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স্টেশনারি অফিস দ্বারা ইউনাইটেড কিংডমে ছাপান�ো হয়েছে



ক্যাটারিং বা খাদ্য সরবরাহকারী ব্যবসাগলুিকে খাদ্য নিরাপত্তা সংক্রান্ত আইনকাননুের 

প্রয়�োজনীয়তা অনযুায়ী এইচএসিসিপি (HACCP) বা হ্যাজার্ড  অ্যানালাইসীস অ্যান্ড 

ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্ট মেনে চলার সাহায্যের জন্য।  দ্য ফুড স্ট্যান্ডার্ড স এজেন্সি ইন 

স্কটল্যাণ্ড (এফএসএএস) স্কটিশ ফুড এনফ�োর্সমেন্ট লিয়াজঁ�ো কমিটির (এসএফইএলসি)

স্কটিশ এইচএসিসিপি (HACCP) ওয়ার্কিং  গ্রুপকে খাদ্য প্রস্তুতকারীদের জন্য 

এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক একটি গাইডেন্স বা নির্দেশপসু্তিকা তৈরী করতে বলে; 

এই নির্দেশপসু্তিকাটিকে বলা হয় কুকসেইফ।  

এই পসু্তিকার রচনাপ্রক্রিয়ায় খাদ্য প্রস্তুতকারী, ল�োকাল অথরিটিগলুি এবং স্কটিশ ফুড 

অ্যাডভাইসরি কমিটির বিশেষ দক্ষতার সাহায্য নেওয়া হয়েছে।   35,000–রও বেশি 
খাদ্য প্রস্তুতকারী সংস্থা এখন কুকসেইফ ব্যবহার করে এবং এটি একটি মলূ্যবান সম্পদ 

হিসাবে প্রমাণিত হয়েছে, এটি বিদ্যমান সঅুনশুীলনের উপর ভিত্তি করে প্রতিষ্ঠিত হয়েছে, 

খাদ্য নিরাপত্তার মান উন্নততর করছে আর এর ফলে এটি ভ�োক্তাদের আর�ো ভাল�োভাবে 

সরুক্ষিত করছে। 

2011- 2012 সালে এজেন্সিটি ক্রস কন্টামিনেশন বা পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধের 

বিষয়ে হালনাগাদ  পরামর্শ প্রদান করে।কুকসেইফ-এর হাউজ রলুস-গলুির তিনটি এই 

নতুন পরামর্শ দেবার জন্য হালনাগাদ করা হয়েছে – পার্সোনাল হাইজিন বা ব্যক্তিগত 

স্বাস্থ্যবিধি, সাফাই এবং ক্রস কন্টামিনেশন প্রতির�োধ করা। আপনার পর্যাল�োচনা প্রক্রিয়ার 

অংশ হিসাবে এগলুি আপনার কুকসেইফ ব্যবস্থার অন্তর্ভুক্ত করনু এবং এই নতুন তথ্য 

দিয়ে আপনাদের কর্মীদের প্রশিক্ষণ দিন।

এজেন্সি  এসএফইএলসি (SFELC) কে এবং বিশেষভাবে স্কটিশ এইচএসিসিপি 

(HACCP) ওয়ার্কিং  গ্রুপকে তাদের প্রতিশ্রুতি, সময়, বিশেষ দক্ষতা আর সহায়তার 

জন্য কৃতজ্ঞতা জানাতে চায়।

প্রফেসর চার্লস মিলনে

ডাইরেক্টর স্কটল্যান্ড

ফুড স্ট্যান্ডার্ড স এজেন্সি

মে 2012
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ভূমিকা       1.1

এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক পদ্ধতি বঝুবার আর তার বাস্তবায়ন করায় কেটারিং বিজনেস বা খাদ্য সরবরাহকারী ব্যবসাগলুিকে সহায়তা করার 

লক্ষ্যে ‘কুকসেইফ’ প্রণীত হয়েছে।এই ম্যানয়ুাল বা নির্দেশপসু্তিকাটি পড়ে এবং তার নির্দেশাবলী অনসুরণ করে আপনি আপনার প্রয়�োজনের উপয�োগী 

এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক কর্মধারা গড়ে তুলতে পারবেন।

এইচএসিসিপি (HACCP) কি? এইচএসিসিপি (HACCP) অক্ষরগলু�োর মানে হল “হ্যাজার্ড  অ্যানালাইসীস অ্যান্ড ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল 

পয়েন্ট”।

এইচএসিসিপি (HACCP) এক ব্যাপকভাবে গ্রহণয�োগ্য খাদ্যের নিরাপত্তা নিশ্চিত করার পদ্ধতি, যা বিভিন্ন আকারের আর ধরনের খাদ্য 

ব্যবসায়ে সহজে খাপ খাইয়ে নেওয়া যায়। এইচএসিসিপি (HACCP)-র প্রধান লক্ষ্য হল খাদ্য নিয়ে কাজ করার গরুতু্বপূর্ণ দিকগলুির দিকে 

নজর দেওয়া, এবং সমস্যা যাতে না দেখা যায় তার জন্য পদক্ষেপ গ্রহণ করা।

ভাল�ো খাবার স্বাস্থ্যবিধির অনশুীলনগলুির আর একটি সরুক্ষিত, পরিষ্কার পরিবেশে খাবার নিয়ে কাজ করার প্রয়�োজনগলুির বিষয়ে খাদ্য ব্যবসায়ে জড়িত 

সকলেই অবগত।

এই ম্যানয়ুালটি কিভাবে আপনাকে সাহায্য করতে পারে

‘কুকসেইফ’ নিম্নলিখিত 5টি অংশে বিভক্ত:

1.	 ভূমিকা অংশ – এই ম্যানয়ুালে ব্যবহৃত এইচএসিসিপি (HACCP) পরিভাষাগলুির ব্যাখ্যা এখানে রয়েছে

2.	 ফ্লো ডায়াগ্রাম অংশ - আপনার নিজের মত করে ফ্লো ডায়াগ্রাম আকঁার জন্য নির্দেশ ও টেমপ্লেট এতে রয়েছে

3.	 এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  বা ছক অংশ  - প্রতিটি প্রক্রিয়ার ধাপে কি ভুল হতে পারে এবং সেক্ষেত্রে আপনি কি করতে পারেন তা 

দেখান�ো হয়েছে। আপনার ব্যবসার পরিপ্রেক্ষিতে বিচার্য বস্তুগলুির বিষয়ে নির্দেশনা ও উদাহরণ দেওয়া হয়েছে 

4.	 হাউজ রলুস অংশ – আপনার দৈনন্দিন নিরাপদ কাজের অনশুীলনগলুি তৈরী করতে আপনার নিজের হাউজ রলুস বা ব্যবসায় প্রয�োজ্য নিয়মগলুি 

লিখতে সাহায্য করার নির্দেশ ও টেমপ্লেট এতে রয়েছে 

5.	 রেকর্ডস  অংশ – অন্য সব অংশে য�োগায�োগ করার প্রয়�োজনে আপনার ব্যবহারের জন্য নির্দেশ ও মানদণ্ড এখানে রয়েছে

এই ম্যানয়ুালে এইচএসিসিপি (HACCP) কর্মধারার বিষয়ে জররুি তথ্যের পাশাপাশি খাদ্যের নিরাপত্তার বিষয়ে জড়িত অন্যান্য বিষয়েও নির্দেশ দেওয়া 

হয়েছে।উপর�োক্ত 5টি অংশের ভিতর দিয়ে কাজ করার সময় আপনি কতটা অগ্রগতি অর্জন করছেন তা রেকর্ড  করার জন্য একটি কর্ম পরিকল্পনাও 

এতে রয়েছে।

আপনাকে যা করতে হবে

এই ম্যানয়ুাল যেভাবে সাজান�ো হয়েছে তা অনসুরণ করে কাজ করার পরামর্শ আপনাকে দেওয়া হচ্ছে। তবে, ম্যানয়ুালের অংশগলুি একটা আরেকটার সাথে 

সম্পর্কিত  এবং আপনি আপনার মত ক্রমানসুারে কাজ করে যেতে পারেন।

আপনার অগ্রগতির বিবরণ অ্যাকশন প্ল্যান বা কর্মপরিকল্পনায় রেকর্ড  করার কথা মনে রাখবেন 
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এই ম্যানয়ুালের কর্মপরিধি

অধিকাংশ ক্যাটারিং বা খাদ্য সরবরাহ ব্যবসাতে ব্যবহারের উপয�োগী করে এই ম্যানয়ুাল তৈরী করা হয়েছে। আপনার ব্যবসা যেভাবে আপনি চালান তার 

উপয�োগী করে আপনাকে অংশগলুি রদবদল করে নিতে হবে। কিভাবে তা করতে হবে সে বিষয়ে প্রত্যেক অংশে নির্দেশ দেওয়া আছে। 

যদি আপনি দেখেন যে আপনার প্রক্রিয়ায় অতিরিক্ত ধাপ আছে বা আপনার অন্য রেকর্ডে র প্রয়�োজন, আপনার ব্যবহার করা ব্যবস্থার মানানসই  বা 

আপনার বিশেষ ব্যবসার উপয�োগী করার জন্য তৈরী করে নেওয়ার জন্য এই ম্যানয়ুালে সহজে রদবদল করে নেওয়া যায়।‘কুকসেইফ’ আপনার বর্তমান 

ভালো কর্মরীতির ভিত্তিতে তৈরী করার জন্য প্রস্তুত, যা হল আপনার দৈনন্দিন কর্মপদ্ধতির মধ্যে আপনি ইতিমধ্যেই যে নিরাপদ কাজের অনশুীলনগলুি 

মেনে চলেন সেগলুি।

এই ম্যানয়ুাল প্রস্তুত করার সময় যে সেরা তথ্য পাওয়া গেছে তার ভিত্তিতে এটা তৈরী করা হয়েছে। উপযকু্ত সময় অন্তর এটা পরিমার্জ না করা হবে এবং 

নতুন তথ্য দেওয়া হবে।

আপনার কপিতে দেওয়া তথ্যে আপনার ব্যবসার ভিতরে পরিচালিত সমস্ত কাজকর্ম প্রতিফলিত হওয়া উচিত।বিশেষত আপনার হাউজ রলুস এমন ভঙ্গিতে 

লেখা থাকা উচিত যে সেগলুি আপনার খাদ্য নিয়ে কাজ করা কর্মীরা সহজেই বঝুতে পারেন।

আইনগত দায়িত্বসমহূ

এই ম্যানয়ুালে কেবল সাধারণ পরামর্শ দেওয়া হয়েছে, এবং এই নির্দেশিকার ভিত্তি হল ফুড স্ট্যান্ডার্ডস  এজেন্সি বর্তমানে প্রয�োজ্য আইনের যে অর্থ করে 

তা, তবে আইনের সনুির্দিষ্ট ব্যাখ্যা দেওয়ার দায়িত্ব আদালতের। এই নির্দেশিকা প্রাসঙ্গিক আইনগলুির লিখিত বিবরণের বিকল্প নয়, যে আইন প্রয�োজ্য হয়ে 

চলবে এবং সেই আইনকে মেনে চলার দায়িত্ব খাদ্য ব্যবসায়ের মালিকদের উপরই বর্তাবে ।

এই ম্যানয়ুালে দেওয়া নির্দেশিকা এবং প্রাসঙ্গিক আইনগলুিতে ক�োনও বির�োধ থাকলে, আপনার নিজের পরিস্থিতিতে এই নির্দেশিকা ম্যানয়ুালের প্রয়�োগের 

বিষয়ে আপনার নিজের আইনি পরামর্শ নেওয়া উচিত।
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এইচএসিসিপি (HACCP)-র ব্যাখ্যা

এই ম্যানয়ুাল এমন কিছ পরিভাষা ব্যবহার করে যা আপনি জানতে নাও পারেন। এগলুি নিচে ব্যাখ্যা করা হল: 

প্রক্রিয়ার ধাপগলুি

এইচএসিসিপি (HACCP)-ভিত্তিক পদ্ধতিগলুি ব�োঝবার জন্য, আপনাকে আপনার খাদ্য সরবরাহ ব্যবসাটিকে কিছ সাজান�ো প্রক্রিয়ার ধাপের ক্রম 

হিসাবে বিবেচনা করতে হবে। 

প্রথম ধাপ হল খাদ্য কেনা- আর শেষ ধাপ হল আপনার ক্রেতাদের খাদ্য বিক্রয় করা।

নিচে সরলীকৃত ছকে যে প্রক্রিয়া ধাপগলুি দেখান�ো হয়েছে, সেগলুির সাথে একটা আদর্শ খাদ্য সরবরাহ ব্যবসার সম্পর্ক  থাকতে পারে।

এটি একটি সরলীকৃত ছক এবং আপনার নিজের ব্যবসায়ে যে ক্রম অনসুারে ঘটে ঠিক সেইভাবে তাদের সবগলুি হয়ত এই ছকে দেখা যাবে না।

‘কুকসেইফ’ আপনার নিজস্ব ফ্লো ডায়াগ্রাম আকঁার জন্য একটা টেমপ্লেট দিয়েছে।

(এই ম্যানয়ুালের ফ্লো ডায়াগ্রাম অংশটি দেখনু)।

ক্রয়, গ্রহণ/সরবরাহ, সংগ্রহ

মজদু

প্রস্তুত প্রণালী

রান্না করা

গরম রাখা

ঠাণ্ডা করা

আবার গরম করা

পরিবেশন করা
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বিভিন্ন ঝঁুকি

একটি ঝঁুকি বা  “হ্যাজার্ড ” হল এমন একটা কিছ যার ফলে আপনার পরিবেশন করা খাবার খাওয়ার ফলে আপনার ক্রেতাদের ক্ষতি হতে পারে।

খাদ্য নিরাপত্তা নিশ্চিত করতে একটা এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক শর্ত হল যে আপনার খাদ্য সরবরাহ ব্যবসায়ের প্রত্যেক প্রক্রিয়া ধাপে আপনি 

সব ঝঁুকিগলুি চিহ্নিত করনু, একে বলে “ঝঁুকি বিশ্লেষণ”। এই সময়েই আপনাকে চিন্তা করতে হবে যে আপনার ব্যবসায় ক�োথায় কি ভুলত্রুটি হতে পারে 

আর তারপর এমন কিছ পদ্ধতি নির্ধারণ করতে হবে যেগলুি এই ঝঁুকিগলুি প্রতির�োধ বা নিয়ন্ত্রণ করতে পারবে।

তিন ধরণের ঝঁুকি আছে:

ss মাইক্রোবায়�োলজিক্যাল

ss রাসায়নিক

ss শারীরিক

মাইক্রোবায়�োলজিক্যাল ঝঁুকিগলুির মধ্যে খাদ্য বিষাক্ত করতে পারে এমন কিছ র�োগজীবাণ ুযেমন স্যালম�োনেলা, ই.ক�োলাই O157 এবং 
ব্যাসিলাস সেরেয়াস ঝঁুকিপর্ণ কারণ তারা:-

ss খাবারে আগে থেকে থাকলে ঠিক মত রান্না না করা হলে বেচঁে থাকতে পারে, যেমন মরুগীর মাংসে স্যালম�োনেলা

ss সঠিক পরিস্থিতির সষৃ্টি হলে খাদ্যের মধ্যে ক্ষতিজনক স্তরে বদৃ্ধি পেতে পারে, উদাহরণস্বরপূ, খাদ্য মজদু রাখার, নাড়াচাড়া করার বা গরম 

রাখার সময় বেঠিক তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ ব্যবস্থা

ss মাংস. মরুগীর মাংস বা না ধ�োওয়া সবজীর মত কাচঁা খাদ্য থেকে খাবার নিয়ে কাজ করা ব্যক্তি, কাজ করার সমতল এবং সরঞ্জামের 

মাধ্যমে খাবার জন্য তৈরী খাবারে ছড়িয়ে পড়তে পারে। একে বলা হয় “ক্রস কনট্যামিনেশন” বা “পারস্পরিক দষূণ”।

অন্য কিছ মাইক্রোবায়�োলজিক্যাল ঝঁুকি, যেমন কয়েক ধরণের ব্যাকটেরিয়া, ঈস্ট, এবং ছত্রাকের সংস্পর্শেও খাদ্য নষ্ট হয়ে যেতে পারে।

রাসায়নিক ঝঁুকির অস্তিত্ব কয়েক ধরণের খাদ্যের মধ্যে ক�োন ধরণের জীবাণনুাশক বা প�োকামাকড় মারা পদার্থের আকারে ইতিমধ্যেই থাকতে 

পারে। অনপুযকু্ত মজদু ব্যবস্থা এবং ঘরবাড়িতে রাখা সাফাই করার রাসায়নিক পদার্থ এবং ইদঁরু মারার ওষধু ইত্যাদি জিনিষের ভুল 

ব্যবহারের দরনুও রাসায়নিক ঝঁুকি সষৃ্টি হতে পারে।

শারীরিক ঝঁুকির মধ্যে আছে কাচঁ, প্লাস্টিক, কাঠ, ধাতব পদার্থ, চুল ইত্যাদি জিনিষের এবং প�োকামাকড়ের সংস্পর্শে সষৃ্টি হওয়া দষূণ।

আপনার ব্যবসায়ের প্রতি ধাপে যেসব ঝঁুকির সম্ভাবনা সবচেয়ে বেশি ‘কুকসেইফ’ সেগলুি চিহ্নিত করে। (এই ম্যানয়ুালের 

এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  অংশগলুি দেখনু)।
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নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদি

আপনার প্রক্রিয়ার ধাপগলুি আর সম্ভাব্য ঝঁুকিগলুি চিহ্নিত করার পর, আপনাকে অবশ্যই এই ঝঁুকি প্রতির�োধ বা নিয়ন্ত্রণ করার উপায় খুজঁে বার করতে 

হবে। 

যেসব পদ্ধতি আপনি নির্ধারণ করবেন সেগলুি যেন সমস্ত রকম ঝঁুকি দরূ করতে পারে তা নিশ্চিত করতে হবে – এই সব পদ্ধতিকে বলা হয় “কন্ট্রোল 

মেজারর্স” বা নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদি।

নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদি অনেক ধরণের হতে পারে, উদাহরণস্বরপূ:

ঝঁুকি

খাদ্যে বিষক্রিয়া সষৃ্টি করতে পারে এমন 

ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া বেচঁে থাকা 

নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা

“খবু ভাল�ো করে রান্না করা”

ঝঁুকি

কাচঁা খাদ্য থেকে রান্না করা/খাওয়ার জন্য তৈরী 

খাবারে বিষক্রিয়তার সষৃ্টি করতে পারে এমন 

ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া ছড়িয়ে যাওয়া  	
	

নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা

সতর্ক ভাবে “খাদ্য নাড়াচাড়া করার নিয়ম” মেনে 

চলা যেমন এইসব খাবার সব সময়ে আলাদা রাখা

‘কুকসেইফ’  আপনার ব্যবসায় প্রয�োজ্য হতে পারে এমন নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদির বিষয়ে নির্দেশ সরবরাহ করে  (এই 

ম্যানয়ুালের এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  অংশটি দেখনু)।

তারপর আপনার নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদির বিষয়ে সিদ্ধান্ত নিতে পারেন আর এগলুির তালিকা হাউজ রলুস অংশে য�োগ 

করতে পারেন (এই ম্যানয়ুালের হাউজ রলুস  অংশটি দেখনু)।
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ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস (সিসিপিগলুি)

খাদ্য নিরাপত্তার প্রতি একটা এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থা গ্রহণ করলে যেসব বিষয় খাদ্য নিরাপত্তার জন্য জররুি তাদের দিকে মন�োয�োগ 

দেওয়ায় আপনার সাহায্য হবে।

ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস (সিসিপিগলুি) হল আপনার প্রক্রিয়ার সেইসব পর্যায় যেখানে খাদ্যকে খাওয়ার মত নিরাপদ করে ত�োলার জন্য সমস্ত ঝঁুকি 

অবশ্যই নিয়ন্ত্রণ করতে হবে।

ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস-এ (সিসিপিগলুি) সমস্ত ঝঁুকির মাত্রা উপযকু্ত নিয়ন্ত্রণ ব্যবস্থার দ্বারা অবশ্যই নিরাপদ স্তরে নামিয়ে আনতে হবে বা দরূ 

করতে হবে।

ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস (সিসিপি) উদাহরণ 1: ভাত ঠাণ্ডা করা

যদি ভাত খবু ধীরে ধীরে ঠাণ্ডা করা হয়, আপনার ক্রেতার বিষক্রিয়ার তা কারণ হতে পারে। এই ক্ষেত্রে, ‘ঠাণ্ডা করা’ হল ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল 

পয়েন্ট (সিসিপি)।

ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস (সিসিপি) উদাহরণ  2: কাচঁা অবস্থা থেকে একটি বার্গার রান্না করা

যদি বার্গার ঠিকমত রান্না না করা হয়, মাংসে থাকা ক�োন ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া ধ্বংস হবে না আর বেচঁে থাকা ব্যাকটেরিয়া আপনার 

ক্রেতার খাদ্য বিষক্রিয়ার কারণ হতে পারে। এই উদাহরণে, ‘রান্না করা’ হল ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্ট (সিসিপি)।

‘কুকসেইফ’  সেই ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস-এর (সিসিপিগলুি) উপর আল�োকপাত করে যেগলুি এক আদর্শ খাদ্য 

সরবরাহ ব্যবসাতে হওয়ার সবচেয়ে বেশি সম্ভাবনা আছে (এই ম্যানয়ুালের এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  অংশটি 

দেখনু)।

ক্রিটিক্যাল লিমিটস

ক্রিটিক্যাল লিমিটস হল সনুির্দিষ্ট কিছ নিরাপত্তা সীমা যেগলুি বিভিন্ন ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্টস-এ (সিসিপিগলুি) আপনার নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদির দ্বারা 

অবশ্যই কার্যকর করতে হবে। 

ক্রিটিক্যাল লিমিটস উদাহরণ 1: ক্রস কনট্যামিনেশন বা পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ 

ক্রস কনট্যামিনেশন প্রতির�োধ করার আপনার পদ্ধতিগলুির একটি যদি বিভিন্ন খাবারের জন্য বিভিন্ন রঙের কাটার ব�োর্ড  আর ছুরি ব্যবহার 

করা হয়, তাহলে এই ক্ষেত্রে আপনার কর্মীদের জন্য “ক্রিটিক্যাল লিমিট” হল: “সব সময়ে সঠিকভাবে রঙ্গিন কাটার ব�োর্ড  আর ছুরি ব্যবহার 

করনু। 

ক্রিটিক্যাল লিমিটস উদাহরণ 2: তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ 
যদি খাবার ঠাণ্ডা রাখতে হয়, আর আপনি সিদ্ধান্ত নিয়েছেন যে রেফ্রিজারেটরের ভিতরের তাপমাত্রা 5°C কখনই অতিক্রম করবে না, তাহলে 
”5°C হল  “ক্রিটিক্যাল লিমিট” ।

টীকা: আপনার তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ হাউস রলুস-গলুিতে, আপনি আপনার ক্রিটিক্যাল লিমিটগলুি স্থির করে নিবেন।
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নজরদারি

খাদ্য নিরাপত্তার প্রতি একটা এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থা গ্রহণের অন্যতম শর্ত হল যে বিভিন্ন ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল পয়েন্ট-এ 

(সিসিপিগলুি) গহৃীত নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাগলুির উপর নজর রাখতে হবে।

একটি নজরদারির দষৃ্টান্ত: একটি রেফ্রিজারেটরের ভিতরের তাপমাত্রা পরীক্ষা করে নিশ্চিত হওয়া যে সেটা তার ক্রিটিক্যাল লিমিটের মধ্যেই 

আছে।

এই ক্ষেত্রে, নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা (র�োগজীবাণ ুজন্মান�ো প্রতির�োধ করার জন্য) হবে তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ।যদি ক্রিটিক্যাল লিমিট 5°C-তে সেট 
করা হয়, এই উদাহরণে নজরদারির অর্থ হবে পরীক্ষা করা যে 5°C-র ক্রিটিক্যাল লিমিট পূরণ করা হয়েছে।

টীকা: আপনার তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ হাউজ রলুসে, আপনি আপনার নজরদারি আর কত ঘনঘন তা করা হবে তা স্থির করবেন। 

আপনার নিজস্ব নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা আর ক্রিটিক্যাল লিমিট-এর উপর নির্ভর করে নজরদারি করার পদ্ধতি আলাদা আলাদা হতে পারে।

কিছ কিছ নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থায় ক্রিটিক্যাল লিমিট থাকতে পারে যা তাপমাত্রার মত সহজে পরিমাপ করা যায় না।

উদাহরণস্বরপূ, বিভিন্ন উদ্দেশ্যে বিভিন্ন রঙের সরঞ্জাম সঠিকভাবে ব্যবহার হল কিছ ঝঁুকির জন্য নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা প্রদানের একটি উপায়, 

যেমন ক্রস কন্টামিনেশন।এই ক্ষেত্রে, সবচেয়ে কার্যকর নজরদারি হবে: “তদারকির দায়িত্বপ্রাপ্ত কর্মীরা নিশ্চিত করবে যে তারা সবাই ক্রস 

কন্টামিনেশন প্রতির�োধের হাউজ রলুগলুি মেনে চলবে”।

টীকা: আপনার ক্রস কন্টামিনেশন প্রতির�োধের হাউজ রলুগলুিতে আপনি আপনার নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাগলুি বর্ণনা করবেন।

‘কুকসেইফ’  আপনাকে এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  বা ছক সরবরাহ করে যা থেকে আপনি যে ধরনের নজরদারির 

ব্যবস্থা করতে পারেন তার একটা ধারণা পাওয়া যায়। তবে আপনার ব্যবসার জন্য ক�োন ধরণের নজরদারি ব্যবস্থা 

উপযকু্ত হবে সেটা আপনিই স্থির করবেন বলে আশা করা হয় (এই ম্যানয়ুালের এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  

অংশটি দেখনু)।

রেকর্ডস  বা লিখিত বিবরণগলুি

এইচএসিসিপি (HACCP)-র একটি প্রয়�োজনীয়তা হল যে নজরদারি এমন ঘনঘন পরিমাপ করা হয় যা আপনার ব্যবসার ধরণ ও আকারের 

প্রতিফলন হয়। এটি রেকর্ডিং  ফর্মের সব প্রাসঙ্গিক অংশগলুি সম্পূর্ণ করে অর্জ ন করা যেতে পারে। রেকর্ডিং  ফর্মগলুি এই ম্যানয়ুালের ‘রেকর্ডস ’ অংশে 

পাওয়া যাবে। বিকল্পভাবে, আপনি অন্য ভাবেও আপনার নজরদারি রেকর্ড  করতে চাইতে পারেন, যেমন, আপনার নিজস্ব ফর্ম অঙ্কন করে, ডায়রি 

ব্যবহার করে বা ইলেক্ট্রনিকভাবে রেকর্ড  করে। এই সব ক্ষেত্রে, আপনাকে নিশ্চিত করতে হবে যে আপনার রেকর্ড  রাখার ব্যবস্থাগলুি আপনার ব্যবসার 

ধরণ ও আকার অনযুায়ী হয়।
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‘কুকসেইফ’  আপনাদের নানা ধরণের রেকর্ডিং  ফর্ম সরবরাহ করে থাকে, যেগলুি আপনার ব্যবসায়ে ব্যবহার করা যেতে 

পারে।(এই ম্যানয়ুালের রেকর্ডস  অংশটি দেখনু)।

যে ধরণের নজরদারি প্রক্রিয়ায় শধু ুতদারকির প্রয়�োজন হয়, তাতে হয়ত একজন সপুারভাইজার বা ম্যানেজারের স্বাক্ষর দিয়েই নিশ্চিত করা যায় যে 

প্রয়�োজনীয় ব্যবস্থাদি নেওয়া হয়েছে। এইচএসিসিপি (HACCP) রেকর্ড গলুি যথাযথ সময় ধরে রাখতে হবে যা আপনি প্রদর্শন করতে সক্ষম হন যে 

ব্যবস্থাটি কার্যকরভাবে কাজ করছে। আপনার এনফ�োর্সমেন্ট অফিসার বা নিয়ম বলবত্কারী কর্মকর্তা  এই সময়সচূীর বিষয়ে আপনাকে নির্দেশ দিতে 

পারেন।

সংশ�োধনী ব্যবস্থা 

আপনি যদি ক�োনও নিরাপত্তামলূক ব্যবস্থার উপর নজরদারি করেন এবং দেখতে পান যে সেটা তার ক্রিটিক্যাল লিমিট পূরণ করতে ব্যর্থ হয়েছে, 

আপনাকে অবশ্যই খাদ্য নিরাপদ রাখার কিংবা ওই নিয়ন্ত্রণ পদ্ধতির ব্যবহার বন্ধ করার জন্য ব্যবস্থা নিতে হবে। এটাকে বলা হয় “কারেকটিভ 

অ্যাকশন” বা সংশ�োধনী ব্যবস্থা।

সংশ�োধনী ব্যবস্থা গ্রহণ করতে হয় নজরদারি প্রক্রিয়ার জের ধরে এবং এটার বিবরণী অবশ্যই লিখে রাখতে হবে।

সংশ�োধনী ব্যবস্থা উদাহরণ 1: তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ

যদি আপনার রেফ্রিজারেটরের ক্রিটিক্যাল লিমিট 5°C, কিন্তু নজরদারি করতে গিয়ে আপনি দেখেন যে রেফ্রিজারেটর 12°C-তে চলছে, 
তাহলে আপনার সংশ�োধনী ব্যবস্থা হতে পারে: “মেইনটেন্যান্স ইঞ্জিনিয়ারকে ডাকা আর চিন্তা করে দেখা যে খাদ্য ব্যবহারের জন্য নিরাপদ 

রয়েছে কি না”।

সংশ�োধনী ব্যবস্থা উদাহরণ 2: ক্রস কনট্যামিনেশন বা পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ

আপনার ক্রস কন্ট্যামিনেশনের ক্রিটিক্যাল লিমিট হল “কাচঁা ও রান্না করা/খাবার জন্য তৈরী খাবার” আলাদা রাখা। কিন্তু আপনার নজরদারি 

পরীক্ষায় ধরা পড়ে যে আপনার রান্নাঘরের কাচঁা খাবারের এলাকায় একটি কাচঁা খাবার কাটার ব�োর্ডে র উপর একটি চিজকেক পড়ে আছে। 

আপনার সংশ�োধনী ব্যবস্থা হবে “চিজকেকটি ফেলে দিন (যে ব্যক্তি তা করবেন তাকে তার পর ভাল�ো করে হাত ধতুে হবে) আর পদ্ধতিটি 

না ব্যবহার করার কারণ অনসুন্ধান করনু। সঠিক প্রণালী মেনে চলতে সংশ্লিষ্ট কর্মীদের পনুরায় প্রশিক্ষণ দিন”। 

টীকা: আপনার সংশ�োধনী ব্যবস্থা আপনার রেকর্ডে  লিখে রাখা হবে।

সংশ�োধনী ব্যবস্থার দটুি কাজ থাকে:

ss সংশ্লিষ্ট খাদ্য সম্বন্ধে ব্যবস্থা নেওয়া – হয় তাকে নিরাপদ করে না হলে তার ব্যবহার বন্ধ করে

ss ওই সমস্যার পনুরাবতৃ্তি প্রতির�োধ করা – নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থার ব্যর্থতা অনসুন্ধান করে এবং উপযকু্ত ব্যবস্থা গ্রহণ করে 

ক�োন ধরণের সংশ�োধনী ব্যবস্থা আপনার ব্যবসার জন্য উপযকু্ত হবে ‘কুকসেইফ’  তার সম্পর্কে  কিছ ধারণা দিয়ে 

থাকে(এই ম্যানয়ুালের এইচএসিসিপি (HACCP) চার্টস  অংশটি দেখনু)।
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কার্যকারিতা যাচাই

কার্যকারিতা যাচাই বা ভেরিফিকেশন হল আপনার এইচএসিসিপি (HACCP)-ভিত্তিক কর্মপদ্ধতি যে ঠিকমত কাজ করছে তা নিশ্চিত করবার জন্য 

তার একটা সামগ্রিক ধারণা পাওয়া। যাচাই প্রক্রিয়ার মধ্যে আর�ো আছে এটা নির্ধারণ করা যে আপনার সমস্ত পদ্ধতি বিভিন্ন ঝঁুকি নিয়ন্ত্রণ করায় 

কার্যকর এবং পরীক্ষা করে দেখা যে আপনার সমস্ত পদ্ধতির ব্যবহারিক প্রয়�োগ আছে।

সংশ�োধনী ব্যবস্থার দষৃ্টান্ত:

ss পরীক্ষা করা যে সমস্ত সিসিপি-তে নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থাদি সঙ্গতিপূর্ণভাবে প্রয়�োগ করা হয়েছে

ss পরীক্ষা করা যে সমস্ত সংশ�োধনী ব্যবস্থা গ্রহণ করা হয়েছে

ss পরীক্ষা করা যে নজরদারির সমস্ত বিবরণ সঙ্গতিপূর্ণ ও সঠিক

ss পরীক্ষা করা যে আপনার পদ্ধতি এখনও প্রাসঙ্গিক এবং আধনুিক

(রেকর্ডস  অংশে রিভিউ রেকর্ড  দেখনু)

গ্রহণ করা কার্যকারিতা যাচাইয়ের পদক্ষেপগলুি অবশ্যই রেকর্ড  করতে হবে।

‘কুকসেইফ’ -এ পাওয়া বিবরণগলুি পরীক্ষা করে দেখা শেষ করে দেখার সময় আপনি “কার্যকারিতা যাচাই” প্রক্রিয়া 

পরিচালনা করছেন। (এই ম্যানয়ুালের রেকর্ডস  অংশটি দেখনু)।

দলিলপত্র

একটি এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক পদ্ধতি যে ঠিকমত কাজ করছে তার প্রমাণস্বরপূ উপযকু্ত দলিলপত্র অবশ্যই থাকতে হবে।

আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক পদ্ধতিসমহূের সমর্থনে যে সমস্ত দলিলসমহূ আছে তাদের মধ্যে এই অংশটিতে উল্লেখ করা সবকটি মলূ 

অংশে আপনার অভিপ্রায়ের বিবরণ নিশ্চয়ই থাকতে হবে।

একটি এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক পদ্ধতি সংগঠিত করার জন্য যেসব দলিলপত্রের দরকার হতে পারে তার সবকটির টেমপ্লেট 

‘কুকসেইফ’  আপনাকে সরবরাহ করবে। 

একটি এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক পদ্ধতি হল খাদ্য নিরাপত্তাবিধানের একটা প্রক্রিয়া যেটা, ঠিকমত ব্যবহার করা হলে, নিরাপদে খাদ্য প্রস্তুত 

করায় সাহায্য করে।

আপনার ব্যবসায় এই পদ্ধতিটির পূর্ণ ব্যবহার নিশ্চিত করা অবশ্যপ্রয়�োজনীয়, অন্যথায় এর কার্যকারিতা কমে যাবে এবং খাদ্যের নিরাপত্তার মানের 

অবনতি ঘটবে।

একটি এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক পদ্ধতি চাল ুকরার আগে ব্যবসায় পরিচালকদের খাদ্যের নিরাপত্তাবিধান সম্পর্কে  কিছটা জ্ঞান থাকা দরকার।

এই অংশটি পড়া শেষ করার পর, অ্যাকশন প্ল্যান-এর ভূমিকা অংশে মনে করে স্বাক্ষর করনু আর তারিখ বসান।
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বিভিন্ন পরিভাষার টীকা বা ব্যাখ্যা

এইচএসিসিপি (HACCP) পরিভাষাগলুি আগেই এই অংশে ব্যাখ্যা করা হয়েছে। এই পষৃ্ঠাটি ‘কুকসেইফ’ -এ  ব্যবহৃত অন্য পরিভাষাগলুির টীকা বা 

ব্যাখ্যা প্রদান করে।

অ্যাকশন প্ল্যান একটি এইচএসিসিপি (HACCP)-ভিত্তিক খাদ্য নিরাপত্তা ব্যবস্থা সংগঠিত করার জন্য এই নির্দেশপসু্তিকা যে 

ব্যক্তি ব্যবহার করবেন তাকে যেসব ব্যবস্থা গ্রহণ করতে হবে তার বিবরণের দলিল।

অ্যালার্জি কয়েক ধরণের খাদ্যের প্রতি মানবশরীরের র�োগপ্রতির�োধ ক্ষমতার অত্যন্ত আক্রমণাত্মক প্রতিক্রিয়া, যা যেসব 

ল�োক এইসব অবস্থায় আক্রান্ত নয় তাদের ক�োনরকম ক্ষতি করে না।

অ্যাম্বিয়েন্ট টেমপারেচার পারিপার্শ্বিক পরিবেশের তাপমাত্রা- সাধারণত ‘রমু টেম্পারেচার’ বা ঘরে স্বাভাবিক তাপমাত্রাকে ব�োঝাতে 

ব্যবহৃত হয়।

ব্যাকটেরিয়া অতি ক্ষুদ্র একক�োষী জীব বা প্রাণীর সমষ্টি বা পঞু্জ।এগলুির কয়েকটা খাদ্যে বিষক্রিয়ার সষৃ্টি অথবা খাদ্যদ্রব্যের 

পচনের জন্য দায়ী বলে জানা গেছে।

 ‘বেস্ট বিফ�োর’ ডেট ক�োন খাদ্যে লেবেলের উপর ছাপা তারিখ যেটা নির্দেশ করে সঠিকভাবে মজদু করা হয়ে থাকলে ক�োন তারিখ 

পর্যন্ত ওই খাদ্য ব্যবহারের সম্পূর্ণ উপয�োগী থাকবে বলে যকু্তিসঙ্গতভাবে আশা করা যায়।

ক্লিনিং বা সাফাই উপরিতল, সরঞ্জাম, এবং ফিটিংসগলুি থেকে খাদ্যের টুকর�ো. দেখতে পাওয়া আবর্জ না এবং খাদ্যের ভগ্নাবশেষ 

গরম পানি এবং সাবান ব্যবহার করে পরিষ্কার করা।  

ক�োর টেমপারেচার খাদ্যের একটা খণ্ডের কেন্দ্রের বা সবচেয়ে পরু ুঅংশের তাপমাত্রা।

কন্ট্যাক্ট টাইম সংক্রমণ নাশ করতে ক�োনও সংক্রমণনাশককে সমতলের সাথে যতক্ষণ ধরে স্পর্শে থাকতে হবে সেই সময়।

কন্ট্যামিনেশন বিভিন্ন খাদ্যে এমন ক�োন ক্ষতিকর পদার্থের অনপু্রবেশ বা অস্তিত্ব যার দরনু ওইসব খাদ্যের নিরাপত্তা বা পষু্টির 

হানি ঘটতে পারে।

ক্রস কন্ট্যামিনেশন বিষক্রিয়াযকু্ত খাবার থেকে বিষক্রিয়ামকু্ত খাদ্যে ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া চলে যাওয়া প্রত্যক্ষ বা পর�োক্ষ 

য�োগায�োগে। 

ডিটারজেন্ট এক পরিষ্কার করার সামগ্রী (যাতে সংক্রমণনাশক বৈশিষ্ট্য নেই)যা রাসায়নিক য�ৌগ থেকে তৈরী এবং সাধারণ 

পরিষ্কারের জন্য ব্যবহৃত হয়।

ডিসইনফেকট্যান্ট  এমন এক বস্তু যা ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া ধ্বংস করতে পারে, যখন তা এক নির্দিষ্ট ঘনত্বে এবং স্পর্শে 

থাকার সময়ে এক দশৃ্যত পরিষ্কার সমতলে প্রয়�োগ করা হয়।

ডিসইনফেকশন ক্ষতিকর মাইক্রো-অর্গানিজম বা অতি ক্ষুদ্র জীবের অস্তিত্বের মাত্রা কমান�োর লক্ষ্যে সামগ্রিক সাফাই প্রক্রিয়ার 

একটা অংশ যার দ্বারা হয় খাদ্যের ক্ষতিকর দষূণ কিংবা পচন ঘটবে না।

ডুয়াল-ইউজ কাচঁা খাদ্য, এবং গ্রহণের জন্য তৈরী খাদ্য দটুির জন্য ব্যবহার করা হয় এমন সরঞ্জাম। 

ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া খাদ্য দষূণের মাধ্যমে অসসু্থতা সষৃ্টিকারী র�োগজীবাণ।ু

অতিরিক্ত ঝঁুকিসম্পন্ন খাদ্য সাধারণত এমন ধরণের খাদ্য হিসাবে বিবেচিত যা ক্ষতিকর র�োগজীবাণরু বংশবদৃ্ধিতে সাহায্য করে এবং 

যেগলুি অন্য ক�োনরকম প্রতিষেধক ব্যবস্থা গ্রহণ ছাড়াই, যেমন রান্না করা, যা ওই জাতীয় র�োগজীবাণকুে 

ধ্বংস করবে, খাওয়া হতে পারে।অতিরিক্ত ঝঁুকিসম্পন্ন খাদ্যে সাধারণত বেশীমাত্রায় প্রোটিন বা দেহসার থাকে, 

যাদের রেফ্রিজারেশন বা হিমায়িতকরণ দরকার এবং অবশ্যই কাচঁা খাদ্য থেকে আলাদা রাখতে হয়। 
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পারস্পরিক আলাদা সংরক্ষণ যখন স্থানটির কিছ অংশ আর কিছ সরঞ্জাম আর বাসন একান্তভাবে আর স্থায়ীভাবে কাচঁা খাবারের জন্য 

ব্যবহার করা হয় (কাচঁা মাংস/সবজি সহ)।

কাচঁা খাবারের এলাকা রান্নাঘরের একটি অংশ যেটি একান্তভাবে শধুমুাত্র কাচঁা খাবার নিয়ে কাজ করার জন্য স্থায়ীভাবে সংরক্ষিত 

থাকে। 

কাচঁা খাবার কাচঁা মাংস আর যে ক�োনও কাচঁা খাবার যেমন না ধ�োওয়া সবজি যা ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়ার সম্ভাব্য 

উত্স।

কাচঁা মাংস গররু মাংস, শয়ু�োরের মাংস, ভেড়া, মরুগী, টার্কী, গেম এবং যাতে অন্তর্ভুক্ত কিমা, বার্গার ও সসেজ।

খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য এমন খাবার যার আর খাবার আগে রান্না করার বা আবার গরম করার প্রয়�োজন নেই।

স্যানিটাইজার/ব্যাকটিরিসাইডাল 

ডিটারজেন্ট

একটি বস্তু যা সাবান আর সংক্রমণনাশক একটি পণ্যদ্রব্যে রাখে।

স্পোরস কিছ কিছ ধরণের ব্যাকটেরিয়া একটি বিশ্রামের পর্যায়ে যাবার ক্ষমতা রাখে যা উচ্চ তাপমাত্রায় এবং অন্য 

প্রতিকূল অবস্থায় বেচঁে থাকতে পারে। এই পর্যায়ের ব্যাকটেরিয়াকে স্পোরস বলে। যদি পরিস্থিতি অনকুূল হয় 

স্পোরসগলুি আবার ‘‘জার্মিনেট বা জীবাণ ুছড়াতে পারে’’  বা বেড়ে উঠতে পারে।

টক্সিনগলুি টক্সিন হল এক ধরণের বিষ যা ব্যাকটেরিয়া তৈরী করে আর যাতে থেকে খাবারে বিষক্রিয়া ঘটতে পারে। 

 তারিখ ‘অনযুায়ী ব্যবহার’ মাইক্রোবায়�োলজিক্যাল ভাবে অর্থাৎ র�োগজীবাণরু আক্রমণে নষ্ট হয়ে যেতে পারে এমন আগে থেকে প্যাক করা 

খাদ্যের আধারে লেখা তারিখ যা পার হয়ে যাবার পর খাদ্যে বিষক্রিয়ার ঝঁুকি সষৃ্টি হতে পারে।

দশৃ্যত পরিষ্কার ক�োন দশৃ্যমান গ্রিজ বা ফিল্ম বা কঠিন বস্তু থেকে মকু্ত।
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প্রাসঙ্গিক এইচএসিসিপি (HACCP) চার্ট  বা ছক:   প্রস্তুতি, পরিবেশন

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি সংক্রান্ত হাউজরলুস

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি জররুী কেন?

আপনার ব্যবসায় কাজ করা ব্যক্তিরা খাবার দষূিত করতে পারেন বা কাচঁা থেকে খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যে দষূণ ছড়াতে পারেন। এই ঝঁুকিগলুি 

“ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির সঅুনশুীলন” দ্বারা নিয়ন্ত্রণ করা যায় বিশেষত হাত এবং সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাক পরিষ্কার পরিচ্ছন্ন থাকা নিশ্চিত করার 

মাধ্যমে।

কি কি বিষয় বিবেচনা করা দরকার?

হাত ধ�োওয়া

হাত ধ�োওয়া অত্যন্ত জররুী এবং তা দষূণ ছড়ান�ো প্রতির�োধ করতে খবু ভালোভাবে করতে হবে। এক  কার্যকর হাত ধ�োওয়ার পদ্ধতি অবশ্যই ব্যবহার 

করতে হবে আর তা এই অংশের পরের দিকে পাওয়া যাবে। বিশেষত, নিম্নলিখিত সময়গলুিতে হাত অবশ্যই ধতুে হবে:

ss কাজ শরু ুকরার আগে

ss খাবার নাড়াচাড়া করার আগে

ss টয়লেট ব্যবহার করার পরে

ss কাচঁা খাবার আর কাচঁা খাবারের ম�োড়ক নাড়াচাড়া করার পরে

ss বিন ছ�োয়ঁা বা বর্জ ্য নাড়াচাড়া করার পরে

ss প্রত্যেক বিরতির পর

ss খাওয়া বা পান করার পর

ss সাফাইয়ের পর

ss আপনার নাক ঝাড়ার পর।

হাত দিয়ে ছ�োয়ঁা

কাচঁা খাবার হাত দিয়ে যত কম ছ�োয়ঁা যায় ততই ভাল�ো, এটা করতে হবে চিমটে, বাসর আর ফেলে দেওয়া যায় এমন দস্তানার নিরাপদ ব্যবহারের 

মাধ্যমে। নিশ্চিত করনু যে পরিষ্কার হাত লাইটের সইুচ, দরজার হাতল, ক্যাশ রেজিস্টার, টেলিফ�োন এবং কলমের মত হাত দিয়ে ছ�োয়ঁার উপরিতল স্পর্শ 

করার মাধ্যমে দষূিত না হয়ে যায়।  
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আপনার ব্যবসায় ফেলে দেওয়া যায় বা ডিসপ�োজেবল দস্তানা ব্যবহার করার আগে, আপনাকে বিবেচনা করতে হবে যে ডিসপ�োজেবল দস্তানা দষূণের উত্স 

হয়ে উঠতে পারে এবং এটা অত্যন্ত প্রয়�োজনীয় যে আপনি বিবেচনা করেন যে দস্তানা আপনার ব্যবসাতে নিরাপদে ব্যবহার করা যায় কি না। নিম্নলিখিত 

বিষয়গলু�ো খেয়াল করতে হবে:  

ss দস্তানা পরার আগে হাত সব সময়ে ধয়ুে নিতে হবে

ss যদি দস্তানা ক্ষতিগ্রস্ত হয় তাহলে তা ফেলে দিতে হবে

ss টাকার মত ক�োন জিনিষের সংস্পর্শে এলে দস্তানা ফেলে দিতে হবে এবং তা খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার নাড়াচাড়া করার জন্য ব্যবহার করা যাবে 

না।

টীকা: ডিসপ�োজেবল দস্তানা কিছুতেই হাত ধ�োওয়ার বিকল্প হিসাবে ব্যবহার করা যাবে না।

পারস্পরিক দষূণের বিরদু্ধে অতিরিক্ত সরুক্ষার জন্য বিএস ইএন 1499 মানদন্ড অর্জনকারী তরল হাত ধ�োওয়ার সাবান (সংক্রমণনাশক 
বৈশিষ্ট্য সহ) ব্যবহারের সপুারিশ করা হয়। এই মানদণ্ডের বিষয়ে তথ্য পণ্যদ্রব্যের লেবেলে বা সরবরাহকারী বা প্রস্তুতকর্তা র সাথে  য�োগায�োগ 

করে পাওয়া যাবে।

বিএস ইএন 1500 মানদণ্ড অর্জনকারী স্বাস্থ্যবিধিমলূক হাত ঘষার সামগ্রী বা রাব (সংক্রমণনাশক বৈশিষ্ট্য সহ) পারস্পরিক দষূণের বিরদু্ধে 

অতিরিক্ত সরুক্ষা প্রদান করতে পারে এবং যেখানে পারস্পরিক দষূণের বর্ধিত ঝঁুকি থাকে সেক্ষেত্রে হাত ধ�োওয়ার পর এটি ব্যবহারের জন্য 

সপুারিশ করা হয়, যেমন যেখানে হাত ধ�োওয়ার আগে কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করা হয়েছে। মনে রাখবেন স্বাস্থ্যবিধিমলূক হাত ঘষার সামগ্রী 

বা রাব কিছুতেই হাত ধ�োওয়ার বিকল্প হিসাবে ব্যবহার করা যাবে না।

টীকা: হাতের স্পর্শের মাধ্যমে দষূণ আর�ো কমাতে, হাত দিয়ে চাল ুকরার দরকার হয়  না এমন পানির কল স্থাপনা করার বিষয়ে বিবেচনা 

করতে হবে।
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PERSONAL HYGIENE

কার্যকর হাত ধ�োয়ার পন্থা

কার্যকর হাত ধ�োওয়ার পন্থায় খাবার নাড়াচাড়া করা ব্যক্তিদের অবশ্যই প্রশিক্ষিত হতে হবে এবং তারা যে এতে পট তা যাচাই করে নিতে হবে। যেখানে কাচঁা 

খাবার আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাবারের মধ্যে পারস্পরিক দষূণের ঝঁুকি আছে সেসব ক্ষেত্রে এটা বিশেষভাবে গরুতু্বপূর্ণ ।

নিম্নলিখিত ধাপগলুি সব সময়ে অন্তর্ভুক্ত করতে হবে:

আপনার হাত ভাল�োভাবে ভিজিয়ে নিন আর তাতে তরল সাবান মাখান*

কচলান�োর 

ধাপগলুি

1. হাতের পাতার সাথে পাতা ঘষে ঘষে ফেনা তুলনু।

2. এক হাতের পাতার সাথে অন্য হাতের পিছনের দিকে আর আঙ্গুলগলুি ধরে ঘষনু। 

তারপর অন্য হাতে একই ভাবে ঘষনু।

3. আঙ্গুলগলুি একে অপরের সাথে জড়িয়ে হাতের পাতার সাথে পাতা ঘষনু।

4. আঙ্গুলগলুি একে অপরের সাথে জড়িয়ে আঙ্গুলের পিছন দিকগলুি অন্য হাতের পাতার সাথে ঘষনু। 

তারপর অন্য হাতে একই ভাবে ঘষনু।

5. অন্য হাতের পাতা দিয়ে বড়ু�ো আঙ্গুল ধরনু আর ঘ�োরান। 

তারপর অন্য হাতে একই ভাবে ঘষনু।

6. ধরে রাখা আঙ্গুলগলুি দিয়ে হাতের পাতার সামনে আর পিছনে ঘষনু।

তারপর অন্য হাতে একই ভাবে ঘষনু।

সাবানটি পরিষ্কার পানি দিয়ে ধয়ুে নিন এবং একবার ব্যবহারের ত�োয়ালে দিয়ে আপনার হাত স্বাস্থ্যবিধি অনসুারে মছুে শষু্ক করনু*. 

ধ�োওয়া হাত যাতে পানির কলের সংস্পর্শে না আসে তা নিশ্চিত করতে একটি পরিষ্কার একবার ব্যবহারের ত�োয়ালে দিয়ে পানির কল বন্ধ করে দিন।

অনগু্রহ করে মনে রাখবেন: যদি ধ�োওয়ার পরে আপনার হাত দশৃ্যত পরিষ্কার না থাকে তাহলে আপনার হাত ধ�োওয়ার পদ্ধতি কার্যকর হয় নি এবং তা পনুরাবতৃ্তি 

করতে হবে।

*এই সামগ্রীগলুি সাধারণ কুকসেইফ পদ্ধতির অংশ হিসাবে সপুারিশ করা হয়েছে। প্রস্তুতকর্তা রা বিকল্প সামগ্রী ব্যবহার করতে পারেন যদি তা সমরপূ স্বাস্থ্যবিধিগত 

ফলাফল প্রস্তুত করতে পারে।
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ব্যক্তিগত পরিচ্ছন্নতা

ss চুল পিছনে বেধঁে রাখতে হবে আর ভাল�ো হয় যদি তা ঢেকে রাখা হয়

ss খাবার নিয়ে যারা নাড়াচাড়াকারী ব্যক্তিরা খাবারের উপর কাশি বা হাচঁি দিবেন না

ss কাটা বা ক্ষতস্থানে একটি ওয়াটারপ্রুফ (ভাল�ো হয় যদি সহজে দেখা যায়) ড্রেসিং দিয়ে ঢেকে রাখতে হবে

ss খাবার তৈরী আর নাড়াচাড়া করার সময় খবু কম গয়না পরতে হবে।

সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাক

ss খাদ্য প্রস্তুত করার এলাকায় কর্মরত সব কর্মীদের উপযকু্ত, পরিষ্কার সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাক পরতে হবে, যা নিয়মিতভাবে পরিবর্তন করতে হবে 

আর উপযকু্ত বেশি তাপমাত্রায় কাচতে হবে, যাতে আপনার তৈরী খাবার সরুক্ষিত থাকে

ss যদি সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাক কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার জন্য দষূিত হয়ে যায় তাহলে খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য নাড়াচাড়া করার আগে এটি 

অবশ্যই পরিবর্তন করতে হবে। কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার ক�োনও ক্রিয়াকলাপের সময় এবং যেখানে কাচঁা খাবার দ্বারা  সরুক্ষাবিধানকারী 

প�োশাক দষূিত হওয়ার বেশি ঝঁুকি থাকে, সেখানে ডিসপ�োজবেল বা একবার ব্যবহারের পর ফেলে দেয়া যাবে এমন প্লাস্টিকের অ্যাপ্রনের ব্যবহার 

সপুারিশ করা হয়

ss দষুিত প�োশাক খলুে ফেলার পরে এবং পরিষ্কার সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাক পরার আগে ভাল�ো করে হাত ধতূে হবে। এই উপ-অংশের শেষে হাউজ 

রলুসে সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাক নিরাপদে ব্যবহার করার নিয়মগলুি লিখতে হবে।

অসসু্থতা/কাজ থেকে বিরত থাকার ব্যাপারে খবর দেওয়া

খাদ্য নিরাপত্তায় ঝঁুকি আনে এমন র�োগের কথা জানান�ো আবশ্যক এবং যেখানে খাদ্যের দষূণের ক�োন সম্ভাবনা থাকে সেখানে সংশ্লিষ্ট কর্মীকে খাবার 

নাড়াচাড়া করার দায়িত্ব থেকে বাদ দিতে হবে। 

খাবার নাড়াচাড়াকারী ব্যক্তিদের কেউ এই উপ-অংশের শেষের “কাজে ফেরত আসার প্রশ্নমালা”য় তালিকাভুক্ত ক�োন অসখুে আক্রান্ত  হলে তারা 

সম্পূর্ণভাবে সেরে ওঠা পর্যন্ত তাদেরকে অবশ্যই খাবার নাড়াচাড়া করার দায়িত্ব থেকে বাদ দিতে হবে। 

যদি ক�োন কর্মীর বাসায় কেউ পেটখারাপ, ডায়রিয়া বা বমিতে আক্রান্ত থাকেন তাহলে সেটি নিয়�োগকর্তাকে   জানাতে উৎসাহ প্রদান করা একটি ভাল�ো 

চর্চা  । আইন অনযুায়ী নিয়�োগকর্তাদে র দায়িত্ব হল এটি নিশ্চিত করা যে ক�োন থাবার নাড়াচাড়া করা ব্যক্তি খাদ্য নিরাপত্তার জন্য ক�োনও ঝঁুকির কারণ 

না হন।  

কাজ থেকে বিরত থাকার/অসসু্থতার পরে কাজে ফিরে আসা

এটি সপুারিশ করা হয় যে গ্যাস্ট্রো-ইনটেসটাইনাল লক্ষণগলুি (বমি/ডায়রিয়া) থেকে অন্তত 48 ঘণ্টা মকু্ত না হওয়া পর্যন্ত  ক�োনও কর্মী কাজে ফিরবেন 
না। যে কর্মীরা ডায়রিয়া-বির�োধী ওষধু গ্রহণ করছেন তারা ওষধু বন্ধ করার পর লক্ষণগলুি থেকে অন্তত 48 ঘণ্টা পর্যন্ত মকু্ত না হলে  কাজে 
ফিরবেন না। 

আমাশয়, ই.ক�োলাই O157, টাইফয়েড এবং প্যারাটাইফয়েড সহ কিছু সনুির্দিষ্ট সংক্রমণে আক্রান্ত কর্মীদেরকে আনষু্ঠানিকভাবে কাজের বাইরে রাখতে হবে 

এবং পরবর্তীতে খাদ্য নাড়াচাড়ার কাজে য�োগ দানের পূর্বে তাদের জন্য ডাক্তার কাছ থেকে সসু্থতার ছাড় পত্রের দরকার হবে। এই উপ-অংশের শেষে 

একটি “কাজে ফেরত আসার প্রশ্নমালা” পাওয়া যাবে। 

অনগু্রহ করে খেয়াল করনু যে কিছু কিছু ব্যক্তির এমন মেডিক্যাল অবস্থা থাকতে পারে যার ফলে মলত্যাগের ধরণে পরিবর্তন আসতে পারে কিন্তু তা 

সংক্রমণের ঝঁুকির সাথে সংশ্লিষ্ট নয়। এই সব ক্ষেত্রে, শধু ুসম্ভাব্য সংক্রমণের কারণে মলত্যাগের ধরণে পরিবর্তন হলে সেটি আমলে নিতে হবে।
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PERSONAL HYGIENE

হাউজ রলুস ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি       4.12(a)

আপনার এখন যা যা করা দরকার

আপনার এইচএসিসিপি (HACCP)-ভিত্তিক ব্যবস্থার ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির অংশ কার্যকরভাবে পরিচালনা  এবং নির্দেশনার জন্য এই উপ-অংশের তথ্য 
ব্যবহারের জন্য, পরের পাতায় যান এবং আপনার ব্যবসার জন্য ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির হাউজ রলুসের একটি তালিকা লিখনু।

আপনি কিভাবে হাউজ রলুস-গলুি লিখতে পারেন এটি তার এক উদাহরণ:

বর্ণনা করনু: নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা আর ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল লিমিটস (যেখানে প্রয�োজ্য) 

নজরদারি এবং তা কত ঘনঘন করা হবে

কার্যকর হাত 

ধ�োওয়ায় উপর 

প্রশিক্ষণ

−− খাদ্য তৈরীর অঞ্চলে কাজ করা সকল কর্মীদের সম্পূর্ণভাবে প্রশিক্ষিত হতে হবে এবং কার্যকর হাত ধ�োওয়ার পদ্ধতিতে পট আছে 

কিনা সেটি যাচাই করা হবে, প্রশিক্ষণ রেকর্ড গুলি দেখুন 

−− কাজ শুর ুহওয়ার আগে আর নিম্নলিখিত সময়গুলিতে হাত অবশ্যই ধুতে হবে:

−−খাবার নাড়াচাড়া করার আগে

−−টয়লেট ব্যবহার করার পরে

−−কাঁচা খাবার আর কাঁচা খাবারের ম�োড়ক নাড়াচাড়া করার পরে

−− বিন ছ�োঁয়া বা বর্জ ্য নাড়াচাড়া করার পরে

−−প্রত্যেক বিরতির পর

−−খাওয়া বা পান করার পর

−−সাফাইয়ের পর

−−আপনার নাক ঝাড়ার পর।

−− হাত শুকাতে আর পানির কলগুলি বন্ধ করে দিতে একবার ব্যবহার করার ত�োয়ালে ব্যবহার করতে হবে 

−− সব সময়ে ত�োয়ালে আর তরল সাবানের যথেষ্ট সরবরাহ উপলব্ধ থাকবে 

−− কাঁচা খাবার নাড়াচাড়া করার পর হাত ধ�োবেন এবং অতিরিক্ত সুরক্ষার জন্য স্বাস্থ্যবিধি অনুসরণ করা হাত ঘষা বা রাব ব্যবহার 

করবেন 

−− প্রত্যক্ষ যাচাইয়ের মাধ্যমে তত্ত্বাবধান নজরদারি অব্যাহত থাকবে।

নজরদারি

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির জন্য আপনার হাউজ রলুসগলুি একবার সম্পূর্ণ হলে আপনাকে তার প্রয়�োগের উপর নজরদারি করতে হবে। আপনি যে নজরদারি 

করেন তার একটি রেকর্ড  রাখনু। এটি সাপ্তাহিক রেকর্ড  ব্যবহার করে করা যেতে পারে (এই ম্যানয়ুালের রেকর্ড স অংশটি দেখনু)।

সংশ�োধনকারী ব্যবস্থা

আপনাকে নিশ্চিত করতে হবে যে ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির হাউজ রলুসগলুি সব সময় বাস্তবায়ন করা হয়। যদি আপনি দেখেন যে ক�োন কর্মী তার যখন 

হাত ধ�োওয়ার কথা তখন তিনি হাত না ধলুে অবিলম্বে তার হাত ধ�োয়া নিশ্চিত করবেন এবং  খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার দষূিত  হবার ক�োন 

সম্ভাবনা থাকলে সেটি ফেলে দিবেন।  কাজ করার পূর্বে হাত ধ�োওয়া কতটুকু যে  গরুতু্বপূর্ণ তার উপর জ�োর দিন আর কর্মীদের  পনুরায় প্রশিক্ষণ দিন। 

যতক্ষণ না আপনি সন্তুষ্ট হবেন যে কর্মীদের হাত ধ�োওয়া পদ্ধতি কার্যকর ততদিন কর্মীদের উপর নজরদারি বাড়িয়ে দিন। সাপ্তাহিক রেকর্ডে    চিহ্নিত 

সমস্যা ও সমাধানের জন্য গহৃীত পদক্ষেপগলু�োর একটি রেকর্ড  রাখনু।   
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4.12(b)       হাউজ রলুস ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির বিষয়ে দেওয়া প্রশিক্ষণ এই প্রশিক্ষণ রেকর্ডে  লিপিবদ্ধ করতে হবে। একটি প্রশিক্ষণ রেকর্ডে র উদাহরণ এই ম্যানয়ুালের প্রশিক্ষণ হাউজ 

রলুস উপ-অংশে পাওয়া যাবে। 

নজরদারি আর সংশ�োধনী ব্যবস্থার সব রেকর্ড  রেখে দিতে হবে যথাযথ সময়কালের জন্য যাতে প্রদর্শন করা যায় যে আপনার এইচএসিসিপি 

(HACCP) ব্যবস্থা ঠিকভাবে কাজ করছে।

অ্যাকশন প্ল্যান

একবার আপনার হাউজ রলুস সম্পূর্ণ করলে, আপনার অ্যাকশন প্ল্যান হালনাগাদ করার কথা মনে রাখবেন।

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি হাউজ রলুস হল আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থার এক জররুি উপাদান এবং তা সব সময় হালনাগাদ রাখতে 
হবে। আপনার হাউজ রলুস সঠিকভাবে লিখতে হবে যাতে আপনি আপনার ব্যবসা কিভাবে চালান তা সঠিকভাবে প্রতিফলিত করে এবং আপনার খাবার 

নাড়াচাড়া কর্মীরা তা সহজেই বঝুতে পারেন।
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PERSONAL HYGIENE

হাউজ রলুস ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি       4.12(c)

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির হাউজ রলুস

নিচের সারণীতে আপনার ব্যক্তিগত হাউজ রলুস-এর একটি বিবতৃি প্রবেশ করান: 

           বর্ণনা করনু

নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা আর ক্রিটিক্যাল কন্ট্রোল লিমিটস (যেখানে প্রয�োজ্য) 

নজরদারি এবং তা কত ঘনঘন করা হবে

এগলুির বিষয়ে নিয়ম: কার্যকর হাত ধ�োওয়ার 

পদ্ধতি (যাতে অন্তর্ভুক্ত কিভাবে আপনি স্পর্শ 

করা ন্যুনতম করবেন)

ব্যক্তিগত পরিচ্ছন্নতা

প্রতিরক্ষামলূক প�োশাক

এগলুির বিষয়ে নিয়ম: 

•	 অসখুের বিষয়ে জানান�ো

এগলুির বিষয়ে নিয়ম: 

•	 কাজের বাইরে থাকা/কাজে ফেরত আসা

আপনার ব্যবসায় ব্যবহৃত নজরদারি/পরীক্ষা 

এবং অন্য ক�োন যথাযথ রেকর্ড
•	 সাপ্তাহিক রেকর্ড

স্বাক্ষরিত ...................................................	 ব্যবসায়িক পদ  ............................................................................	 তারিখ ......................................

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি হাউজ রলুস হল আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থার এক জররুি উপাদান এবং তা সব সময় হালনাগাদ রাখতে হবে।
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HOUSE RULES PERSONAL HYGIENE       4.20

PERSONAL HYGIENE

হাউজ রলুস ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি        4.12(d)

কাজে ফেরত আসার প্রশ্নমালা

অংশ 1 (অসখু থেকে সসু্থ হয়ে কাজে ফেরত আসার সময় সকল খাবার নাড়াচাড়া করা ব্যক্তিদের সম্পূর্ণ করতে হবে)

নাম:	 .................................................................................................... 	ফেরত আসার তারিখ:	 .....................................	

অনগু্রহ করে নিম্নলিখিত প্রশ্নগলুির উত্তর দিন:

আপনি কাজ থেকে অনপুস্থিত থাকার সময়, আপনি কি নিম্নলিখিত ক�োন অসখুে ভুগেছিলেন:

অনগু্রহ করে টিক চিহ্ন দিন ও যে তারিখে  অসখু ভাল হয় সেটি লিখনু
হ্যাঁ না যে তারিখে লক্ষণগলুি বন্ধ হয়েছে

(ক) ডায়রিয়া?

(খ) বমি?

(গ) মাড়ি/মখু, কান বা চ�োখ থেকে পুজঁ পড়া?

(ঘ) জ্বরের সাথে গলাব্যথা?

(ঙ) বারবার হওয়া মলত্যাগে সমস্যা?

(চ) বার বার হওয়া ত্বকের র�োগ?

(ছ) অন্য ক�োনও অসখু যা খাদ্য নিরাপত্তায় ঝঁুকির কারণ হয়? 

আপনি কি ডায়রিয়া বা বমির চিকিত্সা করার জন্য সাম্প্রতিক সময়ে ওষধু গ্রহণ করেছেন? অনগু্রহ করে টিক চিহ্ন দিন  	 হ্যাঁ  	 না 

স্বাক্ষর (খাদ্য নাড়াচাড়াকারী ব্যক্তি)  ..........................................................................................     তারিখ  ............................................

অংশ 2 (ম্যানেজার/তত্ত্বাবধায়ককে সম্পূর্ণ করতে হবে)

যদি উপরের সবকটি প্রশ্নের উত্তর “না” হয়, সেই ব্যক্তিকে খাদ্য নাড়াচাড়া করার কাজে ফেরত আসতে দেওয়া যেতে পারে। (সম্পূর্ণ করনু আর নিচে স্বাক্ষর করনু)

কিন্তু, যদি ক�োন প্রশ্নের উত্তর “হ্যাঁ” হয়, সেই ব্যক্তিকে খাদ্য নাড়াচাড়া করতে দেওয়া যাবে না যতক্ষণ না তিনি 48 ঘণ্টা পর্যন্ত লক্ষণমকু্ত থাকেন, বা যদি আনষু্ঠানিকভাবে 

বাদ দেওয়া হয়, সেক্ষেত্রে কাজে ফেরায় উপযকু্ততায় চিকিৎসকের পরামর্শ না পাওয়া পর্যন্ত। বিকল্পভাবে,  খাদ্য নাড়াচাড়াকারীদের উন্মুক্ত ত্বকে (হাত, গলা বা মাখায়) 

ক্ষতস্থান থেকে সক্রিয়ভাবে তরল বা পুজঁ বের হলে সেটি পরু�োপরুি সেরে না উঠা পর্যন্ত তাদেরকে কাজ থেকে বাইরে থাকতে হবে। (অংশ 3 দেখনু)

আমি নিশ্চিতভাবে জানাচ্ছি যে ...........................................................................................   খাদ্য নাড়াচাড়া করার দায়িত্ব পনুরায় শরু ুকরতে পারেন।

স্বাক্ষর (ম্যানেজার/তত্ত্বাবধায়ক) ...............................................................................................   তারিখ ...............................................

অংশ 3 (চিকিৎসকের পরামর্শ নেওয়ার পরে ম্যানেজার/তত্ত্বাবধায়ককে সম্পূর্ণ করতে হবে)

কর্মী কি মেডিক্যাল পরামর্শ পেয়েছেন?	 অনগু্রহ করে টিক চিহ্ন দিন

(ক) মেডিক্যাল বা চিকিত্সকের কাছ থেকে ছাড় না পাওয়া পর্যন্ত কাজ থেকে বাদ দেয়া

(খ)ছাড় না পাওয়া পর্যন্ত নিরাপদ বিকল্প কাজে সরিয়ে দেওয়া

(গ) সম্পূর্ণ খাবার নাড়াচাড়া করার দায়িত্বে ফেরত আসবেন

যদি (ক) বা (খ) টিক করা হয়, যথাযথ পদক্ষেপ নিতে হবে। যদি (গ) টিক করা হয়, খাদ্য নাড়াচাড়াকারী অবিলম্বে কাজ করা শরু ুকরবেন।

আমি নিশ্চিতভাবে জানাচ্ছি যে  ..........................................................................................  খাদ্য নাড়াচাড়া করার দায়িত্ব পনুরায় শরু ুকরতে পারেন।

স্বাক্ষর (ম্যানেজার/তত্ত্বাবধায়ক) ...............................................................................................   তারিখ  ...............................................
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হাউজ রলুস সাফাই       4.13

প্রাসঙ্গিক এইচএসিসিপি (HACCP) চার্ট স বা ছক:  ক্রয়, মজদু, প্রস্তুতি, ঠাণ্ডা করা, পরিবেশন

সাফাই সংক্রান্ত হাউজ রলুস

সাফাই আর সংক্রমণনাশ করার মধ্যে তফাত কি?  

সাফাই হল উপরিতল, সরঞ্জাম এবং ফিটিংগলুি থেকে গরম পানি আর ডিটারজেন্ট ব্যবহার করে খাবারের ভগ্নাংশ, দশৃ্যমান ময়লা আর খাবারের 

টুকর�োগলুি বাস্তবে সরান�োর প্রক্রিয়া। শধু ুসাফাই করলে সব ব্যাকটেরিয়া নির্মূল করা যাবে না।

সংক্রমণনাশ হল সাধারণ সাফাইয়ের পর ব্যাকটেরিয়া আর ভাইরাস মারার প্রক্রিয়া।  দশৃ্যত ক�োন পরিষ্কার উপরিতলে সংক্রমণনাশক লাগাতে হবে এবং 

তা নিম্নলিখিত মানের হতে হবে:

বিএস ইএন 1276 বা বিএস ইএন 13697. 

টীকা: আপনার বর্তমান পণ্যদ্রব্যের লেবেল যাচাই করে  নিন যে তারা বিএস ইএন  মানক অর্জন করে কি না। যে ক�োম্পানিগলুি আপনার এলাকায় 

উপযকু্ত সাফাই আর সংক্রমণনাশের পণ্য সরবরাহ করে তার এক তালিকার জন্য আপনার এনফ�োর্সমেন্ট অফিসারের সাথে য�োগায�োগ করনু।

আমাদের কেন সাফাই আর সংক্রমণমকু্ত করতে হবে?

কয়েকটি কারণে সাফাই আর সংক্রমণমকু্ত অত্যন্ত জররুী:

ss খাদ্যে বিষক্রিয়া প্রতির�োধ করার জন্য – উপযকু্ত সাফাই আর সংক্রমণমকু্ত করার প্রক্রিয়া সমস্ত উপরিতল আর সরঞ্জাম থেকে ক্ষতিকারক 

ব্যাকটেরিয়া নষ্ট করার ব্যবস্থা করবে এবং পারস্পরিক দষূণের ঝঁুকি কমাতে সাহায্য করবে  

ss এমন সামগ্রী সরান�ো যা খাদ্য দষূণ করতে পারে বা প�োকামাকড়কে আকর্ষিত করতে পারে।

কি কি জিনিষের সাফাই আর সংক্রমণনাশ করার প্রয়�োজন হয়?

খাদ্য ব্যবসায়ের প্রাঙ্গণে সমস্ত সরঞ্জাম আর কাজের এলাকা পরিষ্কার-পরিচ্ছন্ন রাখা দরকার হয়। কিন্তু কখন সংক্রমণনাশ করার প্রয়�োজন সেটি অবশ্যই  

আপনাকে সিদ্ধান্ত নিতে হবে।  কিভাবে সংক্রমণনাশের মাধ্যমে আপনার ব্যবসায় পারস্পরিক দষূণ নিয়ন্ত্রণে রাখা যায় কুকসেইফ আপনাকে সেই নির্দেশনা 

দেয় । এই নির্দেশনার প্রয়�োগ আপনাকে পর্যাপ্ত সাধারণ স্বাস্থ্যবিধি রক্ষণাবেক্ষণ করতে সক্ষম করবে। অনগু্রহ করে খেয়াল করনু যে আপনার পারস্পরিক 

দষূণ নিয়ন্ত্রণ করার জন্যই আপনার সংক্রমণনাশ করা সব সময়ে প্রয়�োজন হবে।

এছাড়া আপনার খাদ্যের সাথে প্রত্যক্ষ বা পর�োক্ষভাবে সংয�োগে আসতে পারে এমন সিঙ্ক, ওয়াশবেসিন, পানির কল এবং অন্য বস্তুগলুিকেও সাফ রাখতে 

হবে।

কাচঁা খাবারের সংস্পর্শে আসা সরঞ্জাম আর উপরিতলগলুি সংক্রমণনাশ করতে হবে, যেমন কাটার ব�োর্ড , বাসন, খাবার মজতুের ক�ৌট�ো এবং হাড়ঁিকুড়ি।

যে বস্তুগলুি খাদ্যের সাথে পর�োক্ষভাবে হাতের মাধ্যমে সংস্পর্শে আসে সেগলুি প্রয়�োজন মত সংক্রমণনাশ করতে হবে, যেমন আল�োর সইুচ, পানির কল, 

ফ্রিজের দরজার হাতল, সিঙ্ক আর হাত ধ�োওয়ার বেসিন।

আপনার ব্যবসাতে ব্যবহৃত সমস্ত খাবার এলাকা আর সরঞ্জামগলুি চিহ্নিত করনু এবং সেগলু�ো আপনার সাফাই কর্মসচূীতে তালিকাভুক্ত করনু। এই 

উপ-অংশের পরের দিকে একটি সাফাই কর্মসচূীর উদাহরণ দেওয়া হচ্ছে।

খাবারের বর্জ্ যের ক�ৌট�ো, বর্জ্য  পদার্থের বিন এবং সকল আবর্জনা মজদু করার এলাকাগলুি যেমন প্রয�োজ্য সেভাবে সাফ করতে হবে। 
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সাফাই আর সংক্রমণনাশের সময় সরঞ্জাম আলাদা করা

ডিশওয়াশার

যেখানে প্রমাণ পাওয়া যায় যে ডিশওয়াশার যথাযথ স্তরে উত্তাপন সংক্রমণনাশ অর্জ ন করতে পারে শধুমুাত্র সে সব ক্ষেত্রে  

কাচঁা খাবারের সরঞ্জাম আর পাত্র  ও খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য ব্যবহৃত সরঞ্জাম ও পাত্র একসাথে সাফাই আর 

সংক্রমণনাশ করা যেতে পারে, প্রস্তুতকর্তা র নির্দেশনা অনযুায়ী ডিশওয়াশার ব্যবহার  ও রক্ষণাবেক্ষণ করতে হবে।

টুইন সিঙ্ক

টুইন সিঙ্ক ব্যবহার করার সময় যে সরঞ্জাম আর বাসন শধু ুকাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহার হয় সেগলুি শধু ুখাওয়ার জন্য 

তৈরী খাদ্যের জন্য ব্যবহার করা সরঞ্জাম আর বাসনগলুি থেকে আলাদাভাবে সাফাই আর সংক্রমণনাশ করতে হবে।

সাফাই আর সংক্রমণনাশের প্রধান বিষয়গলু�ো

সাফাইয়ের রাসায়নিক পরিষ্কারকগলুি:

সাফাই করার রাসায়নিক পরিষ্কারকগলুি খাদ্য তৈরী করার এলাকাগলুি থেকে আলাদাভাবে মজদু করতে হবে এবং এগলু�ো দ্বারা খাদ্য দূষিত  হতে দেয়া 

যাবে না। 

সাফাইয়ের সামগ্রী এবং সরঞ্জাম:

ss রান্নার বাকি স্থানগলুিতে ব্যবহৃত সাফাইয়ের সামগ্রী ও সরঞ্জামগলুি থেকে কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার এলাকাগলুির সাফাই আর সংক্রমণনাশের 

জন্য আলাদা সামগ্রী এবং সরঞ্জাম  ব্যবহার করতে হবে। 

ss সামগ্রীগলুির রঙ্গিন ক�োড করা সপুারিশ করা হয় কারণ এগলুি কার্যকর পারস্পরিক দষূণ নিয়ন্ত্রণের বিষয়টি দেখে নিশ্চিত করা যায়। 

ss ডিশক্লথগলুি পরিষ্কার রাখতে হবে এবং সেগলু�ো যথাযথ উচ্চ তাপমাত্রায় ধতুে হবে। 

ss একবার ব্যবহার করার কাপড়গলুি দিয়ে   সাফাই এবং সংক্রমণনাশের ফলে পারস্পরিক দষূণের ঝঁুকি না থাকার  নির্ভরয�োগ্য উপায়ে নিশ্চয়তা 

প্রদান করা যায় এবং এটি আল�োর সইুচ, দরজার হাতল আর টেলিফ�োনের মত হাতের সংস্পর্শে আসা সামগ্রীতে ব্যবহার করা যায়।

কাপড়, ঘষে সাফ করার প্যাড এবং স্পঞ্জ যা চলমান সাফাইয়ের জন্য বার বার ব্যবহার করা হয়, তা দষূণের ক�োনও উত্স হলে চলবে না। এটি 

সপুারিশ করা হয় যে সংক্রমণনাশকে পাঠান�োর পূর্বে কাপড়গলুির প্রত্যেকটি ব্যবহার ও নিংড়ান�োর মাঝে গরম পানির মধ্যে একটি সংক্রমণনাশক দ্রবণে 

চুবিয়ে রাখতে হবে।  সংক্রমণনাশক সব সময়ে কার্যকর থাকে এটি নিশ্চিত করতে, দ্রবণের মিশ্রণ এমনভাবে তৈরী করতে হবে যে তা প্রস্তুতকর্তা র 

নির্দেশ অনযুায়ী হয়। অনগু্রহ করে মনে রাখবেন যে বার বার ব্যবহার এবং খবু ময়লা হলে দ্রবণটি বার বার পরিবর্তন করতে হবে।
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সাফাই আর সংক্রমণনাশ করতে কি কি পদ্ধতি ব্যবহার করা উচিত?

সাফাই আর সংক্রমণনাশের 3টি মখু্য পদ্ধতি হল: ডিশওয়াশার, টুইন সিঙ্ক আর স্বস্থানে সংক্রমণনাশ করা এবং এগলুি নিচে সারণীতে বর্ণনা করা 

হয়েছে। 

পদ্ধতির ধরণ প্রণালী অতিরিক্ত টীকা

পদ্ধতি 1 – ডিশওয়াশার

উত্তাপন

ডিশওয়াশার প্রস্তুতকর্তা র নির্দেশাবলী অনযুায়ী 

ব্যবহার আর রক্ষণাবেক্ষণ করতে হবে।

এটি শধু ুকাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহৃত সরঞ্জাম ও বাসন 

এবং শধু ুখাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য ব্যবহৃত 

সরঞ্জাম এবং বাসনের একসাথে সাফাই আর সংক্রমণনাশ 

করার একমাত্র গ্রহণয�োগ্য পদ্ধতি। 

টীকা 1: প্রমাণ থাকতে হবে যে ডিশওয়াশার যথেষ্ট তাপের 

মাধ্যমে সংক্রমণনাশ করার ক্ষমতা রাখে।

পদ্ধতি 2 – 

টুইন সিঙ্ক

রাসায়নিক পরিষ্কারকের ব্যবহার

ss প্রাক সাফাই – পড়ে থাকা খাবার আর বাকি 

খাবার সরিয়ে দিন

ss মখু্য সাফাই – সিঙ্কে পরিষ্কার গরম পানি আর 

ডিটারজেন্টের সঠিক পরিমাণ দিয়ে ধ�োবেন

ss ধ�োওয়া – প্রয়�োজন হলে 

ss পরিষ্কার পানি ও যথাযথ খাদ্য সংক্রমণনাশক 

দিয়ে নির্দিষ্ট সময় ব্যাপী সিঙ্কটি সংক্রমণনাশ 

করনু। 

ss দ্বিতীয় বার ধ�োওয়া (যদি প্রয়�োজন হয়) 

পরিষ্কার গরম পানি দিয়ে সিঙ্কটি দ্বিতীয় বার 

ধবুেন 

ss শকুান�ো – ভাল�ো হয় যদি বাতাসে শকুান�ো হয় 

বা একবার ব্যবহারের শকুন�ো কাপড় ব্যবহার 

করা যায়।

টুইন সিঙ্ক ব্যবহার করা হলে, খাওয়ার জন্য তৈরী 

খাদ্যের জন্য ব্যবহৃত সব সরঞ্জাম এবং বাসন কাচঁা 

খাবারের জন্য জন্য ব্যবহৃত সরঞ্জাম এবং বাসনের থেকে 

আলাদাভাবে ধতুে হবে। 

টীকা 2: পণ্যের লেবেলের বর্ণনা অনযুায়ী পানি দিয়ে 
পাতলা করার প্রয়�োজনীয়তা ও সংস্পর্শে থাকার সময় 

মিলিয়ে নিন এবং দেখনু যে ক�োনও কাচার ধাপের 

প্রয়�োজন আছে কি না।

টীকা 3: কাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহৃত সরঞ্জাম ও বাসন 
ব্যবহারের পর এবং/বা অন্য ক�োনও কারণে ব্যবহার 

করার আগে সিঙ্ক সব সময় সংক্রমণনাশ করতে হবে। 

পদ্ধতি 3 স্বস্থানে সাফাই আর 

সংক্রমণনাশ

রাসায়নিক পরিষ্কারকের ব্যবহার

ss প্রাক সাফাই – আলগা খাবারের অংশ পরিষ্কার 

করনু

ss মখু্য সাফাই – পরিষ্কার গরম পানি আর 

ডিটারজেন্টের সঠিক পরিমাণ দিয়ে উপরিতল 

পরিষ্কার করনু

ss সংক্রমণনাশ - একটি খাদ্য নিরাপত্তার 

সংক্রমণনাশক স্প্রে দিয়ে 

ss শকুান�ো – ভাল�ো হয় যদি বাতাসে শকুান�ো হয়।

এই পদ্ধতিটি সাধারণত যখন কাজের উপরিতল, হাত 

ধ�োওয়ার বেসিন, পানির কল ও দরজার হাতলে ব্যবহার 

করা হয় , যেখানে সরঞ্জাম এবং উপরিতল হাত সিঙ্কে 

ধ�োওয়া যায় না।

এর জন্য সংক্রমণনাশক যত্নসহকারে বেছে নিতে হয়, 

সাধারণত স্প্রে অবস্থায় এবং যার পরেও সংক্রমণনাশের 

বৈশিষ্ট্যগলুি থাকে।

টীকা 4: পণ্যের লেবেলের বর্ণনা অনযুায়ী পানি দিয়ে 
পাতলা করার প্রয়�োজনীয়তা ও সংস্পর্শে থাকার সময় 

মিলিয়ে নিন এবং দেখনু যে ক�োনও কাচার ধাপের 

প্রয়�োজন আছে কি না।
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সাফাই আর সংক্রমণনাশের পদ্ধতি বেছে নিতে আমি কীভাবে সিদ্ধান্ত নিব? 

আপনার খাবারের ব্যবসায় কী কী জিনিষ ও কীভাবে সেগলু�ো সাফাই আর সংক্রমণনাশ করতে হবে সে সিদ্ধান্তে সাহায্যের জন্য নীচে  একটি চিত্র দেওয়া 

হয়েছে। করবেন।

গরুতু্বপূর্ণ  সরঞ্জাম, বাসন আর এলাকাগলুি সাফাই আর সংক্রমণনাশ করার আগে, আপনাকে তার ব্যবহারগলুি বিবেচনা করতে হবে। অন্য 

কথায়, এগলুি কি ক�োনও সময় কাচঁা খাবার বা খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য ব্যবহার করা হয়?

কাচঁা খাবার নাড়াচাড়ার জন্য ব্যবহৃত 

সরঞ্জাম, পাত্র ও অঞ্চল

খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার বানাতে 

ব্যবহৃত সরঞ্জাম, পাত্র ও অঞ্চল

কাচঁা খাবার নাড়াচড়ার সরঞ্জাম কী 

স্থায়ী নাকি সরান�ো যায়?

সরান�ো যায় সরান�ো যায়স্থায়ী স্থায়ী

সাফাই আর সংক্রমণনাশ 

ব্যবহার করনু 

পদ্ধতি 1
বা 

পদ্ধতি 2

সাফাই আর সংক্রমণনাশ 

ব্যবহার করনু 

পদ্ধতি 1
বা 

পদ্ধতি 2

সাফাই আর সংক্রমণনাশ 

ব্যবহার করনু 

পদ্ধতি 3

সাফাই আর সংক্রমণনাশ 

ব্যবহার করনু 

পদ্ধতি 3

খাওয়ার জন্য তৈরী সরঞ্জাম কি

স্থায়ী না সরান�ো যায়?

টীকা: খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য ব্যবহৃত সব সরঞ্জাম এবং বাসন কাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহৃত সরঞ্জাম এবং বাসনের থেকে 

আলাদাভাবে ধতুে হবে। এর একমাত্র ব্যতিক্রম হল যখন ডিশওয়াশার ব্যবহার করা হয় (যেমন আগের পাতার সারণীতে বর্ণনা করা 

হয়েছে)। 

ডিটারজেন্ট আর সংক্রমণনাশক এই পরিভাষাগলুি এইভাবে সংজ্ঞায়িত করা হয়: 

ডিটারজেন্ট: এক সাফাই করার সামগ্রী (যাতে সংক্রমণনাশক বৈশিষ্ট্য নেই) যা রাসায়নিক য�ৌগ থেকে তৈরী করা হয় এবং সাধারণ সাফাইয়ের জন্য 

ব্যবহার করা হয়।  

সংক্রমণনাশ: এক সামগ্রী যা ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া ধ্বংস করতে পারে, যখন তা এক দশৃ্যত পরিষ্কার উপরিতলে ক�োন নির্দিষ্ট ঘনত্ব আর সংস্পর্শের 

সময় ধরে লাগান�ো হয়।টীকা: পারস্পরিক দষূণের নিয়ন্ত্রণের জন্য ব্যবহৃত যে ক�োন সংক্রমণনাশক অবশ্যই     বিএস ইএন 1276 বা বিএস ইএন 
13697 মানদন্ডের হতে হবে।
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আপনার এখন যা করা দরকার

একটি সাফাই কর্মসচূীতে ব্যবসায়ের ভিতরে ব্যবহৃত বিভিন্ন সরঞ্জামের তালিকা, এবং প্রয়�োজনীয় সাফাই ও সংক্রমণনাশক পদ্ধতি এবং কত ঘনঘন তা 

করতে হবে তার বিবরণ দেওয়া থাকে। সাফাই কর্মসচূী সাধারণত একটি ছকের আকারে রচনা করা হয়। নির্দেশনার জন্য এই উপ-অংশের তথ্য এবং 

আপনার থাকা অন্য ক�োনও তথ্য  ব্যবহার পূর্বক আপনি আপনার ব্যবসাতে সাফাই কিভাবে পরিচালনা করবেন তা প্রতিফলিত করতে একটি সাফাই 

কর্মসচূী তৈরী করনু। 

একটি সাফাই কর্মসচূী কিভাবে তৈরী করতে পারেন তার একটা দষৃ্টান্ত এখানে দেওয়া হয়েছে। 

সাফাই করার জিনিষ, এলাকা 

আর তার উদাহরণ

কত ঘনঘন সাফাই 

করা দরকার

সাফাইয়ের পদ্ধতি রাসায়নিক, পানির মেশান�োর পরিমাণ আর 

সংস্পর্শের সময়

খাদ্যের সংস্পর্শে আসে এমন 

অস্থাবর সরঞ্জাম, যেমন সব 

কাটার ব�োর্ড , চিমটে/স্পাচুলা, 

পরিবেশনের চামচ, ট্রে, ক�ৌটা 

প্রতিবার ব্যবহারের পর পদ্ধতি 1 শধু ু

ডিশওয়াশার

উত্তাপন দিয়ে সংক্রমণনাশ – ডিশওয়াশার 

প্রস্তুতকর্তা র নির্দেশ অনুযায়ী ব্যবহার ও রক্ষণাবেক্ষণ 

করতে হবে 

খাদ্য নয় তবে ব্যবহারের অন্যান্য 

সামগ্রী/সরঞ্জাম, যেমন কাজের 

উপরিতল, হাত ধ�োওয়ার বেসিন, 

পানির কল, দরজার হাতল 

যখন প্রয়�োজন পদ্ধতি 3 স্থানে সাফাই 

আর সংক্রমণনাশ করুন

ss প্রাক-সাফাই- সরান�ো 

ss আলগা খাবারের ভগ্নাংশ

ss মখু্য সাফাই – গরম পানি আর 1:xx –এর 

xxxx ডিটারজেন্ট দ্রবণ ব্যবহার করে উপরিতল 

সাফাই করুন, - টীকা: এই ক্ষেত্রে কাচার 

প্রয়�োজন নেই, 

ss বিএস ইএন 1276 মানকের প্রি-মিক্স করা 

খাদ্য নিরাপত্তা সংক্রমণনাশ xxxx  স্প্রে  দিয়ে 

সংক্রমণনাশ করুন- টীকা: এই ক্ষেত্রে কাচার 

প্রয়�োজন নেই 

ss বাতাসে শুকান�ো

অনগু্রহ করে মনে রাখবেন  যে রাসায়নিক পরিষ্কারকের মিশ্রণ সঠিক পরিমাণে ও সপুারিশকৃত সময় অনযুায়ী সংস্পর্শে থাকা গরুতু্বপূর্ণ।  সব সময় 

প্রস্তুতকর্তা র নির্দেশাবলী দেখনু
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4.17(b)       হাউজ রলুস সাফাই

নজরদারি এবং সংশ�োধনী ব্যবস্থা

আপনাকে নিশ্চিত করতে হবে যে সাফাইয়ের হাউজ রলুস-গলুি সব সময়ে যেন প্রয়�োগ করা হয়। যদি নিয়ন্ত্রণ ভেঙ্গে যাচ্ছে বলে মনে করা হয় এবং 

পারস্পরিক দষূণের সম্ভাব্য ঝঁুকি থেকে যায় তাহলে এটাকে এক গরুতুর ঘটনা বলে মনে করতে হবে এবং আপনার সংশ�োধনী ব্যবস্থা হবে খাদ্য ফেলে 

দেওয়া; উপরিতল আর সরঞ্জাম সাফাই আর সংক্রমণনাশ করা; কর্মীদের পনুঃপ্রশিক্ষিত করা; সমস্যাটি রেকর্ড  করা আর সাপ্তাহিক রেকর্ড  আর প্রশিক্ষণ 

হাউজ রলুস –এ পদক্ষেপ নেওয়া যাতে এর পনুরাবতৃ্তি না হয়।

নজরদারি এবং সংশ�োধনী ব্যবস্থার নেওয়া সব রেকর্ড গলুি যথাযথ সময় ধরে রেখে দিতে হবে, এটা দেখাতে যে ব্যবস্থাটি কার্যকরভাবে কাজ 

করছে।

প্রশিক্ষণ

এটি অত্যন্ত জররুী যে সব প্রাসঙ্গিক কর্মীদের সাফাইয়ের পদ্ধতিগলুিতে প্রশিক্ষণ দেওয়া হয় এবং পট হিসাবে যাচাই করা হয় যেটি ক্লিনিং হাউজ রলুসের 

একটি অংশ। এতে অন্তর্ভুক্ত হল তত্ত্বাবধান ছাড়া কাজ করার আগে সঠিক সংক্রমণনাশের পন্থায় প্রশিক্ষণ, যার মধ্যে রয়েছে কীভাবে  সঠিক পরিমাণ 

পানি মেশান�ো ও রাসায়নিক পদার্থ ব্যবহার করা যায় সেটি।এই প্রশিক্ষণ আপনার প্রশিক্ষণ হাউজ রলুস-এ রেকর্ড  করতে হবে।

অ্যাকশন প্ল্যান

একবার আপনার হাউজ রলুস সম্পূর্ণ করলে, আপনার অ্যাকশন প্ল্যান হালনাগাদ করার কথা মনে রাখবেন।

সাফাইয়ের কর্মসচূী হল আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থার এক জররুি উপাদান এবং তা সব সময় হালনাগাদ রাখতে হবে। আপনার 

সাফাইয়ের কর্মসচূী সঠিকভাবে লিখতে হবে যাতে আপনি আপনার ব্যবসা কিভাবে চালান তা এটি সঠিকভাবে প্রতিফলিত করে এবং আপনার খাবার 

নাড়াচাড়া করার কর্মীরা তা সহজেই বঝুতে পারেন। 



HOUSE RULES CLEANING       4.21হাউজ রলুস সাফাই       4.17(c)

সাফাইয়ের কর্মসচূী 

সাফাই করার জিনিষ, এলাকা আর তার উদাহরণ কত ঘনঘন সাফাই করা দরকার সাফাইয়ের পদ্ধতি রাসায়নিক পদার্থ, পানি মিশ্রণের পরিমাণ 

আর সংস্পর্শের সময়

স্থাবর সরঞ্জাম, বাসন:

ss সব কাটার ব�োর্ড , 

ss চিমটে/স্পাচুলাসমহূ 

ss পরিবেশন করা

ss ট্রে	

ss ক�ৌট�ো

খাদ্য ব্যতীত ব্যবহারের অন্যান্য সামগ্রী/

সরঞ্জাম

ss কাজের উপরিতল

ss হাত ধ�োওয়ার বেসিন

ss পানির কল

ss দরজার হাতল

রেফ্রিজারেটর/চিল ও ফ্রিজার

ওভেন ও মাইক্রোওয়েভ ওভেন

শষু্ক মজদুের এলাকা

মেঝে

এক্সট্র ্যাকশন ফ্যান  

খাদ্য বর্জ্ যের ক�ৌট�ো আর আবর্জনা বর্জ্ যের বিন/

এলাকা 

কাপড় আর কাজের কাপড়

শরুরু তারিখ:  ................................................................................
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উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ       4.27

প্রাসঙ্গিক এইচএসিসিপি (HACCP) চার্ট স বা ছক:  ক্রয়, মজদু, প্রস্তুতি, ঠাণ্ডা কর

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ সংক্রান্ত হাউজ রলুস

পারস্পরিক দষূণ কি?

পারস্পরিক দষূণ ঘটে যখন ক্ষতিকারক ব্যাকটেরিয়া দষূিত খাদ্য থেকে অদষূিত খাদ্যে স্থানান্তরিত হয়।

পারস্পরিক দষূণ কিভাবে হয়?

ss প্রত্যক্ষ পারস্পরিক দষূণের মাধ্যমে – মাল আনা নেয়া, সংরক্ষণ বা প্রস্তুত করার সময় কাচঁা খাবার আর  তৈরী খাদ্যের মধ্যে সংস্পর্শ 

ss পর�োক্ষ পারস্পরিক দষূণের মাধ্যমে - কাচঁা খাবার থেকে খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যে ব্যাকটেরিয়া ছড়ায় যেটি খাবার নিয়ে কাজ করা ব্যক্তি, 

সরঞ্জাম বা সমতলের মাধ্যমে হয়ে থাকে। উদাহরণস্বরপূ, রেফ্রিজারেটরের দরজার হাতল, ছুরি, কাটার ব�োর্ড , কাজের সমতল, সেফের প�োশাক বা 

পরিষ্কার করার কাপড়ের মাধ্যমে অপ্রত্যক্ষ পারস্পরিক দষূণ ঘটতে পারে ।

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ করা জররুী কেন?

খাদ্যে বিষক্রিয়ার প্রাদরু্ভা ব প্রায়শই পারস্পরিক দষূণের কারণে  ঘটে। দষূিত খাবারে ব্যাকটেরিয়া খালি চ�োখে দেখা যায় না আর এটি চ�োখে পড়ার মত 

খাবার নষ্ট করে না বা এর ফলে খাবারের স্বাদ, গন্ধ বা গনুগত মানের ক�োন হেরফের হয় না।

গরুতু্বপূর্ণ হল  খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যকে সব সময়ে পারস্পরিক দষূণের থেকে সরুক্ষিত রাখতে হবে। এটির কারণ হল যে একবার দষূণ হলে, খাদ্যে 

বিষক্রিয়া থেকে আপনাদের ক্রেতাদের বাচঁান�োর আর ক�োনও নিয়ন্ত্রণ নেই।

যে ক�োন খাদ্য ব্যবসায়  যেখানে কাচঁা খাবার আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার দটুি নিয়ে কাজ করা হয় সেখানে অবশ্যই ই.ক�োলাই O157 
পারস্পরিক দষূণের ঝঁুকির ব্যাপারে সতর্ক  থাকতে হবে ও সেটি নিয়ন্ত্রণ করতে হবে। স্কটল্যাণ্ডে 1996 সালে ও ওয়েলসে 2005 সালে 
গরুতুর ই.ক�োলাই O157 প্রাদরু্ভা ব দেখা যায় এবং তা বাজে ভাবে খাদ্য নাড়াচাড়া করার পদ্ধতির অনশুীলনের জন্য হয়েছিল বলে মনে করা 
হয় যার ফলে পারস্পরিক দষূণ ঘটে। 

ই.ক�োলাই O157 বিশেষভাবে বিপজ্জনক এক জীবাণ ুকারণ:

ss এর ফলে গরুতুর দরুার�োগ্য  অসখু হতে পারে এমন কি মতৃ্যু ও হতে পারে 

ss এটি খবু অল্প মাত্রায়ই সংক্রমণের সষৃ্টি করতে পারে (100টির কম ব্যাকটেরিয়া থেকেই র�োগ হতে পারে)

ss এটি রেফ্রিজারেশন, অত্যন্ত ঠাণ্ডার মধ্যে ও স্বল্প পিএইচ, বা স্বল্প মাত্রার পানির প্রবাহের মত পরিবেশে বেচঁে থাকতে পারে।।

এই কুকসেইফ প্রক্রিয়াগলুি এছাড়া ক্যামফাইল�োব্যাকটর বা সালম�োনেলার মত অন্য খাদ্যে বিষক্রিয়া আনে এমন ব্যাকটেরিয়ার থেকে পারস্পরিক 

দষূণের ঝঁুকি কমান�ো নিয়ন্ত্রণ করতে পারে।। 
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ক�োন ক�োন খাদ্য পারস্পরিক দষূণের মলূ উত্স হতে পারে?

নিম্নলিখিত কাচঁা খাবার বা উপাদানগলুি পারস্পরিক দষূণের সম্ভাব্য উত্স হতে পারে এবং এগলুি নিয়ে সাবধানে কাজ করতে হবে:

কাচঁা মাংস যেমন গররু মাংস, শয়ু�োরের মাংস, ভেড়া, মরুগী, টার্কি  বা গেম

অন্য কাচঁা খাবার যেমন মাছ, শেলফিশ ও ডিম 

সবজি ও ফল যা খাওয়ার জন্য তৈরী লেবেল করা হয়  নি এবং বিশেষত সেই সবজিগলুি যা বস্তুত ন�োংরা। অনগু্রহ করে ফল আর সবজির বিষয়ে 

আর�ো তথ্যের জন্য নিচের টেবিল দেখনু।

এছাড়াও, খাদ্য ব্যবসায় সরবরাহকৃত পানি মানষুের খাওয়ার জন্য উপয�োগী হতে হবে।

ফল আর সবজি

খাওয়ার জন্য তৈরী নয়

ফল আর সবজি

খাওয়ার জন্য তৈরী 

উদাহরণগলুি:

দশৃ্যত ন�োংরা সবজি: যেমন, আল,ু লিক, গাজর, কয়েক ধরণের 

বাধঁাকপি আর লেটস।

সবজি, ফল এবং স্যালাড যা খাবার জন্য তৈরী বলে লেবেল করা 

নেই: যেমন, আপেল, টমেট�ো, শাক, সাদা বাধঁাকপি, ভেষজ, পালং 

আর ওয়াটারক্রেস।

উদাহরণগলুি:

আগে প্যাক করা ফল, সবজি আর স্যালাড যা খাওয়ার জন্য তৈরী 

বলে লেবেল করা হয়েছে। 

সবজি, ফল এবং স্যালাড যা ব্যবসার স্থানেই ধ�োওয়া আর তৈরী করা 

হয়েছে।

ঝঁুকি

দশৃ্যত ন�োংরা সবজি ই.ক�োলাই O157 পারস্পরিক দষূণের সম্ভাব্য 

উত্স হতে পারে। 

খাবার জন্য তৈরী বলে লেবেল না করা ফল আর সবজি। যেভাবে 

এই খাদ্যগলুি ফলান�ো হয় এবং কাটার পর ব্যবহার করা হয়, এটা 

ভেবে নেওয়া যেতে পারে যে ই.ক�োলাই O157 উপস্থিত আছে, যদিও 

ময়লা দ্বারা দষূণের ক�োন দশৃ্যমান প্রমাণ নেই।

ঝঁুকি

আগে প্যাক করা ফল, সবজি আর স্যালাড যা খাবার জন্য তৈরী 

বলে লেবেল করা নিয়ন্ত্রিত পদ্ধতিগলুির মধ্য দিয়ে গিয়েছে আর তা 

স্বাস্থ্যের জন্য ক�োনও ঝঁুকি প�োষণ করে না।  

সবজি, ফল এবং স্যালাড যা সেই স্থানেই তৈরী করা হয়েছে তা 

পারস্পরিক দষূণ থেকে সরুক্ষিত রাখতে হবে – বিশেষত তা যদি 

কাচঁা খাওয়া হয়।  

ধ�োওয়া

এই খাদ্যগলুি খাবার বা আর�ো প্রক্রিয়াভুক্ত করার আগে চাল ুপানিতে 

ধ�োওয়া হতে হবে (এবং প্রয়�োজন হলে খ�োসা ছাড়াতে হবে)। এই 

খাবারগলুি কাচঁা খাওয়া হলে, সেগলুি ধ�োওয়ার পরে (এবং প্রয়�োজন 

হলে খ�োসা ছাড়াতে হবে) সেগলুিকে খাওয়ার জন্য তৈরী হিসেবে 

ধরনু।  

ধ�োওয়া

এই খাবারগলুির আর ধ�োওয়ার প্রয়�োজন নেই।

সংরক্ষণ

খাওয়ার জন্য তৈরী  সবজি ও ফলের থেকে এগলু�োকে আলাদাভাবে 

সংরক্ষণ করনু।

সংরক্ষণ

খাওয়ার জন্য তৈরীর মত সংরক্ষণ করনু।

কীভাবে খাওয়া হয় সেটির উপর ভিত্তি করে আপনাকে সিদ্ধান্ত নিতে হবে যে কিছু কিছু খাবার  আপনি কাচঁা বা খাওয়ার জন্য তৈরী হিসাবে বিবেচনা 

করবেন কিনা সেটি।
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PERSONAL HYGIENE

আমার ব্যবসায় পারস্পরিক দষূণ হওয়া আমি কিভাবে প্রতির�োধ করব?

SAFE চিন্তা করনু। আদ্যক্ষরের সমন্বয়ে এই SAFE শব্দটি ব্যবহার করলে সেটি আপনাকে চিন্তা করতে সাহায্য করবে যে কিভাবে আপনি কাচঁা 

ও খাবার জন্য তৈরী খাবার আলাদা করবেন এবং পারস্পরিক দষূণ র�োধ করবেন।   SAFE এর অর্থ হল Staff (কর্মী), Areas (অঞ্চল), 
Food (খাবার) এবং Equipment (সরঞ্জাম) এবং তা আপনার প্রক্রিয়ার প্রত্যেক পদে বিবেচনা কনতে হবে। সেরা অনশুীলনের সারণীতে আর�ো 

তথ্য আছে, যা এই উপ-অংশের পরের দিকে পাওয়া যাবে।

Staff  (কর্মী) ss বিভিন্ন কাজের জন্য আলাদা আলাদা কর্মী রাখার কথা বিবেচনা করনু। যদি তা সম্ভব না হয়, কাচঁা আর 

খাওয়ার জন্য তৈরী এলাকার মধ্যে কর্মীদের যাতায়াত নিয়ন্ত্রিত করনু।নিশ্চিত করনু যে ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির 

হাউজ রলুসগলুি সব সময় অনসুরণ করা হয়।  

Areas (অঞ্চল) ss কাচঁা খাবারের জন্য আলাদা চিহ্নযকু্ত সরঞ্জাম ও পাত্র (রঙিন ক�োড ব্যবহার শ্রেয়)ব্যবহার পূর্বক একটি 

নির্ধারিত স্থান স্থাপনের মাধ্যমে সেগলু�োকে পরস্পর থেকে আলাদা করার প্রক্রিয়া চাল ুকরনু।

Food (খাবার) ss সব সময়ে কাচঁা খাবার খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার থেকে আলাদা রাখনু।

Equipment 
(সরঞ্জাম)

ss সব সময়ে কাচঁা খাবারের জন্য আলাদা সরঞ্জাম এবং পাত্র রাখনু। বিশেষকরে জটিল সরঞ্জাম ব্যবহার করা  

বিপজ্জনক, যেমন ভ্যাকুয়াম প্যাকিং মেশিন, কাচঁা ও তৈরী উভয় খাবারের জন্য স্লাইসার বা মিনসার (সরঞ্জামের 

দ্বৈত ব্যবহার)।  

আমকিভাবে SAFE ধারণাটি  আমার ব্যবসায় প্রয়�োগ করব? 

পর্যায় 1 – আপনার ব্যবসায়ের মধ্য দিয়ে আসা কাচঁা খাবারগলুির বিষয়ে ভাবনু।

ss কে এগলুি নাড়াচাড়া করে?

ss এটি ক�োথায় গ্রহণ করা হয়?

ss এটি ক�োথায় সংরক্ষণ করা হয়?

ss এটি ক�োথায় প্রস্তুত করা হয়?

ss এটি কি  তৈরী খাবারের থেকে আলাদা রাখা হয়?

ss এটি কি কি পাত্র আর সরঞ্জামের সংস্পর্শে আসে?

পর্যায় 2 – স্থায়ীভাবে পরস্পর থেকে  আলাদা রাখা শরু ুকরনু

Staff  (কর্মী) নির্দিষ্ট কর্মীদের মধ্যে খাদ্য নাড়াচাড়া সীমাবদ্ধ রাখনু।

Areas (অঞ্চল) একটি স্থায়ী কাচঁা খাবার এলাকা স্থির করনু যেখানে শধু ুকাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করা হয়।

Food (খাবার) সব সময় কাচঁা খাবার তৈরী খাবারের থেকে আলাদা রাখনু। 

Equipment 
(সরঞ্জাম)

নিশ্চিত করনু যে কাচঁা খাবারের এলাকার জন্য নির্দিষ্ট সরঞ্জাম ও পাত্রগলু�ো যেন আলাদাভাবে চেনা যায়। । এটি অর্জন 

করার সবচেয়ে কার্যকর উপায় হল রঙ্গিন ক�োড করা। 

পর্যায়  3 – সব কর্মীদের SAFE ধারণাটি চিন্তা করতে শেখান
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যদি আমার ব্যবসায় খাবারদাবার স্থায়ী আলাদা রাখার ব্যবস্থা না করতে পারি তাহলে কি হবে?

Staff (কর্মী), Areas (অঞ্চল), Food (খাবার) এবং Equipment(সরঞ্জাম)-এর স্থায়ীভাবে পরস্পর থেকে আলাদা রাখা হল 

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ করার সবচেয়ে নিরাপদ উপায়। কিন্তু, যদি আপনি স্থায়ীভাবে আলাদা রাখা  সম্পূর্ণভাবে রপূায়ন না করতে পারেন, আপনি 

অস্থায়ীভাবে আলাদা রাখা বিবেচনা করতে পারেন। এই ব্যবস্থাগলুি Staff (কর্মী) থেকে Areas (অঞ্চল)-এ প্রয়�োগ করা যায়, এককভাবে বা 
একয�োগে, কিন্তু Food (খাবার) বা Equipment(সরঞ্জাম)-এর জন্য এটি যথাযথ হবে না। উদাহরণস্বরপূ আপনি নিয়ন্ত্রণসমহূের মাধ্যমে 

কর্মীদের প্রথমে কাচঁা এবং তারপর খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য নাড়াচাড়া করতে বলতে পারেন, কিন্তু তাহলেও আপনার একটি স্থায়ী কাচঁা খাবারের 

অঞ্চল থাকতে পারে।

Staff  (কর্মী) নির্দিষ্ট সময়ে নির্দিষ্ট কর্মীদের দ্বারা কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করা নিয়ন্ত্রণ করনু এবং নিশ্চিত করনু যে ব্যক্তিগত 

স্বাস্থ্যবিধির হাউজ রলুস-গলুি সব সময়ে মেনে চলা হয়।

Areas 
(অঞ্চল)

কাচঁা খাবার  তৈরী করার জন্য একটি অস্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চল চিহ্নিত করনু। এই অস্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চল 

শধু ুআগে থেকে ঠিক করা সময়ে কাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহৃত করতে হবে। আপনার অস্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চলে 

কখন�ো ক�োনও খাবার সরাসরি কাজের সমতলের সংস্পর্শে আসতে দেবেন না – সব সময়ে কাটার ব�োর্ড  ব্যবহার করনু। 

এর পরে এই এলাকাটি খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যে নিয়ে কাজ করতে  ব্যবহার করা যেতে পারে – কিন্তু তা যত্নসহকারে 

পরিষ্কার আর সংক্রমণনাশ করার পরে করতে হবে (আর�ো তথ্যের জন্য ক্লিনিং হাউজ রলুসটি দেখনু)। 

Food (খাবার) সব সময় কাচঁা খাবার  তৈরী খাবারের থেকে আলাদা রাখনু।

Equipment 
(সরঞ্জাম)

কাচঁা খাবার এবং তারপর  তৈরী খাদ্যের জন্য একই সরঞ্জামের দ্বৈত ব্যবহার  বিপজ্জনক। আলাদা আলাদা সরঞ্জামই হল 

একমাত্র নিরাপদ বিকল্প।

গরুতু্বপূর্ণ

অস্থায়ী আলাদা রাখার  ব্যবস্থার নিরাপত্তার উপর শধুমুাত্র তখনই নির্ভ র করা যায় যদি সব সময় পরিষ্কার পরিচ্ছন্নতা ও সংক্রমণনাশের 

অনশুীলন আর নিয়মিত, ভাল�োভাবে হাত ধ�োওয়ার বিষয়টি কঠ�োরভাবে মেনে চলা হয়। যদি আপনার কাজে আপনি স্থায়ী বা অস্থায়ী আলাদা 

রাখার ব্যবস্থা করতে অসবুিধা হয় তাহলে আপনাকে নিম্নলিখিত বিকল্পগলুির কথা ভাবতে হবে:

ss দেখনু যে ব্যবসা প্রতিষ্ঠানটির অন্য ক�োনও জায়গায় অতিরিক্ত স্থান পাওয়া যায় কি না বা পারস্পরিক আলাদা রাখায় উন্নতি করতে আপনার 

বর্তমান লেআউট পরিবর্তন করার কথা ভাবনু

ss তৈরী করা মাংস যেমন স্লাইস করা স্টেক, টুকর�ো করা মাংস, হাড় ছাড়ান�ো মরুগী আর প্রস্তুত করা সবজি অর্ডা র করে কাচঁা খাবার 

নাড়াচাড়া করা কমিয়ে দিন 

ss পূর্বে রান্না করা মাংস বা আগে ধয়ুে রাখা ব্যবহারের জন্য তৈরী সবজি ক্রয় করে কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করা কমিয়ে দিন

ss আপনার ব্যবসায় কাচঁা খাবারের ব্যবহার কমান�োর জন্য আপনার মেন্যুর পর্যাল�োচনা করনু 

ss ব্যস্ত সময়ে কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া কম করতে আপনার মেন্যু সহজতর করনু 

ss খাদ্য নিরাপদভাবে নাড়াচাড়া করার জন্য আপনার কাজের পরিধি কমিয়ে দিন।

পরামর্শ ও নির্দেশের জন্য আপনার এনফ�োর্সমেন্ট অফিসারের সাথে য�োগায�োগ করনু

পরের পাতায় সারণীটিতে প্রত্যেকটি প্রক্রিয়ার ধাপ উল্লেখ করা হয়েছে এবং খাবারগলু�োকে কীভাবে পারস্পরিক আলাদা করা যায় সেটি অনকুরণীয় 

সেরা অনশুীলন কলামে দেখান�ো হয়েছে। । যদি আপনি তা না করতে পারেন সঅুনশুীলনের কলামটি আপনাকে বিকল্প উপায় বাতলে দিবে।। 

আপনার প্রণালীগলুির বেশির ভাগ সঅুনশুীলন মেনে চলে সেটি চেষ্টা করনু ।
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PERSONAL HYGIENE

উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ       4.30(b)

পারস্পরিক দষূণের নিয়ন্ত্রণসমহূ চাল ুকরার বিষয়ে নির্দেশনা

(SAFE (সেফ) চিন্তা করনু। আপনার বেশীর ভাগ পদ্ধতিগলুি যাতে সেরা অনশুীলন মেনে চলে তার চেষ্টা করনু)

প্রক্রিয়ার ধাপ সেরা অনশুীলন সঅুনশুীলন যেখানে সেরা অনশুীলন সম্ভব নয়

মাল প�ৌছঁন�ো ss ব্যবস্থা করনু যে কাচঁা খাবার খাওয়ার জন্য 

তৈরী খাবারের থেকে  আলাদাভাবে প�ৌছঁন�ো 

যায়। 

ss যেখানে সম্ভব তাপমাত্রা পর্যবেক্ষণ করতে 

মাল প�ৌছঁে দেওয়ার গাড়ির থার্মোগ্রাফ 

ব্যবহার করনু।

ss একজন কর্মীকে শধু ুকাচঁা খাবার নাড়াচাড়া 

করার জন্য নির্দিষ্ট করনু

ss একটি স্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চল চিহ্নিত 

করনু যেখানে কাচঁা খাবার গ্রহণ করা হয় 

ও তার ম�োড়ক খ�োলা হয়। তারপর কাচঁা 

খাবার সরাসরি কাচঁা খাবার সংরক্ষণের 

স্থানে নিয়ে যান এবং ম�োড়কের কাগজ 

নিরাপদে ফেলে দিন।

ss নিশ্চিত করনু যে কাচঁা খাবার যথেষ্টভাবে ম�োড়কে ম�োড়া, 

প্যাকেট করা থাকে আর গাড়িতে সেগলু�ো যেন তৈরী খাদ্যের 

থেকে তা আলাদাভাবে রাখা হয়  

ss কাচঁা মাংস প�ৌছঁে দেওয়ার পর তার তাপমাত্রা পরীক্ষা করা 

হলে   কাচঁা খাবারের তাপমাত্রা পরীক্ষার জন্য একটি বিশেষ 

রঙ্গিন পরিমাপক ব্যবহার করনু

ss কিছু  কর্মীকে কাচঁা খাবার গ্রহণ করার জন্য নির্দিষ্ট করনু 

আর নিশ্চিত করনু তারা খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার 

নাড়াচাড়া করার আগে ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধির হাউজ রলুস 

মেনে চলেন

ss একটি অস্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চল চিহ্নিত করনু যেখানে 

প�ৌছঁন�োর পর কাচঁা খাবার নিয়ে আসা হবে, এবং প্রয়�োজন 

হলে ম�োড়ক খ�োলা হবে। খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য 

ব্যবহার করার আগে এই এলাকাটি ভাল�োভাবে পরিষ্কার করনু 

আর জীবাণনুাশ করনু। 

মনে রাখবেন: কাচঁা আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য যেন 

কখন�ো ওয়ার্কট প সহ ক�োন অস্থায়ী কাজের এলাকার সাথে 

সরাসরি সংস্পর্শে না আসে। কাটার ব�োর্ড  এবং/বা ক�ৌট�ো 

ব্যবহার করতে হবে।
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4.30(c)       উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ

প্রক্রিয়ার ধাপ সেরা অনশুীলন সঅুনশুীলন যেখানে সেরা অনশুীলন সম্ভব নয়

সংরক্ষণ ss কাচঁা মাংস রাখার একটি আলাদা 

রেফ্রিজারেটর/ঠাণ্ডা করার স্থান, ফ্রিজার 

নির্দিষ্ট করনু এবং আলাদাভাবে রঙ ক�োড 

করা বা অন্যভাবে চিহ্নিত করা যায় এমন 

ঢাকা দেওয়া ক�ৌট�ো ব্যবহার করনু 

ss আলাদা কাচঁা মাংসের রেফ্রিজারেটর/ঠাণ্ডা 

করার স্থান, নির্দিষ্ট করনু

ss না ধ�োওয়া, কাচঁা সবজি আর ফলের জন্য 

একটি আলাদা সংরক্ষণের স্থান স্থির করনু, 

যা দশৃ্যত ন�োংরা সবজি থেকে আলাদা রাখা 

হয়, যেমন ন�োংরা আলরু সাথে স্যালাড 

রাখবেন না।

ss যদি রেফ্রিজারেটর/ঠাণ্ডা করার স্থান বা ফ্রিজার যথেষ্ট বড় 

হয়, এটি একসাথে কাচঁা মাংস আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য 

রাখার জন্য ব্যবহার করা যেতে পারে। কাচঁা মাংস একটি 

নির্দিষ্ট স্থায়ী, চিহ্নিতকরণয�োগ্য এবং পরস্পর থেকে আলাদা 

এলাকায় রাখতে হবে। 

মনে রাখবেন: সংরক্ষণের স্থান শেয়ার করা হলে কাচঁা খাবার 

অবশ্যই নীচের তাকগলুিতে রাখতে হবে এবং তা সব সময়ে 

খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের নিচে রাখতে হবে

ss সংরক্ষণের স্থান শেয়ার করা হলে খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের 

থেকে না ধ�োওয়া সবজি ও ফল আলাদা রাখতে হবে।.  
মনে রাখবেন:  সংরক্ষণ স্থান শেয়ারে ব্যবহার করা হলে 

কাচঁা আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের মধ্যে পারস্পরিক 

দষূণ এড়াতে হাত ধ�োওয়া আর পরিষ্কার/সংক্রমণনাশ করার  

প্রয়�োজনীয়তা বেশী থাকবে 

ss খাবারের ক�ৌট�োর বাইরের উপরিভাগগলুি শেয়ার্ড  সংরক্ষণাগারে 

রাখার আগে সংক্রমণনাশ করে নিতে হবে। সব সময় কাচঁা 

খাবারের জন্য আলাদা রঙ ক�োড করা (বা অন্যভাবে চিহ্নিত 

করতে পারা) ঢাকা দেওয়া ক�ৌট�ো ব্যবহার করনু। 

মনে রাখবেন: প্রথমে কাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহার করে তারপর 

খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য ক�োন পাত্র ব্যবহার করা যাবে 

না। 

টীকা 1: একবার সবজি ধ�োওয়া হয়ে গেলে (এবং প্রয়�োজন হলে খ�োসা ছাড়ান�ো হলে) এগলুিকে খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য হিসাবে সংরক্ষণ করা 
যেতে পারে। 

টীকা 2: যদি লেবেল না জানায় যে পণ্যটি খাওয়ার জন্য তৈরী, আপনাকে অবশ্য ধরে নিতে হবে যে এগলুি  খাওয়ার আগে ধ�োওয়ার (এবং 

প্রয়�োজন হলে খ�োসা ছাড়ান�োর) প্রয়�োজন হবে।
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PERSONAL HYGIENE

উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ       4.30(d)

প্রক্রিয়ার ধাপ সেরা অনশুীলন সঅুনশুীলন যেখানে সেরা অনশুীলন সম্ভব নয়

প্রস্তুত ss আপনার রান্নাঘরের মধ্যে একটি নির্দিষ্ট 

স্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চল স্থির করনু:

−− সব কাচঁা খাবার এই এলাকায় 

নাড়াচাড়া করতে হবে  

−− শধু ুকাচঁা খাবার এই এলাকায় 

নাড়াচাড়া করতে হবে  

−− কাচঁা খাবারের রেফ্রিজারেটরে কাচঁা 

খাবার ডিফ্রস্ট করনু

−− শধু ুকাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার জন্য 

আলাদা কর্মীদের নির্দিষ্ট করনু

টীকা: যদি না লেবেলটি জানায় যে পণ্যদ্রব্যটি 

খাওয়ার জন্য তৈরী, আপনাকে অবশ্যই ভেবে 

নিতে হবে যে তা খাওয়ার আগে ধ�োওয়ার 

(এবং প্রয়�োজন হলে খ�োসা ছাড়ান�োর) প্রয়�োজন 

হবে। 

ss কাচঁা খাবার তৈরী করার জন্য একটি স্থায়ী 

সিঙ্ক নির্দিষ্ট করনু 

ss কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার জন্য আলাদা 

রঙের ক�োড করা/সহজে চিহ্নিতকরণয�োগ্য 

সরঞ্জাম আর বাসন ব্যবহার করনু, 

যেমন, ছুরি, চিমটা, কাটার ব�োর্ড , চামচ, 

সংরক্ষণের ক�ৌট�ো এবং ক্লিং ফিল্ম।

ss একটি অস্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চল  চিহ্নিত করনু আর 

নিশ্চিত করনু যে অঞ্চলটি খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য 

ব্যবহার করার আগে পরিষ্কার করা হয়েছে

মনে রাখবেন:  ক�োনও খাবার যেন ক�োনও সময়ে কাজের 

সমতল সহ অস্থায়ী কাজের অঞ্চলের সংস্পর্শে না আসে। 

কাটার ব�োর্ড  এবং/বা ক�ৌট�ো ব্যবহার করতে হবে। 

ss দিনের ক�োনও ক�োনও সময়ে কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া শধু ুকিছু 

বিশেষ কর্মীদের করতে দিন।এমন ভাবে কর্মপ্রবাহ পরিকল্পনা 

করনু যাতে কাচঁা আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য নাড়াচাড়ার 

মধ্যে কর্মীদের রদবদল কম হয়। নিশ্চিত করনু যে কঠ�োর 

হাত ধ�োওয়ার পদ্ধতি ব্যবহার করা হয় (আপনার ব্যক্তিগত 

স্বাস্থ্যবিধির হাউজ রলুস দেখনু)

ss যখন খাবার তৈরীর জন্য আর পরিষ্কার আর সংক্রমণনাশ 

করার জন্য একই সিঙ্ক ব্যবহার করা হয়, নিশ্চিত করনু যে 

প্রত্যেকবার ব্যবহারের আগে সিঙ্ক পরিষ্কার আর সংক্রমণনাশ 

করা হয়।

ss কাচঁা খাবার এবং খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের দটুির জন্য 

একই সরঞ্জাম, বাসন, ক�ৌট�ো বা কাটার ব�োর্ড  ব্যবহার করা 

গ্রহণয�োগ্য নয়।

কাচঁা খাবারের জন্য ব্যবহৃত সরঞ্জাম ভুলবশত পরে যাতে 

খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যে ব্যবহৃত না হয় তার জন্য কঠ�োর 

পদক্ষেপ নিতে হবে এটা মনে রাখবেন।

টীকা: যে বিনের স্প্রাউটগলুি খাওয়ার জন্য তৈরী বলে লেবেল করা নেই তা খাবার আগে ভাল�োভাবে রান্না করতে হবে। 

রান্না করা আর ঠাণ্ডা করার বিষয়ে অতিরিক্ত নির্দেশনা

ss রান্না করা আর ঠাণ্ডা করার সময় কাচঁা আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাবার সম্পূর্ণভাবে আলাদা রাখা নিশ্চিত করতে কর্মী, কর্মস্থান আর খাবারের 

প্রবাহ ঠিক রাখতে হবে।

ss কখন�ো কাচঁা খাবারের অঞ্চলে খাবার ঠাণ্ডা করবেন না 

ss রান্নার প্রক্রিয়ার প্রথমে কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার জন্য ব্যবহৃত বাসন যেমন হাতা, চামচ আর স্পাচুলা এমনভাবে ব্যবহার করতে হবে যে 

তাতে কাচঁা আর খাওয়ার জন্য তৈরী খাবারের মধ্যে পারস্পরিক দষূণের ক�োনও ঝঁুকি না থাকে 

ss রান্নার তাপমাত্রার পর্যবেক্ষণ করার জন্য শধু ুখাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের জন্য একটি প্রোব থার্মোমিটার চিহ্নিত করতে হবে। 
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4.30(e)       উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ

এখন আপনার করনীয়

আপনার এই এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থার পারস্পরিক দষূণ অংশটি কার্যকরিভাবে পরিচালনা করতে আর নির্দেশনার জন্য  তথ্য 

ব্যবহার করতে, এই উপ অংশের শেষে যান এবং পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ নিয়ে হাউজ রলুস-এর একটি তালিকা তৈরী করনু। 

আপনি কিভাবে হাউজ রলুস-গলুি লিখতে পারেন এটি তার এক উদাহরণ:

বর্ণনা করনু: •	 নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা আর ক্রিটিক্যাল লিমিটস (যেখানে প্রয�োজ্য) 

•	 নজরদারি এবং তা কত ঘনঘন করা হবে

সংরক্ষণ রেফ্রিজারেটরে মজদু

কাঁচা মাংস সব সময়ে নির্দিষ্ট করা লাল ঢাকনা দেওয়া ক�ৌটায় একটি আলাদা কাঁচা খাবারের জন্য ব্যবহৃত রেফ্রিজারেটরে সংরক্ষণ করা 

হয়।

খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য সব সময় আলাদা খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের রেফ্রিজারেটরে রাখুন।

খাওয়ার জন্য তৈরী লেবেল না করা ফল আর সবজি খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের রেফ্রিজারেটরে নিচের তাকে রাখা হয়। খাওয়ার জন্য 

তৈরী হিসাবে বিবেচনা করার আগে এই খাবারগুলি ধ�োওয়া হবে (এবং প্রয়�োজন হলে খ�োসা ছাড়ান�ো হবে)।

দশৃ্যত ন�োংরা আলগুুলি একটি ক�ৌটায় অন্য সব খাবারের থেকে দূরে শুকন�ো জিনিষের স্টোরে রাখা হয়। 

শেয়ার করা হিমাগার

খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্য উপরের তাকে রাখা হয়।

কাঁচা মাংস নির্দিষ্ট করা লাল ঢাকনা দেওয়া ক�ৌটায়, খাওয়ার জন্য তৈরী খাদ্যের নিচে রাখা হয়।

নজরদারি  

গবেষণার প্রমাণ দেখিয়েছে যে খাবার সরবরাহের পরিবেশে পারস্পরিক দষূণ নিয়ন্ত্রণ করা খবু কঠিন। পারস্পরিক দষূণ নিয়ন্ত্রণ করার সবচেয়ে সহজ 

আর নির্ভরয�োগ্য উপায় হল পরস্পর থেকে  আলাদা করার–এর মাধ্যমে।পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ করার নজরদারির বেশিরভাগ সরেজমিনে পরীক্ষা 

করে দেখার উপর নির্ভর করে। কাচঁা খাবার নাড়াচাড়া করার জন্য রঙের ক�োড করা/চিহ্নিত করা যায় এমন সরঞ্জাম আর একবার ব্যবহার উপয�োগী 

প্ল্যাস্টিক অ্যাপ্রন ব্যবহার করে এগলুি সহজতর করা যেতে পারে। একবার  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ করার হাউজ রলুস-গলুি সম্পূর্ণ করা হলে 

আপনাকে তার ব্যবহার নজরদারি করতে হবে। সাপ্তাহিক রেকর্ড  ব্যবহার করে নজরদারির রেকর্ড  রাখনু।

সংশ�োধনী ব্যবস্থা

আপনাকে নিশ্চিত করতে হবে যে পারস্পরিক দষূণ নিয়ন্ত্রণ যেন সব সময় বাস্তবায়ন করা হয়। যদি উদাহরণস্বরপূ, আপনি দেখেন যে খাওয়ার জন্য 

তৈরী খাবার স্থায়ী কাচঁা খাবারের অঞ্চলে তৈরী করা হচ্ছে, এটি একটি গরুতুর ঘটনা বলে মনে করা হবে এবং আপনার সংশ�োধনী ব্যবস্থা হবে খাবার 

ফেলে দেওয়া; উপরিতল এবং সরঞ্জাম পরিষ্কার আর সংক্রমণনাশ করা; কর্মীদের পনুরায় প্রশিক্ষণ দেওয়া; সমস্যাটি রেকর্ড  করা আর পদক্ষেপ নেওয়া 

নিশ্চিত করতে যে সাপ্তাহিক রেকর্ড  আর প্রশিক্ষণ হাউজ রলুস-এ এটির পনুরাবতৃ্তি করা না হয়। 
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PERSONAL HYGIENE

উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ       4.30(f)

আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ব্যবস্থা ঠিকভাবে কাজ করছে সেটি প্রমাণের জন্য যথাযথ সময়কালের জন্য নজরদারি আর সংশ�োধনী 

ব্যবস্থার সব রেকর্ড  রেখে দিতে।

অ্যাকশন প্ল্যান

একবার আপনার হাউজ রলুস সম্পূর্ণ করলে, আপনার অ্যাকশন প্ল্যান হালনাগাদ করার কথা মনে রাখবেন।

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ হাউজ রলুস হল আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থার এক জররুি উপাদান এবং তা সব সময় হালনাগাদ 

রাখতে হবে। আপনার হাউজ রলুস সঠিকভাবে লিখতে হবে যাতে আপনি আপনার ব্যবসা কিভাবে চালান তা সঠিকভাবে প্রতিফলিত হয় এবং আপনার 

খাবার নাড়াচাড়া কর্মীরা তা সহজেই বঝুতে পারেন।





HOUSE RULES CROSS CONTAMINATION PREVENTION       4.37

PERSONAL HYGIENE

উজ রলুস  পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ       4.30(g)

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ করার হাউজ রলুস

SAFE (সেফ) চিন্তা করনু। আপনার পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ হাউজ রলুসের একটি বিবতৃি নিচের সারণীতে লিখনু:

বর্ণনা করনু: •	 নিয়ন্ত্রণমলূক ব্যবস্থা আর ক্রিটিক্যাল লিমিটস (যেখানে প্রয�োজ্য) 

•	 নজরদারি এবং তা কত ঘনঘন করা হবে

মাল প�ৌছঁন

সংরক্ষণ

ডিফ্রস্টিং করা হলে সেটিও উল্লেখ করনু

প্রস্তুতি

রান্না/ঠাণ্ডা করা

নজরদারি/পরীক্ষা ও আপনার ব্যবসায় 

ব্যবহৃত  অন্য ক�োনও যথাযথ রেকর্ডে র 

বিবরণ 

স্বাক্ষরিত ................................................ 	 প্রতিষ্ঠানে নিয়�োজিত পদ .............................................................. 	 তারিখ ......................................

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ হাউজ রলুস হল আপনার এইচএসিসিপি (HACCP) ভিত্তিক ব্যবস্থার এক জররুি উপাদান এবং তা সব সময় হালনাগাদ রাখতে হবে।
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সাপ্তাহিক রেকর্ড     

প্রত্যেক কাজের সপ্তাহের জন্য ম্যানেজার বা মালিককে নিম্নলিখিত পরীক্ষাগলুি ক্রমাগত করে যেতে হবে এবং “কুকসেইফ” ব্যবহার করা সব ব্যবসাকে তা করতে হবে।

যে তারিখে সপ্তাহ শরু ুহচ্ছে:  ............................................................................................................................................................................................

প্রশিক্ষণ হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

কাজের সাথে পরিচয় ঘটান�ো সহ নতুন কর্মীদের প্রশিক্ষণ

আনষু্ঠানিক প্রশিক্ষণ/পনুঃপ্রশিক্ষণ নিয়মগলুি

অন্য প্রশিক্ষণ

ব্যক্তিগত স্বাস্থ্যবিধি   হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

হাত ধ�োওয়ার নিয়মগলুি

ব্যক্তিগত পরিচ্ছন্নতার নিয়মগলুি

সরুক্ষাবিধানকারী প�োশাকের নিয়মগলুি 

অসসু্থতা/কাজ থেকে বিরত থাকা/কাজে ফেরার নিয়মগলুি

সাফাই   হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

সাফাই করার নির্ঘণ্ট অনযুায়ী সব নির্দিষ্ট সরঞ্জাম আর এলাকা পরিষ্কার করা

সাফাই করার রাসায়নিকের নিয়মগলুিতে স্পর্শের সময়, প্রয়�োগ এবং তরল পানি মিশান�োর পরিমাণ

পারস্পরিক দষূণ প্রতির�োধ হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

সরবরাহের নিয়মগলুি 

সংরক্ষণের নিয়মগলুি

প্রস্তুতির নিয়মগলুি

রান্না করা এবং ঠাণ্ডা করা

পেস্ট কন্ট্রোল হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

বালাই  ঢ�োকা আটকান�ো, প�োকার স্ক্রিন/মাছি মারার যন্ত্রের নিয়মগলুি

ভাল�ো হাউসকিপিং-এর নিয়মগলুি

ওয়েস্ট কন্ট্রোল   হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

খাবারের ঘরে বর্জ্য  আর বর্জ্য  সংগ্রহের নিয়মগলুি

মেইন্টেন্যান্স   হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

ব্যবসায়িক ঘরবাড়ির কাঠাম�োর নিয়মগলুি

সরঞ্জামের নিয়মগলুি

স্টক কন্ট্রোল   হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

স্টক কন্ট্রোল ব্যবস্থার নিয়মগলুি

তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণ   হাউজ রলুস-গলুি কি মেনে চলা হয়েছে? হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

তাপমাত্রা নিয়ন্ত্রণের নিয়মগলুি

রেকর্ড স হ্যাঁ না প্রয�োজ্য নয়

সঠিক রেকর্ডিং  ফর্ম(গলুি) ব্যবহার করে কি প্রয়�োজনীয় তাপমাত্রা মিলিয়ে নেওয়া হয়েছে? 

যদি উপরের প্রশ্নগলুির ক�োনটির উত্তর “না” হয় তাহলে নিচের সারণীতে সংশ�োধনী ব্যবস্থার বিবরণগলুি প্রবেশ করান 

হাউজ রলুস থেকে যে তফাত লক্ষ্য করা হয়েছে গ্রহণ করা সংশ�োধনী ব্যবস্থা

ম্যানেজার/মালিকের স্বাক্ষর    ..............................................................................................................................     তারিখ    .................................................
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