
 
 

िदवस 1 समीक्षा 
 

• सभी खा᳒ सेवा पर्ितष् ठानᲂ के पास न् यूयाकर्  शहर स् वास् थ् य िवभाग [New York City Health 
Department] ᳇ारा जारी वतर्मान एव ंवधै प रिमट अवश् य होना चािहए।  

 
• स् वास् थ् य िनरीक्षकᲂ को खा᳒ सेवा या खा᳒ पर्संस् करण पर्ितष् ठान का पर्चालन के दौरान िकसी 

भी समय िनरीक्षण करन ेका अिधकार ह।ै िनरीक्षकᲂ को खा᳒ पर्ितष् ठान के सभी क्षेतर्ᲂ तक 
पहुचँ अवश् य पर्दान की जानी चािहए।   

 
• न् यूयाकर्  शहर स् वास् थ् य संिहता की अपेक्षा ह ैिक सभी खा᳒ सेवा पर्ितष् ठानᲂ के पयर्वेक्षकᲂ के 

पास खा᳒ सुरक्षा पर्माणपतर् हो। 
 

• खा᳒ को मानव उपभोग के िलए पर्युक् त िकए जाने के िलए आशियत एवं पर्युक् त या बेचे गए 
िकसी खा᳒ पदाथर्, बफर् , पेय या घटक के रूप मᱶ पािरभािषत िकया जाता ह।ै 

 
• ‘‘सभंािवत रूप स ेहािनकर खा᳒’’ व ेह ᱹजो सू᭯ म जीवᲂ के त् विरत िवकास मᱶ सहायता पहुचंाते 

ह।ᱹ  उदाहरणᲂ मᱶ सभी कच् चा एवं पका हुआ मांस, कुक् कुट, दधू एवं दगु् ध उत् पाद, मछली, 
शंखमीन, टोफू, पका हुआ चावल, पास् ता, बᱭस, आलू एवं तैलीय लहसुन शािमल ह।ᱹ  

 
• ‘‘तापमान की दिृ᳥ स ेखतरा क्षतेर्’’ 41° स े140°F के बीच होता ह।ै इस रᱶज के अदंर सवार्िधक 

हािनकर सू᭯ म जीवᲂ का तजेी से पर्जनन होता ह।ै 
 

• खा᳒ का तापमान लेने के िलए केवल 3 थमार्मीटरᲂ का पर्योग िकया जा सकता ह:ै  
 

1. ि᳇धाित्वक स् टेम (रᱶज 0° F से 220° F तक) 
2. थमᲃकपल  
3. थिमस् टोर (िडिजटल) 
 
खा᳒ पर्ितष् ठान मᱶ सीस ेके थमार्मीटरᲂ का पर्योग नहᱭ िकया जा सकता ह।ै  
 

• अमेिरकी कृिष िवभाग [U.S. Dept. of Agriculture] ᳇ारा िनरीिक्षत मांस पर USDA 
िनरीक्षण मोहर अवश् य लगी होनी चािहए। 

 
• बॉटुिलज् म िवषाक् तता उत् पन् न करने वाले बैक् टीिरया क् लोिस्टर्िडयम बॉटुिलयम का िवकास 

रोकने के िलए धिूमत मछली को 38° F या इसस ेकम तापमान पर अवश् य रखना चािहए। 
 

• शंखमीन मछली शंखमीन टैगᲂ के साथ पर्ाप् त की जाए िजस ेउत् पाद का पर्योग हो जाने के बाद 
कम स ेकम 90 िदन के िलए फाइल मᱶ रखा जाए। 

 
• दधू या दगु् ध उत् पादᲂ को 9 िदन की िबकर्ी ितिथ के साथ पाश् चरुीकृत या 45 िदन की िबकर्ी 

ितिथ के साथ अल् टर्ा-पाश् चुरीकृत अवश् य िकया जाए। 
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• कच् चे परोसे जाने वाले सभी फलᲂ एवं सिब्जयᲂ को अच् छी तरह स ेधोएं।  
 

• िविनमार्ता के िविनदᱷशनᲂ के अनुसार रूपातंिरत तापमान पर पकै िकए गए वािणिज्यक खा᳒ᲂ 
का पर्योग करᱶ। 

 
• न् यूयाकर्  शहर स् वास् थ् य िवभाग के िवशेष अनुमोदन के िबना िनवार्त पकै खा᳒ का पर्योग नहᱭ 

िकया जा सकता। 
 
• FIFO का मतलब ‘‘पहल ेअदंर, पहल ेबाहर’’ [First In, First Out] ह।ै FIFO कायार्िन्वत 

करने का पहला चरण सभी खा᳒ उत् पादᲂ पर ितिथ डालना ह।ै  
 

• न् यूयाकर्  शहर स् वास् थ् य संिहता की अपेक्षा ह ैिक सभी खा᳒ वस् तᲐु को फशर् स ेकम स ेकम 6 
इंच ऊपर भडंािरत िकया जाए।  

 
• पर्ित-संदषूण रोकने के िलए, रेिफर्जरेटर मᱶ कच् च ेखा᳒ᲂ को पके हुए खा᳒ᲂ के नीच ेभडंािरत 

करᱶ।  
    

• ठंडे तापमान सू᭯ म जीवᲂ के िवकास की गित धीमी कर दतेे ह।ᱹसभी ठंडे खा᳒ᲂ को हर समय 
41° F या इसस ेकम तापमान पर रखᱶ। धिूमत मछली को 38° या इसस ेकम तापमान पर रखᱶ। 

 
• शषु् क भडंारण क्षतेर्ᲂ को अच् छी तरह पर्काश एवं वातायन युक् त रखᱶ। 

 
• खा᳒ᲂ को कभी अपिशष् ट जल रेखाᲐ के नीचे भडंािरत न करᱶ। 

 
• भंडािरत खा᳒ᲂ को कृिमरोधी िडब् बᲂ मᱶ ढककर रखᱶ।   
 
• िडब् बᲂ, बोतलᲂ या अन् य खा᳒ उत् पादᲂ को ठंडा करने के िलए मानव उपयोग के िलए आशियत 

बफर्  का पर्योग न करᱶ। 
 
• जब खा᳒ को सीध ेबफर्  मᱶ भडंािरत िकया जाए तो उस बफर्  से पानी को िनरंतर अवश् य 

िनकाला जाए। 
 

• भोजन करने के पर्त् येक िनिदष् ट क्षेतर् मᱶ ‘‘फस् टर् ऐड चोिकग’’ [First Aid Choking] पोस् टर 
पर्मुखता से अवश् य पर्दिशत िकया जाए। 

 
• मिदरा परोसने वाले खा᳒ पर्ितष् ठानᲂ मᱶ ‘‘अल् कोहल एव ंगभर् चतेावनी” [Alcohol and 

Pregnancy Warning] का संकेत अवश् य पर्दिशत िकया जाए। 
 

• हाथ धोने के सभी िसकᲂ पर ‘‘हाथ धोएं’’ [Wash Hands] के संकेत अवश् य पर्दिशत िकए 
जाएं।    

 
• पूरे पर्ितष् ठान मᱶ ‘‘धमूर्पान िनषधे’’ [No smoking] के संकेत अवश् य पर्दिशत िकए जाएं। 



िदवस 2 समीक्षा 
 

• खा᳒ जिनत स् वास् थ् य संकटᲂ को भौितक, रासायिनक या जिैवक के रूप मᱶ वगᱮकृत िकया जा 
सकता ह।ै 

 
• भौितक सकंटᲂ मᱶ खा᳒ मᱶ सीसा या धातु के कणᲂ जैसी बाहरी वस् तुᲐ की मौजूदगी शािमल ह।ै  

 
• रासायिनक सकंटᲂ मᱶ खा᳒ मᱶ कीटनाशकᲂ, क् लीिनग एजᱶटᲂ, िपर्िस्कर्प् शन दवाᲐ या अन् य 

हािनकर रासायनᲂ की मौजदूगी शािमल ह।ै  
 

• जिैवक सकंटᲂ मᱶ खा᳒ मᱶ बैक् टीिरया, वायरस, परजीवी या फंगस जैसे हािनकर सू᭯ म जीवᲂ की 
मौजदूगी शािमल ह।ै 

 
• पथैोजिेनक बकै् टीिरया स ेदिूषत खा᳒ᲂ का रूपरंग, गंध एवं स् वाद सामान् य होता ह।ै  

    
• अनुकूल पिरिस्थितयᲂ मᱶ, बैक् टीिरया पर्त् यके 20 स े30 िमनट मᱶ दोगनु ेहो सकत ेह।ᱹ  

 
• बैक् टीिरया के िवकास के 4 चरण ह:ᱹ लगै, लॉग, िनश् चल एव ंमतृ् य।ु बैक् टीिरया का सबसे तेज 

िवकास लॉग चरण मᱶ होता ह।ै 
 

• FATTOM का मतलब 6 कारकᲂ से ह ैजो बैक् टीिरया के िवकास को पर्भािवत करते ह:ᱹ खा᳒, 
अम् लता (कम अम् लता), तापमान, समय, ऑक् सीजन (या ऑक् सीजन का अभाव) तथा नमी। 

 
• बैक् टीिरया से िभन् न, वायरस का पर्जनन खा᳒ मᱶ नहᱭ होता ह।ै खा᳒ केवल ऐसे वाहन के रूप 

मᱶ काम करता ह ैिजसके माध् यम से वायरस शरीर मᱶ पर्वेश करता ह।ै 
 

• हपेटाइिटस A एव ंनोरोवायरस सामान् य वायरस ह ᱹजो संकर्िमत व् यिक्त के मल से दिूषत 
भोजन या पानी के सेवन के माध् यम से व् यिक्त दर व् यिक्त फैलते ह।ᱹ   

 
• सूअर के कम पके गोश् त मᱶ टर्ाइिचनेला स् पाइरैिलस नामक परजीवी हो सकता ह ैिजससे 

टर्ाइिचनोिसस होता ह।ै इस परजीवी के उन् मूलन के िलए सअूर का गोश् त कम स ेकम 15 सेकᱶ ड 
तक 155° F पर पकाया जाना चािहए। 

 
• ऐिनसिैकस िसम् प् लके् स ऐसा परजीवी ह ैजो िविशष् ट रूप से समुदर्ी मछली मᱶ पाया जाता ह।ै  

 
• साल्मोनलेा एटंराइिटिडस कच् चे कुक् कुट तथा सीपी के कच् चे अंडᲂ से मुख् यत: संब᳍ ह।ै      

 
• तजे कूिलग, तजे री- हीिटग तथा अिगर्म रूप स ेभोजन न तयैार करन ेसे सू᭯ म जीव 

क् लोिस्टर्िडयम परिफर्गᱶस का िवकास िनयंितर्त हो सकता ह।ै    
 

  
 



• स् वस् थ लोगᲂ मᱶ अक् सर पाए जाने वाल ेबैक् टीिरया स् टैफाइलोकोकस औरेयस से स् टैफाइकोकल 
खा᳒ िवषाक् तता होती ह।ै इस आम बीमारी को रोकने के िलए, खा᳒ किमयᲂ को अपने हाथ 
अच् छी तरह एवं बार-बार धोने चािहए तथा खाने के िलए तैयार भोजन को नंगे हाथᲂ से छूने 
से परहजे करना चािहए। 

 
• जो बीमारी खा᳒ के माध् यम से फैल सकती ह ैउससे पीिड़त खा᳒ किमयᲂ को तब तक काम 

नहᱭ करना चािहए जब तक व ेपणूर्तया ठीक न हो जाएं। 
 

• ई. कोलाई 0157:H7 के उन् मलून के िलए, हमै् बगर्र जैसे जमीनी मांस को 158° F के आंतिरक 
तापमान पर अवश् य पकाया जाना चािहए।  

 
• क् लोिस्टर्िडयम बॉटुिलनम से बॉटुिलज् म होता ह।ै यह बैक् टीिरया घर के िडब् बाबंद खा᳒ᲂ, 

धूिमत मछली, तैलीय लहसुन तथा वातरिहत (वायुरिहत) वातावरण मᱶ िकसी भी भोजन से 
संब᳍ ह।ै 

 
• स् कॉम् बर्ॉयड िवषाक् तता िहस् टामाइन की मातर्ा अिधक होने से होती ह ैजो तब घिटत होता ह ै

जब टुना, मैकरेल, बोिनटो, मािह मािह तथा नीली मछली समेत कितपय मछली को ‘‘तापमान 
की दिृ᳥ स ेखतरनाक क्षतेर्’’ (41° स े140° F के बीच) मᱶ बहुत अिधक समय रखा जाता ह।ै 

 
• भोजन का काम संभालने से पूवर्, शौचालय का पर्योग करने के बाद तथा जब भी हाथ गंदा या 

दिूषत हो जाए तब खा᳒ किमयᲂ को अपन ेहाथ अच् छी तरह अवश् य धोन ेचािहए। 
उदाहरणाथर्, काम शुरू करने से पूवर्, कच् चे भोजन को संभालने के बाद तथा खांसन,े छᱭकने, 
धूमर्पान करने, खाने या पीने के बाद किमयᲂ को अपन ेहाथ धोने चािहए।  

 
• न् यूयाकर्  शहर स् वास् थ् य संिहता की अपेक्षा ह ैिक भोजन तैयार करने के िलए सभी क्षतेर्ᲂ तथा 

सभी शौचालयᲂ मᱶ हडᱹवाश िसक सहजता स ेसगुम् य होन ेचािहए। 
 
• हडᱹ वाश िसक मᱶ साबनु, चलते ठंड ेएवं गरम पानी तथा िडस् पोजेबल तौिलयᲂ या हडᱹ डर्ायर 

की व् यवस् था अवश् य होनी चािहए। ‘‘हाथ धोए’ं’ [wash hands] का संकेत पर्दिशत िकया 
जाना चािहए। 

 
• न् यूयाकर्  शहर स् वास् थ् य संिहता की अपेक्षा ह ैिक सभी खा᳒ कमᱮ समिुचत बालरोधक, साफ एपर्न 

तथा आउटर गारमᱶट पहनᱶ तथा यह िक वे आभूषण या अत् यिधक मेक-अप का पर्योग न करᱶ। 
 

 
 

िदवस 3 समीक्षा 
 

• फर्ोजन फूड को िपघलान ेकी 3 स् वीकायर् िविधया ंह:ᱹ 
1. उन् हᱶ रेिफर्जरेट करᱶ 
2. चलते ठंडे पानी के नीच ेरखᱶ  
3. िकसी माइकर्ोवेव ओवन मᱶ रखᱶ, उसके बाद लगातार पकाएं। 

 
• जब बैक् टीिरया कच् चे खा᳒ से पके हुए या खाने के िलए तैयार भोजन मᱶ चला जाता ह ैतो इसे 

पर्ित-सदंषूण कहा जाता ह।ै 



• कुक् कुट, भरे हुए मांस तथा मसाले को 165° F पर पकाना चािहए। 
 

• जमीनी मासं एवं जमीनी मांसयुक् त खा᳒ को 158° F के आंतिरक तापमान पर अवश् य पकाया 
जाना चािहए। 

 
• टर्ाइिचनोिसस रोकने के िलए, सअूर का गोश् त 155° F के आंतिरक तापमान पर अवश् य 

पकाया जाना चािहए। 
 

• अडंᲂ, मछली, शखंमीन तथा ममेन ेएव ंअन् य मासं को 145° F के न् यूनतम तापमान पर अवश् य 
पकाया जाना चािहए। 

 
• हॉट होिल्डग यूिनट पर भंडािरत गरम भोजन को 140° F या इसस ेअिधक तापमान पर 

अवश् य रखना चािहए। 
 

• खा᳒ को तजेी स ेठंडा करन ेके कुछ पर्भावी तरीके ह:ᱹ 
 

1.  समय-समय पर िहलाते हुए आइसवाटर बाथ मᱶ डुबोएं 
2.  1 से 2 इंच की गहराई वाले उत् पाद के साथ 4 इंच के उथले कूिलग पैन का पर्योग करᱶ 
3.  तेजी से ठंडा करने वाली यूिनट का पर्योग करᱶ 
4.   ठोस भोजन को छोटे-छोटे टुकड़ᲂ मᱶ (6 lbs. या कम) काटना। 

 
• रेिफर्जरेटर मᱶ रख ेगए गरम भोजन को तब तक ढकना नहᱭ चािहए जब तक पूरी तरह ठंडा 

होकर उनका तापमान 41° F या इससे कम न हो जाए। 
 

• पहले से पकाए गए या पर्शीितत भोजन को, िजसे हॉट होिल्डग यूिनट से परोसा जाएगा, स् टोव 
या ओवन का पर्योग करके तेजी से 165° F तक पुन: गमर् अवश् य करना चािहए। भोजन को 
पनु: गमर् करन ेके िलए हॉट होिल्डग यिूनट का पर्योग कभी न करᱶ। 

 
• खाने के िलए तैयार भोजन के साथ काम करने के िलए नगं ेहाथᲂ का पर्योग कभी न करᱶ। 

हमेशा दस् तानᲂ के साफ एवं सेिनटरी जोड़,े िचमटे, स् पैचुला, डेिल पेपर, चम् मच, चाकू आिद 
जैसे उपकरणᲂ का पर्योग करᱶ। 

  
• भोजन को दिूषत होने से बचाने के िलए िडस् पोजबेल दस् तान ेअक् सर बदलᱶ। 

 
• सभी पाक (खा᳒ संब᳍) तथा पॉट/िडश वािशग िसक मᱶ एयर-बर्ेक की व् यवस् था अवश् य होनी 

चािहए।  
 

• “वायमुडंलीय िनवार्त बर्केर” ऐसे उपकरण मᱶ अवश् य लग ेहᲂ िजनका पयेजल की आपिूत से 
सीधा कनेक् शन हो िजसमᱶ आइस मशीनᱶ, कॉफी मेकर तथा िडश वाशर शािमल ह।ᱹ  

 
• होज-िबब िनवार्त बर्ेकर स्थािपत करके कर्ास-कनके् शन रोकᱶ । 

 
• गसै-फायडर् हॉट वाटर हीटर लाइसᱶस पर्ाप् त प् लंबर ᳇ारा लगाए जाएं तथा बैक डर्ाफ्ट के िलए 

उनकी िनगरानी की जाए। 
 

• न् यूयाकर्  शहर का कानून िकसी ऐसे िसक मᱶ गर्ीस डंप करन ेको गरै काननूी बनाता ह ैिजसमᱶ 
समुिचत गर्ीस इंटरसेप् टर नहᱭ होता ह।ै 



िदवस 4 समीक्षा 
 

• हाथ से बतर्न धोने के कायर् का समुिचत कर्म धोना, खंगालना, स् वच् छ करना और हवा मᱶ 
सुखाना ह।ै 

 
• पर्त् येक पर्योग के बाद किटग बोडर् को धोएं, खगंालᱶ एव ंस् वच् छ करᱶ। 

 
• गरम पानी स ेस् वच् छ करन ेके िलए, बतर्नᲂ को कम से कम 30 सेकᱶ ड तक 170° F या अिधक 

तापमान वाल ेपानी मᱶ डुबोएं। 
 

• 50 PPM का क् लोरीन आधािरत स् वच् छीकरण घोल तैयार करने के िलए, 1 गलैन पानी मᱶ ½ 
Ბस ब् लीच िमलाएं। पᲂछा लगाने के कपड़ᲂ को भडंािरत करने के िलए 50 PPM के घोल का 
पर्योग करᱶ। बतर्नᲂ को स् वच् छ करने के िलए, कम से कम 1 िमनट तक डुबोएं। 

 
• 100 PPM का क् लोरीन आधािरत स् वच् छीकरण घोल तयैार करने के िलए, 1 गलैन पानी मᱶ 1 

Ბस ब् लीच िमलाएं। पᲂछा लगान,े िछड़काव करने या उड़ेलने के िलए 100 PPM के घोल का 
िविशष् ट रूप से पर्योग िकया जाता ह।ै 

     
• रासायिनक स् वच् छीकरण के दौरान, जांच िकट से रासायिनक घोल की जांच अवश् य करनी 

चािहए।     
 

• जब खा᳒ पर्ितष् ठान के भोजनकक्ष क्षेतर् मᱶ 20 या अिधक सीटᱶ हᲂ तो पटैर्न के िलए बाथरूम का 
पर्ावधान अवश् य होना चािहए। 

 
• खा᳒ पर्ितष् ठान मᱶ चहूᲂ की ताजा मᱶगनी की मौजदूगी महत् वपूणर् उल् लंघन ह।ै 

 
• ‘‘एकीकृत कीट पर्बधंन’’ मᱶ 3 पर्मखु कायर्नीितयᲂ का पर्योग िकया जाता ह:ै  
 

1. उनको भखूा मारᱶ: अपने कचरे का पर्बंधन करᱶ। चूह ेजब भोजन ढूंढ नहᱭ पात ेह ᱹतो वे चल े
जाते ह।ᱹ  
2. उनको बाहर रखᱶ: सुराखᲂ एवं दरारᲂ को बंद करᱶ। एक चौथाई छेद से भी चूह ेघुस जाते ह।ᱹ  
3. उन् हᱶ नष् ट करᱶ: खा᳒ पर्ितष् ठानᲂ मᱶ केवल लाइसᱶस पर्ाप् त पेस् ट कंटर्ोल अिधकारी कीटनाशकᲂ 
एवं कंृतकनाशकᲂ का िछड़काव कर सकता ह।ै 

            
• मिक्खयᲂ एवं कॉकरोचᲂ से मुिक्त पान ेका सबसे बिढ़या तरीका सफाई एवं स् वच् छीकरण ह।ै  

 
 
 

 िदवस 5 समीक्षा 
         

• HACCP का मतलब “संकट िवश् लेषण और महत् वपूणर् िनयंतर्ण िबद’ु’ [Hazard Analysis 
and Critical Control Point] से ह।ै यह हािनकर सू᭯ म जीवᲂ को िनयंितर्त करने के िलए 
पर्युक् त खा᳒ सुरक्षा पर्णाली ह।ै   

 



• HACCP के 7 िस᳍ातं ह:ᱹ 1) संकटᲂ की पहचान करᱶ; 2) महत् वपूणर् िनयंतर्ण िबदᲐु (CCP) 
का िनधार्रण करᱶ; 3) िनणार्यक सीमाएं स् थािपत करᱶ; 4) CCP की िनगरानी करᱶ; 5) 
सुधारात् मक कदम उठाए;ं 6) सत् यािपत करᱶ िक पर्णाली काम कर रही ह;ै और 7) िरकॉडर् 
रखना। 

        
• ‘‘महत् वपणूर् िनयतंर्ण िबद’ु’ [critical control point, CCP] खा᳒ पर्वाह मᱶ कोई िबद ुहोता 

ह ैजहां संकट के उन् मूलन के िलए कदम अवश् य उठाया जाना चािहए। 
  

• यिद संभािवत रूप से घातक भोजन 2 घंटे से अिधक समय तक तापमान की दिृ᳥ से खतरा 
के्षतर् मᱶ पड़ा रहता ह ैतो वह खाने के िलए सुरिक्षत नहᱭ रह जाता ह,ै तथा उसे अवश् य फᱶ क 
दनेा चािहए।   

   
• टुना जैसा ठंडा सलाद बनाते समय, घटकᲂ को पहल ेस ेठंडा कर लनेा अच् छा िवचार ह।ै   

 
• कृितर्म टर्ासं फैट से िदल के दौरे एवं आघात का जोिखम बढ़ता ह।ै न् यूयाकर्  शहर के रेस् तर्ां मᱶ 

यह पर्ितबंिधत ह।ै  
 

• रेस् तर्ा ंके िलए खा᳒ सरुक्षा, संरक्षा एवं सामान् य कायर् पर्था मᱶ सुधार करने का एक उत् कृष् ट 
तरीका पर्चालनᲂ का खुद ही िनयिमत मूल् यांकन करना ह।ै 

  
• रेस् तर्ां किमयᲂ मᱶ सबस ेआम चोटᱶ ह:ᱹ िफसलना, लड़खड़ाना, िगरना, कटना, फाड़ना, जलना, 

मांसपेिशयᲂ मᱶ तनाव, मोच तथा िबजली से मौत। 
 

• िफसलने, लड़खड़ाने एवं िगरने से बचने के िलए, खा᳒ किमयᲂ को िफसलन-रोधी जतूे पहनने 
चािहए। 

 
 

 




