	की	ज़रूित	नही	है।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 पोल्ट्री	(उदा.	मचकन,	बतख,	मचकन	लीवि)	औि	ममतिसड	या	बहुत	 
छोटा	कटा	हुआ	मांस	(उदा.	सॉसेज,	मीट	पैटरीज)	का	सुिक्षित	होना	
सुकनक्चित	किने	के	शलए	कवशशष्ट	तापमान	पि	एक	कनक्चित	समय	तक	 
के	शलए	पकाए।ं

•	 सदैव	कनमन	एक	समय/तापमान	के	संयोजन	का	उपयोग	किें	यदद	 
आप	पोल्ट्री,	ममतिसड	या	बहुत	छोटा	कटा	हुआ	मांस,	या	मचकन	कलेजी	
पकाते	हैं:

आंतररक ता्पमाि ता्पमाि का नयिूतम समय

65°C 15	ममनट
70°C 3	ममनट
75°C 30 सेकें ड

मुगगी उत्पाि (्पोल्ट्ी), बारीक 
नकया हुआ मांस (ममिंसड मीट) 
और धचकि कलेजी ्पकािा

बिािा+्पकािा
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•	 यह	जांच	किने	के	शलए	एक	्मा्कमीटि	का	उपयोग	किें	कक	मांस	के	
सबसे	मोटे	भाग	के	कें द्र/या	4	सेंटरीमीटि	से	मोटरी	पोल्ट्री	का	समय/
तापमान	संयोजन	उक्त	में	से	एक	पि	पहुंच	गया	है।

•	 आप	को	कनमन	में	से	एक	अवशय	किना	होगा:
◦	 हि	बैच	में	से	कम	से	कम	1	आइटम	का	तापमान	रिकाड्क	किें,	या
◦	 आपको	अपने	द्ािा	पकाए	जाने	वाले	पोल्ट्री	या	ममतिसड	मीट	के	हि	
बैच	का	पिीषिण	अवशय	किना	होगा	जब	तक	आप	प्रमाक्णत	न	
कि	सकें 	कक	आपकी	पाक	कवमध	प्रतयेक	बाि	कािगि	है।	'आ्प 
द्ारा कीटाणु मारिे के ललए प्रयुक्त नवधध प्रतयेक बार कारगर 
होिा प्रमाक्णत करिा' काड्क िेखें

पकाने	संबंधी	प्रकक्याए	ँ 
जजनकी	मैं	हि	बाि	जाँच	किता	हँ:

पकाने	संबंधी	प्रकक्याए	ँ 
जजनहे	मैं	'साकबत'	करँूगा:
 
 

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	इसके	ररकाड्क	ददखाए	ंकक	आप	ककस	तिह	सुिक्षित	
ढंग	से	पोल्ट्री	औि	ममतिसड	मीट	पकाते	हैं।	ररकाड्क करें:

◦ खाद्य,
◦	 पकाने	की	कतश्,
◦	 तापमान	जजस	पि	खाद्य	पकाया	गया	्ा,	औि	ककतने	समय	तक	
इसे	उस	तापमान	पि	बनाए	िखा	गया।

•	 यदद	आप	अपनी	पाक	कवमध	का	कािगि	होना	प्रमाक्णत	कि	सकते	हैं,	
तो	अपने	जाँचकता्क	को	'प्रूवविंग िा मे्ड यू यूज़ टू नकल बगस वकस्क 
एवेरी टाइम'	काड्क	से	अपेक्षित	रिकाड्क	ददखाए।ं

•	 ऐसा	पोल्ट्री	औि	ममतिसड	मीट	फें क	दें	जजसे	5°C	औि	60°C	के	बीच	िखा	
गया	हो	औि	पुनः	75°C	से	अमधक	गम्क	ककया	गया	हो	ककतितु	4	घंटे	के	
अंदि	खाया	न	गया	हो।

बिािा+्पकािा
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इसे प्रमाक्णत करिा नक आ्प द्ारा 
िकुसाि ्पहँुचाि ेवाल ेजीवों को 
मारि ेके ललए प्रयकु्त नवधध सिैव 
कारगर है।
आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 यदद	आप	कनमन	में	से	कोई	खाद्य	बनाते	या	पकाते	हैं,	तो	आप	नुकसान	
पहुँचाने	वाले	जीव	मािने	के	शलए	अपनी	प्रयुक्त	कवमध	प्रतयेक	बाि	कािगि	
होना	प्रमाक्णत	कि	सकते	हैं:

◦	 पोल्ट्री	(उदाहिण	-	मचकन,	कलेजी),
◦	 ममतिसड	मीट	(उदाहिण	-	सॉसेज,	मीट	पैटरीज),
◦	 सुखाना,
◦	 अचाि	या	ब्ाइनड	मांस	औि/या	ससबजयां,
◦	 गम्क	समोकड	मीट	या	सीफलू ड,
◦	 सुशी	(एशसमडफाइड	चावल	से	बना),
◦	 चाइनीज	सटाइल	िोसट	डक,
◦	 सलूस	वीदे	(sous vide)	(मांस	या	पोल्ट्री)।

•	 आपकी	कवमध	का	कािगि	होना	प्रमाक्णत	किने	का	अ््क	यह	है	कक	
आपको	प्रतयेक	बाि	बनाते	समय	अपनी	प्रतयेक	खाद्य	वसतु	की	जांच	
किने	की	ज़रूित	नहीं	होती।

आ्पको कया करिा होगा?
•	आप	द्ािा	प्रमाक्णत	की	जाने	वाली	कवमधयां	मचननहत	किें:	 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

 पोल्ट्री	(उदाहिण	-	मचकन,	कलेजी),

 ममतिसड	मीट	(उदाहिण	-	सॉसेज,	मीट	पैटरीज),

75
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	सुखाना,

	मसालेदाि	या	ब्ाइनड	मांस	औि/या	ससबजयां,

 गम्क	समोकड	मीट	या	सीफलू ड,

 सुशी	(एशसमडफाइड	चावल	से	बना),	

 चाइनीज	सटाइल	िोसट	डक,

 सलूस	वीदे	(sous vide)	(मांस	या	पोल्ट्री)।
•	 आप	को	खाद्य	बनाते	समय	उसी	उपकिण	औि	उनहीं	संघटकों	(प्रकाि,	
भाि,	आकाि,	शसिका	घोल	इतयादद)	का	हि	बाि	उपयोग	किना	चाकहए।	

•	 संबंमधत	काड्क	से	मानक	प्रकक्या	का	उपयोग	किके	खाद्य/पकाने	के	
उपकिण	बनाए	ंया	पकाए।ं		

•	 खाद्य	का	अपेक्षित	सीमाओं	में	होना	सुकनक्चित	किने	के	शलए	(उदाहिण	
-	पोल्ट्री	औि	ममतिसड	मीट	उतपाद	75°C	तक	कम	से	कम	30	सेकें ड	तक	
पकाए	जाए,ं	एशसमडफाइड	िाइस	का	pH	4.6	या	इससे	कम	हो,	सलूस	
वीदे	के	शलए	वॉटि	बॉ्	सही	तापमान	पि	हो)	उसकी	जांच/पिीषिण	किें।

•	 यदद	आपकी	मानक	कवमध	अपेक्षित	तापमान/सीमा	का	पालन	नहीं	
किती,	तो	आपको	अपनी	कवमध	कािगि	बनाने	के	शलए	पकाने	के	
तापमान/संघटकों	को	अवशय	समायोजजत	किना	होगा।	

•	 खाद्य	के	कवक्भन्न	घान	(बैचेस)	में	अपनी	कवमध	की	काय्कषिमता	3	बाि	
जांच	किें,	ताकक	आप	जान	सकें 	कक	यह	कािगि	है।	

•	 अपनी	कवमध	औि	जांचें	रिकाड्क	किें।	
•	 प्रतयेक	सपताह	खाद्य	के	1	घान	(बैच)	का	तापमान	जांचकि	अपनी	कवमध	
के	कािगि	होने	की	जांच	किें।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है? 
•	 अपने	जाँचकता्क	को	कनमन ररकाड््क स	ददखाए:ं

◦	 आपकी	कवमध,
◦	 आपकी	सापताकहक	घान	(बैच)	जांचें।	

बिािा+्पकािा

दिखाएं

करें
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यैलो	काड्क	/	S39-00002	/	खाद्य	कफि	से	गम्क	किना

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आपको	खाद्य	सुिक्षित	ढंग	से	पुनः	गम्क	अवशय	किना	होगा	ताकक	यह	
खतिनाक	सति	के	तापमान	(5°C–60°C)	पि	न	िहे।

•	 यदद	आप	खाद्य	को	सही	तिह	से	पुनः	गम्क	नहीं	किते	तो,	कीटाणु	पनपेंगे	
औि	आपके	खाद्य	को	असुिक्षित	औि	अनुपयुक्त	बना	देंगे।

•	 वेंमडतिग	मशीनों	द्ािा	खाद्य	को	सुिक्षित	ढंग	से	अवशय	पुनः	गम्क	ककया	
जाना	चाकहए।

•	 बेन-मािीज़	(Bain-Maries)	औि	हॉट	कैकबनेट्	स	(Hot Cabinets)
खाद्य	को	पुनः	गम्क	नहीं	कितीं	वे	खाद्य	को	पकाए	या	पुनः	गम्क	कि	ददए	
जाने	के	बाद	गम्क	बनाए	िखती	हैं।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 खाद्य	को	तेजी	से	पुनः	गम्क	किने	के	शलए	सही	उपकिण	का	उपयोग	किें: 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	माइक्ोवेव

	सटोवटॉप

	ओवन

	अनय	___________________________________

•	 खाद्य	को	गम्क	किें	जब	तक	कक	सबसे	ठंडे	भाग	से	(यदद	द्रव	है)	या	मधय	
भाग	से	(यदद	ठोस	है)	गम्क	भाप	न	कनकलने	लगे	(कम	से	कम	75°C)	

खाद्य नफर से गम्क करिा 
बिािा+्पकािा
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औि	इसे	प्रयोग	ककए	जाने	तक	60°C	से	अमधक	पि	बनाए	िखें।
• 5°C	औि	60°C	के	बीच	िखा	गया	पुनः	गम्क	खाद्य	कफि	से	75°C	से	
अमधक	गम्क	ककया	औि	4	घंटे	के	अंदि	गम्क	पिोसा	(60°C	से	अमधक)	
जा	सकता	है,	अनय्ा	इसे	फें क	ददया	जाना	चाकहए।

•	 खाद्य	को	पुनः	गम्क	किने	वाली	वेंमडतिग	मशीनों	द्ािा	खाद्य	के	सबसे	ठंडे	
भाग	को	कम	से	कम	75°C	तक	गम्क	ककया	जाना	चाकहए	औि	प्रयुक्त	
ककए	जाने	तक	खाद्य	को	60°C	से	अमधक	पि	िखा	जाना	चाकहए।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है? 
•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं

◦	 आप	ककस	तिह	खाद्य	को	सुिक्षित	ढंग	से	75°C	से	अमधक	गम्क	
किते	हैं,

◦	 कक	आप	ककस	तिह	ज्ञात	किते	हैं	कक	आप	द्ािा	खाद्य	को	75°C 
से	अमधक	गम्क	ककया	गया,

◦	 कक	आप	ककस	तिह	ज्ञात	किते	हैं	कक	आपकी	वेंमडग	मशीन	खाद्य	
को	सुिक्षित	ढंग	से	गम्क	किती	है।

बिािा+्पकािा
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आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आप	को	खाद्य	सही	तिह	से	ठंडा	किना	होगा,	ताकक	यह	खतिनाक	सीमा	
वाले	तापमान	में	(5°C–60°C)	इतनी	अमधक	देि	तक	न	िहे	कक	इसमें	
कीटाणु	असुिक्षित	सतिों	तक	पनप	जाए।ं

•	 यदद	आप	गम्क	खाद्य	को	तेजी	से	ठंडा	नहीं	किते,	तो	नुकसान	पहुँचाने	
वाले	जीव	पनप	जाएगंे	औि	आपके	खाद्य	को	असुिक्षित	औि	अनुपयुक्त	
बना	देंगे।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	बढ़ने	से	िोकने	या	कवष	उतपन्न	किने	से	
बचाव	के	शलए	खाद्य	को	तेजी	से	ठंडा	किें।

•	 ताजा	पके	हुए	खाने	को	ठंडा	किते	समय,	इसे	पहुंचना	चाकहए:
◦	 6	घंटे	से	कम	समय	में	60°C	से	5°C	(या	इससे	कम)	अनय्ा	इसे	
फें क	देना	होगा,

◦	 2	घंटे	से	कम	समय	में	60°C	से	कमिे	के	तापमान	या	21°C	पि	
(जो	भी	अमधक	ठंडा	हो),	कफि	4	घंटों	से	कम	समय	में	कमिे	के	
तापमान	या	21°C	से	(जो	भी	अमधक	ठंडा	हो)	5°C	(या	इससे	
कम)	पि।

•	 कनमन	में	से	ककसी	(या	संयुक्त	रूप	से)	कवमध	का	उपयोग	किें:	 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं:

	आपके	खाद्य	को	कम	गहिाई	वाले	बत्कनों	में	िखना

	आइस	बॉ्	का	उपयोग	किना

	आपके	खाद्य	को	छोटे-छोटे	भागों	में	बांटना

	आपके	खाद्य	को	बलासट	मचलि	में	िखना

ताजा ्पकाया खाद्य ठंडा करिा

बिािा+्पकािा

जािें

करें



•	 एक	बाि	आपका	खाद्य	कमिे	के	तापमान	या	21°C	(जो	भी	अमधक	
ठंडा	हो)	पि	पहुंच	जाने	पि	इसे	कफ्ज	या	मचलि	में	िखें।

• 4	घंटे	बाद	जांच	किें	कक	खाद्य	5°C	या	इससे	कम	पि	है	या	नहीं।
•	 कोई	ऐसा	ताजा	पका	खाद्य	फें क	दें	जो	6	घंटे	से	अमधक	समय	तक	
खतिनाक	सीमा	वाले	तापमान	पि	िहा	हो।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है? 
•	 आपके	जाँचकता्क	को	ददखाए	ंया	समझाए	ंकक	ककस	तिह	आप	ताजा	
पका	खाद्य	तेजी	से	ठंडा	किते	हैं।

•	 अपने	जाँचकता्क	को	इसके	ररकाड्क	ददखाए	ंकक	आप	ककस	तिह	से	ताजे	
पके	खाद्य	के	हि	बैच	को	2	घंटों	से	कम	समय	में	सुिक्षित	ढंग	से	अ्ा्कत	
60°C	से	कमिे	के	तापमान	या	21°C	(जो	भी	अमधक	ठंडा	हो)	पि	औि	
कफि	4	घंटों	से	कम	समय	में	कमिे	के	तापमान	या	21°C	(जो	भी	अमधक	
ठंडा	हो)	से	5°C	(या	इससे	कम)	पि	ठंडा	किते	हैं।

•	 शलखें:
◦	 खाद्य,
◦	 खाद्य	पकाए	जाने	की	कतश्,
◦	 इसे	ठंडा	किने	में	लगा	समय।

बिािा+्पकािा

यैलो	काड्क	/	S39-00002	/	ताजा	पके	खाद्य	को	ठंडा	किना

दिखाएं

करें
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यैलो	काड्क	/	S39-00002	/	खाद्य	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	सामानय	तापमान	पि	लाना)	किना

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 खाद्य	से	कनकले	िस	में	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	हो	सकते	हैं।	यदद	
ये	िस	अनय	खाद्यों	औि	सतहों	तक	जाते	हैं	तो	ये	लोगों	को	बीमाि	बना	
सकते	हैं।

•	 यदद	खाद्य	केवल	आंशशक	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	सामानय	
तापमान	पि	लाना)	ककया	गया	है,	तो	यह	पकाने	के	दौिान	कीटाणु	नष्ट	
किने	लायक	सही	तापमान	पि	नहीं	पहुंच	सकता	है।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 फ्ोजेन	खाद्य	का	उपयोग	कि	िहे	हों	तो	पहले	से	योजना	बनाए	ंताकक	
आपके	पास	इसे	कफ्ज	या	मचलि	में	सुिक्षित	ढंग	से	कपघलाने	के	शलए	
पया्कपत	समय	हो।

•	 जहां	उपलबधता	हो,	उतपादों	को	कनमा्कता	के	कनदकेशों	के	अनुसाि	कपघलाए।ं
•	 मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	सामानय	तापमान	पि	लाना)	हो	िहे	खाद्य	
को	एक	कंटेनि	में	त्ा	कफ्ज/मचलि	में	नीचे	िखें	ताकक	इसका	िस	सतहों	
व	अनय	खाद्यों	तक	न	पहुंचे।

•	 यदद	आप	खाद्य	को	कफ्ज/मचलि	में	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	
सामानय	तापमान	पि	लाना)	नहीं	कि	सकते,	तो	आप	इनमें	से	ककसी	(या	
संयुक्त	रूप	से)	कवमध	का	उपयोग	कि	सकते	हैं:	 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	माइक्ोवेव	में	कपघलाए	ंऔि	खाद्य	का	तुिंत	इसतेमाल	किें।

	प्रवाकहत	जल	के	नीचे	एयिटाइट	(वायुिोधी)	कंटेनि	में	कपघलाए।ं

	4	घंटे	के	अंदि	बेंच	पि	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	सामानय	
तापमान	पि	लाना)	किें।

खाद्य को धडफ्लॉसट (फ्ीज़र से 
निकाल कर सामानय ता्पमाि  
्पर लािा) करिा

बिािा+्पकािा

जािें

करें



यैलो	काड्क	/ S39-00002	/	खाद्य	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	सामानय	तापमान	पि	लाना)	किना

•	 एक	बाि	कपघल	जाने	पि,	खाद्य	जो	सामानयतया	ठंडा	िखा	जाता	है	या	
गम्क	िखा	जाता	है,	उसे	प्रशीकतत	(िेकफ्जिेटेड),	पकाया	या	गम्क	अवशय	
िखा	जाना	चाकहए।

•	 खाद्य	को	पुनः	गम्क	किने	या	पकाने	से	पहले	पलूिी	तिह	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	
से	कनकाल	कि	सामानय	तापमान	पि	लाना)	अवशय	ककया	जाए।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है? 
•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं

◦	 कक	ककस	तिह	से	आप	खाद्य	को	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	
सामानय	तापमान	पि	लाना)	किते	हैं,

◦	 कक	ककस	तिह	से	आप	मडफ्ॉसट	(फ्ीज़ि	से	कनकाल	कि	सामानय	
तापमान	पि	लाना)	ककए	हुए	खाने	को	सुिक्षित	िखते	हैं।

बिािा+्पकािा

दिखाएं

करें
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यैलो	काड्क	/	S39-00002	/	कीटाणु	कनयंत्रण	के	शलए	जल	गकतकवमध,	एशसड	या	हॉट-समोककतिग	का	उपयोग

िुकसाि ्पहुचँािे वाले जीवों 
के नियंत्रण के ललए जल 
गनतनवधध, एलसड या हलॉट-
समोवकिंग का उ्पयोग
आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

• नुकसान	पहुचँाने	वाले	जीवों	को	बढ़ने	के	शलए	नमी	चाकहए।	आपके
खाद्य	में	नमी	की	मात्रा	(जल	गकतकवमध)	कम	किन	ेस	ेउनकी	वृजद्ध	िोकने
में	मदद	ममलेगी।

• अनेक	नुकसान	पहुचँाने	वाले	जीव	अमलीय	परिवेश	(4.6	या	इसस	ेकम
pH)	में	पनप	नहीं	सकत	ेया	बहुत	धीमी	गकत	से	पनपते	हैं।

• उक्त	सस्कतया	ंप्रापत	किन	ेके	शलए(क्मशः):

◦ 0.85	या	कम	जल	गकतकवमध	प्रापत	किने	के	शलए	पानी	कनकालें
(सुखाए	ंया	सेंकें ),

◦ pH	(पी	एच)	4.6	या	इससे	भी	कम	किें।
• हॉट	समोककतिग	स	ेआपके	खाद्य	में	नुकसान	पहुचँाने	वाल	ेजीवों	के	बढ़ने	पि
िोक	लग	सकती	ह	ैलकेकन	इसका	सिुक्षित	होना	सकुनक्चित	किने	के	शलए
इस	ेऔि	भी	प्रससंकृत	किने	याकोल्ड	सटोिेज	की	ज़रूित	हो	सकती	है।
इसे	आपका	खाद्य	पकाने	या	आपके	खाद्य	को	कवशशष्ट	गंध	देनेके	शलए
उपयोग	ककया	जा	सकता	है।

• यह	प्रकक्या	खाद्य	इकट्ा	किने	औि	सुखाने	वालों	पि	लागलू	होती	है।

• MPI	ने	शेल्फ	जीवनकाल	की	गणना	में	आपकी	मदद	के	शलए	एक
कनदकेशशका	तैयाि	की	है	http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/
industry/determine-shelf-life-of-food/

• ऑसटे्शलया	नयलूजीलैणड	खाद्य	मानक	संकहता	(दा	कोड)	में	इस	बािे	में
कनयम	ददए	गए	हैं	कक	आप	ककस	प्रकाि	के	खाद्य	एमडदटवस	(उदाहिण
-	परििषिक)	कुछ	खाद्यों	में	ममला	सकते	हैं।	अमधक	जानकािी	के	शलए
संकहता	देखें	या	अपन	ेजाँचकता्क	से	पलूछें।

बिािा+्पकािा

जािें

pHC
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यैलो	काड्क	/	S39-00002	/	कीटाणु	कनयंत्रण	के	शलए	जल	गकतकवमध,	एशसड	या	हॉट-समोककतिग	का	उपयोग

आ्पको कया करिा होगा?

जल गनतनवधध कम करिा

सुखािा
•	 सलूखे	उतपादों	की	जल	गकतकवमध	0.85	या	इससे	कम	ही	होनी	चाकहए	
शसवाय	तब	जब:	(कनशान	लगाए	ंयदद	कोई	लागलू	हो)

	उपयोग	से	पहले	तक	5°C	या	इससे	कम	पि	मचल्ड	सटोि	ककए	 
गए	हों,	या

	अनय	वैध	परििषिण	कवमधयां	प्रयोग	की	गई	हों 
(उदाहिण	-	pH	घटाना)

•	 समसत	सुखाने	वाले	उपकिणों	(उदाहिण	-	हीटटतिग,	पंखे,	ह्	यलूमममडफायस्क)	
की	कनयममत	जांच	अवशय	की	जाए	कक	वे	सही	तिह	से	काम	कि	िहे	हैं।

•	 सुखाने	का	काय्क	कनमन	प्रकाि	से	ही	होना	चाकहए:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	
कनशान	लगाए)ं

	एक	तापमान-कनयंकत्रत	जगह	में,

 व्यापक	वायु	तापमान	पि।

•	 यदद	आप	0.85	या	कम	जल	गकतकवमध	द्ािा	उतपाद	बनाते	हैं	तो	उनसे	
इस	अपेषिा	की	पलूरतति	सुकनक्चित	किने	के	शलए	आपको	उनकी	जांच	अवशय	
किनी	होगी। 

•	 यदद	आपकी	0.85	या	कम	जल	गकतकवमध	तक	अपने	खाद्य	सुखाने	की	
कोई	प्रमाक्णत	कवमध	है	तो	जल	गकतकवमध	पिीषिण	के	शलए	आपको	अपने	
उतपाद	के	3	घान	(बैच)	ककसी	प्रतयाकयत	प्रयोगशाला	में	भेजने	होंगे।	यह	
आिंभ	में	कम	से	कम	एक	बाि	ककया	जाए	औि	उसके	बाद	आप	जल	
गकतकवमध	की	गणना	किने	के	शलए	अपनी	कवमध	(उदाहिण	-	भाि	में	
कमी)	का	उपयोग	कि	सकते	हैं।	‘प्रूवविंग िा मै्ड यू यूज़ टू नकल बगस 
वकस्क एवेरी टाइम’ काड्क िेखें।

िमक के घोल से संरषिण करिा (Brining)
•	 नमक	के	घोल	में	डुबो	कि	(इमश्कन)	संिषिण	के	समय,	मासं	नमक	के	घोल	
में	पलूिी	तिह	स	ेडलूबा	होना	चाकहए।

•	 नमक	के	घोल	वाले	टैंकों	को	कनयममत	रूप	से	खाली	किें	औि	साफ	किें।

बिािा+्पकािा

करें
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यैलो	काड्क	/	S39-00002	/	कीटाणु	कनयंत्रण	के	शलए	जल	गकतकवमध,	एशसड	या	हॉट-समोककतिग	का	उपयोग

•	 प्रतयेक	उपयोग	के	बाद	औि	पहले,	ककसी	टलूटे	या	गायब	पुिजे	के	शलए	
इंजेकशन	उपकिण	की	जांच	किें।

खाद्य को अमलीय बिािा

•	 नमकीन	उतपादों	का	pH	4.6	या	इससे	कम	ही	होना	चाकहए।

िमक के घोल और खटे् से संरषिण के समाधाि/नवलयि

•	 केवल	अनुमत	खाद्य	एमडदटवस	का	प्रयोग	किें।	एमडदटवस	की	सलूची	के	
शलए	दा	कोड	में	कनयम	देखें,	जो	आप	उपयोग	कि	सकते	हैं।	

•	 कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	उपयोग	किके	व्यंजन	बनाए	ंऔि	उपयोग	किें	या	
अपनी	जांची	औि	पिखी	कवमधयों	का	उपयोग	किें।

•	 नमक	के	घोल	औि	खटे्	से	संिषिण	के	शलए	अकनवाय्क	खाद्य	एमडदटवस	
(उदाहिण	-	नाईट्ाइट)	औि	नमक	के	घोल	के	गाढे़पन	को	पतला	 
मत	किें।

•	 नमक	के	घोल	औि	खटे्	से	संिषिण	5°C	या	इससे	कम	पि	सटोि	किें।	
उपयोग	ककए	जाने	तक	उनहें	ढंककि	िखें।

•	 नमक	के	घोल	औि	खटे्	से	संिषिण	5°C	या	इससे	कम	पि	किें।
•	 कोई	पुनः	प्रसारित	या	पुनःप्रयुक्त	व्यंजन	औि	खिाब	हो	सकने	वाले	जैसे	
कक	इंजेसकटंग	के	समय	प्रयुक्त	व्यंजन,	हि	बैच	या	ददन	के	काय्क	के	पचिात	
फें क	दें।

हलॉट समोवकिंग

•	 यदद	सीफलू ड	समोककतिग	कि	िहे	हैं,तो	केवल	ताजा	सीफलू ड	ही	इसतेमाल	किें।
•	 यदद	हॉट	समोककतिग,	मांस	उतपादों	को	पकाने	की	प्रकक्या	में	शाममल	है,	
तो	इसे	कम	से	कम	30	सेकें ड	तक	75°C	तापमान	तक	अवशय	पकाया	
जाए।	'कुवकिंग ्पोल्ट्ी, धमिसड मीट एडं धचकि कलेजी' काड्क िेखें।

•	 सभी	समोक	उपकिण	(उदा.	हीटटतिग,	एयि	सकु्क लेशन,	वुड	मचपस)	सुिक्षित	
औि	सही	तिह	से	काय्क	किने	वाले	होने	चाकहए।

•	 समोककतिग	कनमन	प्रकाि	से	ही	की	जाए	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

बिािा+्पकािा

करें
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	तापमान	-कनयंकत्रत	जगह	पि

	समोककतिग	तापमान	मैनुअली	कनयकंत्रत	रूप	से

•	 वायु	संचिण	में	सहायता	के	शलए,	त्ा	आपके	उतपाद	की	एकसमान	
समोककतिग	के	शलए	उतपादों	के	बीच	समान	दूिी	अवशय	होनी	चाकहए।

•	 शलसकवड	समोक	उपयोग	किते	समय	कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	पालन	किें।
•	 आपके	खाद्य	को	समोक	ककए	जाने	के	बाद,	खाद्य	जजसे	ठंडा	िखना	हो	
उसे	5°C	या	इससे	कम	पि	ही	सटोि	ककया	जाए	औि	ऐसा	अवशय	ककया	
जाना	चाकहए:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	इसे	समोक	ककए	जाने	की	कतश्	औि	समय	अककत	ककया	जाए	औि	
कफि	प्रसंसकिण	के	5	ददनों	के	अंदि	प्रयुक्त	ककया	जाए	या	उपभोग	
के	शलए	बेचा	जाए,

	'अवसान	कतश्'	दज्क	की	जाए।

•	 आप	द्ािा	हॉट	समोककतिग	का	कािण	बताए।ं	 
जो	लागलू	हो	उसे	चुनें:

	खाद्य	पकाने	के	शलए	हॉट	समोककतिग,	

	खुशबलूदाि	बनाने	के	शलए	हॉट	समोककतिग।

•	 पकाने	की	प्रकक्या	के	अंतग्कत	आप	द्ािा	हॉट-समोक	ककए	गए	खाद्य	के	
हि	बैच	के	शलए,	आपको	कनमन	रिकाड्क	किना	होगा।

◦	 समोक	हाउस	का	वायु	तापमान,
◦	 समोककतिग	का	आिंभ	समय,
◦	 समोककतिग	पलूण्क	होने	का	समय,
◦	 पकाने	की	अवमध	के	अंत	में	खाद्य	का	कें द्ररीय	तापमान,
◦	 यदद	पकाने	के	शलए	अकतरिक्त	समय	आवशयक	िहा	हो।

•	 आप	द्ािा	अपने	खाद्य	को	खुशबलूदाि	बनाने	के	शलए	हॉट-समोक	ककए	गए	
खाद्य	के	हि	बैच	के	शलए,	आपको	कनमन	रिकाड्क	किना	होगा।

◦	 समोक	हाउस	का	वायु	तापमान,

बिािा+्पकािा

करें
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◦	 समोककतिग	प्रकक्या	की	समय	अवमध
यदद	आप	कनयममत	रूप	से	अपने	उतपाद	सुखाते,	ब्ाइन	किते,	कपकल	या	
हॉट-समोक	किते	हैं,	तो	आप	अपनी	कवमध	प्रमाक्णत	कि	सकते	हैं	जजससे	
आपको	केवल	सापताकहक	घान	(बैच)	की	जांच	किनी	होगी।	‘प्रूवविंग िा 
मै्ड यू यूज़ टू नकल बगस वकस्क एवेरी टाइम’ काड्क िेखें।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

जल गनतनवधध कम करिा
अपने	जाँचकता्क	को	ददखाएं

◦	 जल	गकतकवमध	पिीषिण	के	शलए	कोई	प्रयोगशाला	जांच	परिणाम	 
या	आपकी	अपनी	कवमध	के	परिणाम	(उदाहिण	-	भाि	में	कमी)	 
(यदद	लागलू	हो)

◦	 ककस	तिह	आप	सुिक्षित	ढंग	से	अपने	खाद्य	को	सुखाते	औि	 
ब्ाइन	किते	हैं।

◦	 खाद्य	सुखाने	के	शलए	आपकी	कवमध	का	शलनखत	ररकाड्क  

◦	 ब्ाइकनतिग	समाधानों/कवलयनों	के	शलए	आपकी	कवमध	का	 
शलनखत	ररकाड्क

pH घटािा
•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं

◦	 ककस	तिह	आप	4.6	से	कम	pH	प्रापत	किते	हैं,
◦	 कपकललतिग	समाधानों/कवलयनों	के	शलए	आपकी	कवमध	का	 
शलनखत	ररकाड्क

हलॉट-समोवकिंग
•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं

◦	 ककस	तिह	से	आप	सुिक्षित	ढंग	से	अपने	खाद्य	को	हॉट-समोक	
किते	हैं।

◦	 यदद	हॉट-समोककतिग	पकाने	की	प्रकक्या	का	अंग	है,	तो	कनमन	का	
शलनखत	ररकाड्क:

बिािा+्पकािा

दिखाएं

करें
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◦	 समोक	हाउस	का	वायु	तापमान,
◦	 समोककतिग	आिंभ	समय,
◦	 समोककतिग	पलूण्क	होने	का	समय,
◦	 पकाने	की	अवमध	के	अंत	में	खाद्य	का	कें द्ररीय	तापमान,
◦	 यदद	पकाने	के	शलए	अकतरिक्त	समय	आवशयक	िहा	हो।

◦	 यदद	अपने	खाद्य	को	खुशबलूदाि	बनाने	के	शलए	हॉट-समोककतिग	की	
गई	है	तो	कनमन	का	शलनखत	ररकाड्क:

◦	 समोक	हाउस	का	वायु	तापमान,
◦	 समोककतिग	प्रकक्या	की	समय	अवमध।

दिखाएं
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खाद्य गम्क रखिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 कीटाणु	पनपने	औि	लोगों	को	बीमाि	किने	से	बचाव	के	शलए,	आप	को	
सामानयतया	ठंडे	या	गम्क	िखे	जाने	वाले	खाद्य	को	खतिनाक	सीमा	वाले	
तापमान	(5°C	-	60°C)	से	बाहि	िखना	होगा।

•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	बढ़ने	से	िोकने	के	शलए	गम्क	खाद्य	को	
60°C	से	अमधक	पि	ही	िखा	जाए।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 उपकिण	उपयोग	किने	के	शलए	कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	पालन	किें।
•	 बैन-मािीज़	(Bain-Maries)	या	हॉट	कैकबनेट्	स	(Hot-Cabinets)	में	
िखने	से	पहले	खाद्य	को	75°C	या	इससे	अमधक	तक	गम्क	किें।

•	 आपके	उपकिणों	को	खाद्य	को	60°C	से	ऊपि	अवशय	िखना	होगा	।	
खाद्य	के	तापमान	की	जांच	के	शलए	्मा्कमीटि	उपयोग	किें।

•	 2	घंटे	से	अमधक	खाद्य	को	गम्क	िखे	जाने	पि,	इसका	60°C	से	अमधक	
होना	सुकनक्चित	किने	के	शलए	प्रतयेक	2	घंटे	पि	तापमान	की	जांच	किें।

•	 यदद	2	घंटे	की	जांच	में	पता	चले	कक	खाद्य	तापमान	बहुत	कम	है,	तो	
खाद्य	को	75°C	से	अमधक	तक	पुनः	गम्क	किें	औि	बेन	मिी	या	हॉट	
कैकबनेट	का	तापमान	बढ़ाए।ं	यदद	अगली	जांच	में	यह	60°C	से	कम	हो,	
तो	इसे	फें क	दें।

•	 यदद	गम्क	खाद्य	को	2	घंटे	से	अमधक	60°C	से	कम	तापमान	पि	िखा	
गया	हो,	तो	इसे	अवशय	फें क	ददया	जाए।	

जािें

करें

्परोसिा + बेचिा
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•	 यदद	गम्क	खाद्य	को	2	घंटे	से	कम	60°C	से	कम	तापमान	पि	िखा	गया	
हो,	तो	कनमन	में	से	कोई	उपाय	ककया	जा	सकता	हैः	

◦	 अचछरी	तिह	गम्क	किें	औि	गम्क	(60°C	से	अमधक)	पि	पिोसें,	या	
◦	 चाि	घंटों	के	अंदि	5°C	से	कम	तक	ठंडा	किें	औि	इसे	खाए	जाने	
तक	इसी	तापमान	पि	बनाए	िखें।

•	 खाद्य	को	चलाकि	यह	सुकनक्चित	किें	कक	इसे	पलूिी	तिह	गम्क	िखा	गया	है।
•	 पुनः	गम्क	ककए	गए,	या	गम्क,	खाने-के-शलए-तैयाि	खाद्य	के	पुिाने	औि	नये	
बैच	आपस	में	न	ममलाए।ं

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 ककस	तिह	से	आप	खाद्य	को	गम्क	िखते	हैं,
◦	 ककस	तिह	से	आप	तापमान	मापते	हैं,
◦	 ककस	तिह	से	आप	ज्ञात	किते	हैं	कक	आप	द्ािा	तापमान	अपेक्षित	
समय-सीमाओं	में	जांचा	गया	है।

दिखाएं

करें

्परोसिा + बेचिा
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आ्पके खाद्य का ्पररवहि

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 सामानयतया	ठंडे	या	गम्क	िखे	जाने	वाले	खाद्य	का	परिवहन	किते	समय	
आपको	इसमें	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	के	बढ़ने	से	बचाव	के	शलए	
खाद्य	को	खतिनाक	सीमा	वाले	तापमान	(5°C	-	60°C)	से	बाहि	िखने	
के	शलए	कदम	अवशय	उठाने	होंगे।	

आ्पको कया करिा होगा?

ता्पमाि नियंनत्रत करें

•	 खाद्य	को	सही	तापमान	पि	ही	परिवहन	ककया	औि	मडलीवि	ककया	जाए।	
आपको	इसकी	कनयममत	जांच	किनी	होगी।

•	 फ्ोजेन	खाद्य	को	फ्ोजेन	िखें।
•	 खाद्य	को	खतिनाक	सीमा	वाले	तापमान	में	तभी	मडलीवि	किें	यदद	इसे	
खतिनाक	सीमा	वाले	तापमान	में	आने	के	बाद	4	घंटों	के	अंदि	खा	शलया	
जाना	हो।

•	 ठंडे	खाद्य	को	ठंडा	(5°C	पि	या	इससे	कम)	या	गम्क	खाद्य	को	गम्क	
(60°C	से	अमधक)	पि	िखते	हुए	परिवहन	किें।

•	 खाद्य	परिवहन	के	शलए	उपयुक्त	उपकिण	का	उपयोग	किें	ताकक	आपको	
पता	हो	कक	आपका	खाद्य	सुिक्षित	िहेगा।	प्रयोग	किें:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	
कनशान	लगाए)ं

	इंसुलेटेड	बैग/बॉकस

	पोटकेबल	मचलस्क

	हॉट-होसल्डंग	उपकिण

	अनय__________________________

जािें

करें
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्पररवहि से ्पहले योजिा बिाएं

•	 खाद्य	हेतु	आपके	प्रयुक्त	वाहन	के	ककसी	भाग	तक	जीव-जनतु	नहीं	
पहुंचने	चाकहए।

•	 आप	द्ािा	खाद्य	या	खाद्य	उपकिण	परिवहन	हेतु	प्रयुक्त	वाहन	के	सभी	
भाग	साफ	(औि	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	की	प्रकक्या	द्ािा	
सवचछ,	यदद	वे	खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	के	प्रतयषि	संपक्क 	में	आने	वाले	
हों)	अवशय	ककए	जाए।ं

•	 कनमन	को	फें क	दें:
◦	 कोई	खाद्य,	जो	खिाब	हो	गया	हो,
◦	 कोई	खाद्य,	जो	4	घंटे	से	अमधक	समय	तक	खतिनाक	सीमा	में	
िखा	गया	हो।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 ककस	तिह	आप	सुकनक्चित	किते	हैं	कक	परिवहन	किते	समय	खाद्य	
सही	तापमान	पि	िखा	गया	है,

◦	 खाद्य	परिवहन	किते	समय	तापमान	बनाए	िखने	औि	खाद्य	पृ्क	
िखने	के	शलए	आप	ककस	कवमध	का	उपयोग	किते	हैं,

◦	 खाद्य	परिवहन	के	शलए	प्रयुक्त	आपका	वाहन।
•	 4	घंटे	के	अंदि	प्रयोग	न	ककए	जाने	की	सस्कत	में	आपके	परिवहन	ककए	
गए	खाद्य	के	तापमान	का	ररकाड्क।

दिखाएं

करें

्परोसिा + बेचिा
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खाद्य प्रिरशिंत करिा और ग्ाहकों 
द्ारा सवयं ्परोसिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 खाद्य	बीमाि	लोगों	या	गंदे	कपडों	से	खिाब	हो	सकता	है।
•	 आपके	ग्राहक,	आपके	खाद्य	व्यवसाय	में	कीटाणु	पहुंचा	सकते	हैं।	
खतिनाक	कीटाणु	बीमाि	व्यशक्त	के	मल,	उल्टरी	औि	अनय	शािीरिक	द्रवों	
(उदाहिण	-	नाक	की	गंदगी,	खलून)	के	माधयम	से	खाद्य	में	पहुंच	सकते	हैं।

•	 खिाब	तिीके	से	व्यवसस्त	सवयंसेवा	प्रदश्कन/मडसपले,	में	ग्राहकों	द्ािा	
आपके	खाद्य	तक	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	पहुंचाने	का	जोनखम	
(उदाहिण	-	पलूिे	खाद्य	तक	पहुंचना)	बढ़	जाता	है।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 ग्राहकों	द्ािा	सवयं	चुनने	के	शलए	उपलबध,	खाने-के-शलए-तैयाि	खाद्य	
ऐसा	होना	चाकहए:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं:

	मडसपले	से	पहले	िैपि	में	लपेटा	हुआ	हो,	या

	सनीज	गाड्क	औि	कवि	द्ािा	सुिक्षित	ककया	गया	हो।

•	 यदद	आप	गम्क	खाद्य	पिोस	िहे	हैं,	तो	आपको	'कीव्पिंग फू़ड हलॉट' के	
कनयमों	का	अवशय	पालन	किना	होगा।

•	 खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	प्रदरशतित	किें	जजसे	सामानयतया	4	घंटों	से	कम	
समय	तक	ठंडा	या	गम्क	िखा	गया	हो	(5°C	औि	60°C	से	बीच	4	घंटों	
से	अमधक	समय	तक	िखा	िहने	पि	इसे	अवशय	फें क	ददया	जाए)

•	 पिोसने	के	शलए	सदैव	सवचछ	बत्कन	उपलबध	किाए।ं	बत्कनों	के	हत्े	खाद्य	

जािें

करें

्परोसिा + बेचिा
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को	छलू ने	नहीं	चाकहए।	गंदे	हो	जाने	पि	बत्कन	(उदाहिण	-	ग्राहक	द्ािा	फश्क	
पि	चममच	कगिा	ददए	जाने	पि)	या	घान	(बैच)	या	व्यंजन/मडश	बदल	जाने	
पि	बत्कन	बदल	दें।

•	 ऐस	ेखाद्यों	के	पिोसने	के	बत्कन	अलग	िखें	जजनमें	'से्परटेटिंग फू़ड' (खाद्य 
्पृ् क करिा) काड्क के	जािें	अनुभाग	में	सलूचीबद्ध	एलजकेनस	हों	औि	
खाद्य	जजनमें	व	ेएलजकेनस	नहीं	हों।	

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 ककस	तिह	से	आप	सुकनक्चित	किते	हैं	कक	सवयं	पिोसे	जाने	वाले	
खाद्य	के	शलए	िखा	खाद्य	सुिक्षित	है	(उदाहिण	-	ककस	तिह	से	
आाप	अपने	खाद्य	का	तापमान	लेते	हैं,	ककतने	समय	तक	आपका	
खाद्य	िखा	िहता	है),

◦	 ककस	तिह	स	ेआप	सवय	ंपिोस	ेजाने	वाल	ेखाद्य	के	शलए	अपना	
खाद्य	प्रदरशतित	किते	हैं	औि	अपने	ग्राहकों	द्ािा	अपने	खाद्य	को	
खिाब	होने	स	ेिोकते	हैं।

दिखाएं

करें
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यह जाििा नक आ्पके 
भोजि में कया है

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आपको	अवशय	जानना	औि	अपने	ग्राहकों	को	बताने	में	सषिम	होना	
होगा	कक	उनके	खाद्य	में	कया	है,	ताकक	वे	जागरूक	कवकल्प	चुन	सकें ।	
यह	ऐसे	लोगों	के	शलए	कवशेष	महत्वपलूण्क	है	जजनको	खाद्यों	से	एलजगी	होती	
हैं।

•	 आपको	अवशय	जानना	होगा	कक	आप	द्ािा	प्रयकु्त	सघंटकों	में	कया	ह।ै	
यदद	आप	खाद्य	आयात	किते	हैं,	तो	आपको	लबेल	अवशय	समझना	होगा।

•	 11	सामानय	खाद्य	एलजकेनस	हैं	जजनके	बािे	में	आपको	अवशय	जानना	
चाकहए।	ये	हैं:	सल्फाइट,	आहाि	में	मौजलूद	गललूटेन	(उदाहिण	-	गेहं),	
शेलकफश,	अंडे,	मछली,	दूध,	मलूंगफली,	सोयाबीन,	कतल,	ट्री	नट्स	औि	
लुकपन।

•	 खाद्य	एलजगी	के	परिणामसवरूप	जानलेवा	प्रकतकक्याए	ंहो	सकती	हैं	
जो	खाद्य	खाने	के	बाद	एक	ममनट	के	अंदि	उतपन्न	हो	सकती	हैं।	जानें	
कक	आप	द्ािा	बेचे	जाने	वाले	कौन	से	खाद्य	एलरजतिक	प्रकतकक्याओं	का	
कािण	बन	सकते	हैं।

•	 आपको	ऑसटे्शलया	नयलूजीलणैड	खाद्य	मानक	सकंहता	में	एमडदटवस	औि	
खाद्य	कनयमों	के	बाि	ेमें	जानना	होगा।	'नप्र्पेररिंग फू़ड सेफली' (सुरक्षित 
ढंग से खाद्य तैयार करिा)	काड्क	देखें।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 अपने	संघटकों	के	लेबल	देखें।	आपको	उनहें	समझने	में	सषिम	अवशय	
होना	चाकहए।

•	 आप	द्ािा	प्रयुक्त	संघटकों	के	कवविण	िखें	(उदा.	अपनी	पाक	कवमधयां	
रिकाड्क	किें	औि	उनका	पालन	किें	ताकक	आपको	पता	हो	कक	उनमें	कौन	
से	एलजकेनस	हैं)

जािें

करें
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•	 अपने	सटाफ	को	बतायें	की	ककस	खाद्य	में	ऐसे	एलजकेनस	हैं	जजनहे	जािें 
के	अंतग्कत	सलूचीबद्ध	ककया	गया	है।	उनहें	यह	अवशय	समझना	होगा	कक	
एलजगी	औि	एलजकेनस	की	जानकािी	उनके	शलए	ककतनी	महत्वपलूण्क	है।

• या	तो	 	डे-टु-डे(दैकनक)	मैनेजि	या	 	नाममत	व्यशक्त	(जैसा	उपयुक्त	हो,	
कनशान	लगाए)ं				 
नाम:	___________________________  
को	ग्राहकों	को	यह	बताने	में	अयशय	सषिम	होना	चाकहए	कक	उनके	खाद्य	
में	कया	है।

•	 खाद्य	के	सभी	संघटकों	त्ा	सा्	में	पिोसी	या	ममलाई	गई	सौस,	
सजावटरी	चीज़ों	की	जांच	किें।

आ्पको कया दिखािे की आवशयकता है?

•	 अपने	सतयापनकता्क	को	ददखाए	ंकक	ककस	तिह	आप	ज्ञात	किते	हैं	कक	
आप	द्ािा	प्रयुक्त	संघटकों	में	कया	है।

• आपका	सतयापनकता्क	सटॉफ	से	यह	बताने	के	शलए	कह	सकता	है	कक	
ककन	खाद्यों	में	एलजकेनस	हैं।

्परोसिा + बेचिा

करें

दिखाएं
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आ्पके खाद्य की ्पैकेजजिंग और 
लेबथलिंग

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

• आपको	अपने	खाद्य	पि	लेबल	नहीं	लगाना	होगा	यदद	आपका	खाद्य	कनमन
प्रकाि	का	हैः

◦ पैकेजड	नहीं	है,

◦ एक	ही	परिसि	में	कनरमतित,	पैकेजड	औि	बेचा	गया,

◦ आपके	ग्राहकों	के	सामने	पैक	ककया	गया	हो,

◦ साबुत	या	ताजे	कटे	फल	औि	ससबजयां	(शसवाय	यदद	आप	अंकुरित
बेचते	हैं),

◦ खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	जो	आपके	व्यवसाय	को	मडलीवि	ककया	गया	हो,
पहल	ेस	ेही	पकै	हो	औि	उसी	रूप	में	बेचने	के	शलए	तैयाि	हो,

◦ ककसी	फंड	िेजजतिग	काय्कक्म	में	बेचा	गया	हो,

◦ ऐसी	सरवतिस	कैकबनेट	में	प्रदरशतित	हो	जजस	तक	आपके	ग्राहकों	की	पहुँच
ना	हो।

• चाहे	आपके	खाद्य	पि	लेबल	न	हो,	लेककन	आपको	अपने	ग्राहकों	को	कनमन
बताने	या	प्रदरशतित	किने	में	अवशय	सषिम	होना	चाकहएः

◦ खाद्य	में	कया	है,

◦ कोई	चेतावनीसलूचक	क्न,

◦ यदद	खाद्य	आनुवंशशक	रूप	से	संशोमधत	संघटकों	स	ेबना	है	या	उसमे
ऐसे	(आनुवंशशक	रूप	से	संशोमधत)	पदा ््क	शाममल	हैं	या	ऐसा	खाद्य
जजस	पि	ककिण-पात	ककया	गया	हो।

• एक	परिसि	में	कनरमतित	औि	अनय	परिसि	में	कवकक्त	खाद्य	पि	लेबल	अकनवाय्क	
है।	लेबल	ककए	गए	खाद्यों	के	बाि	ेमें	दा	कोड	में	ददए	लबेललतिग	कनयमों	का	पालन
अवशय	ककया	जाए।

• MPI	ने	आपका	खाद्य	लेबल	तैयाि	किने	में	आपकी	सहायता	के	शलए	एक
कनदकेशशका	तैयाि	की	है।	'अ	गाइड	टलू	फ़लू ड	लेबललतिग'	(खाद्य	लेबललतिग	कनदकेशशका)
http://www.mpi.govt.nz/document-vault/2965 देखें।

जािें
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आ्पको कया करिा होगा?
•	 यदद	आपके	खाद्य	पि	लेबल	अकनवाय्क	है	तो	आपको	उसमें	यह	अवशय	
शाममल	किना	होगा:

◦	 खाद्य	का	नाम,
◦	 लॉट/घान	(बैच)	पहचान,
◦	 नयलूजीलैणड	या	ऑसटे्शलया	में	आपके	व्यवसाय	का	नाम	औि	पता,
◦	 कोई	लागलू	पिामशगी	क्न,	चेतावनीसलूचक	क्न	औि	घोषणाए,ं
◦	 सटोिेज	औि	उपयोग	की	शततें,
◦	 संघटकों	की	सलूची,
◦	 कतश्	अंकन	(उदाहिण	-	यलूज-बॉय,	बेसट	कबफोि	इतयादद),
◦	 पोषक	ततवों	की	जानकािी	देने	वाला	पैनल,
◦	 पोषण,	सवास्थय	औि	सबंंमधत	दावों	के	बाि	ेमें	जानकािी	(केवल	तभी	
यदद	आप	ने	ऐसा	कोई	दावा	ककया	हो),

◦	 संघटकों	औि	भागों	के	कवशशष्टीकिण	के	बािे	में	जानकािी,
◦	 कया	उतपाद	आनुवंशशक	संवरधतित	संघटकों	या	ककिक्णत	खाद्य	है	या	
उनसे	बना	है।

•	 अपने	खाद्य	में	आप	द्ािा	प्रयुक्त	संघटकों	के	कवविण	िखें।	
•	 अपने	सटॉफ	औि	अपने	ग्राहकों	के	शलए	अपने	खाद्यों	पि	सही	लबेल	लगाए।ं
•	 कीटाणु	औि	एलजकेनस	को	खाद्य	से	दूि	िखने	के	शलए,	खाद्य	हेत	ुसुिक्षित	
पैकेजजतिग	औि	पैकेजजतिग	एसेसिीज	(उदाहिण	-	सकलपस)	का	उपयोग	किें।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 ककस	तिह	आप	ज्ञात	किते	हैं	कक	आपके	खाद्य	लेबलों	पि	कया	
जानकािी	शाममल	होनी	चाकहए,

◦	 आपके	खाद्य	लेबल्स।

दिखाएं

करें

्परोसिा + बेचिा



अनय	व्यवसायों	को	अपना	खाद्य	बेचना

अनय व्यवसायों को अ्पिा खाद्य 
बेचिा 

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आप	अपने	द्ािा	बनाये	खाद्य	को	अनय	व्यवसाय	को	तभी	बेच	सकते	हैं,	
यदद:

◦ ये	आपके	व्यवसाय	के	मुखय	उदेशय	को	परिवरततित	न	किे	(जैसे	कक,	
सीधा	ग्राहकों	को	खाना	बेचना),	औि

◦ आपको	अपने	खाद्य	में	कुछ	अकतरिक्त	किने	की	जरूित	नहीं	है	
(उदाहिण	-	उसकी	पैककतिग	या	लेबल	में	बदलाव)।

◦ आप	जजन	अनय	व्यवसायों	को	खाद्य	सपलाइ	किते	हैं,	वह	उसे	
शसफ्क 	अपने	ग्राहकों	को	बेच	सकते	हैं,	अनय	व्यवसायों	को	नहीं।	
इस	योजना	का	उपयोग	जो	लोग	कि	सकते	हैं,	उदाहिण	के	शलए	
उनमें	शाममल	हैं	-	बेकस्क	जो	कैफेज़	को	पाइज़,	केक,	सलाइस	
आदद	बेचते	हैं,	या	कसाई	जो	िेसटोिेंट्स	को	सॉसेज/	सटेक	देते	हैं।	

•	 जब	आपका	खाद्य	आपके	परिसि	से	कनकल	जाता	है,	तो	आप	उसको	
सुिक्षित	औि	उपयुक्त	नही	िख	सकते	-		ऐसा	किने	के	शलए	आपको	
दूसिों	पि	कनभ्कि	होना	पडता	है।	

•	 आप	जजन	व्यवसायों	को	कनयममत	रूप	से	सपलाइ	किते	हैं,	आपको	उनके	
नाम	औि	संपक्क 	कवविण	पता	होने	चाकहए	ताकक	कुछ	गलत	होने	पि	आप	
खाद्य	को	वाकपस	मंगवा	सकें ।

•	 आपका	खाना	खाने	वाले	प्रतयेक	व्यशक्त	को	जानना	चाकहए	कक	उसमे	
कया	है।	यदद	आप	ऐसे	व्यवसायों	को	खाद्य	सपलाइ	किते	हैं	जो	उसे	आगे	
बेचते	हैं,	तो	आपको	उनहे	पया्कपत	जानकािी	देनी	होगी	उन	प्रश्ों	का	उत्ति	
देने	के	शलए	कक	उस	खाद्य	में	कया	है।

्परोसिा + बेचिा

जािें
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• यदद	आप	के	कवचाि	में	आप	अमधकति	समय	खाद्य	दूसिे	व्यवसायों	को	
बेचने	के	शलए	बना	िहे	हैं,	तो	शायद	आप	गलत	योजना	का	प्रयोग	कि	
िहे	हैं।	मदद	के	शलए MPI (foodactinfo@mpi.govt.nz) से	संपक्क 	
किें।

• यदद	आप	अपना	खाद्य	जैसे	आप	अपने	ग्राहकों	को	प्रदान	किते	हैं,	के	
बजाय	ककसीअनय	व्यवसाय	को	उनकी	बताई	पैककतिग	में	सपलाइ	किना	
चाहते	हैं	(उदाहिण	-	उनके	नाम	के	सा्),	तो	आप	इस	योजना	का	
प्रयोग	नहीं	कि	सकते।	मदद	के	शलए	MPI (foodactinfo@mpi.
govt.nz)	से	संपक्क 	किें।

आ्पको कया करिा होगा?

•	 आपको	इनके	रिकॉड्क	िखने	होंगे:	
◦ उन	व्यवसायों	के	नाम	जजनको	आप	जानकािी	के	सा्	खाद्य	
सपलाइ	किते	हैं,

◦ उन	पदा ््क	(पदा्थों)	के	नाम	जो	आपने	उनहे	सपलाइ	ककए	हैं,
◦ ककतनी	मात्रा	में	सपलाइ	ककए	हैं,	
◦ ककस	तािीख	को	सपलाइ	ककए	हैं।

•	 वह	सभी	व्यवसाय	जो	आपका	खाद्य	बेचते	हैं,	आपको	उनहे	पया्कपत	
जानकािी	देनी	होगी	उन	प्रश्ों	का	उत्ति	देने	के	शलए	कक	उस	खाद्य	में	कया	
है।	'आ्पके खाद्य की ्पैकेजजिंग और लेबथलिंग'	औि	'जाििा नक 
आ्पके खाद्य में कया है'	वाले	काड््कस	में	ददए	कनदकेशों	का	पालन	किें।

•	 जजन	व्यवसायों	को	आप	खाद्य	सपलाइ	किते	हैं	आपको	उनहे	बताना	होगा	
कक	वह	आपका	खाद्य	ककस	तिह	सुिक्षित	िखें,	औि	उसे	इसतेमाल	या	
फें के	जाने	से	पहले	ककतने	समय	तक	िखा	जा	सकता	है।

•	 यदद	जजस	व्यवसाय	को	आप	सपलाइ	किते	हैं	वह	इसके	शलए	आपको	
कनदकेश	दे	तो	भी	आपको	अपने	ग्राहकों	के	शलए	जजस	तिह	खाद्य	पैक	औि	
लेबल	किते	हैं	उसमे	कोई	बदलाव	नहीं	किना	चाकहए।

•	 आप	द्ािा	ककसी	व्यवसाय	को	सपलाइ	ककए	खाद्य	में	यदद	आपको	कुछ	
गडबड	लगती	है	तो,	‘अ्पिे खाद्य को ररकलॉल करिा’ औि	‘जब कुछ 
ग़लत हो जाए’ काड््कस	में	ददए	कनदकेशों	का	पालन	किें।	

अनय	व्यवसायों	को	अपना	खाद्य	बेचना
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आ्पको कया दिखािे की आवशयकता है?

•	 अपने	सतयापनकता्क	को	कनमन	ररकाड्क	ददखाए:ं

◦ उन	व्यवसायों	के	नाम	जजनको	आप	जानकािी	के	सा्	खाद्य	
सपलाइ	किते	हैं,

◦ उन	पदा ््क	(पदा्थों)	के	नाम	जो	आपने	उनहे	सपलाइ	ककए	हैं,
◦ ककतनी	मात्रा	में	सपलाइ	ककए	हैं,	
◦ ककस	तािीख	को	सपलाइ	ककए	हैं।

•	 अपने	सतयापनकता्क	को	यह	ददखाए	ंया	समझाए:ं
◦ कक	आप	इस	बात	की	जानकािी	कैसे	िखते	हैं	कक	जजस	व्यवसाय	
को	आप	खाद्य	सपलाइ	किते	हैं,	वह	उसे	सीधे	अपने	ग्राहकों	को	ही	
बेचता	है,

◦ औि	जजन	व्यवसायों	को	आप	खाद्य	सपलाइ	किते	हैं,	वह	उसे	कैसे	
पैक	औि	(अगि	लागलू	हो)	लेबल	किते	हैं।

अनय	व्यवसायों	को	अपना	खाद्य	बेचना

्परोसिा + बेचिा
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सफाई करिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 गंदरी	सतहों	औि	उपकिणों	पि	कीटाणु	पनपते	हैं	जो	आपके	ग्राहकों	को	
बीमाि	कि	सकते	हैं।

•	 गंदे	परिसि	हाकनकािक	जीवों	जैसे	कक	छछलू ंदिों,	चलूहों	औि	कौकिोचों	को	
आकरषतित	कि	सकते	हैं	जो	बीमािी	फैला	सकते	हैं।

•	 आप	को	कलू डे-कचि	ेको	अवशय	हटाना	होगा	ताकक	यह	हाकनकािक	जीवों	
को	आकरषतित	न	किे।

•	 कलू डे-कचिे	को	हटाने	से	लोगों/कपडों	के	गंदे	होने	औि	आपके	खाद्य	के	
खिाब	होने	का	जोनखम	कम	हो	जाता	है।

•	 गंदा	पानी	पानी	उपयोग	किने	से	लोग	बीमाि	पड	सकते	हैं।
•	 सफाई	औि	सैकनटाइजजतिग	(हाकनकािक	जीव	मािने	की	प्रकक्या),	दो	क्भन्न	
चीज़ें	हैं:

◦	 सफाई	में	मैल	औि	मचकनाई	हटाई	जाती	है।
◦	 सकैनटाइजजतिग	(हाकनकािक	जीव	मािने	की	प्रकक्या)	स	ेसतहों	के	
हाकनकािक	जीवों	को	मािा	जाता	ह।ै

आ्पको कया करिा होगा?

सुरक्षित खाद्य का उ्पयोग करिा
•	 वह	सटॉक	फें क	दें	जजसकी	उपयोग	कतश्	कनकल	चुकी	हो।
•	 वह	खाद्य	फें क	दें	जजसे	मडसपले	पि	गम्क	िखा	गया	हो	या	तेजी	से	ठंडा	
ककया	गया	हो	औि	अगले	ददन	ठंडा	उपयोग	किने	के	शलए	िेकफ्जेिेट	
ककया	गया	हो।

•	 वह	खाद्य	या	संघटक	फें क	दें	जो	खिाब	हो	गए	हों।

बंि करिा
आ
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•	 कोई	शेष	बचे	मैिीनेड्	स	या	कोटटतिगस	फें क	दें।
•	 कोई	शेष	बचे	ब्ाइकनतिग	या	कपकललतिग	घोल	फें क	दें।
•	 ऐसा	कोई	खाद्य	फें क	दें	जो	गंदे	पानी	के	संपक्क 	में	आया	हो।
•	 सभी	शेष	खाद्य	जो	बाद	में	उपयोग	के	शलए	सुिक्षित	हों,	उन	पि	लेबल	
अवशय	लगाए	जाए	ंऔि	उमचत	प्रकाि	से	सटोि	ककया	जाए	(उदाहिण	- 
कफ्ज	में	ठंडा	खाद्य,	खिाबी	से	सुिक्षित	खाद्य	(अ्ा्कत	मडबबों	में)

अ्पिे खाद्य तैयारी वाले षिेत्र की सफाई करें
•	 गंदे	कपडे	चुनें	औि/या	धोए	ं(यदद	आप	अपने	सटॉफ	को	साफ	कपडे	
उपलबध	किाना	चुनते	हैं)

•	 ददन	के	अंत	में,	त्ा	भि	जाने	पि	कलू डेदान	खाली	किें	खाद्य	तैयाि	किने	
वाली	जगह	से	कचिा	हटाए।ं

•	 कचिे	को	लगाताि	हटाते	िहें।
•	 कलू डेदान	औि	कचिा	षिेत्र	कनयममत	साफ	किें।
•	 आपको	वे	सभी	सतहें	अवशय	साफ	व	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	 
को	मािने	की	प्रकक्या	द्ािा	सवचछ	किनी	होंगी	जो	खाद्य	के	संपक्क 	में	
आती	हैं।

•	 आपको	साबुन	वाले	गम्क	पानी	या	फलू ड	ग्रेड	कलीकनतिग	केममकल्स	का	ही	
उपयोग	किना	होगा।

•	 कलीकनतिग	केममकल्स	उपयोग	किते	समय	सदैव	कनदकेशों	का	पालन	किें।
•	 खाद्य	तैयािी	वाले	षिेत्र	औि	उपकिणों	की	सफाई	के	बाद	सदैव	नुकसान	
पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	की	प्रकक्या	किें।

आ
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•	 अपने	खाद्य	तैयािी	वाले	षिेत्रों	औि	उपकिणों	को	साफ	किने	के	 
शलए	आपको	साफ	पानी	का	ही	प्रयोग	किना	होगा।	

• आपको अपने खाद्य व्यवसाय के सभी के्त्र झाड़ू  से, वैक़्ूम से या  
पोछें से साफ करने होगें।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 सटॉक	कनयंत्रण	सकहत	आपकी	'ददन	के	अंत'	वाली	ददनचया्क,
◦	 आपके	सफाई	कायथों	का	ररकाड्क,	इसे	कौन	औि	कब	किता	है,

◦	 आप	कलू डा	ककस	तिह	हटाते	हैं,
◦	 आप	ककस	तिह	अपने	कलू डेदान	औि	कलू डा	षिेत्र	साफ	किते	हैं	औि	
कौन	जजममेदाि	है,

◦	 यह	कक	आपका	परिसि	औि	उपकिण	साफ	हैं	औि	यह	कक	
अकनवाय्क	होने	पि	कपडों	की	धुलाई	की	जाती	है,

◦	 आप	ककस	तिह	से	अपने	खाद्य	तैयािी	वाले	षिेत्रों	औि	उपकिणों	
को	साफ	औि	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	की	प्रकक्या	
द्ािा	सवचछ	किते	हैं,

◦	 आप	ककस	तिह	से	केममकल्स	का	सुिक्षित	ढंग	से	उपयोग	किते	हैं।

आ
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उ्पकरणों और सुनवधाओं का 
रखरखाव

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 यदद	आपका	परिसि	औि	उपकिण	खाद्य	उपयोग	के	शलए	मडजाइन	नहीं	
ककए	गए	हैं,	अचछरी	दशा	में	नहीं	हैं,	औि/या	ठीक	तिह	से	काम	नहीं	
किते,	तो	आप	असुिक्षित	औि/या	अनुपयुक्त	खाद्य	बना	सकते	हैं।

•	 आप	जजस	जगह	खाना	बनाते	हैं	ऊस	जगह	का	आंकलन	ज़रूिी	है	ताकक	
यह	कनक्चित	ककया	जा	सके	की	उसमे	ऐसे	पदा््क	तो	नही	हैं	जो	खाने	को	
खिाब	कि	सकते	हैं,	आसानी	से	साफ	ककया	जा	सकता	हो,	अकनवाय्क	
सेवाए	ं(उदाहिण	-	कबजली,	पानी)	मौजलूद	हो,	औि	आप	(औि	सटॉफ)	की	
समसत	खाद्य	गकतकवमधयों	के	शलए	पया्कपत	हो।	आप	को	कनयममत	रूप	से	
जांच	किनी	होगी	कक	आपके	व्यवसाय	के	शलए	यह	सब	कुछ	वासतकवक	
उपयुक्त	(अनुिक्षित)	बना	िहे।

•	 यदद	आपकी	जगह	औि	साज़-समान	अचछरी	दशा	में	नहीं	हैं	औि/या	ठीक	
से	काम	नहीं	किते	तो	आप	असुिक्षित	औि/या	उपयोग	में	ना	आने	वाला	
खाद्य	बना	सकते	हैं।

•	 टलूटे	उपकिण	औि	अनुमचत	इमाित	(उदाहिण	-	फश्क	औि	दरीवािों	में	छेद)	
आपके	खाद्य	तक	हाकनकािक	जीवों	औि	कीटाणुओं	की	पहुंच	कि	सकते	
हैं।	इससे	खाद्य	असुिक्षित	औि	उपयोग	में	ना	आने	वाला	हो	सकता	है।

•	 आप	द्ािा	खाद्य	तैयाि	किने,	हा्	धोने	औि	सफाई	के	शलए	प्रयोग	ककया	
जाने	वाला	पानी	सदैव	साफ	होना	चाकहए।	आप	को	जानना	होगा	कक	
पानी	के	पाइपों,	टैंकों	औि	जल	शोधन	प्रणाशलयों	इतयादद	की	मिममत	औि	
अनुिषिण	कैसे	किते	हैं।

बंि करिा

जािें
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आ्पको कया करिा होगा?
•	 अपने	परिसि	में	षििण	(उदाहिण	-	फश्क	औि	दरीवािों	में	छेद)	के	लषिणों	
की	जांच	किें	औि	ज़रूित	के	अनुसाि	ठीक	किाए।ं

•	 अपने	उपकिणों	में	षििण	के	लषिणों	की	जांच	किें	औि	ज़रूित	के	
अनुसाि	ठीक	किाए।ं

•	 अपने	उपकिणों	की	कनयममत	सरवतिस	किाए	ंऔि	यदद	अकनवाय्क	हो	तो	
अपने	कैशलब्ेशन	शेड्	यलूल	के	अनुसाि	कैशलब्ेट	(जांच)	किाए।ं

•	 अनुिषिण	यौकगक/कमपांउंड	औि	केममकल	सदैव:
◦	 पलूिी	तिह	से	कनमा्कता	के	कनदकेशों	के	अनुरूप	लेबल	लगे,	सटोि	ककए	
गए,	सील	औि	प्रयुक्त	ककए	जानेचाकहए।

◦	 ऐसे	कंटेनिों	में	िखे	औि	परिवहन	ककए	जाने	चाकहए	जो	खाद्य	वाले	
कंटेनिों	से	कबल्कुल	अलग	तिह	के	हों।

•	 आप	को	कनमन	में	से	ककसी	उपाय	द्ािा	हाकनकािक	जीवों	का	प्रबंधन	औि	
कनयंत्रण	किना	होगा:

 एक	हाकनकािक	जीव	कनयंत्रण	कवशेषज्ञ	को	कनयुक्त	किके,	या

 ये	जोनखम	खुद	प्रबंमधत	किके

सभी जल आ्पूरतिंयों के ललए

•	 आपके	पानी	को	पशुओं,	पक्षियों,	गंदगी	औि	कलू डे	द्ािा	खिाब	होने	से	
बचाने	के	शलए	पानी	के	पाइप	सही	सस्कत	में	काय्क	किने	चाकहए।

•	 सदैव	कनमन	के	बाद	पानी	के	पाइप	धोए:ं
◦	 मिममत	औि	अनुिषिण,
◦	 प्रयोग	न	ककए	जाने	पि	7	ददन	बाद,	ठहिा	पानी	हटाने	के	शलए,

•	 पानी	के	टैंक	-
◦	 साफ	औि	अचछरी	दशा	में	िखें	ताकक	उनमे	मैल	ना	जम	सके,	औि
◦	 पशुओं,	पक्षियों	औि	गंदगी	द्ािा	पानी	गंदा	होने	से	बचाने	के	शलए	
ढंककि	िखें।

बंि करिा

करें
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केवल सतही या भूजल आ्पूरतिं के ललए

•	 आपको	कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	पालन	किते	हुए	ही	जल	शोधन	प्रणाशलयां	
स्ाकपत,	प्रचाशलत	औि	अनुिक्षित	किनी	होंगी।

•	 कफल्टि	बदलने	औि	साफ	किने	के	शलए	आपको	कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	
पालन	किना	होगा।

•	 बोस्क(सुिाखों)	की	िचना	व	िख-िखाव	इस	तिह	होनी	चाकहए	की	वह	
सतह	की	गंदगी	से	सुिक्षित	िहें।

केवल रूफ जल आ्पूरतिं के ललए

•	 पानी	को	केवल	साफ	छतों	से	एकत्र	ककया	जाना	चाकहए	औि	गटि	
सुिक्षित	सामकग्रयों	के	बने	हों	(उदाहिण	-	लेड	आधारित	पेनट,	कोलताि,	 
खुले	दटमबि	या	कॉपि	गटि	नहीं)

•	 जहाँ	तक	संभव	हो	आपको	दूषण	का	जोनखम	कम	किना	होगा,	इसमें	 
शाममल	हैं:

◦	 सक्ीकनतिग	गटि	लगाना,	औि
◦	 लटकती	शाखों	औि	पशत्तयों	को	हटाना,	औि
◦	 एरियल	औि	सैटेलाइट	मडशों	को	जल	संग्रहण	षिेत्रों	से	दूि	 
लगाना,	औि

◦	 एक	फसट्क	फलश	मडवाइस	स्ाकपत	किना	(युशक्त	जो	वषा्क	होने	 
पि	प्र्म	जल	बहाव	को	दूसिी	तिफ	मोड	देती	है)

•	 आपको	कनमा्कता	के	कनदकेशों	का	पालन	किते	हुए	ही	जल	शोधन	 
प्रणाशलयां	(उदाहिण	-	कफल्टि	बदलना)	स्ाकपत,	प्रचाशलत	औि	
अनुिक्षित	किनी	होंगी।	

बंि करिा

करें
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आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 अपने	परिसिों	औि	उपकिणों	को	खाद्य	उपयोग	के	शलए	मडजाइन	
ककए	जाने,	त्ा	अचछरी	काय्कसस्कत	में	होने	की	जांच	के	शलए	आप	
कया	किते	हैं

◦	 आप	अनुिषिण	जांचें	प्रायः	कब	किते	हैं
◦	 अनुिषिण	जांच	के	दौिान	आप	कया	किते	हैं
◦	 आपके	कनयममतअनुिषिण	कायथों	या	मिममतों	का	एक	ररकाड्क,	इसे	
कौन	किता	है	औि	कब

◦	 आप	हाकनकािक	जीवों	को	ककस	तिह	कनयंकत्रत	किते	हैं
◦	 अपने	वॉटि	शससटम	औि	टैंकों	का	आप	ककतनी	बाि	कनिीषिण	औि	
अनुिषिण	किते	हैं।	सा्	ही	इसका	ररकाड्क की	इसे	कौन	औि	कब	
किता	है

•	 आपका	सतयापनकता्क	इसकी	जांच	किेगा	कक	कया	आप	
आवशयकतानुसाि	अपने	उपकिणों	को	कैशलब्ेट	किते	हैं।

केवल सव-आ्पूरतिं  जल के ललए (सतही, भूजल या रूफ आ्पूरतिं)
•	 ददखाए	ंकक	प्रायः	कब	आपने	अपनी	जल	शोधन	प्रणाली	का	कनिीषिण	
औि	अनुिषिण	ककया	(उदाहिण	कफल्टि	बदलना)

दिखाएं
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जब कुछ गलत हो जाए

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आपको	कम	से	कम	4	वष्क	तक	रिकाड्क	अवशय	िखने	होंगे।
•	 रिकाडथों	में	यह	सपष्ट	रूप	से	अवशय	शलखा	जाए	कक	कया	गलत	हुआ,	
कौन	शाममल	्ा,	औि	समसया	कैसे	ठीक	की	गई।

•	 चीज़ें	सदैव	अपेक्षित	ढंग	से	नहीं	होतीं।	आपके	पास	अपनी	योजना	में	
होने	वाली	गलकतयां	ठीक	किने	की	प्रकक्या	अवशय	होनी	चाकहए।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 खाद्य	सुिषिा	औि/या	उपयुक्तता	को	प्रभाकवत	किने	वाली	समसया	का	
पता	लगते	ही	उसे	ठीक	किने	के	शलए	तुिंत	काय्कवाही	किें।	अपने	द्ािा	
की	जाने	वाली	काय्कवाही	का	रिकाड्क	िखें।

•	 रिकाड्क	उपयोग	किके	कपछले	सपताह/कुछ	ददनों	का	अवलोकन	किें।	
कनधा्करित	किें	कक		कया	आपकी	योजना	में	कुचछ	ग़लत	हुआ	है,	जैसे	की:

◦	 कफ्ज	का	तापमान	बहुत	अमधक	िहा	हो,
◦	 हाकनकािक	जीवों	की	कोई	कनशानी	ददखी	हो,
◦	 खाद्य	सही	तापमान	पि	प्रापत	न	ककया	गया	हो,
◦	 पोल्ट्री	को	15	ममनट	तक	कम	स	ेकम	65°C	पि	न	पकाया	गया	हो,	
◦	 खाद्य	को	75°C	से	अमधक	तक	पुनः	गम्क	न	ककया	गया	हो,
◦	 खाद्य	को	बहुत	धीमी	गकत	से	ठंडा	ककया	गया	हो,
◦	 खाद्य	को	अनुमचत	तापमान	पि	परिवहन	ककया	गया	हो।

समसया समाधाि

जािें

करें
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•	 यदद	कुछ	गलत	हो	जाए,	तो	जानने	की	कोशशश	किें	की	समसया	कहाँ	से	
शुरू	हुई	औि	ककतनी	बाि	हुई।	जानने	की	कोशशश	किें	कक	कया	आपकी	
योजना	से	कोई	प्रकक्या	छलू ट	तो	नहीं	गई	है।

•	 कया	आप	द्ािा	कनरमतित	खाद्य	असुिक्षित	या	अनुपयुक्त	है?	कया	आपको	
अपने	ग्राहकों	को	बताने	की	आवशयकता	है?

•	 समसया	को	खुद	ठीक	किें	या	उस	षिेत्र	के	शलए	जजममेदाि	व्यशक्त	को	
समसया	के	बािे	में	बताए।ं

•	 समसया	कफि	होने	से	िोकने	के	शलए	काय्कवाही	किें।
•	 कम	से	कम	4	वष्क	के	सपष्ट,	सही,	औि	पलूिे	रिकाड्क	िखें।
•	 अपने	जाँचकता्क	को	सलूमचत	किें	यदद	आपकी	योजना	में	ककनहीं	प्रकक्याओं	
का	पालन	किते	समय	आपका	कोई	खाद्य	असुिक्षित	या	अनुपयकु्त	हो	
गया	हो।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	तब	से	अपने	ररकाड््क स	ददखाए	ंजब	से	गलत	 
हुआ	हो।	

•	 आपको	अपने	जाँचकता्क	को	कनमन	का	ररकाड्क	अवशय	ददखाना	होगा:

◦	 समसया	कया	्ी,
◦	 समसया	को	तुिंत	ठीक	किने	के	शलए	आपने	कया	ककया,
◦	 समसया	को	कफि	स	ेहोने	स	ेिोकने	के	शलए	आपने	कया	बदलाव	ककए,
◦	 आपने	ककस	तिह	से	खाद्य	को	सुिक्षित	िखा	या		बेचे	गए	खाद्य	का	
असुिक्षित	औि	अनुपयुक्त	न	होना	सुकनक्चित	ककया।

समसया समाधाि

दिखाएं

करें
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ग्ाहकों की लशकायतें निबटािा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आपको	यह	पहचान	पाना	चाकहए	की	शशकायत	खाद्य	की	सुिषिा	या	
उसकी	उपयुक्तता	या	उसकी	गुणवत्ता	के	बािे	में	है। 

•	 खाद्य	सुिषिा	औि/या	उपयुक्तता	के	बािे	में	ग्राहकों	की	शशकायतों	पि	
ततकाल	काय्कवाही	की	जानी	चाकहए।

•	 आपको	कोई	ऐसा	व्यशक्त	अवशय	कनयुक्त	किना	होगा	जो	ग्राहकों	की	
शशकायतों	से	कनबटने	के	शलए	उत्तिदायी	हो।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 कनक्चित	करिए	कक	शशकायतें	कनबटाने	के	शलए	कौन	उत्तिदायी	है:	 

 	डे-टु-डे(दैकनक)	मैनेजि	या	 	नाममत	व्यशक्त	 
(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं	 
नाम:	_____________________________________

•	 पहचाने	की	शशकायत	खाद्य	सुिषिा,	उपयुक्तता	या	गुणवत्ता	में	से	ककसके	
बािे	में	है।

•	 यदद	शशकायत	ककसी	घान	(बैच)	या	पृ्क	आइटम/व्यंजन	की	खाद्य	
सुिषिा	औि/या	उपयुक्तता	से	संबंमधत	हो,	तो	उसे	सुिक्षित	प्रमाक्णत	किने	
तक	आपको	अलग	िखना	होगा	या	प्रभाकवत	खाद्य	औि	उससे	संबंमधत	
संघटक	फें क	देने	होंगे,

◦	 उसी	षिेत्र	में	या	उसी	समय	तैयाि	ककए	गए	खाद्य	की	जांच	किें,
◦	 मचननहत	किें	कक	समसया	कहां	शुरू	हुई,
◦	 समसया	ठीक	किें,
◦	 समसया	कफि	से	होने	से	िोकने	के	शलए	काय्कवाही	किें।

समसया समाधाि

जािें

करें
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•	 अपने	जाँचकता्क	को	सलूमचत	किें:
◦	 यदद	आपका	खाद्य	खाने	वाला	कोई	बीमाि	पड	गया	हो,	या
◦	 यदद	आपका	खाद्य	खाने	के	कािण	वह	अंततः	बीमाि	पड	 
सकता	हो।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	कनमन	सभी	ररकाड्क	ददखाए	ंयदद	शशकायत	खाद्य	
सुिषिा	या	उपयुक्तता	के	बािे	में	हो:

◦	 शशकायत	किने	वाले	व्यशक्त	के	संपक्क 	कवविण,
◦	 खिीद	की	तािीख	औि	समय,
◦	 घान	(बैच)/लॉट	ID	(लॉट	की	पहचान)	को	शाममल	किते	हुए	
आपका	प्रभाकवत	खाद्य,

◦	 शशकायत	ककस	बािे	में	्ी,
◦	 समसया	का	कािण,
◦	 ऐसा	कफि	से	होने	से	िोकने	के	शलए	आप	द्ािा	तुिंत	की	गई	
काय्कवाही,	औि	की	जाने	वाली	काय्कवाही।

समसया समाधाि

दिखाएं

करें
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आ्पके खाद्य का अिुरेखण 
(टे्थसिंग) करिा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 आप	द्ािा	कनरमतित	उतपाद	असुिक्षित	औि	अनुपयुक्त	हो	जाने	की	सस्कत	
में	आपको	अपने	खाद्य	को	टे्स	किने	में	अवशय	सषिम	होना	चाकहए।

•	 अपने	खाद्य	को	टे्स	किने	के	शलए	आपके	पास	2	कवकल्प	हैं:
समसत	जानकािी	(घान	(बैच)/लॉट	पहचान	के	सा्	सपलॉयस्क	के	
बािे	में	जानकािी)	िेकॉड्क	किें	ताकक	आपके	उतपाद	को	टे्स	ककया	
जा	सके	औि	(यदद	अकनवाय्क)	हो	तो	रिकॉल	ककया	जा	सके,	या

केवल	नयलूनतम	आवशयक	जानकािी	रिकाड्क	किें	औि	कोई	समसया	
होने	की	सस्कत	में	अपने	समसत	खाद्य	को	रिकॉल	किें।	

•	 खाद्य	प्रापत	किते	समय	आपको	कनमन	नयलूनतम	जानकािी	िखनी	होगी:
◦	 आपके	सपलॉयि	का	नाम	औि	संपक्क 	कवविण,	
◦	 खाद्य	का	प्रकाि	औि	मात्रा,
◦	 खाद्य	का	तापमान,	यदद	इसे	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	िखने	के	शलए	
एक	कनक्चित	तापमान	पि	िखना	आवशयक	हो।

•	 यदद	आप	कवकल्प	1	चुनते	हैं,	तो	आपके	ककसी	उतपाद	या	आपके	उतपाद	
के	ककसी	संघटक	में	खाद्य	सुिषिा	संबंधी	समसया	होने	की	सस्कत	में	अपने	
खाद्य	को	टे्स	किने	औि	यदद	अकनवाय्क	हो	तो	इस	रिकॉल	किने	में	सषिम	
होने	के	शलए	आपके	पास	एक	शलनखत	योजना	अवशय	होनी	चाकहए।

•	 यदद	आप	कवकल्प	2	चुनते	हैं	तो	आप	को	वह	समसत	खाद्य	अवशय	
रिकॉल	औि	कनसतारित	किना	होगा	जो	प्रभाकवत	हुआ	हो	सकता	है।
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•	 खाद्य	सुिषिा	समसया	उतपन्न	होने	पि	कवकल्प	2	महंगा	हो	सकता	है	
कयोंकक	आपको	अपने	परिसि	में	कनरमतित	समसत	खाद्य	रिकॉल	या	
कनसतारित	किना	पड	सकता	है,	जो	प्रभाकवत	हुआ	हो	सकता	है।

•	 आप	द्ािा	आयात	ककए	जाने	वाले	खाद्यों	के	बािे	में	आपको	कवशशष्ट	
जानकािी	अवशय	िखनी	चाकहए।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 आयाकतत	खाद्य	को	टे्स	किने	के	शलए,	आपको	कनमन	कवविण	अवशय	
िखना	होगा:

◦	 कनमन	के	नाम	औि	संपक्क 	कवविण:
◦	 आपका	सपलॉयि,
◦	 खाद्य	कनमा्कता,

◦	 कोई	जानकािी	जो	दशा्कती	हो	कक	खाद्य:
◦	 का	सुिक्षित	औि	उपयुक्त	होने	के	शलए	उसे	आँका	गया	या	
उसकी	पुकष्ट	की	गई	है,

◦	 षििण	औि	संदूषण	िोकने	के	शलए	सुिक्षित	ढंग	से	परिवहन	
औि	सटोि	ककया	गया	है,

◦	 सामग्री/कमोमडटरी,	ब्ांड,	औि	लॉट	या	घान	(बैच)	जानकािी	सकहत	
खाद्य	का	कवविण

◦	 कोई	जानकािी,	जो	खाद्य	टे्स	किने	में	सहायक	हो:
◦	 सपलॉयि	से	िजजसटड्क	आयातक	तक,
◦	 िजजसटड्क	आयातक	के	कबजे	में	होने	के	दौिान,
◦	 अगले	व्यशक्त	तक	जजसे	खाद्य	प्रदान	ककया	जाए	(अंकतम	
ग्राहक	से	अनय)

•	 सभी	खाद्यों	के	शलए	कोई	एक	चुनें:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं
	कवकल्प	1	–	लक्षित	रिकॉल	के	शलए	समसत	जानकािी	रिकाड्क	किें;	या

	कवकल्प	2	–	नयलूनतम	जानकािी	रिकाड्क	किें

समसया समाधाि

जािें

करें
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यदद	आप	कवकल्प	1	चुनते	हैं:
•	 आपके	पास	यह	रिकाड्क	किने	की	योजना	अवशय	होनी	चाकहए	कक	
आपका	खाद्य	कहां	से	आता	है	औि	कहां	जाता	है,

•	 आपके	सटॉफ	को	यह	अवशय	ज्ञात	होना	चाकहए	कक	योजना	का	पालन	
(अ्ा्कत	घान	(बैच)	रिकारडतिग/लॉट	मचनहांकन,	औि	प्री-पैकेजड	उतपादों	
पि	यह	जानकािी	कहां	देखें)	कैसे	ककया	जाना	है।

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?
•	 उस	सािी	जानकािी	का	ररकाड्क	जो	"यददआप	खाद्य	आयात	कि	िहें	हैं"	
के	'करें'	अनुभाग	में	रूपिेनखत	है।

•	 यदद	आप	कवकल्प	1	चुनते	हैं,	तो	सभी	घान	(बैच)	का	एक	ररकाड्क/लॉट	
मचनहांकन	जानकािी।	

•	 यदद	आप	कवकल्प	2	चुनते	हैं,	तो	नयलूनतम	जानकािी	का ररकाड्क 
आवशयक	है।

समसया समाधाि

दिखाएं

करें
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आ्पके खाद्य को वा्पस 
मँगवािा (ररकलॉल)

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

• खाद्य	जो	असिुक्षित	या	अनुपयकु्त	हो,	वह	लोगों	को	बीमाि	बना
सकता	ह।ै

• आप	को	अपना	खाद्य	रिकॉल	किने	में	सषिम	अवशय	होना	चाकहए	यदद
उसमें	कोई	समसया	हो।

• आप	द्ािा	िख	ेजाने	वाले	रिकाड्क,	रिकॉल	की	सस्कत	में	आपकी	मदद
कि	सकत	ेहैं।

• खाद्य	िरकॉल	िकने	के	बािे	में	उपयोगी	जानकािी	MPI	की	
वेबसाइट: www.foodsafety.govt.nz/recalls-warnings/

• पि	दरी	गई	है।	रिकॉल	के	2	कािण	हो	सकते	हैं:

आपके	सपलॉयि	को	कोई	खाद्य	उतपाद	या	उपकिण	के	भाग	
या	आप	द्ािा	प्रयुक्त	पैकेजजतिग	को	रिकॉल	किने	की	ज़रूित	हो	
सकती	है,	या

आपको	अपन	ेद्ािा	कनरमतित	खाद्य	अपने	ग्राहकों	स	ेरिकॉल	किना	
पड	सकता	है।	

आ्पको कया करिा होगा?
• यदद	आपको	कोई	खाद्य	उतपाद	या	उपकिण	का	भाग	या	आप	द्ािा
अपने	व्यवसाय	में	प्रयुक्त	पैकेजजतिग	रिकॉल	किनी	हो,	तो	आपको	ऐसा
अवशय	किना	होगा:

◦ यदद	आपका	खाद्य	प्रभाकवत	हुआ	हो	तो	उसकी	पहचान	किना,
◦ यदद	रिकॉल	ककया	गया	खाद्य	मडसपले	पि,	सटोिेज	में,	या	अनय	 
खाद्य	में	संघटक	के	रूप	में	प्रयुक्त	ककया	गया	है,	तो	उसकी
पहचान	किना,
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◦ यदद	रिकॉल	ककया	गया	खाद्य	संपक्क 	आइटम	(उदाहिण	-	पलॉससटक
कंटेनि)	आपके	व्यवसाय	में	उपयोग	ककया	जा	िहा	ह	ैतो	उसकी
पहचान	किना,

◦ रिकॉल,	नोदटस	में	समसत	कनदकेशों	का	अनुसिण	किने	औि	उनहें	पलूिा
किने	में	सषिम	होना,

◦ कोई	रिकॉल	ककया	उतपाद	पृ् क	किना	औि	इस	पि	'रिकॉल्ड-डलू	
नॉट	यलूज़'	(रिकॉल्ड	-	उपयोग	मत	किें)	का	लेबल	लगाना,

◦ अपन	ेसपलॉयि	को	बताए	ंकक	उनका	ककतना	प्रभाकवत	उतपाद
आपके	खाद्य	व्यवसाय	में	है,

◦ प्रभाकवत	उतपाद	को	उठाए	जान	ेऔि	कनसतारित	किाए	जान	ेकी
व्यवस्ा	किना।

• यदद	आप	ने	ऐसा	खाद्य	बनाया	औि	बेचा	है	जो	असुिक्षित	या	अनुपयुक्त
है,	तो	आपको	कनमन	सब	कुछ	अवशय	किना	होगा:

◦ 0800	00	83	33	पि	कॉल	किें	औि	खाद्य	अनुपालना	टरीम
(यदद	काय्क	के	घंटों	के	दौिान	हो)	या	उपलबध	MPI	खाद्य	सिुषिा
अमधकािी	(यदद	काया्कलय	समय	के	बाद	कॉल	कि	िह	ेहों)	को	पलूछें,

◦ रिकॉल	खतिा/जोनखम	कवश्ेषण	फाम्क	भिें	औि	यह	अपने	खाद्य 
अमधकनयम	अमधकािी	को	भेजें
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22291-recall-
hazardrisk-analysis-form 

◦ आपको	रिकॉल	के	अपने	कनण्कय	से	MPI को	24	घंटों	के	अंदि
अवशय	अवगत	किाना	होगा,

◦ उमचत	टेमपलेट	का	उपयोग	किके	अखबाि	में	कवज्ञापन	दें:
◦ खाद्य	िरकॉल	नोदटस	टेमपलेट	–	सामानय	
उतपाद www.mpi.govt.nz/
dmsdocument/22357-food-recall-
notice-template-general-products

◦ खाद्य	िरकॉल	नोदटस	टेमपलेट	–	एलजकेन	
चेतावनी www.mpi.govt.nz/
dmsdocument/22360-food-recall-
notice-template-allergen-warning

समसया समाधाि
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◦ अखबाि	का	कवज्ञापन	मंजलूिी	के	शलए	अपने	खाद्य	अमधकनयम
अमधकािी	के	पास	भेजें।	मंजलूिी	ममल	जाने	के	बाद	कवज्ञापन
प्रकाशशत	किाए।ं	सभी	कवज्ञापन,	प्रकाशन	स	ेपहले	आपके	खाद्य
सुिषिा	अमधकािी	स	ेमंजलूि	अवशय	किाने	चाकहए,

◦ अपने	खाद्य	सुिषिा	अमधकािी	से	पलूछें	कक	कया	आपको	कु छ	औि 
भी	काय्कवाही	िकनी	है	(उदािहण	-	पवाइंट	ऑफ	सेल	नोदटस 
(खाद्य	िरकॉल	नोदटस	(टेमपलेट)	-	पवाइंट	ऑफ	सेल: 
www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22363-food-
recall-notice-template-point-of-sale ),
प्रेस	कवज्ञसपत	(उदाहिण	प्रेस	कवज्ञसपत:
http://www.foodsafety.govt.nz/elibrary/industry/
Example_Press-Demonstrates_Main.htm ),	िेमडयो	
कवज्ञापन,	वेबसाइट	नोदटस)	औि	अपेषिानुसाि	पलूिी	किें।	

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

• यदद	आपके	खाद्य	को	रिकॉल	ककया	जाना	हो,	तो	आपको	अपने
सतयापनकता्क	को	कनमन	ररकाड्क अवशय	ददखाना	होगाः

◦ रिकॉल	खतिा/जोनखम	कवश्ेषण	फाम्क	भिें,
◦ रिकॉल	नोदटस	की	एक	प्रकत।

समसया समाधाि

दिखाएं

करें



िेड	काड्क	/	S39-00002	/	अपने	खाद्य	को	रिकॉल	किना



टरील	काड्क	/	S39-00002	/	एशसडीफाइड	िाइस	से	सुशी	बनाना

एलसडीफाइड राइस से  
सुशी बिािा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 चावल	को	अमलीय	बनाने	के	शलए	इसमें	शसिके	का	घोल	ममलाए।ं	
हाकनकािक	कीटाणु	एशसडीफाइड	िाइस	में	नहीं	पनप	सकते।

•	 आप	-एशसडीफाइड	या	गैि-एशसडीफाइड	िाइस	से	सुशी	बना	सकते	हैं।	
गैि-एशसडीफाइड	िाइस	से	बनी	सुशी	एशसडीफाइड	िाइस	से	बनी	सुशी	
की	तिह	अमधक	समय	तक	नहीं	िखी	जा	सकती।

•	 आपको	अपने	चावल	का	pH	सही	िखना	होगा	ताकक	आप	अपने	ग्राहकों	
को	नुकसान	न	पहुंचा	सकें 	(अ्ा्कत	यदद	चावल	अमधक	अमलीय	है	(pH 
2.4	से	कम)	तो	आप	ककसी	के	गले	में	जलन	उतपन्न	कि	सकते	हैं,	यदद	
यह	पया्कपत	अमलीय	नहीं	है	(अ्ा्कत	4.6	से	अमधक)	तो	इसमें	कीटाणु	
पनप	सकते	हैं)

•	 ब्ाउन	िाइस	को	एशसडीफाइड	नहीं	ककया	जा	सकता	कयोंकक	दानों	की	
सतह	पि	कठोि	पित	होने	के	कािण	यह	शसिके	का	घोल	सोख	नहीं	पाता।

•	 सुशी	को	तापमान	कनयंत्रण	के	बाहि	ककतने	समय	तक	िखा	जा	सकता	
है,	इस	बािे	में	कनयम	हैं।	एशसडीफाइड	िाइस	से	बनी	सुशी	के	शलए	
2-घंटे/4-घंटे	का	कनयम	संशोमधत	है।

आ्पको कया करिा होगा?

सफेि या ब्ाउि राइस का उ्पयोग करके गैर-एलसडीफाइड राइस बिाए।ं
•	 पके	चावल	(िाइस)	को	60°C	से	कमिे	के	तापमान	या	21°C	(जो	 
भी	अमधक	ठंडा	हो)	पि	2	घंटों	में	औि	कफि	अनय	4	घंटों	में	5°C	तक	
ठंडा	किें।

•	 सुशी	औि/या	ओकनकगिी	(एक	जापानी	व्यंजन)	को	4	घंटों	से	अमधक	
5°C	से	ऊपि	न	िखें।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

जािें

करें
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एलसडीफाइड राइस बिािा

•	 आप	केवल	सफेद	चावल	को	ही	एशसमडफाई	किेंगे।
•	 शसिके	का	घोल	बनाए	ंऔि	आपके	चावल	पकते	ही	उसमें	ममलाए।ं	आप	
द्ािा	प्रयकु्त	शसिके	के	घोल	की	मात्रा	आपको	अवशय	रिकाड्क	किनी	होगी।

•	 आपके	चावल	एशसमडफाई	किने	के	बाद	आपको	1	भाग	साफ	पानी	को	3	
भाग	एशसडीफाइड	िाइस	स	ेममलाकि	उदा.	¼	कप	साफ	पानी	को	शसिके	
के	सा्	¾	कप	चावल	में	ममलाकि)	pH	की	जांच	अवशय	किनी	होगी।

•	 कनमन	में	स	ेककसी	एक	कवमध	का	उपयोग	किके	अपने	एशसडीफाइड	िाइस	
ममश्ण	का	pH	ज्ञात	किें(उस	पि	कनशान	लगाए	ंजो	आप	उपयोग	किते	हों):

 pH	पट्	टरी
 pH	कागज़
	कैशलब्ेटेड	pH	मीटि

•	 चावल	के	हि	बैच	का	pH	4.6	औि	2.4	के	बीच	ही	 
होना	चाकहए।

•	 आप	को	अपने	द्ािा	एशसमडफाई	ककए	चावल	के	हि	बैच	का	पिीषिण	
अवशय	किना	होगा,	जब	तक	आप	यह	प्रमाक्णत	नहीं	कि	सकते	कक	
आप	द्ािा	एशसमडफाई	किने	की	कवमध	प्रतयेक	बाि	कािगि	है।	 
'प्रूवविंग िा मै्ड यू यूज़ टू नकल बगस वकस्क एवेरी टाइम' काड्क िेखें।

•	 आपको	एशसडीफाइड	िाइस	को	60°C	से	कमिे	के	तापमान	या	21°C 
(जो	भी	अमधक	ठंडा	हो)	पि	2	घंटों	में	औि	कफि	अनय	4	घंटों	में	15°C 
तक	ठंडा	किना	होगा।

•	 आप	को	एशसडीफाइड	िाइस	5°C	औि	15°C	के	बीच	तापमान	पि	
अमधकतम	8	घंटों	तक	ही	सटोि	किना	होगा,	जजसके	बाद	इसे	अवशय	
फें क	ददया	जाना	चाकहए।	

•	 आप	बचे	चावल	को	ताजे	तैयाि	चावल	में	कभी	नहीं	ममलाएगंे।
एलसडीफाइड राइस से बिी सुशी सुरक्षित ढंग से प्रिरशिंत करें।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें
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•	 आप	को	अवशय	सटोि	किना	होगा:	
◦	 कनकगिी	टुकडों	को	5°C	औि	15°C	से	बीच	अमधकतम	8	घंटों	
तक,	या	कफि	इनहें	फें क	दें।

◦	 नोिी	िोल्स	को	5°C	औि	15°C	के	बीच	अमधकतम	12	घंटों	तक,	
या	कफि	इनहें	फें क	दें।

(ऊपि	ददए	गए	समय	में	वह	समय	भी	शाममल	है	जब	एशसडीफाइड	िाइस	
5°C	औि	15°C	के	बीच	तापमान	पि	्ा)	

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं

•	 ककस	तिहस	ेआप	सिुक्षित	ढंग	स	ेगिै-एशसडीफाइड	िाइस	स	ेसशुी	बनाते	हैं,
•	 ककस	तिह	से	आप	सुिक्षित	ढंग	से	एशसडीफाइड	िाइस	से	सुशी	बनाते	हैं,	
इसमें	कनमन	शाममल	हैं:

◦	 ककस	तिह	से	आप	अपने	शसिके	का	घोल	बनाते	हैं,
◦	 ककस	तिह	से	आप	अपने	चावल	का	pH	माापते	हैं,
◦	 आपके	चावल	की	pH	मापों	का	एक	ररकाड्क,

•	 ककस	तिह	से	आप	सुिक्षित	ढंग	से	सुशी	प्रदरशतित	किते	हैं।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

दिखाएं

करें
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चाइिीज सटाइल रोसट  
डक बिािा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	खतिनाक	सीमा	वाले	तापमान	में	तेजी	से	
पनप	सकते	हैं।	

•	 पानी	उबालने	से	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	मि	जाते	हैं।	जब	डक	सलूख	
िही	होती	है	उस	दौिान	शसिके	से	कीटाणुओं	को	पनपने	से	िोकने	में	मदद	
ममलती	है।	

•	 ससकन	को	अषित	िखने	से	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	का	माँस	पि	जाने	
औि	उस	पि	पनपने	से	िोक्ाम	होती	है।

आ्पको कया करिा होगा?

व्यंजि/तैयार करिा
•	 फ्ोजेन	डक	को	पलूिी	तिह	मडफ्ॉसट	किें।	
•	 डक	को	उबले	पानी,	शसिके	औि	अनय	संघटकों	में	डुबोए	ं(जैसा	आपकी	
पाक	कवमध	में	प्रयुक्त	हो)।		

•	 डक	को	सलूखने	के	शलए	ककसी	ठंडी	जगह	पि	अमधकतम	6	घंटों	के	 
शलए	टांगें।	

•	 सुखाने	की	प्रकक्या	के	दौिान	आिंभ	में	औि	बीच	में	एक	्मा्कमीटि	की	
सहायता	से	डक	का	तापमान	जांचें।	आंतरिक	तापमान	25°C	से	अमधक	
नहीं	होना	चाकहए।

्पकािा
•	 डक	को	िोसट	किा	होना	चाकहए	 

('कुवकिंग ्पोल्ट्ी, धमिसड मीट एडं धचकि कलेजी' िेखें)।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

जािें

करें
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प्रिरशिंत/सटोर करिा

•	 डक	ले	जाने	के	शलए	हैंकगतिग	हुक	का	प्रयोग	किें	डक	को	कभी	भी	छलू ना	
नहीं	चाकहए।		

•	 डक	की	तवचा	अषित	िखनी	चाकहए।	इसे	प्रदरशतित	किने	औि	सटोिेज	के	
दौिान	टलूटना	नहीं	चाकहए।	यदद	तवचा	फट	जाए,	तो	मांस	काटें	औि	इसे	
पिोसे	जाने	तक	60°C	से	अमधक	पि	िखें।		

•	 नमी	बनने	से	बचाव	के	शलए	डक	को	केवल	पया्कपत	हवादाि,	ठंडे	औि	
सलूखे	षिेत्र	में	ही	प्रदरशतित	औि	सटोि	किें	(अ्ा्कत	कांच	की	बंद	कैकबनेटों	से	
बाहि	िखें)।	

•	 प्रदरशतित	ककए	जाने	या	सटोिेज	के	दौिान	डक	पिसपि	या	ककसी	अनय	
उतपाद	को	छलू नी	नहीं	चाकहए।	यदद	वे	छलू 	जाए	ंतो	ततकाल	दूि	हटा	दें।		

•	 यदद	डक	दुघ्कटनावश	अमधक	समय	तक	पिसपि	छलू ती	िहें,	तो	आपको	
अवशय	ही	उनहें	काटना	औि	मांस	को	75ºC	से	अमधक	तक	पुनः	गम्क	
किना	होगा।	कफि	या	तो:	

◦	 पिोसे	जाने	तक	मांस	को	60ºC	या	इससे	अमधक	पि	िखें,	या		
◦	 मांस	को	2	घंटों	के	अदंि	60ºC	स	े21ºC	तक	औि	अगल	े4	घंटों	में	
21ºC	स	े5ºC	तक	ठंडा	किें	औि	4ºC	या	इसस	ेकम	पि	सटोि	किें।	

•	 लपेटरी	हुई	डक	5	घंटे	से	अमधक	प्रदरशतित	नहीं	की	जानी	चाकहए।	
•	 ककसी	ऐसी	डक	को	मडसपले	से	कनकाल	कि	फें क	दें	जो	22	घंटों	से	
अमधक	िखी	िही	हो।	

सुखािा

आप	को	ऐसा	अवशय	किना	होगा:		

•	 डक	डुबोने	के	शलए	प्रयुक्त	ककसी	पानी	को	कफि	से	उबालें	यदद	वह	ममश्ण	
ठंडा	हो	गया	हो,		

•	 यदद	सुखाने	की	प्रकक्या	के	दौिान	ककसी	डक	का	कोि	तापमान	25ºC	से	
अमधक	हो	तो	उसे	हटाकि	मचलि	में	िख	दें	जब	तक	तापमान	25ºC	से	
कम	न	हो	जाए,		

•	 6	घंटों	से	अमधक	समय	तक	सुखाने	के	शलए	टंगी	िही	ककसी	डक	को	
फें क	दें।	

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें
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आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को कनमन	ररकाड्क	ददखाए:ं

◦	 प्रतयेक	डक	को	सुखाने	के	शलए	टांगे	जाने	के	समय	औि	सलूखना	
शुरू	होने	के	समय	का	तापमान,

◦	 सुखाने	की	प्रकक्या	के	दौिान	मधय	में	डक	का	तापमान,	औि	यदद	
यह	25ºC	से	अमधक	िहा	हो	तो	आपने	इसे	कम	किने	का	कौन	सा	
उपाय	ककया,		

◦	 डक	को	सुखाने	वाले	षिेत्र	से	पकाने	के	शलए	ले	जाने	का	समय

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

दिखाएं
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डोिर कबाब बिािा

आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 कचचे	डोनि	कबाब	मांस	में	कीटाणु	हो	सकते	हैं	जो	खाने-के-शलए-तैयाि	
खाद्य	को	खिाब	कि	सकते	हैं।	

•	 आपको	नुकसान	पहुचँाने	वाल	ेजीवों	को	मािने	के	शलए	मांस	को	अचछरी	
तिह	अवशय	पकाना	होगा।	

आ्पको कया करिा होगा?

कबाब सस्पट तैयार करिा
•	 केवल	अनुमोददत	सपलॉयि	से	ताजा	मांस	का	ही	प्रयोग	किें।		
•	 मांस	को	5°C	से	कम	पि	सटोि	किें	जब	तक	आवशयकता	न	पडे।		
•	 ससपट्	स	को	उन	षिेत्रों	से	दूि	तैयाि	किें	जहां	सलाद,	मडपस,	सौस	औि	
पका	भोजन	आदद	िखा	हो।		

•	 ससपट	बनाते	समय	मांस	के	पतले	कटे	भाग	ही	उपयोग	किें।		
•	 तैयाि	ससपट्	स	को	धलूल-गंदगी	व	अनय	संदूषण	से	बचाकि	िखें।			
•	 मांस	के	कनरमतित	खंड	की	लंबाई,	बन्किों	की	लंबाई	से	अमधक	कतई	नहीं	
होनी	चाकहए।	

्पकािा और ्परोसिा
•	 वरटतिकल	कग्रल	पि	पकाए	गए	डोनि	कबाब,	पिोसने	से	पहले	पकाए	
अवशय	जाने	चाकहए।

•	 बाहिी	सतह	से	मांस	की	पतली	सलाइस	छरीलने	से	पहले	डोनि	कबाब	का	
बाहिी	कहससा	अवशय	अचछरी	तिह	पकाया	गया	होना	चाकहए।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

जािें

करें
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•	 छरीला	मांस	मड्प	टे्	में	कगिने	स	ेपहल	ेअवशय	एकत्र	कि	शलया	जाना	चाकहए।		
•	 डोनि	कबाब	पकाना	शुरू	किते	समय	हीटटतिग	एशलमेनट	चाललू	िखे	चाकहए	
औि	बंद	नहीं	ककए	जाने	चाकहए।	

•	 फ्ोजेन	से	ममतिसड	मीट	ससपट्	स	पकाते	समय	छरीला	मांस	उपयोग	से	 
पहले	औि	पकाने	के	शलए	एक	कग्रडल/गम्क	तवे	(हॉटपलेट)	पि	अवशय	
िखना	चाकहए।		

•	 कोई	छरीला	मांस	जजसे	पलूिी	तिह	पकाया	नहीं	गया	हो,	उसे	हॉटपलेट	या	
कग्रल	का	उपयोग	किके	अचछरी	तिह	पकाया	जाना	चाकहए।		

•	 यदद	सरवतिस	के	अंत	तक	डोनि	कबाब	को	पलूिी	तिह	उपयोग	न	ककया	गया	
हो,	तो	आपको	ऐसा	अवशय	किना	होगा:		

	इसे	फें क	दें,	या

	सीख	से	कोई	आंशशक	पका	मांस	काट	कि	अलग	कि	दें।	 
कग्रल/हॉटपलेट	पि	पतली	सलाइस	पकाए।ं	पके	छरीले	मांस	को	ठंडा	
किें,	इसे	ढंकें 	औि	इसे	कफ्ज	में	िखें।	अगले	ददन	इसे	कफि	से	गम्क	
किके	पिोसा	जा	सकता	है।

•	 आप	को	सीख	पि	बचे	कचचे	मांस	को	दो	घंटे	के	अंदि	कमिे	के	तापमान	
या	21°C	(जो	भी	अमधक	ठंडा	हो)	पि	औि	इसके	बाद	चाि	घंटों	में	
5°C	से	कम	तक	ठंडा	किना	होगा।	

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें



टरील	काड्क	/	S39-00002	/	डोनि	कबाब	बनाना

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	यह	ददखाए:ं
◦	 इसका	शलनखत	ररकाड्क	कक	ककस	तिह	से	आप	सुिक्षित	ढंग	से	
पोल्ट्री	औि	मांस	पकाते	हैं,	इसमें	कनमन	शाममल	है:	

•	 खाद्य,	
•	 पकाने	की	तािीख,	
•	 तापमान	जजस	पि	खाद्य	पकाया	गया	औि	इसे	उस	तापमान	
पि	ककतनी	देि	िखा	गया।	

•	 अपने	जाँचकता्क	को	ददखाए	ंया	सपष्ट	किें:	
◦	 ककस	तिह	आप	गम्क	खाद्य	को	तेजी	से	ठंडा	किते	हैं,
◦	 ककस	तिह	आप	ज्ञात	किते	हैं	कक	आप	द्ािा	पुनः	गम्क	ककया	गया	
खाद्य	75°C	से	अमधक	पि	्ा,

◦	 ककस	तिह	से	आप	खाद्य	को	गम्क	िखते	हैं,	
◦	 ककस	तिह	से	आप	तापमान	मापते	हैं।	

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

दिखाएं
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सूस वीिे नवधध (वकैयमू सील्ड पलाससटक 
्पाउच को वलॉटर बा् में लबं ेसमय तक 
्पकिा) का उ्पयोग करत ेहुए ्पकािा
आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 सलूस	वीदे	कवमध	खाद्यों	को	खतिनाक	सीमा	में	(या	60°C	से	कम	पि)	
पकाती	है।	इसे	सुिक्षित	िखना	संभव	है	–	लेककन	इस	प्रकक्या	को	बहुत	
सावधानी	से	प्रबंमधत	किके	ही।	गलकतयां	किने	से	लोग	बीमाि	हो	सकते	
हैं	या	मि	सकते	हैं।

•	 कम	तापमान	पि	खाद्य	पकाने	से	कीटाणु	मािने	में	अमधक	समय	 
लगता	है।

•	 यदद	पकाने	का	तापमान	बहुत	कम	है,	तो	कीटाणु	मािे	नहीं	जा	सकते।
•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	बचे	िहेंगे	औि	पनप	जाएगंे	यदद	आप	कनमन	
समय	औि	तापमान	का	पालन	नहीं	किते	हैं।

•	 यह	प्रकक्या	केवल	मांस	औि	पोल्ट्री	के	कटे	भागों	पि	प्रभावी	है।	
•	 यह	प्रकक्या	साबुत	पक्षियों	(उदाहिण	-	मचकन,	डक),	मछली	पि	या	सलूस	
वीदे	ओवन	में	पकाने	पि	प्रभावी	नहीं	है।	यदद	आप	ऐसा	किते	हैं,	तो	
आपको	एक	अनुकलू शलत	FCP	(फ़लू ड	कणट्ोल	पलान)	कवकशसत	किनी	
होगी	औि	वैज्ञाकनक	शोध	किना	होगा	ताकक	यह	प्रमाक्णत	कि	सकें 	कक	
आप	यह	सुिक्षित	ढंग	से	कि	सकते	हैं।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

जािें
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आ्पको कया करिा होगा?
•	 मांस	औि	पोल्ट्री	के	कटे	भाग	सलूस	वीदे	के	शलए	तैयाि	किते	समय,	
आपको	कचचे	औि	खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	कनमन	ककसी	कवमध	द्ािा	
पृ्क	िखने	होंगे:	(जैसा	उपयुक्त	हो,	कनशान	लगाए)ं

	खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	हेतु	अपने	वैकयलूम	सीलि	का	उपयोग	न	
किें	यदद	इसे	कचचे	मांस	के	शलए	उपयोग	ककया	गया	है,	या

	खाने	के	शलए	तैयाि	खाद्य	के	शलए	उपयोग	किने	के	दौिान	अपने	
वैकयलूम	सीलि	को	साफ	किें	औि	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	
मािने	की	प्रकक्या	द्ािा	सवचछ	किें,

◦	 मांस	औि	पोल्ट्री	के	टुकडों	को	समान	भागों	में	काटें	जजससे	उनके	
आकाि,	वजन	औि	आकृकत	समान	िहें,

◦	 सलूस	वीदे	के	शलए	तैयाि	वैकयलूम	सील्ड	उतपाद	उपयोग	ककए	जाने	
तक	कफ्ज	में	िखें।

•	 अपने	वॉटि	बॉ्	की	स्ापना	किते	समय,	आप	ऐसा	अवशय	किें:
◦	 वॉटि	बॉ्	को	महीने	में	कम	से	कम	एक	बाि	कैशलब्ेट	किें,
◦	 सुकनक्चित	किें	कक	पानी	सदैव	सुचारू	ढंग	से	प्रवाकहत	होता	िहे,
◦	 पकाने	के	शलए	केवल	वही	उपकिण	प्रयोग	किें	जो	सटरीक	औि	
लगाताि	तापमान	कनयंत्रण	वाले	हों,

◦	 अपने	वॉटि	बॉ्	को	लाल	मांस	के	शलए	कम	से	कम	55°C	औि	
पोल्ट्री	के	शलए	60°C	तक	पहले	से	गम्क	किें,	

◦	 अपने	वॉटि	बॉ्	में	पानी	का	अचछा	संचिण	िखें,
◦	 हि	बैच	बाद	वॉटि	बॉ्	में	पानी	बदल	दें।

•	 सलूस	वीदे	कवमध	का	उपयोग	किते	हुए	पकाने	पि,	आप	ऐसा	अवशय	किेंग:े
◦	 सदैव	पैकों	को	पलूिी	तिह	से	डुबोए	ंऔि	सुकनक्चित	किें	कक	वे	समान	
दूरियों	पि	हों,

◦	 वॉटि	बॉ्	का	तापमान	कनयममत	रूप	से	रिकाड्क	किें	या	एक	
इनकबल्ट	डेटा	लॉगि	का	उपयोग	किें,

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें
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◦	 लाल	मांस	पकाते	समय	सदैव	वॉटि	बॉ्	का	तापमान	55°C	से	
अमधक	औि	पोल्ट्री	पकाते	समय	सदैव	60°C	से	अमधक	िखें,

◦	 मांस	या	पोल्ट्री	4	घंटे	के	अदंि	वॉटि	बॉ्	के	तापमान	तक	पहुचं	
जानी	चाकहए,	यदद	इसमें	अमधक	समय	लग,े	तो	इस	ेअवशय	फें क	दें,

◦	 सदैव	मांस	या	पोल्ट्री	का	तापमान	एक	नीमडल	प्रोब	्मा्कमीटि	का	
उपयोग	किके	मांस	या	पोल्ट्री	के	सबसे	मोटे	भाग	में	जांचें,

◦	 सदैव	मांस	या	पोल्ट्री	का	तापमान	जांचें	जो	वॉटि	बॉ्	के	सबसे	
ठंडे	वाले	भाग	में	हो,

◦	 मांस	या	पोल्ट्री	के	सबसे	मोटे	भाग	का	तापमान	जांचें:
•	 घान/बैच	को	पकाने	की	शुरुआत	पि,	औि
•	 होसल्डंग	टाइम	(िखने	का	समय)	शुरू	होने	से	पहले,	औि
•	 घान	(बैच)	पकाने	के	अंत	में,

◦	 तापमान	लेने	के	बाद	जांच	किें	कक	वैकयलूम	सील	टलूटरी	नहीं	है,	
◦	 वॉटि	बॉ्	में	मचल्ड	(अमधक	ठंडा	ककया	हुआ)	खाद्य	डालने	से	
पहले	एक	घान	(बैच)	को	पकाने	का	काय्क	सदैव	पलूिा	कि	लें।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें
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आंतररक ता्पमाि और रखिे (होलल्डंग) की अवधध

55 420	ममनट	/	7	घंटे पोल्ट्री	को	60°C	से	कम	
तापमान	पि	सलूस	वीदे	नहीं	
ककया	जाना	चाकहए।

यदद	सलूस	वीदे	ककए	लाल	
मांस	या	पोल्ट्री	को	2	ददनों	
से	अमधक	सटोि	कि	िहे	हैं,	
तो	60°C	से	कम	तापमान	
पि	मत	पकाए।ं

56 296	ममनट	/ 
4	घंटे	56	ममनट

57 208	minsममनट	/	 
3	घंटे	28	ममनट

58 147	ममनट	/	 
2	घंटे	27	ममनट

59 104	ममनट	/	 
1घंटा	44	ममनट

खाद्य	का	
आंतरिक	
तापमान	°C 

पकाना-पिोसना:	पकाने	के	बाद	ततकाल	या	2	ददनों	के	
अंदि	पिोसें

पकाना-ठंडा	किना: 
पकाने	के	बाद	ततकाल	या	
5	ददनों	के	अदंि	पिोसें

पोल्ट्री	के	शसवाय	सभी	मांस	
समय	(ममनट	/	घंटे)

पोल्ट्री	समय	(ममनट	/	घंटे) लाल	मांस	औि	पोल्ट्री	
समय	(ममनट	/	घंटे)

60 73	ममनट	/	1	घंटा	13	ममनट 56	ममनट 91	ममनट		/	1	घंटा	31ममनट

61 52	ममनट 40	ममनट 63	ममनट	/	1	घंटा	3	ममनट

62 36	ममनट 29	ममनट 44	ममनट

63 26	ममनट 21	ममनट 30	ममनट

64 18	ममनट 15	ममनट 21	ममनट

65 13	ममनट 11	ममनट 15	ममनट

66 9	ममनट 8	ममनट 10	ममनट

67 7	ममनट 6	ममनट 7	ममनट

ख
त

रे 
क

ी स
ीम

ा व
ाल

ा 
त

ा्प
म

ाि
*

आप	को	केवल	कनमन	समय	औि	तापमान	संयोजनों	का	ही	उपयोग	किना	
होगा:	(कनमन	समय	होसल्डंग	समय	हैं,	उसकी	शुरूआत	तब	होती	है	जब	
आपका	उतपाद	अपेक्षित	तापमान	पि	पहुंच	जाता	है)

*उतपाद	के	इस	तापमान	पि	पहुंच	जाने	के	बाद	नयलूनतम	समय

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें



टरील	काड्क	/	S39-00002	/	सलूस	वीदे	कवमध	का	उपयोग	किते	हुए	पकाना

•	 मांस	औि	पोल्ट्री	पक	जाने	पि,	इसके	उपयोग	हेतु	तैयाि	होने	तक	
आपको	इसे	बैग	में	ही	िखना	चाकहए:

◦	 इसे	सीधे	बैग	से	पिोसें,
◦	 इसे	बैग	से	कनकालें,	इसे	सेंकें 	(या	इसे	ककसी	अनय	तिीके	से	पकाए)ं	
औि	तुिंत	पिोसें,

◦	 इसे	बैग	में	िखें	औि	'कूथलिंग फे्श्ी कुकड फू़ड' (ताजा ्पके 
खाद्य को ठंडा करिा) काड्क का	पालन	किते	हुए	तेजी	से	
ठंडा	किें	औि	इसे	2	ददनों	तक	(केवल	तभी	यदद	आप	कुक-सव्क	
(पकाना-पिोसना)	कवमध	का	उपयोग	कि	िहे	हों)	5°C  
से	कम	पि	सटोि	किें,

◦	 इसे	बैग	में	िखें,	इसे		तेजी	से	ठंडा	किें	औि	5	ददनों	तक	(केवल	
तभी	यदद	आप	कुक-मचल	(पकाना-ठंडा	किना)	कवमध	का	उपयोग	
कि	िहे	हों)	5°C	से	कम	पि	सटोि	किें,

•	 आपको	पके	खाद्य	पि	उसके	कनमा्कण	की	कतश्	औि	समय,	खाद्य	के	
प्रकाि,	यह	कुक-सव्क	है	या	कुक-मचल,	औि	फें कने	की	कतश्	के	कवविण	
वाला	लेबल	अवशय	लगाना	होगा।

आ्पकी नवधध प्रमाक्णत करिा
•	 यदद	आप	अपने	द्ािा	पकाए	जाने	वाले	प्रतयेक	घान	(बैच)	का	तापमान	
न	लेना	चाहें,	तो	आप	अपनी	पकाने	की	कवमध	का	सदैव	कािगि	होना	
प्रमाक्णत	कि	सकते	हैं।	‘प्रूवविंग िा मै्ड यू यूज़ टू नकल बगस वकस्क 
एवेरी टाइम’ काड्क िेखें।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें



टरील	काड्क	/	S39-00002	/	सलूस	वीदे	कवमध	का	उपयोग	किते	हुए	पकाना

आ्पको कया िशा्किे की आवशयकता है?

•	 अपने	जाँचकता्क	को	ददखाए	ंया	बताए:ं
◦	 वॉटि	बॉ्	को	महीने	में	कम	से	कम	एक	बाि	कैसे	कैशलब्ेट	किें,	
◦	 कनमन	का ररकाड्क: 

•	 खाद्य	को	पानी	में	डाल	ेजाने	स	ेपहल	ेवॉटि	बॉ्	का	तापमान,
•	 चुना	गया	आंतरिक	तापमान	प्रापत	किने	में	खाद्य	को	 
लगा	समय,

•	 खाद्य	के	चयकनत	खाद्य	तापमान	तक	पहुंच	जाने	पि	होसल्डंग	
(िखने	की)	टाइम	अवमध,

•	 होसल्डंग	समय	के	प्रािंभ	औि	अंत	में	खाद्य	का	 
आंतरिक	तापमान,

•	 कलू ललतिग	समय	(ठंडा	किके	बाद	में	सरवतिस	के	शलए	सटोि	 
ककए	जाने	वाले	उतपादों	के	शलए)।	

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

दिखाएं



टरील	काड्क	/	S39-00002/	ममतिस	(कीमा)	किने	व	पिोसने	के	शलए	लाल	मांस	को	तैयाि	किना

लाल मांस को धमनस (कीमा) 
करिे के ललए तैयार करिा और 
हल्का-्पका या कचचा ्परोसिा
आ्पको कया जाििे की आवशयकता है?

•	 यह	प्रकक्या	शसफ्क 	लाल	माँस	-	बीफ	(गौमांस),	लैंब	या	कहिण	के	माँस	के	
शलए	ही	है।	यह	प्रकक्या	पोक्क 	(सुअि	के	माँस),	मचकन,	बतख	के	माँस	या	
जजगि	के	शलए	नहीं	है।	

•	 इस	प्रकक्या	का	पालन	शसफ्क 	तभी	किना	चाकहए	अगि	आप	लाल	माँस	
को	हल्का-पका	या	कचचा	पिोसने	का	चयन	किते	हैं।

•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	कटे	हुए	माँस	की	सतह	पि	पाये	जाते	हैं।	
माँस	को	ममनस	(कीमा)	किने	से	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव,	सतह	से	
हटकि	पलूिे	माँस	में	ममल	जाते	हैं।

•	 लोगों	को	बीमाि	किने	के	शलए	कुछ	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीव	ही	
पया्कपत	हैं।	

•	 माँस	को	हल्का-पका	हुआ	या	कचचा	पिोसने	से	पहले	सुिक्षित	बनाने	का	
एक	ही	तिीका	है,	कक	ममनस	किने	से	पहले,	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	
को	सतह	पि	ही	नष्ट	कि	ददया	जाये।

•	 मांस	की	बाहिी	सतह	से	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	की	संखया	कम	
किने	के	3	तिीके	हैं-	इसे	झुलसाए	ं(सीयरितिग),	सुखाए	ं(बलेंच	किें),	या	
सैकनटाइज	किें।

•	 नुकसान	पहुचँाने	वाल	ेजीव	मांस	के	कटे	टुकडों	में	फलपै	के	नीच,े	मछद्रों	में,	
औि	दिािों	के	बीच	मछपे	हो	सकते	हैं।	मांस	की	बाहिी	सतह	से	ऐसे	ककसी	
भाग	को	हटाकि	मचकना	बनाए,ं	जो	सीयरितिग,	बलेंमचतिग	या	सैकनटाइजजतिग	
घोल	को	नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	से	िोक	सकते	हों।

स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

जािें



•	 सकैनटाइजड	लाल	मांस	के	सा्	प्रयकु्त	सभी	अकतरिक्त	सघंटक	(उदाहिण	-	
सीजकनतिग,	बाइंडस्क	आदद.)	सुिक्षित,	त्ा	उपयोग	के	शलए	उपयुक्त	होने	
चाकहए।

•	 यदद	आप	इस	प्रकक्या	का	पालन	किते	हैं	तो	आपको	लाल	मांस	पकाने	
के	शलए	‘्पोल्ट्ी, ममिंसड (कीमा) मांस और धचकि ललवर’	काड्क	के	
कनयमों	का	पालन	किने	की	आवशयकता	नहीं	है।

आ्पको कया करिा होगा?
•	 आपको	कनमन	में	से	कोई	एक	कवमध	चुननी	होगीः	

◦	 सीयरितिग,	या
◦	 बलेंमचतिग,	या
◦	 सैकनटाइजजतिग	घोल	का	उपयोग	किना।

•	 आपको	मांस	के	केवल	मचकनी	सतह	वाले	टुकडों	का	ही	उपयोग	किना	
होगा।	(उदाहिण	-	प्रमुख	कटे	भाग	जैसे	कक	शसिलोइन,	िमप,	श्क	
फलैंक,	शसल्विसाइड,	टॉपसाइड)।

•	 आप	को	कनमन	में	से	एक	अवशय	किना	होगा:	
◦	 सीयरितिग,	बलेंमचतिग	या	सैकनटाइजजतिग	से	पहले	ककसी	जोड,	ददखने	
वाले	फलैप	औि/या	मछद्रों	को	छरीलकि	अलग	किें,	ताकक	मांस	की	
पलूिी	सतह	का	एकसमान	शोधन	ककया	जा	सके,	या

◦	 सीयरितिग,	बलेंमचतिग	या	सैकनटाइजजतिग	से	पहले	मांस	को	अपेषिाकृत	
छोटे	भागों	में	काटें	या	छरीलें	(अ्ा्कत	फलैप	या	मछद्र	न	हों)	ताकक	
मांस	की	पलूिी	सतह	का	एकसमान	शोधन	ककया	जा

सीयररिंग
•	 सीयरितिग	के	समय,	मांस	की	सािी	सतहें	(फैट/वसा	की	पित	सकहत)	तेल	
लगी	हॉट	पलेट,	कग्रल	या	पैन	के	संपक्क 	में	अवशय	आनी	चाकहए।	

बलेंमचिंग
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स्पेशललसट 
(नवशेषज्ञ)

करें

जािें



•	 बलेंमचतिग	किते	समय,	आप	मांस	को	खुल	ेरूप	में	या	वकैयलूम	स	ेसील	ककए	
गए	बैग	में	िखकि	बलेंच	कि	सकते	हैं।	यदद	आप	वकैयलूम	स	ेसील	ककए	गए	
बैग	का	उपयोग	किते	हैं,	तो	मांस	की	सभी	सतहें	बैग	के	सीध	ेसपंक्क 	में	
अवशय	आनी	चाकहए।	

•	 मांस	को	िोललतिग	बॉयल	वाल	े(बुलबुलों	के	सा्	ऊबलते)	पानी	या	सटॉक	स	े
कम	से	कम	कनमन	समय	तक	पलूिी	तिह	ढंका	िहना	चाकहए:

◦	 यदद	यह	बैग	में	न	हो	तो	30	सेकें ड,	या
◦	 यदद	यह	वैकयलूम	से	सील	ककए	बैग	में	हो	तो	60	सेकें ड।

सीयररिंग और बलेंमचिंग िोिों के ललए
•	 आपको	सीयड्क	या	बलेंचड	मांस	कनमन	में	से	ककसी	एक	प्रकाि	से	तेजी	से	
ठंडा	किना	चाकहएः	

◦	 मांस	को	बफ्क 	के	गाढे़	घोल	(आइस	सलिी)	में	िखकि,	या	
◦	 मांस	को	कफ्ज	में	िखकि,	या	
◦	 मांस	को	फ्ीजि	में	िखकि।	

सैनिटाइजजिंग घोल का उ्पयोग
•	 सैकनटाइजजतिग	किते	समय,	आपके	शलए	कनमन	में	से	ककसी	केममकल	का	
उपयोग	आवशयक	है:	(उपयुक्त	पि	कनशान	लगाए)ं	

	लैसकटक	अमल	

	पेिॉकसीऐशसदटक	अमल	(POAA)
•	 आप	सैकनटाइजजतिग	घोल	की	कम	या	अमधक	सांद्रता	(गाढे़पन)	का	
उपयोग	नहीं	कि	सकते।	

•	 मांस	का	पलूिा	टुकडा,	सदैव	सैकनटाइजजतिग	घोल	से	अवशय	ढंका	होना	
चाकहए।	मांस	की	सभी	सतहें,	सैकनटाइजजतिग	घोल	के	सीधे	संपक्क 	में	
अवशय	आनी	चाकहए।	

•	 सैकनटाइज	ककए	जाने	वाले	मांस	के	प्रतयेक	टुकडे	के	शलए	आपको	नया	
सैकनटाइजजतिग	घोल	ही	प्रयोग	किना	होगा।	
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(नवशेषज्ञ)

करें



लैसकटक अमल का उ्पयोग
• आपको	2—5%	के	बीच	वाले	घोल	का	ही	उपयोग	किना	होगा।
• आपको	मांस	का	पलूिा	टुकडा	घोल	में	9	सेकें ड	तक	अवशय	डुबोना	होगा।	
घोल	55°C	पि	ही	उपयोग	ककया	जाना	चाकहए।

POAA का उ्पयोग करिा
• आपको	150—220	पाट््कस	प्रकत	ममशलयन	के	बीच	सांद्रता	का	ही	
उपयोग	किना	होगा।

• हाइड्ोजन	पेिाकसॉइड	की	सांद्रता	75	पाट््कस	प्रकत	ममशलयन	या	इससे	कम	
ही	होनी	चाकहए	(नोट:	अगि	पहले	से	तैयाि	सांद्र	का	उपयोग	कि	िहे	हैं,	
तो	आपको	यह	किने	की	आवशयकता	नहीं	है)।

• आपको	मांस	का	पलूिा	टुकडा,	कमिे	के	तापमान	पि	घोल	में	10—15	
सेकें ड	तक	(30	सेकें ड	से	अमधक	नहीं)	अवशय	डुबोना	होगा।

सभी नवधधयों के ललए
•	 सीयि,	बलेंच	या	सैकनटाइज	ककए	सभी	मांस	को	अमधकतम	48	घंटों	के	
अंदि	ही	उपयोग	किना	होगा।	

•	 बनी	हुई	पैटरीज	24	घंटे	के	अंदि	उपयोग	की	जानी	आवशयक	हैं	या	बाद	
में	उपयोग	के	शलए	ततकाल	जमा	दें।

•	 कपघली	हुई	पैटरीज	24	घंटों	के	अंदि	अवशय	उपयोग	की	जाए।ं
•	 सीयि,	बलेंच	या	सैकनटाइज	ककए	सभी	मांस	को	उपयोग	या	प्रयोग	न	
किते	समय	5°C	या	इससे	कम	पि	ही	सटोि	ककया	जाना	आवशयक	है।

आ्पको कया दिखािे की आवशयकता है?

अपने	सतयापनकता्क	को	ददखाए	ंया	सपष्ट	किें:	
•	 आप	ककस	तिह	अपनी	चुनी	कवमध	हि	बाि	एकदम	ठीक	तिह	से	अपनाते	
हैं,

•	 मांस	के	साबुत	टुकडों	के	बाहिी	भागों	से	आप	नुकसान	पहुँचाने	वाले	
जीवों	को	ककस	तिह	मािते	हैं,
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(नवशेषज्ञ)

दिखाएं

करें



•	 मांस	को	सीयि,	बलेंच	या	सैकनटाइज	ककए	जाने	के	बाद	आप	ककस	तिह	
इसकी	संभाल	किते	हैं,

•	 सीयि,	बलेंच	या	सैकनटाइज	ककए	मांस	को	48	घंटों	के	अंदि	ही	उपयोग	
किना	आप	कैसे	सुकनक्चित	किते	हैं,

•	 लाल	मांस	को	ककस	तिह	आप	सुिक्षित	ढंग	से	ममतिस	(कीमा)	किते	हैं	औि	
उससे	बनी	पैटरीज	को	24	घंटों	के	अंदि	उपयोग	किते	हैं,

•	 लाल	मांस	को	ककस	तिह	आप	सुिक्षित	ढंग	से	ममतिस	(कीमा)	किते	हैं।

सैनिटाइजजिंग घोल की नवधध
•	 अपने	सतयापनकता्क	को	ददखाए	ंया	सपष्ट	किें:

◦	 आप	ककस	तिह	सैकनटाइजजतिग	घोल	तैयाि	किते	हैं,
◦	 आप	कैसे	जानते	हैं	कक	आपने	कनमन	सही	चीज़ों	का	उपयोग	ककया	
है:

•	 केममकल,	औि
•	 घोल	(सांद्र),	औि
•	 तापमान,	औि
•	 नुकसान	पहुँचाने	वाले	जीवों	को	मािने	की	समय	अवमध।
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