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पहले �दन क� समी�ा 
 

• सभी खाद्य सेवा प्र�तष्ठान� के पास न्यू यॉकर्  �सट� हेल्थ �डपाटर्म�ट  
)New York City Health Department(  द्वारा जार� मौजूदा और मान्य पर�मट 

होना चा�हए।  
 
• स्वास्थ्य �नर��क� को �कसी भी चल रहे खाद्य सेवा या खाद्य प्रसंस्करण 

संस्थान का �नर��ण करने का अ�धकार होता है। �नर��क� को �नर��ण के 
दौरान स्थापना के सभी �ेत्र� तक पहंुच प्रदान क� जानी चा�हए।  

 
• न्यू यॉकर्  �सट� स्वास्थ्यसं�हता  )New York City Health Code( के अनुसार, सभी 

खाद्य सेवा प्र�तष्ठान� के पयर्वे�क� के पास खाद्य संर�ण प्रमाण पत्र 
)Food Protection Certificate(  होना चा�हए। 

 
• भोजन कोईभी खाद्य पदाथर्, बफर् , पेय या इस्तेमाल सामग्री या मानव उपभोग के 

�लए बेची जाने वाल� सामग्री है। 
 
• संभा�वत खतरनाक खाद्य पदाथर् (Potentially Hazardous Foods, PHF)  वे खाद्य 

पदाथर् ह� जो सू�मजीव� के तेजी से �वक�सत होनेम� सहायता करते ह�। 
 

•  PHF के उदाहरण� म� सभी कच्च ेऔर पके हुए मांस, पोल्ट्र�, दधू और दधू से बने 
उत्पाद, मछल�, शले�फश, टोफू, पके हुए चावल, पास्ता, सेम, आलू और तेलम�लहसुन 
शा�मल ह�। 

 
• 41°F और 140°F के बीच तापमान खतरनाक होता है। इस सीमा के भीतर, 

अ�धकतर हा�नकारक सू�मजीव तेजी से उत्पन्न होते ह�। 
 

• खाद्य तापमान को मापने के �लए तीन प्रकार के थमार्मीटर�का उपयोग �कया जा 
सकता है: द्�वधातुक न�लका (बाइमैटा�लक स्टेम) (0°F से 220°F), थमार्कोम्पल 
और थ�मर्िस्टक (�डिजटल)। �कसी खाद्य सेवा प्र�तष्ठान म� काँच के थमार्मीटर 
का उपयोग कानून द्वारा �न�षद्ध है। 
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• संयुक्त राज्य अमे�रका के कृ�ष �वभाग (Unites States Department of Agriculture, 

USDA) द्वारा �नर��ण �कए गए मांस पर यूएसडीए �नर��ण स्टाम्पज़रूर 
होनीचा�हए। 

 
• क्लॉिस्ट्र�डयम बो�ट�लनम (Clostridium botulinum) बैक्ट��रया क� व�ृद्ध को रोकने 

के �लए स्मोक्ड �फश को 38°F या उससे कम तापमान पर रखा जाना चा�हये। 
 

• शले�फ़श को शले�फ़श टैग के साथ प्राप्त �कया जाना चा�हए। इन टैग्स को 
उत्पाद के उपयोग होने के 90   �दन बाद तक फाइल म� रखा जाना चा�हये। 

 
• उन दधू और दगु्ध उत्पाद� को या तो पास्चरु�करण �कया जाना चा�हए, िजसक� 

�बक्र�-�दनांक 9   �दन हो या अल्ट्रा-पास्चरु�करण �कया जाना चा�हए, िजसक� 
�बक्र�-�दनांक 45    �दन हो। 

 
• सभी कच्च ेफल� और सिब्जय� को परोसने से पहले पूर� तरह से धोया जाना 

चा�हए। 
 

• संशो�धत वातावरण पैकेिजंग म� सभी वा�णिज्यक खाद्य पदाथ� का उपयोग 
�नमार्ता के �व�नद�श� के अनुसार �कया जाना चा�हए। 

 
• खदुरा खाद्य प्र�तष्ठान म� �कसी भी खाद्य उत्पाद क� वैक्यूम पैकेिजंग कानून 

द्वारा �न�षद्ध है, इसे तभी �कया जा सकता है जब न्यूयॉकर्  �सट� हेल्थ �डपाटर्म�ट 
के माध्यम से �वशषे प्रा�धकरण प्राप्त �कया जाये। 

 
•  FIFO  का मतलब है पहले आओ पहले जाओ (First In First Out)। FIFO   �व�ध 

को लागू करने का पहला चरण उत्पाद� को �दनां�कत करना है।  
 

• न्यूयॉकर्  शहर क�स्वास्थ्य सं�हता के अनुसार सभी खाद्य पदाथ� को फशर् से कम 
से कम 6  इंच ऊपर संग्रह�त �कया जाना चा�हये। 

 
• क्रॉस-संदषूण को रोकने के �लए, रे�फ्रजरेटर म� कच्च ेखाद्य पदाथर् को पके हुए 

खाद्य पदाथ� के नीच ेसंग्रह�त �कया जाना चा�हए। 
 

• ठंडा तापमान सू�मजीव� क� व�ृद्ध को धीमा कर देते ह�। 
 

• सभी ठंड ेभोजन�को हरसमय 41°F या उससे कम तापमान (केवल स्मोक्ड �फश 
को छोड़कर, िजसे 38°F याउससेकमतापमान) पर रखा जाना चा�हये। 
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• भंडारण के सूखे �ेत्र� को अच्छ� तरह से रोशनी और हवादार रख�। 

 
• खाद्य पदाथ� को कभी भी अप�शष्ट जल क� ना�लय� के नीच ेसंग्रह�त ना कर�। 

 
• संग्रह�त खाद्य को ढककर रखा जाना चा�हए और हा�नकारक जीव रोधककंटेनर 

म� संग्रह�त �कया जाना चा�हए।   
 
• मानव उपभोग के �लए बफर्  को �डब्बे, बोतल� या अन्य खाद्य उत्पाद� को 

संग्रह�त करने के �लए इस्तेमाल नह�ं �कया जा सकता। 
 
• जब खाद्य पदाथ� को बफर्  म� सीधे संग्रह�त �कया जाता है तो, बफर्  के पानी को 

लगातार �नकालते रहना चा�हए। 
 

• "First Aid Choking" (फस्टर् ऐड चो�कंग) पोस्टर को प्रत्येक �न�दर्ष्ट खाने के �ेत्र 
म� �दखाई देने (�व�शष्ट) वाले स्थान पर लगाया जाना चा�हए। 

 
• अल्कोहल पेय पदाथ� क� सेवा करने वाले खाद्य सेवा प्र�तष्ठान� को "Alcohol 

and Pregnancy Warning" (शराब और गभार्वस्था चेतावनी) संकेत प्रद�शर्त करने क� 
आवश्यकता होती है। 

 
• हाथ धोने क�सभी �सकं�के पास "Wash Hands" (हाथ� धोने) का संकेत प्रद�शर्त 

�कया जाना चा�हये।    
 

• "No Smoking" (धमू्रपान �नषेध) �चन्ह को प्रत्येक सु�वधा म� प्रद�शर्त �कया जाना 
चा�हए। 
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दसूरे �दन क� समी�ा 

 
• हमारे स्वास्थ्य के तीन मुख्य खतरे ह�: भौ�तक , रासाय�नक और जै�वक 

 
• भोजन म� �कसी बाहर� वस्तु क� मौजूदगी (उदाहरण के �लए, कांच, धातु के टुकड़)े 

को भोजन म� भौ�तकखतरा माना जाता है। 
 

• भोजन म� हा�नकारक रसायन� (जैसे �क क�टनाशक, सफाई एज�ट, नुसखेवाल� 
दवा) क� उपिस्थ�त को रासाय�नक खतरा कहा जाता है। 

 
• भोजन म� सू�मजीव� (बैक्ट��रया, वायरस, परजीवी और कवक) क� उपिस्थ�त को 

जै�वक खतरा कहा जाता है। 
 

• हा�नकारक (रोगजनक) बैक्ट��रया से संद�ूषत खाद्य पदाथर्अक्सर द�ूषत �दखाई 
नह�ं देते;  इनक� �दखावट, स्वाद या गंध म� कोई प�रवतर्न नह�ं होता है।  

 
• अनुकूल प�रिस्थ�तय� म�, भोजन म� बैक्ट��रया क� संख्या हर 20  से 30  �मनट म� 

दोगुनी हो सकती है।  
 

• जीवाणु व�ृद्ध के चार चरण ह�: अतंराल (लैग)  ,  लॉग, ठहरा हुआ (स्टेशनर�) और 
घातक (डथे)। 

 
• लॉग चरण म� बैक्ट��रया क� तीव्र व�ृद्ध होती है। 

 
• बैक्ट��रया क� व�ृद्ध छह कारक� से प्रभा�वत होती है: खाद्य, अम्लता, तापमान, 

समय, ऑक्सीजन और नमी (Food, Acidity, Temperature, Time, Oxygen and 

Moisture, FATTOM)। 
 

• वायरस भोजन म� प्रजनन नह�ं कर सकते। हालाँ�क, भोजन म� वायरस होने से 
उसे खाने वाले लोग संक्र�मत हो सकते ह�। 

 
• हेपेटाइ�टस ए और नोरोवायरस दो आम खाद्य-ज�नत वायरस ह�। ये वायरस तब 

संच�रत होते ह� जब कोई व्यिक्त भोजन या पानी का सेवन करता है जो �कसी 
संक्र�मत व्यिक्त के मल के साथ द�ूषत होता है। शौचालय का उपयोग करने के 
बाद अच्छ� तरह से हाथ� को धोने से फैलाव को रोका जा सकता है। 
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• �ट्र�चना�सस का कारण बननेवाले �त्र�चनाला स�पर्�लस (Trichinella spiralis) ,
भोजन का परजीवी है िजसे आम तौर पर कम पके हुए पोकर्  म� पाया जाता 
है।�ट्र�चनो�सस को रोकने के �लए, पोकर्  को 15  सेकंड तक 150°F तक पकाएं। 

 
• अ�नसै�कस �सम्प्लेक्स (Anisakis simplex) समुद्र� मछल� म� पाया जाने वाला 

खाद्य ज�नत परजीवी है। 
 

• साल्मोनेला एंट�र�ट�डस (Salmonella enteritidis) आमतौर पर कच्च ेपोल्ट्र� और 
खोल वाले कच्च ेअडं� म� पाया जाने वाला जीवाणु है।      

 
• हम तेजी से शीतलन, तेजी से गरम करने और अ�ग्रम म� खाद्य पदाथ� क� तैयार� 

नह�ं करन ेके द्वारा सू�म जीवाणु क्लोिस्ट्र�डयम परफ्र� स (Clostridium 

perfringens) के �वक�सत होनेको �नयं�त्रत कर सकते ह�।   

 
• स्टेफाइलोकोकस ओर�यस (Staphylococcus aureus) जीवाणु आम तौर पर स्वस्थ 

मनुष्य के अदंर पाया जाता है। 
 

• स्टेफाइलोकोकल खाद्य मादकता का सामान्य कारण स्टेफाइलोकोकस ओर�यस 
(Clostridium botulinum) के संक्रमण द्वारा खाद्य-ज�नत बीमार� है, िजसे �नजी 
स्वच्छता और खाने के �लए तैयार भोजन कोनंगे हाथ� से नह�ं छूने से रोका जा 
सकता है। 

 
• संच�रत रोग� से बीमार खाना बनाने वाले लोग� को पूर� तरह से ठ�क होने तक 

खाद्य पदाथ� को बनाना या संभालना नह�ं चा�हये, इससे बीमार� फैल सकती है। 
 

• ई-कोलाई 0157:H7 को खत्म करने के �लए क�मा मांस (जैसे �क हैम्बगर्र) को 
158°F के न्यूनतम तापमान पर पकाया जाना चा�हए। 

 
• क्लॉिस्ट्र�डयम बोटु�लनम (Clostridium botulinum) जीवाणु से बोटु�लज़्म का 

संक्रमण होता है। यह घर पर �डब्बाबंद खाद्य पदाथर्, स्मोक्ड मछल�, तेल म� 
लहसुन और एनारो�बक (�बना वायु)   वातावरण म� �कसी भी भोजन के साथ 
संबं�धत है। 

 
• समय और तापमान के अनु�चत उपयोग के कारण �हस्टामाइन के उच्च स्तर 

(उदाहरण के �लए, ट्यूना, मैकेरल, बो�नटो, माह� माह�, ब्लू�फ़श) वाल� मछ�लय� 
को खाने से स्क्रोम्बोइड (Scombroid) �वषाक्तता होती है।   
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• ऐसी �कसी भी ग�त�व�ध के बाद हाथ� को अच्छ� तरह से धोएं िजसम� वे द�ूषत 

हो सकते ह�। उदाहरण के �लए, काम शुरू करने से पहले और कच्च ेखाद्य पदाथ� 
को संभालने के बाद, शौचालय, खांसी, छ�ंकने, धूम्रपान, खान,े पीने और खर�चने 
के बाद हाथ� को धोना चा�हए। 

 
• न्यू यॉकर्  �सट� स्वास्थ्यसं�हताके अनुसार हाथ धोने का �सकं/स्थान सभी खाद्य 

तैयार� �ेत्र� के 25  फ�ट के भीतर और सभी शौचालय� म� या उसके पास होना 
चा�हये जहां आसानी से पहंुचा जा सकता है।   

 
• हाथ धोने के �सकं पर साबुन, गमर् और ठंडा पानी, �डस्पोजेबल तौ�लया या ह�ड 

ड्रायर और "Wash Hands" (हाथ� धोने) के �चह्न होनेचा�हए। 
 

• न्यू यॉकर्  �सट� स्वास्थ्यसं�हताके अनुसार सभी खाद्य श्र�मक� को बाल� को उ�चत 
रूप से बांधना चा�हये, साफ-एप्रन और बाहर� वस्त्र पहनने चा�हये, और उनके 
बाह� और हाथ� पर कोई भी आभूषण नह�ं पहनना चा�हये (शाद� क� अगंूठ� और 
�च�कत्सा ब्रेसलेट के �सवाय)। खाद्य श्र�मक� को मकेअप करने से भी बचना 
चा�हए। 
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तीसरे �दन क� समी�ा 
 

• जमे हुए खाद्य पदाथ� के �पघलने के तीन स्वीकायर् तर�के ह�: उन्ह� �फ्रज म� 
रखना, ठंड ेबहतेपानी म� रखना, या उन्ह� माइक्रोवेव ओवन म� �डफ्रोस्ट करने के 
बाद लगातार पकाना। 

 
• क्रॉस संदषूण तब होता है जब कच्च ेभोजन का बैक्ट��रया पके हुए या खाने के 

�लए तैयार भोजन म� �मल जाता है। 
 
• पोल्ट्र�, भरवां मांस और उसके अदंर क� भराई को 165°F के आंत�रक तापमान 

पर पकाया जाना चा�हए। 
 

• क�मा मांस और क�मा मांसवाले खाद्य पदाथ� को 158°F के आंत�रक तापमान 
परपकाया जाना चा�हए। 

 
• पोकर्  को 150°F के आंत�रक तापमान परपकाया जाना चा�हए। 

 
• खोल वाले कच्च ेअडं� को कम से कम 145°F के न्यूनतम तापमान परपकाया 

जाना चा�हए। 
 

• मछल�, शले�फश, बीफ, मेमने और अन्य सभी मांस को 140°F के न्यूनतम 
तापमान पर पकाया जाना चा�हए। 

 
• गमर् होिल्डगं यू�नट म� संग्रह�त सभी गमर् खाद्य पदाथ� को 140°F या अ�धक 

तापमान पर रखना चा�हए। 
 

• खाद्य पदाथ� को जल्द� ठंडा करने के प्रभावी तर�क� म� शा�मल ह�: भोजन को बफर्  
के पानी म� डूबा देना और बीच-बीच म� �हलाना; भोजन को 4 इंच गहरे कू�लगं 
पैन म� 1  से 2  इंच तक डालना; तीव्र शीतलन इकाई का उपयोग करना; और ठोस 
पदाथ� को छोटे टुकड़� म� काटना (6 प�ड या उससे कम टुकड़)े। 

 
• ठंडा करने के �लए रे�फ्रजरेटर म� रखे गए गमर् भोजन को 41°F या उससे कम 

ठंडा होने के बाद ह� ढका जाना चा�हए। 
 

• पहले से पकाएऔर प्रशी�तत भोजन, जो गमर् होिल्डगं यू�नट से परोसा जाएगा, 
उसे स्टोव या ओवन के उपयोग से 165°F परतेजी से दबुारा गमर् �कया जाना 
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चा�हए। खाद्य पदाथ� को �फर से गरम करने के �लए कभी भी गमर् होिल्डंग 
इकाई का उपयोग न कर�। 

 
• खाने के �लए तैयार खाद्य पदाथ� के साथ काम करते समय कभी भी हाथ� का 

उपयोग न कर�। हमेशा साफ और सै�नटर�दस्ताने पहन�, या �चमटे, स्पैचलुा, डले� 
पेपर या स�व�ग स्पून का उपयोग कर�। 

 
• �डस्पोजेबल दस्तान�का उपयोग करते समय, भोजन के प्रदषूण को रोकने के �लए 

उन्ह� अक्सर बदल�। 
 

• सभी व्यंजन (भोजन से संबं�धत) और पॉट /�डश वॉ�शगं �सकं�म� एयर ब्रेक्स (नल 

और �सकं के बीच खाल� जगह) प्रदान क�जानीचा�हए।  
 

• �कसी भी ऐसे उपकरण म� िजसम� पीने योग्य पानी क� आपू�त र् के साथ सीधा 
संबंध हो, वायुमंडल�य वैक्यूम ब्रेकसर् (Atmospheric Vacuum Breakers, AVB) 

स्था�पत क� जानी चा�हए। उदाहरण� म� शा�मल है बफर्  मशीन, कॉफ� मशीन और 
�डशवॉशर। 

 
• होस �बब वैक्यूम ब्रेकर स्था�पत करके क्रॉस-कनेक्शन को रोका जा सकता है। 

 
• सभी गैस से चलने वाले गमर् पानी ह�टर�को लाइस�स प्राप्त प्लंबर द्वारा स्था�पत 

�कया जाना चा�हए और बैक ड्राफ्ट के �लए इनक� �नगरानी क� जानी चा�हए। 
 

• न्यूयॉकर्  शहर के कानून� के अनुसार �कसी भी �सकं म� ग्रीसफ� कनागैरकानूनी है, 
िजसम� उ�चत ग्रीस इंटरसेप्टर नह�ं है। 
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चौथे �दन क� समी�ा 
 

• हाथ� से बतर्न धोने का सह� क्रम है धोना, खगंालना, साफ करना औरहवा म� 
सुखाना। 

 
• प्रत्येक उपयोग के बीच, काटने के बोड� को धोना, खगंालना, औरसाफ करना 

चा�हए। 
 

• गमर् पानी के साथ जीवाणुर�हत करने के �लए बतर्न� को 170°F पानी म� कम से 
कम 30  सेकंड के �लए रख�। 

 
• 50  PPM क्लोर�न आधा�रत साफ करने काघोल तयैार करने के �लए, 1 गैलन पानी 

म� ½ औसं ब्ल�च �मलाएं। 
 

• 50  PPM साफ करने के घोल म� कम से कम 1   �मनट के �लए बतर्न� को डूबा 
रहने द�। 

 
• 100  PPM क्लोर�न आधा�रत साफ करने का घोल तैयार करने के �लए, 1  गलैन 

पानी म� एक औसं ब्ल�च �मलाएं। 
 

• 100  PPM साफ करने का घोल का उपयोग आम तौर पर प�छने, �छड़काव करने 
या पानी म� डालने के �लए �कया जाता है। 

 
• प�छने के कपड़�को 50  PPM साफ करने के घोल म� रखा जाना चा�हए।   
 
• रासाय�नक सफाई के दौरान, रासाय�नक घोल को पर��ण �कट से जांचना चा�हए।     

 
• जब भोजन प्र�तष्ठान के भोजन �ेत्र म� 20 या उससे अ�धक सीट�ह� तो ग्राहक� के 

�लए बाथरूम उपलब्ध कराए जाने चा�हए। 
 
• एक�कृत क�ट प्रबंधन क� तीन प्रमुख रणनी�तयां ह�: उन्ह� भूखा रख�, उन्ह� बाहर 

�नकाल� और उन्ह� मार डाल�। 
 

• रेस्टोर�ट म� फैले हुए चहू� को य�द भोजन प्राप्त नह�ं होता तो वे उस स्थान को 
छोड़कर चले जाते ह�। 

 
• चहेू एक क्वाटर्र (छोटा �सक्का) िजतने छोटे स्थान से भवन� म� घुस जात ेह�।  
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• खाद्य प्र�तष्ठान म� चहेू क� ल�द क� उपिस्थ�त गंभीर उल्लंघन है। 
 

• �कसी रेस्टोर�ट म� क�टनाशक और चहू� आ�द को मारने वाल� दवाओं को केवल 
�कसी लाइस�स प्राप्त क�ट �नयंत्रण अ�धकार� द्वारा डाला जा सकता है।   

 
• �कसी संस्थान से मिक्खय� और कॉक्रोच/क�ड़-ेमकौड� को नष्ट करने का सबसे 

अच्छा तर�का उ�चत सफाई और स्वच्छता है। 
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पांचवे �दन क� समी�ा 
 

• HACCPका अथर् है Hazard Analysis and Critical Control Point (जो�खम 
�वश्लेषण और गंभीर �नयंत्रण �बदं)ु।  

 
• HACCP हा�नकारक सू�मजीव� के �वक�सत होने को �नयं�त्रत करने के �लए 

खाद्य सुर�ा व्यवस्था है। 
 

• HACCP के सात �सद्धांत ह�: खतर� क� पहचान करना, नाजुक �नयंत्रण �बदं ु
(Critical Contral Points, CCP),�नधार्�रत करना, नाजुकसीमाएं सेट करना, CCP 
क� �नगरानी करना, सुधारात्मक कारर्वाई करना, जांच करना �क �सस्टम काम कर 
रहा हैऔर �रकॉडर् रखना। 

 
•  CCP खाद्य प्रवाह का वह कोई भी �बदं ुहै जहां खतरे को खत्म करने के �लए 

कारर्वाई क� जानी चा�हए। 
 

• य�द संभा�वत खतरनाक खाद्य पदाथर् को 2  घंटे से अ�धक के �लए खतरे वाले 
तापमान �ेत्र म� छोड़ �दया जाता है, तो भोजन सवेन के �लए सुर��त नह�ं रहता 
और इसे हटा �दया जाना चा�हए।  

 
• ठंडी सलाद बनाते समय, जैसे �क ट्यूना, साम�ग्रय� का पहले से ह� शीतलन कर 

लेना चा�हये।  
 

• कृ�त्रम ट्रांस वसा LDL  ("खराब "कोलेस्ट्रॉल) को बढ़ाता है, िजससे हृदय रोग होने 
क� संभावना बढ़ जाती है। 

 
• कृ�त्रम ट्रांस वसा रेस्टोर�ट के सभी खाद्य पदाथ� के �लए प्र�तबं�धत है। 

 
• खाद्य सुर�ा, बचाव और सामान्य कायर्प्रणाल� म� सुधार करने के �लए, �नय�मत 

रूप से खाद्य संचालन का स्व-मूल्यांकन कर�। 
 

• रेस्टोर�ट्स म� काम करने वाले व्यिक्तय� को लगन ेवाल� सबसे आम चोट� ह� 
�फसलना, ठोकर खाना, �गरना, कटना, फटना, जलना, मांसपे�शय� म� तनाव, मोच 
और �बजल� का झटके। 

 
• �फसलन,े ठोकर खाने, �गरनेसे बचने के �लए खाना बनाने के व्यिक्तय� के द्वारा 

�फसलन प्र�तरोधी जूते पहने जाने चा�हए। 


