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ਭਜੋਨ ਸਰੁੱਖਿਆ ਕਾਨੰੂਨ ਦੀਆ ਂ HACCP (ਹਜ਼ੈਰਡ ਅਨੈਲਿਸਿਸ ਐਡਂ 
ਕ੍ਰਿਟੀਕਲ ਕੰਟ੍ਰੋਲ ਪੁਆਇੰਟ) ਲੋੜਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਭਜੋਨ-ਪ੍ਰਬੰਧ 
ਖਤੇਰ ਦੀ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਫਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ ਇਨ ਸਕਟੌਲੈਂਡ 
[The Food Standards Agency in Scotland (FSAS)] ਨੇ 
ਸਕਟੌਿਸ਼ ਫਡੂ ਐਨਫਰੋਸਮੈਂਟ ਲਿਏਜ਼ਨ ਕਮਟੇੀ ਦ ੇHACCP ਵਰਕਿਗ ਗਰਪੁ 
(Scottish HACCP Working Group of the Scottish Food 
Enforcement Liaison Committee - SFELC) ਨੰੂ ਭਜੋਨ-ਪ੍ਰਬੰਧ 
ਕਾਰਬੋਾਰ ਵਾਲੇ ਲੋਕਾਂ ਲਈ HACCP ਅਧਾਰਤ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਤਿਆਰ 
ਕਰਨ ਲਈ ਕਿਹਾ; ਇਸ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਦਾ ਨਾਮ ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ (CookSafe) 
ਰੱਖਿਆ ਗਿਆ ਹ।ੈ

ਇਸ ਕਿਤਾਬ ਨੰੂ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਭਜੋਨ-ਪ੍ਰਬੰਧ ਖਤੇਰ, ਸਥਾਨਕ 
ਅਥਾਰਿਟੀਆ ਂ ਅਤ ੇ ਸਕਾਟਿਸ਼ ਫਡੂ ਅਡਵਾਇਜ਼ਰੀ ਕਮਟੇੀ (Scottish 
Food Advisory Committee) ਦੀ ਮਹਾਰਤ ਦਾ ਫਾਇਦਾ ਉਠਾਇਆ 
ਗਿਆ। ਅੱਜ ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ ਨੰੂ 35,000 ਤੋਂ ਵੱਧ ਭਜੋਨ-ਪ੍ਰਬੰਧ ਸੰਸਥਾਵਾਂ ਵਿੱਚ 
ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਇਹ ਇੱਕ ਵਡਮੁੱਲਾ ਸ੍ਰੋਤ ਸਾਬਤ ਹਇੋਆ ਹ,ੈ ਜੋ 
ਮਜੌਦੂਾ ਚੰਗ ੇਢੰਗਾਂ ਨੰੂ ਅੱਗ ੇਲਿਜਾਉਂਦਾ ਹ,ੈ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਦ ੇਮਿਆਰਾਂ 
ਨੰੂ ਉੱਪਰ ਚੁੱਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਤਰ੍ਹਾਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ, ਉਪਭਗੋਤਾਵਾਂ ਦੀ ਬਿਹਤਰ 
ਰੱਖਿਆ ਕਰਦਾ ਹ।ੈ

2011-2012 ਦ ੇਦਰੌਾਨ, ਏਜੰਸੀ ਨੇ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਬਾਰ ੇਸਧੋੀ 
ਹਈੋ ਸਲਾਹ ਜਾਰੀ ਕੀਤੀ। ਇਸ ਨਵੀਂ ਸਲਾਹ ਨੰੂ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨ ਲਈ ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ 
ਦ ੇਤਿਨ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਨੰੂ ਸਧੋਿਆ ਗਿਆ ਹ ੈ- ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ, ਸਫ਼ਾਈ 
ਅਤ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ। ਆਪਣੀ ਪੜਚਲੋ ਪ੍ਰਕਿਰਿਆ ਦ ੇ ਹਿੱਸੇ 
ਵੱਜੋਂ ਇਹਨਾਂ ਸਕੈਸ਼ਨਾਂ ਨੰੂ ਆਪਣ ੇਕੁੱਕਸਫ਼ੇ ਸਿਸਟਮ ਵਿੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰ ੋਅਤੇ 
ਆਪਣ ੇਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਇਸ ਨਵੀਂ ਜਾਣਕਾਰੀ ਵਿੱਚ ਸਿਖਲਾਈ ਦਿਓ।

ਇਸ ਕੰਮ ਵਿੱਚ SFELC ਦਆੁਰਾ ਅਤ,ੇ ਖਾਸ ਕਰਕ,ੇ ਸਕਟੌਿਸ਼ HACCP 
ਵਰਕਿਗ ਗਰੁੱਪ ਦਆੁਰਾ, ਦਿੱਤੀ ਗਈ ਵਚਨਬੱਧਤਾ, ਸਮੇਂ, ਮਹਾਰਤ ਅਤੇ 
ਸਮਰਥਨ ਲਈ ਏਜੰਸੀ ਉਹਨਾਂ ਦਾ ਧੰਨਵਾਦ ਕਰਨਾ ਚਾਹਗੇੀ।

ਪ੍ਰੋਫਸੈਰ ਚਾਰਲਜ ਮਿਲਨੇ (Professor Charles Milne)

ਡਾਇਰਕੈਟਰ ਸਕਟੌਲੈਂਡ

ਫਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ

ਮਈ 2012

ਮੁੱਖਬੰਧ



ਚਅੇਰਮਨੈ

ਵਿਲੀਅਮ ਹਮੈਿਲਟਨ	 ਗਲਾਸਗ ੋਸਿਟੀ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਮੈਂਬਰ

ਗਰੇੀ ਫਲੈਨ	 ਦੱਖਣੀ ਆਇਰਸ਼ਾਇਰ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਮਾਰਗਰਟੇ ਗ੍ਰੇਗਰੋੀ	 ਐਗਂਸ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਹਲੇੇਨ ਹੇਂਡਰਸਨ	 ਕਲੈਕਮਾਨਨਸ਼ਾਇਰ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਮਾਈਕਲ ਲੈਪਸਲੇ	 ਇਨਵਰਕਲਾਈਡ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਰਬੋਰਟ ਲਾਈਲੇ	 ਪਰਥ ਐਡਂ ਕਿਨਰਸੌ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਏਡਨ ਮਕੈਕਰੋਮਕੈ	 ਮਰੇੋ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਜਮੇਜ਼ ਮਕੈਗਿਬਨ	 ਸਕਟੌਿਸ਼ ਬਰੌਡਰਜ਼ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਚਾਰਲਸ ਪਨੈਮਨੈ	 ਨੌਰਥ ਲੇਨਾਰਕਸ਼ਾਇਰ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਪਲੌਿਨ ਵਿਲਕਿਨਸਨ	 ਫਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ ਇਨ ਸਕਟੌਲੈਂਡ 

ਡਰੋੀਨ ਐਗਂਸ	 ਸਕੈਟ੍ਰੀਏਟ, ਫਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ 
ਇਨ ਸਕਟੌਲੈਂਡ

ਮਲੂ ਸਕਟੌਿਸ਼ HACCP ਵਰਕਿਗ ਗਰੁੱਪ (2002-2005) 

ਚਅੇਰਮਨੈ

ਵਿਲੀਅਮ ਹਮੈਿਲਟਨ	 ਗਲਾਸਗ ੋਸਿਟੀ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਮੈਂਬਰ

ਕਥੈਰੀਨ ਬ੍ਰੈਡੀ	 ਸਕਟੌਿਸ਼ ਫਡੂ ਐਡਵਾਇਜ਼ਰੀ ਕਮਟੇੀ

ਜਹੌਨ ਡਾਈਸਨ	ਬ੍ ਰਿਟਿਸ਼ ਹਸੋਪਿਟਲੈਿਟੀ ਐਸਸੋਿਏਸ਼ਨ

ਲੈਜ਼ਲੀ ਫ਼ਿਸ਼ਰ	 ਸਟਰਲਿੰਗ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਹਲੇੈਨ ਲੈਂਗ	 ਗਲਾਸਗ ੋਸਿਟੀ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਚਾਰਲਸ ਪਨੈਮਨੈ	 ਨੌਰਥ ਲੇਨਾਰਕਸ਼ਾਇਰ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਪਲੌਿਨ ਵਿਲਕਿਨਸਨ	 ਫਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ ਇਨ ਸਕਟੌਲੈਂਡ 

ਸਟੀਫ਼ਨ ਵਿਲੀਅਮਸਨ 	ਸਿ ਟੀ ਆਫ਼ ਐਡਿਨਬਰਾ ਕਾਉਂਸਿਲ

ਮਾਈਕਲ ਗ੍ਰੇਵਸ	 ਸਕੈਟ੍ਰੀਏਟ, ਫਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ 
ਇਨ ਸਕਟੌਲੈਂਡ

ਸਕਟੌਿਸ਼ HACCP ਵਰਕਿਗ 
ਗਰੁੱਪ (2011-2012)
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ਜਾਣ ਪਛਾਣ       1.1

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ ’ ਭਜੋਨ ਸਬੰਧੀ ਕਾਰਬੋਾਰ ਦੀ HACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਨੰੂ ਸਮਝਣ ਅਤ ੇਲਾਗ ੂਕਰਨ ਵਿੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਤਿਆਰ ਕੀਤਾ 
ਗਿਆ ਹ।ੈ ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਨੰੂ ਅਤ ੇਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀਆ ਂਹਿਦਾਇਤਾਂ ਨੰੂ ਪੜ੍ਹ ਕ ੇਤਸੁੀਂ ਆਪਣੀਆ ਂਲੋੜਾਂ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ HACCP ਅਧਾਰਤ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੇ 
ਢੰਗ ਤਿਆਰ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹੋ।

HACCP ਕੀ ਹ?ੈ HACCP ਅੱਖਰਾਂ ਦਾ ਅਰਥ ਹ ੈ"ਹਜ਼ੈਰਡ ਅਨੈਲਿਸਿਸ ਐਡਂ ਕ੍ਰਿਟੀਕਲ ਕੰਟ੍ਰੋਲ ਪਆੁਇੰਟ" (ਖ਼ਤਰਿਆ ਂਦਾ ਵਿਸ਼ਲੇਸ਼ਣ 
ਅਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਬਹੁਤ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ)ੂ

HACCP ਵਿਆਪਕ ਤਰੌ ਤ ੇਸਵੀਕਾਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਸਿਸਟਮ ਹੈ, ਜਿਸ ਨੰੂ ਹਰ ਆਕਾਰ ਅਤ ੇਕਿਸਮ 
ਦ ੇਭਜੋਨ ਕਾਰਬੋਾਰਾਂ ਲਈ ਢਾਲਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ HACCP ਦਾ ਮੁੱਖ ਮੰਤਵ ਸੰਚਾਲਨ ਵਿੱਚ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦਆੂ ਂਤ ੇਧਿਆਨ 
ਕੇਂਦ੍ਰਿਤ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਅਜਿਹ ੇਉਪਾਅ ਲਾਗ ੂਕਰਨਾ ਹ ੈਜਿਸ ਨਾਲ ਯਕੀਨੀ ਬਣ ਸਕ ੇਕਿ ਕਈੋ ਸਮੱਸਿਆਵਾਂ ਪਦੈਾ ਨਾ ਹਣੋ।

ਭਜੋਨ ਉਦਯਗੋ ਵਿੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਰ ਇੱਕ ਵਿਅਕਤੀ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਸਬੰਧਤ ਚੰਗੀ ਸਾਫ਼-ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਦ ੇਮਹੱਤਵ ਨੰੂ ਅਤ ੇਇੱਕ ਸਰੁੱਖਿਅਤ, ਸਾਫ਼ 
ਮਾਹਲੌ ਦ ੇਵਿੱਚ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨੰੂ ਜਾਣਦਾ ਹ।ੈ

ਇਹ ਕਿਤਾਬਚਾ ਤਹੁਾਡੀ ਮਦਦ ਕਿਵੇਂ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਨੰੂ ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤ ੇ5 ਸਕੈਸ਼ਨਾਂ ਜਾਂ ਹਿੱਸਿਆ ਂਵਿੱਚ ਵੰਡਿਆ ਗਿਆ ਹੈ:

1.	 ਜਾਣ-ਪਛਾਣ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ - ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਵਿੱਚ ਵਰਤ ੇਗਏ HACCP ਸ਼ਬਦਾਂ ਦਾ ਅਰਥ ਸਮਝਾਇਆ ਗਿਆ ਹੈ

2.	 ਫਲੋਅ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮਾਂ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ - ਤਹੁਾਡ ੇਲਈ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਅਤ ੇਇੱਕ ਟੈਂਪਲੇਟ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦਾ ਹ ੈਜਿਸ ਨਾਲ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣਾ 
ਫਲੋਅ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮ (ਕੰਮਾਂ ਦੀ ਤਰਤੀਬ) ਬਣਾ ਸਕਦ ੇਹੋ

3.	 HACCP ਚਾਰਟਾਂ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ - ਤਹੁਾਨੰੂ ਦਿਖਾਉਂਦਾ ਹ ੈਕਿ ਹਰਕੇ ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ ਤ ੇਕੀ ਕਝੁ ਗਲਤ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਦ ੇਬਾਰੇ 
ਤਹੁਾਨੰੂ ਕੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹ।ੈ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਅਤ ੇਮਿਸਾਲਾਂ ਦਿੱਤੀਆ ਂਗਈਆ ਂਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਨਾਲ ਜੜੋ ਕ ੇਦਖੇ 
ਸਕਦ ੇਹੋ

4.	 ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ - ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਅਤ ੇਟੈਂਪਲੇਟ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਦੀ ਮਦਦ ਨਾਲ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਰਜ਼ੋਾਨਾ ਸਰੁੱਖਿਅਤ 
ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਨੰੂ ਅੱਗ ੇਵਧਾਉਂਦ ੇਹਏੋ ਆਪਣ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਲਿਖ ਸਕਦ ੇਹੋ

5.	 ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ - ਤਹੁਾਡ ੇਲਈ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਅਤ ੇਟੈਂਪਲੇਟ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਦੀ ਮਦਦ ਨਾਲ ਤਸੁੀਂ ਦਜੂ ੇਸਕੈਸ਼ਨਾਂ ਨਾਲ ਸਬੰਧ 
ਜੜੋ ਸਕਦ ੇਹੋ

ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਵਿੱਚ HACCP ਅਸਲੂਾਂ ਬਾਰ ੇਜ਼ਰੂਰੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਅਤ ੇਨਾਲ ਹੀ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਨਾਲ ਜੁੜ ੇਕਈ ਮੁੱਦਿਆ ਂਬਾਰੇ 
ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਦਿੱਤਾ ਗਿਆ ਹ।ੈ ਤਹੁਾਡ ੇਲਈ ਇੱਕ ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਵੀ ਹ ੈਜਿਸ ਨਾਲ ਤਸੁੀਂ ਉੱਪਰ ਦਿੱਤ ੇ5 ਸਕੈਸ਼ਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਗ ੂਕਰਦ ੇਹਏੋ 
ਤਹੁਾਡ ੇਦਆੁਰਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਤਰੱਕੀ ਦਾ ਰਿਕਾਰਡ ਰੱਖ ਸਕਦ ੇਹ।ੋ

ਤਹੁਾਨੰੂ ਕੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ

ਇਹ ਸਿਫ਼ਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਕਿ ਤਸੁੀਂ ਇਸ ਕਿਤਾਬ ਨੰੂ ਸ਼ਰੁ ੂਤੋਂ ਲੈ ਕ ੇਅਖੀਰ ਤਕ ਲਾਗ ੂਕਰ।ੋ ਪਰ, ਇਸ ਕਿਤਾਬ ਦ ੇਸਕੈਸ਼ਨ ਇੱਕ ਦਸੂਰ ੇਨਾਲ 
ਜੜੁ ੇਹਏੋ ਹਨ ਅਤ ੇਤਸੁੀਂ ਆਪਣੀ ਲੋੜ ਅਨੁਸਾਰ ਆਪਣ ੇਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਇਸ ਨੰੂ ਲਾਗ ੂਕਰ ਸਕਦ ੇਹ।ੋ

ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਤ ੇਆਪਣੀ ਤਰੱਕੀ ਨੰੂ ਰਿਕਾਰਡ ਕਰਨਾ ਯਾਦ ਰੱਖੋ
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ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ ਦਾਇਰਾ

ਇਹ ਕਿਤਾਬਚਾ ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਤਿਆਰ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਹ ੈਕਿ ਇਹ ਭਜੋਨ-ਪ੍ਰਬੰਧ ਦ ੇਜ਼ਿਆਦਾਤਰ ਕਾਰਬੋਾਰਾਂ ਲਈ ਢਕੁਵਾਂ ਹਵੋ।ੇ ਤਹੁਾਨੰੂ 
ਸਕੈਸ਼ਨਾਂ ਨੰੂ ਆਪਣ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਤਰੀਕ ੇਅਨੁਸਾਰ ਢਾਲਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੋਵਗੇੀ। ਹਰਕੇ ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਇਸ ਬਾਰ ੇਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ 
ਦਿੱਤਾ ਗਿਆ ਹ ੈਕਿ ਇਹ ਕਿਵੇਂ ਕਰਨਾ ਹ।ੈ

ਜ ੇਤਸੁੀਂ ਦਖੇਦ ੇਹ ੋਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕੰਮ ਵਿੱਚ ਵਾਧ ੂਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ ਹਨ ਜਾਂ ਤਹੁਾਨੰੂ ਵੱਖਰੀ ਕਿਸਮ ਦ ੇਰਿਕਾਰਡਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਇਸ ਕਿਤਾਬਚੇ 
ਨੰੂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਤਹੁਾਡ ੇਖਾਸ ਕਾਰੋਬਾਰ ਦਆੁਰਾ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਜਾਂ ਤਿਆਰ ਕੀਤ ੇਗਏ ਸਿਸਟਮ ਵਿੱਚ ਢਾਲਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ ‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਤਹੁਾਡੇ 
ਮਜੌਦੂਾ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਚੰਗ ੇਢੰਗਾਂ, ਮਤਲਬ ਕਿ, ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਜ ੋਤਸੁੀਂ ਪਹਿਲਾਂ ਹੀ ਆਪਣ ੇਰਜ਼ੋਾਨਾ ਕੀਤ ੇਜਾਣ 
ਵਾਲੇ ਕੰਮਾਂ ਦ ੇਹਿੱਸ ੇਵੱਜੋਂ ਵਰਤਦ ੇਹ,ੋ ਨੰੂ ਅੱਗ ੇਵਧਾਉਣ ਵਾਸਤ ੇਤਿਆਰ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹ।ੈ

ਇਹ ਕਿਤਾਬਚਾ ਇਸ ਵਲੇੇ ਉਪਲਬਧ ਸਭ ਤੋਂ ਚੰਗੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਤ ੇਆਧਾਰਤ ਹ।ੈ ਸਮੇਂ-ਸਮੇਂ ਤ ੇਇਸ ਵਿਚ ਸਧੋ ਕੀਤੀ ਜਾਏਗੀ ਅਤ ੇਨਵੀਂ ਜਾਣਕਾਰੀ 
ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੀ ਜਾਵਗੇੀ।

ਤਹੁਾਡੀ ਕਾਪੀ ਵਿਚ ਦਿੱਤੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਤੋਂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਭ ਕੰਮਾਂ ਬਾਰ ੇਪਤਾ ਲੱਗਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਖ਼ਾਸ ਤਰੌ ਤ,ੇ 
ਤਹੁਾਡ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਇਸ ਢੰਗ ਨਾਲ ਲਿਖ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਕਿ ਤਹੁਾਡਾ ਉਹ ਸਾਰਾ ਸਟਾਫ਼ ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਸਮਝ ਸਕ ੇਜ ੋਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ 
ਕਰਦਾ ਹ।ੈ

ਕਾਨੰੂਨੀ ਜ਼ਿਮਦੇਾਰੀਆਂ

ਇਸ ਕਿਤਾਬ ਵਿਚ ਸਿਰਫ ਆਮ ਸਲਾਹ ਹੀ ਦਿੱਤੀ ਗਈ ਹ ੈਜੋ ਲਾਗ ੂਹਣੋ ਵਾਲੇ ਕਾਨੰੂਨ ਬਾਰ ੇਫ਼ਡੂ ਸਟੈਂਡਰਡਜ਼ ਏਜੰਸੀ (Food Standards 
Agency) ਦੀ ਵਰਤਮਾਨ ਸਮਝ ਤ ੇਆਧਾਰਤ ਹੈ, ਪਰ ਕਾਨੰੂਨ ਦਾ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਅਰਥ ਕੱਢਣਾ ਅਦਾਲਤਾਂ ਦਾ ਕੰਮ ਹ।ੈ ਇਹ ਕਿਤਾਬਚਾ ਸਬੰਧਤ 
ਕਾਨੰੂਨ ਦੀਆ ਂਲਿਖਤਾਂ ਦੀ ਥਾਂ ਨਹੀਂ ਲੈਂਦਾ, ਜੋ ਲਾਗ ੂਹਣੋਾ ਜਾਰੀ ਰਹਗੇਾ ਅਤ ੇਉਸ ਕਾਨੰੂਨ ਦਾ ਪਾਲਣ ਕਰਨਾ ਭਜੋਨ ਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਮਾਲਕਾਂ ਦਾ 
ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਫਰਜ਼ ਰਹਗੇਾ।

ਜ ੇਜਾਪ ੇਕਿ ਇਸ ਕਿਤਾਬ ਵਿਚ ਦਿੱਤ ੇਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਅਤ ੇਸਬੰਧਤ ਕਾਨੰੂਨ ਵਿਚਾਲੇ ਕਈੋ ਪ੍ਰਤੱਖ ਮਤਭਦੇ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਤਹੁਾਨੰੂ ਆਪਣ ੇਹਾਲਾਤ 
ਅਨੁਸਾਰ ਇਸ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਨੰੂ ਲਾਗ ੂਕਰਨ ਬਾਰੇ ਆਪਣੀ ਕਾਨੰੂਨੀ ਸਲਾਹ ਲੈਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ
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HACCP ਦੀ ਵਿਆਖਿਆ

ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਵਿਚ ਕਝੁ ਸ਼ਬਦ ਵਰਤ ੇਗਏ ਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਬਾਰੇ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਨੰੂ ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਜਾਣਕਾਰੀ ਨਾ ਹਵੋ।ੇ ਇਹਨਾਂ ਦ ੇਅਰਥ ਹਠੇਾਂ 
ਸਮਝਾਏ ਗਏ ਹਨ:

ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ

HACCP ਤ ੇਆਧਾਰਿਤ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਨੰੂ ਸਮਝਣ ਲਈ, ਤਹੁਾਨੰੂ ਆਪਣ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਨੰੂ ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮਾਂ ਦੀ ਇੱਕ ਲੜੀ ਦ ੇਰਪੂ 
ਵਿੱਚ ਦਖੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਪਹਿਲਾ ਕਦਮ ਹ ੈਭਜੋਨ ਖ਼ਰੀਦਣਾ - ਅਤ ੇਆਖ਼ਰੀ ਕਦਮ ਹ ੈਇਸ ਨੰੂ ਆਪਣ ੇਗਾਹਕਾਂ ਨੰੂ ਵਰਤਾਉਣਾ।

ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤ ੇਸਰਲ ਬਣਾਏ ਗਏ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮ ਵਿੱਚ ਉਹਨਾਂ ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮਾਂ ਨੰੂ ਦਿਖਾਇਆ ਗਿਆ ਹ ੈਜ ੋਕਿਸ ੇਆਮ ਭਜੋਨ ਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿਚ 
ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੋਸਕਦ ੇਹਨ:

ਇਹ ਇੱਕ ਸਰਲ ਬਣਾਇਆ ਗਿਆ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮ ਹ ੈਅਤ ੇਹ ੋਸਕਦਾ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਸਾਰ ੇਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮਾਂ ਨੰੂ ਨਾ ਦਿਖਾਏ ਜਾਂ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਉਸ 
ਕ੍ਰਮ ਵਿੱਚ ਨਾ ਦਿਖਾਏ ਜਿਸ ਵਿੱਚ ਉਹ ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਅੰਦਰ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ।

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਤਹੁਾਨੰੂ ਆਪਣਾ ਖਦੁ ਦਾ ਫਲੋਅ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮ ਬਣਾਉਣ ਵਾਸਤ ੇਇੱਕ ਟੈਂਪਲੇਟ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦਾ ਹੈ
(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ ਫਲੋਅ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।

ਖਰੀਦਣਾ, ਪ੍ਰਾਪਤੀ/ਡਿਲੀਵਰੀ, ਵਸਲੂੀ

ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ

ਤਿਆਰ ਕਰਨਾ

ਪਕਾਉਣਾ 

ਗਰਮ ਭਜੋਨ ਸੰਭਾਲਣਾ

ਠੰਢਾ ਕਰਨਾ

ਫਿਰ ਗਰਮ ਕਰਨਾ

ਵਰਤਾਉਣਾ
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ਖ਼ਤਰੇ

"ਖ਼ਤਰਾ" ਅਜਿਹੀ ਕਈੋ ਵੀ ਚੀਜ਼ ਹੰੁਦੀ ਹੈ ਜਿਸਦ ੇਕਾਰਨ ਤਹੁਾਡਾ ਭਜੋਨ ਖਾਣ ਨਾਲ ਤਹੁਾਡ ੇਗਾਹਕਾਂ ਨੰੂ ਨੁਕਸਾਨ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਵੱਲ HACCP ਅਧਾਰਤ ਤਰੀਕਾ ਮੰਗ ਕਰਦਾ ਹੈ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਹਰਕੇ ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ ਤੇ 
ਸਾਰ ੇਖ਼ਤਰਿਆ ਂਨੰੂ ਪਛਾਣ,ੋ ਇਸ ਨੰੂ "ਖ਼ਤਰ ੇਦਾ ਵਿਸ਼ਲੇਸ਼ਣ" ਕਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ ਇਸ ਮਕੌ ੇਤ ੇਤਹੁਾਨੰੂ ਇਹ ਸਚੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ 
ਵਿਚ ਕਿਹੜੀ ਗੱਲ ਖ਼ਰਾਬ ਹ ੋਸਕਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਫਿਰ ਤਹੁਾਨੰੂ ਇਹਨਾਂ ਖ਼ਤਰਿਆ ਂਨੰੂ ਰਕੋਣ ਜਾਂ ਇਹਨਾਂ ਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਲੱਭਣ ੇਚਾਹੀਦੇ 
ਹਨ।

ਤਿਨ ਕਿਸਮ ਦਾ ਖ਼ਤਰਾ ਹੁੰ ਦਾ ਹੈ:

ss ਜਰਾਸੀਮਾਂ ਸਬੰਧੀ

ss ਰਸਾਇਣਕ

ss ਠੋਸ ਚੀਜ਼ਾਂ ਸਬੰਧੀ

ਜਰਾਸੀਮਾਂ ਸਬੰਧੀ ਖ਼ਤਰ ੇਵਿੱਚ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਸਾਲਮਨੈੋਲਾ, ਈ. ਕਲੋਾਈ O157 ਅਤੇ 
ਬਸੈੀਲਸ ਸਰੈੀਅਸ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਜ ੋਕਿ ਖ਼ਤਰਨਾਕ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ, ਕਿਉਂਕਿ:-

ss ਜ ੇਇਹ ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਹੀ ਭਜੋਨ ਵਿੱਚ ਮਜੂੌਦ ਹਣੋ, ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਚਿਕਨ ਵਿੱਚ ਸਾਲਮਨੈੋਲਾ, ਤਾਂ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਨਾ ਪਕਾਉਣ ਤੇ 
ਇਹ ਭਜੋਨ ਵਿੱਚ ਬਚ ੇਰਹਿ ਸਕਦ ੇਹਨ

ss ਜ ੇਇਹਨਾਂ ਦ ੇਵਧਣ ਲਈ ਢਕੁਵੇਂ ਹਾਲਾਤ ਹਣੋ, ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਵਲੇੇ ਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਸਹੀ ਨਿਯੰਤ੍ਰਣ ਨਾ ਹਣੋਾ, ਭਜੋਨ ਨੰੂ 
ਸੰਭਾਲਣਾ ਜਾਂ ਗਰਮ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸੰਭਾਲਣਾ, ਤਾਂ ਇਹ ਖ਼ਤਰਨਾਕ ਪੱਧਰ ਤਕ ਵੱਧ ਸਕਦ ੇਹਨ

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਮੀਟ, ਚਿਕਨ, ਅਤ ੇਬਿਨਾਂ ਧਤੋੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆ ਂਤੋਂ ਇਹ ਸਿੱਧੇ ਤਰੌ ਤ ੇਜਾਂ ਭਜੋਨ ਸੰਭਾਲਣ ਵਾਲਿਆ,ਂ ਕੰਮ ਦੀਆਂ 
ਥਾਂਵਾਂ ਜਾਂ ਉਪਕਰਣਾਂ ਰਾਹੀਂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਵਿਚ ਫਲੈ ਜਾਂਦ ੇਹਨ - ਇਸਨੰੂ "ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ" ਕਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ

ਦਜੂ ੇਜਰਾਸੀਮਾਂ ਸਬੰਧੀ ਖ਼ਤਰਿਆ ਂਜਿਵੇਂ ਕਿ ਬਕੈਟੀਰੀਆ, ਖਮੀਰ ਅਤ ੇਉੱਲੀ ਦ ੇਕਾਰਨ ਭਜੋਨ ਖ਼ਰਾਬ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ ੈਕਿ ਕਝੁ ਖਾਸ ਕਿਸਮ ਦ ੇਭਜੋਨਾਂ ਤ ੇਕੀੜਮੇਾਰ ਦਵਾਈਆ ਂਜਾਂ ਕੀਟਨਾਸ਼ਕਾਂ ਦ ੇਰਪੂ ਵਿੱਚ ਰਸਾਇਣਿਕ ਖ਼ਤਰੇ ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਹੀ 
ਮਜੌਦੂ ਹਣੋ। ਰਸਾਇਣਕ ਖ਼ਤਰੇ ਗਲਤ ਢੰਗ ਨਾਲ ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਅਤ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਅਹਾਤ ੇਵਿੱਚ ਰਸਾਇਣਾਂ ਦੀ ਗਲਤ 
ਵਰਤੋਂ, ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਸਫ਼ਾਈ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣ ਅਤ ੇਚਹੂ ੇਮਾਰਨ ਵਾਲੀ ਦਵਾਈ, ਦ ੇਕਾਰਨ ਵੀ ਪਦੈਾ ਹ ੋਸਕਦ ੇਹਨ।

ਭਤੌਿਕ ਖ਼ਤਰਿਆ ਂਵਿੱਚ ਠੋਸ ਸਮੱਗਰੀ ਤੋਂ ਦਸ਼ੂਣ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੈਜਿਵੇਂ ਕਿ ਕੱਚ, ਪਲਾਸਟਿਕ, ਲੱਕੜ, ਧਾਤ, ਵਾਲ ਜਾਂ ਕੀੜ-ੇਮਕੜੌਿਆ ਂਦੇ 
ਕਾਰਨ ਹਇੋਆ ਦਸ਼ੂਣ।

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਵਿਚ ਉਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਖ਼ਤਰਿਆ ਂਨੰੂ ਪਛਾਣਿਆ ਗਿਆ ਹ ੈਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਦੀ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਹਰਕੇ ਕਦਮ ਵਿੱਚ 
ਮਿਲਣ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹੰੁਦੀ ਹੈ (ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ HACCP ਚਾਰਟ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।
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ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ

ਜਦ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕੰਮਾਂ ਅਤ ੇਵਾਪਰ ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਖ਼ਤਰਿਆ ਂਦਾ ਪਤਾ ਲਾ ਲਵ,ੋ ਤਾਂ ਫਿਰ ਤਹੁਾਨੰੂ ਇਹਨਾਂ ਖ਼ਤਰਿਆਂ 
ਨੰੂ ਦਰੂ ਕਰਨ ਜਾਂ ਇਹਨਾਂ ਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਬਾਰ ੇਜ਼ਰੂਰ ਸਚੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਤਸੁੀਂ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਉਪਾਵਾਂ ਨੰੂ ਵਰਤਣ ਦਾ ਫਸੈਲਾ ਕਰਗੋ,ੇ ਉਹਨਾਂ ਨਾਲ ਇਹ ਸਭ ਖ਼ਤਰ ੇਦਰੂ ਜ਼ਰਰੂ ਹ ੋਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ - ਇਹਨਾਂ ਢੰਗਾਂ ਨੰੂ "ਕਾਬੂ 
ਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ" ਕਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਕਈ ਕਿਸਮ ਦ ੇਹ ੋਸਕਦ ੇਹਨ, ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ:

ਖ਼ਤਰਾ
ਖ਼ਤਰਨਾਕ ਜਰਾਸੀਮਾਂ ਦਾ ਬਚ ੇਰਹਿਣਾ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ 
ਕਾਰਨ ਭਜੋਨ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾ ਬਣ ਸਕਦਾ ਹੈ

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦਾ ਉਪਾਅ
‘ਪਰੂੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਪਕਾਉਣਾ’

ਖ਼ਤਰਾ
ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਤੋਂ ਖ਼ਤਰਨਾਕ ਬਕੈਟੀਰੀਆ 
ਦਾ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤਕ ਫਲੈਣਾ 
ਜਿਸਦ ੇਕਾਰਨ ਭਜੋਨ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾ ਬਣ ਸਕਦਾ 
ਹ ੈ	

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦਾ ਉਪਾਅ
ਧਿਆਨ ਨਾਲ ‘ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ’ ਜਿਵੇਂ ਕਿ 
ਇਹਨਾਂ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਹਰ ਸਮੇਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਰੱਖਣਾ 
ਅਤ ੇਹੱਥ ਧਣੋ ਦ ੇਸਖ਼ਤ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ 
ਕਾਇਮ ਰੱਖਣੇ

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਵਿੱਚ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਹਨਾਂ ਉਪਾਵਾਂ ਬਾਰੇ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਦਿਦਾ ਹ ੈਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ 
ਲਾਗ ੂਕੀਤ ੇਜਾਣ ਦੀ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹੁੰ ਦੀ ਹ ੈ(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ HACCP ਚਾਰਟ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।

ਉਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਬਾਰ ੇਫਸੈਲਾ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹ ੋਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ 
ਸਕੈਸ਼ਨਾਂ ਵਿੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹ ੋ(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।
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ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ ੂ(CCPs)

ਭਜੋਨ ਸਰੁੱਖਿਆ ਦ ੇਲਈ ਇੱਕ HACCP ਅਧਾਰਤ ਢੰਗ ਉਹਨਾਂ ਮੁੱਦਿਆ ਂਤ ੇਧਿਆਨ ਦਣੇ ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਡੀ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹ ੈਜ ੋਭਜੋਨ ਦੀ 
ਸਰੁੱਖਿਆ ਲਈ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਹਨ।

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ ੂ(CCPs) ਤਹੁਾਡ ੇਕੰਮਕਾਜ ਦ ੇਉਹ ਪੜਾਅ ਹਨ ਜਿੱਥ ੇਖ਼ਤਰਿਆ ਂਤ ੇਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਇਆ 
ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਤਾਂ ਜੋ ਭਜੋਨ ਖਾਣ ਲਈ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਹਵੋ।ੇ

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦਆੂ ਂ(CCPs) ਤ ੇਸਾਰ ੇਖ਼ਤਰਿਆ ਂਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਦਰੂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਜਾਂ ਢਕੁਵੇਂ ਕਾਬੂ 
ਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਰਾਹੀਂ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਪੱਧਰ ਤਕ ਘਟਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ ੂ(CCP) ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 1: ਚਾਵਲਾਂ ਨੰੂ ਠੰਡਾ ਕਰਨਾ
ਜ ੇਚਾਵਲਾਂ ਨੰੂ ਬਹਤੁ ਹਲੌੀ ਠੰਡਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਤਾਂ ਇਸ ਨਾਲ ਤਹੁਾਡ ੇਗਾਹਕ ਨੰੂ ਭਜੋਨ ਦਾ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾਪਣ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ।ੈ ਇਸ 
ਉਦਾਹਰਨ ਵਿੱਚ, ‘ਠੰਡਾ ਕਰਨਾ’ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲਾ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ ੂ(CCP) ਹ।ੈ

ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ ੂ(CCP) ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 2: ਕੱਚ ੇਤੋਂ ਬਰਗਰ ਤਿਆਰ ਕਰਨਾ  
ਜ ੇਬਰਗਰ ਨੰੂ ਪਰੂੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਪਕਾਇਆ ਨਹੀਂ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਮੀਟ ਵਿੱਚ ਮਜੂੌਦ ਕਈੋ ਵੀ ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨਸ਼ਟ ਨਹੀਂ 
ਹਵੋਗੇਾ ਅਤ ੇਬਚ ਗਿਆ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਤਹੁਾਡ ੇਗਾਹਕ ਨੰੂ ਭਜੋਨ ਦਾ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾਪਣ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ।ੈ 
ਇਸ ਉਦਾਹਰਨ ਵਿੱਚ, ‘ਪਕਾਉਣਾ’ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲਾ ਬਹੁਤ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦ ੂ(CCP) ਹੈ।.

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਉਹਨਾਂ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦਆੂ ਂ(CCPs) ਤ ੇਧਿਆਨ ਕੇਂਦ੍ਰਿਤ ਕਰਦਾ ਹ ੈਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਦੇ 
ਕਿਸ ੇਆਮ ਭਜੋਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਵਿੱਚ ਵਾਪਰਨ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹੁੰ ਦੀ ਹ ੈ(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ HACCP 
ਚਾਰਟ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।

ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ

ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ ਖਾਸ ਸਰੁੱਖਿਆ ਸੀਮਾਵਾਂ ਹੁੰ ਦੀਆ ਂਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦਆੂ ਂ(CCPs) ਤੇ 
ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਲਈ ਉਪਾਵਾਂ ਦਆੁਰਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਪਰੂਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 1: ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ
ਜ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਦ ੇਤਹੁਾਡ ੇਤਰੀਕਿਆ ਂਵਿੱਚੋਂ ਇੱਕ ਹ ੈਵੱਖ-ਵੱਖ ਭਜੋਨਾਂ ਲਈ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਰੰਗਾਂ ਦ ੇਕਟਾਈ ਬਰੋਡ ਅਤ ੇਚਾਕੂ 
ਵਰਤਣ,ੇ ਤਾਂ ਇਸ ਮਾਮਲੇ ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਡੀ "ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ" ਹ ੈਸਟਾਫ਼ ਦਆੁਰਾ: "ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਰੰਗਦਾਰ ਕਟਾਈ ਬਰੋਡਾਂ ਅਤ ੇਚਾਕਆੂਂ 
ਦੀ ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਵਰਤੋਂ" ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ।

ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 2: ਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਨਿਯੰਤ੍ਰਣ
ਜ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਠੰਡਾ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਹ ੈਅਤ ੇਤਸੁੀਂ ਫਸੈਲਾ ਕੀਤਾ ਹ ੈਕਿ ਫਰਿੱਜ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ 5°C, ਤੋਂ ਵੱਧ ਨਹੀਂ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਤਾਂ 
"5°C" "ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ" ਹੈ।

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਤਹੁਾਡ ੇਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਬਾਰ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ, ਤਸੁੀਂ ਆਪਣੀਆ ਂਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ ਪੱਕੀਆਂ 
ਕਰਗੋ।ੇ
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ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਕਰਨਾ

ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਵੱਲ ਇੱਕ HACCP ਅਧਾਰਤ ਢੰਗ ਮੰਗ ਕਰਦਾ ਹੈ ਕਿ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਬਿਦਆੂ ਂ(CCPs) ਤ ੇਕਾਬੂ 
ਪਾਉਣ ਵਾਲੇ ਉਪਾਅ ਦਾ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ ਜ਼ਰਰੂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ

ਲੇਖ ੇਜਖੋ ੇਦੀ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ: ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਫਰਿੱਜ ਦ ੇਤਾਪਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨੀ ਕਿ ਇਹ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ 
ਦ ੇਅੰਦਰ ਹ।ੈ

ਇਸ ਮਾਮਲੇ ਵਿੱਚ, ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦਾ ਉਪਾਅ (ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਵੱਧਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ) ਹਵੋਗੇਾ ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਕਾਬ ੂਵਿੱਚ ਰੱਖਣਾ। ਜੇ 
ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ 5°C ਤ ੇਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਇਸ ਉਦਾਹਰਨ ਵਿੱਚ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਕਰਨ ਦਾ ਉਦਸ਼ੇ ਇਹ ਜਾਂਚ ਕਰਨਾ 
ਹਵੋਗੇਾ ਕਿ 5°C ਦੀ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ ਪਰੂੀ ਕਰ ਲਈ ਗਈ ਹ।ੈ

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਤਹੁਾਡ ੇਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਕਾਬ ੂਵਿੱਚ ਰੱਖਣ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ, ਤਸੁੀਂ ਆਪਣੀ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਅਤ ੇਇਸਦੀ ਵਾਰਵਾਰਤਾ 
ਸਥਾਪਿਤ ਕਰਗੋ।ੇ

ਤਹੁਾਡ ੇਆਪਣ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਵਾਂ ਅਤ ੇਬਹੁਤ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ ਲੇਖ ੇਜਖੋ ੇਦ ੇਤਰੀਕ ੇਵੱਖਰ ੇਹ ੋਸਕਦ ੇਹਨ।

ਕਝੁ ਖਾਸ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਵਾਂ ਲਈ ਅਜਿਹੀਆ ਂਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ ਹ ੋਸਕਦੀਆ ਂਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਦੀ ਉਸ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 
ਨਿਗਰਾਨੀ ਨਹੀਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਜਿਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਤਾਪਮਾਨਾਂ ਦੀ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ।

ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ,ੇ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਉਦਸ਼ੇਾਂ ਲਈ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਰੰਗਾਂ ਦ ੇਉਪਕਰਣ ਦੀ ਸਹੀ ਵਰਤੋਂ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਵਰਗ ੇਖ਼ਤਰਿਆ ਂਲਈ ਕਾਬੂ 
ਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਕਰਨ ਦਾ ਇੱਕ ਤਰੀਕਾ ਹ।ੈ ਇਸ ਮਾਮਲੇ ਵਿੱਚ, ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਹਵੋਗੇਾ: "ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 
ਸਟਾਫ਼ ਦੀ ਨਿਗਰਾਨੀ ਕਰਨੀ ਕਿ ਉਹ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਲਈ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਦ ੇਹਨ"।

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ ਲਈ ਆਪਣ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਵਾਂ ਦਾ ਵਰਣਨ ਕਰਗੋ।ੇ

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਤਹੁਾਨੰੂ HACCP ਚਾਰਟ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦਾ ਹ ੈਜ ੋਸਝੁਾਅ ਦਿਦਾ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਦਆੁਰਾ ਕਿਸ ਕਿਸਮ ਦਾ 
ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਪਰ, ਤਹੁਾਡ ੇਤੋਂ ਇਹ ਫਸੈਲਾ ਕਰਨ ਦੀ ਉਮੀਦ ਕੀਤੀ ਜਾਵਗੇੀ ਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ 
ਵਿੱਚ ਕਿਸ ਕਿਸਮ ਦਾ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਸਹੀ ਹ ੈ(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ HACCP ਚਾਰਟ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੋੇ)।

ਰਿਕਾਰਡ

HACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦੀ ਇੱਕ ਲੋੜ ਇਹ ਹੈ ਕਿ ਲੇਖ ੇਜੋਖ ੇਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦੀ ਕਿਸਮ ਅਤ ੇਆਕਾਰ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ ਢਕੁਵੀਂ ਵਾਰਵਾਰਤਾ 
ਤ ੇਰਿਕਾਰਡ ਕੀਤਾ ਜਾਵ।ੇ ਇਸ ਨੰੂ ਰਿਕਾਰਡਿਗ ਫਾਰਮਾਂ ਦ ੇਸਬੰਧਤ ਹਿੱਸ ੇਭਰ ਕ ੇਪ੍ਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈਜ ੋਕਿ ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦੇ 
'ਰਿਕਾਰਡ' ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਮਿਲ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਇਸਦੀ ਬਜਾਏ, ਤਸੁੀਂ ਸ਼ਾਇਦ ਆਪਣ ੇਲੇਖੇ ਜਖੋ ੇਨੰੂ ਦਜੂ ੇਤਰੀਕਿਆ ਂਨਾਲ ਰਿਕਾਰਡ ਕਰਨਾ ਚਾਹ,ੋ 
ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ,ੇ ਆਪਣ ੇਖੁਦ ਦ ੇਫਾਰਮ ਭਰ ਕ,ੇ ਇਲੈਕਟ੍ਰੋਨਿਕ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਰਿਕਾਰਡ ਕਰ ਕ ੇਜਾਂ ਇੱਕ ਡਾਇਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ ਕ।ੇ ਅਜਿਹੇ 
ਮਾਮਲਿਆ ਂਵਿੱਚ, ਤਹੁਾਨੰੂ ਇਹ ਜ਼ਰਰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਰਿਕਾਰਡ ਰੱਖਣ ਦ ੇਪ੍ਰਬੰਧ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਆਕਾਰ ਅਤੇ 
ਕਿਸਮ ਦ ੇਲਈ ਸਹੀ ਹਨ।
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‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਤਹੁਾਨੰੂ ਕਈ ਤਰ੍ਹਾਂ ਦ ੇਫਾਰਮ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦਾ ਹ,ੈ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਦਆੁਰਾ ਵਰਤਿਆ ਜਾ 
ਸਕਦਾ ਹ ੈ(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਬਾਰ ੇਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੋੇ)।

ਜਿਸ ਲੇਖ ੇਜਖੋ ੇਵਿੱਚ ਸਿਰਫ ਨਿਗਰਾਨੀ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ ੈਉਸਦ ੇਲਈ ਬਸ ਸਪੁਰਵਾਈਜ਼ਰ ਜਾਂ ਮਨੇੈਜਰ ਦ ੇਦਸਤਖਤਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੋਸਕਦੀ ਹੈ 
ਜਿਸ ਨਾਲ ਪਸ਼ੁਟੀ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕ ੇਕਿ ਸਾਰੀਆ ਂਕਾਰਵਾਈਆ ਂਕਰ ਲਈਆ ਂਗਈਆ ਂਹਨ। HACCP ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਸਮੇਂ ਦੀ ਇੱਕ 
ਉਚਿਤ ਮਿਆਦ ਲਈ ਸੰਭਾਲ ਕ ੇਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਜਿਸ ਨਾਲ ਤਸੁੀਂ ਦਿਖਾ ਸਕ ੋਕਿ ਤਹੁਾਡਾ ਸਿਸਟਮ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰ 
ਰਿਹਾ ਹ।ੈ ਤਹੁਾਡਾ ਐਨਫਰੋਸਮੈਂਟ ਆਫ਼ਿਸਰ ਇਸ ਸਮੇਂ ਦੀ ਮਿਆਦ ਬਾਰ ੇਸਲਾਹ ਦ ੇਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ

ਜ ੇਤਸੁੀਂ ਕਿਸ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਦਾ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਕਰਦ ੇਹ ੋਅਤ ੇਤਹੁਾਨੰੂ ਪਤਾ ਲਗਦਾ ਹ ੈਕਿ ਇਹ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ ਨੰੂ ਪਰੂਾ ਕਰਨ 
ਵਿੱਚ ਅਸਫਲ ਰਿਹਾ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਤਹੁਾਨੰੂ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਬਣਾਉਣ ਜਾਂ ਇਸਨੰੂ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਤੋਂ ਰਕੋਣ ਵਾਸਤ ੇਕਾਰਵਾਈ ਜ਼ਰਰੂ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ 
ਹ।ੈ ਇਸ ਨੰੂ "ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ" ਕਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ

ਲੇਖ ੇਜਖੋ ੇਦ ੇਬਾਅਦ ਕੀਤੀਆ ਂਗਈਆ ਂਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈਆ ਂਨੰੂ ਰਿਕਾਰਡ ਜ਼ਰਰੂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 1: ਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਨਿਯੰਤ੍ਰਣ
ਜ ੇਤਹੁਾਡ ੇਫਰਿੱਜ ਦ ੇਤਾਪਮਾਨ ਦੀ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ 5°C ਹ ੈਪਰ ਤਹੁਾਡੀਆ ਂਲੇਖਾ ਜੋਖਾ ਕਰਨ ਦੀਆ ਂਜਾਂਚਾਂ ਤੋਂ ਪਤਾ ਲਗਦਾ 
ਹ ੈਕਿ ਫਰਿੱਜ 12°C ਤ ੇਚਲ ਰਿਹਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਤਹੁਾਡੀ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਹੋਵਗੇੀ: "ਮਨੇਟੇਂਨੇਂ ਸ ਇੰਜੀਨੀਅਰ ਨੰੂ ਬਲੁਾਓ ਅਤੇ 
ਵਿਚਾਰ ਕਰ ੋਕਿ ਕੀ ਭਜੋਨ ਵਰਤਣ ਲਈ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਹ"ੈ।

ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 2: ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ
ਤਹੁਾਡੀ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਦੀ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾ ਹ ੈ"ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਵੱਖ-ਵੱਖ 
ਰੱਖਣਾ"। ਪਰ, ਤਹੁਾਡ ੇਤਹੁਾਡੀ ਲੇਖੇ ਜੋਖ ੇਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣੀ ਰਸਈੋ ਦ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਖਤੇਰ ਵਿੱਚ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦੇ 
ਕਟਾਈ ਬਰੋਡ ਤ ੇਇੱਕ ਚੀਜ਼ਕਕੇ ਦਖੇਦ ੇਹ।ੋ ਤਹੁਾਡੀ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਕਾਰਵਾਈ ਹਣੋੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹ:ੈ "ਚੀਜ਼ਕਕੇ ਨੰੂ ਸੁੱਟ ਦਿਓ 
(ਇਹ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਵਿਅਕਤੀ ਨੰੂ ਬਾਅਦ ਵਿੱਚ ਆਪਣ ੇਹੱਥ ਧ ੋਲੈਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ) ਅਤ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ ਵਿੱਚ ਖ਼ਰਾਬੀ ਦੀ 
ਜਾਂਚ-ਪੜਤਾਲ ਕਰ।ੋ ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਦਬੁਾਰਾ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਸਹੀ ਢੰਗ ਬਾਰ ੇਸਿਖਲਾਈ ਦਿਓ"।

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਤਹੁਾਡੀ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਕਾਰਵਾਈ ਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਰਿਕਾਰਡਾਂ ਵਿੱਚ ਲਿਖਿਆ ਜਾਵਗੇਾ।

ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਕਾਰਵਾਈ ਦ ੇਦ ੋਮੰਤਵ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ:

ss ਸਬੰਧਤ ਖਾਣ ੇਨਾਲ ਨਿਪਟਣਾ - ਜਾਂ ਇਸ ਨੰੂ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਬਣਾ ਕ ੇਜਾਂ ਇਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨੰੂ ਰਕੋ ਕੇ

ss ਇਹ ਸਮੱਸਿਆ ਦਬੁਾਰਾ ਵਾਪਰਨ ਤੋਂ ਰਕੋਣਾ - ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਦੀ ਅਸਫਲਤਾ ਦ ੇਕਾਰਨ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰਕ ੇਅਤ ੇਢਕੁਵੀਂ ਕਾਰਵਾਈ 
ਕਰਕੇ

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆ ਂਕਾਰਵਾਈਆ ਂਦੀਆ ਂਉਹਨਾਂ ਕਿਸਮਾਂ ਬਾਰੇ ਸਝੁਾਅ ਦਿਦਾ ਹ ੈਜ ੋਤਹੁਾਡੇ 
ਕਾਰਬੋਾਰ ਲਈ ਢਕੁਵੀਆ ਂਹ ੋਸਕਦੀਆ ਂਹਨ (ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ HACCP ਚਾਰਟ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।
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ਪਸ਼ੁਟੀ ਕਰਨਾ

ਪਸ਼ੁਟੀ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਤ ੇਝਾਤ ਮਾਰ ਕ ੇਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੰੁਦਾ ਹ ੈਕਿ ਇਹ ਕੰਮ ਕਰ ਰਿਹਾ ਹੈ। 
ਪਸ਼ੁਟੀ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਇਹ ਸਥਾਪਿਤ ਕਰਨਾ, ਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ ਖ਼ਤਰਿਆ ਂਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕਾਬ ੂਕਰ ਰਹ ੇਹਨ ਅਤ ੇਇਹ 
ਜਾਂਚ ਕਰਨਾ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ ਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਢੰਗਾਂ ਨੰੂ ਅਮਲ ਵਿੱਚ ਲਿਆਇਆ ਜਾ ਰਿਹਾ ਹੈ।

ਪਸ਼ੁਟੀ ਕਰਨ ਦੀਆ ਂਉਦਾਹਰਨਾਂ:

ss ਜਾਂਚ ਕਰਨੀ ਕਿ CCPs ਵਿਖ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਵਾਂ ਨੰੂ ਇਕਸਾਰਤਾ ਨਾਲ ਲਾਗ ੂਕੀਤਾ ਜਾ ਰਿਹਾ ਹੈ

ss ਜਾਂਚ ਕਰਨੀ ਕਿ ਢਕੁਵੀਆ ਂਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈਆ ਂਕੀਤੀਆ ਂਗਈਆ ਂਹਨ

ss ਜਾਂਚ ਕਰਨੀ ਕਿ ਲੇਖ ੇਜੋਖ ੇਦ ੇਰਿਕਾਰਡ ਇਕਸਾਰ ਅਤ ੇਸਹੀ ਹਨ

ss ਜਾਂਚ ਕਰਨੀ ਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ ਸਹੀ ਅਤ ੇਸਮੇਂ ਅਨੁਸਾਰ ਤਾਜ਼ੇ ਹਣੋ

(ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਵਾਲੇ ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਸਮੀਖਿਆ ਦ ੇਰਿਕਾਰਡ ਦਖੋੇ)

ਪਸ਼ੁਟੀ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤ ੇਗਏ ਕੰਮਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਰਿਕਾਰਡ ਕੀਤਾ ਜਾਵ।ੇ

ਜਦੋਂ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਮਗਰੋਂ ‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਵਿੱਚ ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਤ ੇਦਸਤਖਤ ਕਰਦ ੇਹ,ੋ ਤਾਂ ਤਸੁੀਂ "ਪਸ਼ੁਟੀ" ਕਰ ਰਹ ੇਹਵੋਗੋੇ 
(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦਾ ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।

ਦਸਤਾਵਜ਼ੇ ਤਿਆਰ ਕਰਨਾ

HACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਵਿੱਚ ਸਹੀ ਦਸਤਾਵਜ਼ੇ ਰੱਖਣਾ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹ ੈਜਿਸ ਨਾਲ ਪਤਾ ਲਗ ਸਕ ੇਕਿ ਇਹ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰ ਰਿਹਾ 
ਹ।ੈ

ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਦਾ ਸਮਰਥਨ ਕਰਨ ਲਈ ਦਸਤਾਵਜ਼ੇਾਂ ਵਿੱਚ ਇਸ ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਜ਼ਿਕਰ ਕੀਤ ੇਮੁੱਖ ਖਤੇਰਾਂ 
ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਡ ੇਇਰਾਦਿਆ ਂਦਾ ਵਰੇਵਾ ਜ਼ਰਰੂ ਸ਼ਾਮਲ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਡ ੇਲਈ ਉਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਦਸਤਾਵਜ਼ੇਾਂ ਦ ੇਟੈਂਪਲੇਟ ਦਿੱਤ ੇਗਏ ਹਨ ਜ ੋHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਤਿਆਰ ਕਰਨ 
ਲਈ ਲੋੜੀਂਦ ੇਹਨ।

HACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਇੱਕ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਦ ੇਪ੍ਰਬੰਧਨ ਦਾ ਸਿਸਟਮ ਹੈ, ਜ ੇਇਸ ਨੰੂ ਸਹੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਰਤਿਆ ਜਾਵ,ੇ ਤਾਂ ਇਹ 
ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਵਿੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹ ੈਸਰੁੱਖਿਅਤ ਭਜੋਨ ਤਿਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਵ।ੇ

ਇਹ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਡਾ ਕਾਰੋਬਾਰ ਇਸ ਨੰੂ ਪਰੂ ੇਦਾ ਪਰੂਾ ਲਾਗ ੂਕਰਨ ਲਈ ਵਚਨਬੱਧ ਹਵੋ ੇਨਹੀਂ ਤਾਂ ਇਸ ਦ ੇਫਾਇਦ ੇਘੱਟ ਜਾਣਗ ੇਅਤ ੇਭਜੋਨ 
ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਨਾਲ ਸਮਝੌਤਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ

HACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਨੰੂ ਲਾਗ ੂਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਕਾਰੋਬਾਰ ਚਲਾਉਣ ਵਾਲਿਆ ਂਨੰੂ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਬਾਰੇ ਕਝੁ ਖਾਸ ਮਾਤਰਾ ਵਿੱਚ 
ਜਾਣਕਾਰੀ ਹਣੋੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ

ਜਦੋਂ ਤਸੁੀਂ ਇਸ ਸਕੈਸ਼ਨ ਨੰੂ ਪੜ੍ਹ ਲਵ,ੋ ਕੰਮ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਦ ੇਜਾਣ-ਪਛਾਣ ਵਾਲੇ ਸਕੈਸ਼ਨ ਤ ੇਦਸਤਖਤ ਕਰਕ ੇਤਾਰੀਖ਼ ਪਾਉਣਾ ਯਾਦ ਰੱਖ।ੋ
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ਹਰੋ ਸ਼ਬਦਾਂ ਦ ੇਅਰਥ

HACCP ਨਾਲ ਜੜੁ ੇਸ਼ਬਦਾਂ ਦਾ ਪਹਿਲਾਂ ਹੀ ਇਸ ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਵਰਣਨ ਕਰ ਦਿੱਤਾ ਗਿਆ ਹ।ੈ ਇਸ ਪੰਨੇ ਤ ੇ‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਵਿੱਚ ਵਰਤ ੇਗਏ ਹਰੋ 
ਸ਼ਬਦਾਂ ਤ ੇਅਰਥ ਸਮਝਾਏ ਗਏ ਹਨ।

ਕੰਮ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਉਹਨਾਂ ਕੰਮਾਂ ਦਾ ਦਸਤਾਵਜ਼ੇੀ ਰਿਕਾਰਡ ਜਿਹੜ ੇਕਿਸ ੇਵਿਅਕਤੀ ਦਆੁਰਾ ਇਸ ਕਿਤਾਬ ਵਿਚਲੇ 
ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ HACCP ਅਧਾਰਤ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਸਿਸਟਮ 
ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।

ਅਲਰਜੀ ਸਰੀਰ ਦ ੇਰਗੋਾਂ ਦਾ ਮਕੁਾਬਲਾ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਸਿਸਟਮ ਤ ੇਅਜਿਹ ੇਭਜੋਨਾਂ ਦਾ ਲੋੜ ਤੋਂ ਵੱਧ ਜ਼ਰੋਦਾਰ ਅਸਰ 
ਪਣੈਾ ਜ ੋਕਿ ਬਿਨਾਂ ਅਲਰਜੀ ਵਾਲੇ ਲੋਕਾਂ ਤ ੇਨਹੀਂ ਪੈਂਦਾ ਹ।ੈ

ਆਮ ਤਾਪਮਾਨ ਆਸ ਪਾਸ ਦ ੇਮਾਹਲੌ ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ - ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਕਮਰ ੇਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ਹੁੰ ਦਾ ਹ।ੈ

ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਇਕ ਸੈੱਲ ਵਾਲੇ ਸਜੀਵ ਪ੍ਰਾਣੀਆ ਂਦਾ ਸਮਹੂ। ਇਹਨਾਂ ਵਿਚੋਂ ਕਝੁ ਬਾਰ ੇਪਤਾ ਹ ੈਕਿ ਉਹ ਭਜੋਨ ਨੰੂ 
ਜ਼ਹਿਰੀਲਾ ਬਣਾਉਂਦ ੇਹਨ ਜਾਂ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਖ਼ਰਾਬ ਕਰਦ ੇਹਨ।

‘ਤਕ ਬਿਹਤਰੀਨ’ ਤਾਰੀਖ਼ ਖਾਣ ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਦ ੇਲੇਬਲ ਤ ੇਲਿਖੀ ਤਾਰੀਖ਼ ਜਿਸ ਤਕ ਆਸ ਰੱਖੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹ ੈਕਿ ਜੇ ਖਾਣ ੇਨੰੂ 
ਸਹੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾਏ ਤਾਂ ਉਹ ਸਭ ਤੋਂ ਚੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਿਚ ਰਹਗੇਾ।

ਸਫ਼ਾਈ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਅਤ ੇਡਿਟਰਜੇਂਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹੋਏ ਸਤ੍ਹਾ, ਉਪਕਰਣ, ਅਤ ੇਫਿਟ ਕੀਤ ੇਗਏ ਸਮਾਨ ਤੋਂ 
ਭਜੋਨ ਦ ੇਟਕੁੜ,ੇ ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ ਵਾਲੀ ਧੂੜ ਅਤ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਕਣ ਹਟਾਉਣ।ੇ

ਕੇਂਦਰੀ ਤਾਪਮਾਨ ਭਜੋਨ ਦ ੇਇੱਕ ਟਕੁੜ ੇਦ ੇਕੇਂਦਰ ਜਾਂ ਸਭ ਤੋਂ ਮਟੋ ੇਹਿੱਸ ੇਦਾ ਤਾਪਮਾਨ।

ਸੰਪਰਕ ਸਮਾਂ ਸਮੇਂ ਦੀ ਮਿਆਦ ਜਿਸਦ ੇਲਈ ਕਿਸ ੇਸਤ੍ਹਾ ਨੰੂ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਨੰੂ ਉਸਦੇ 
ਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਰਹਿਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਦਸ਼ੂਣ ਭਜੋਨ ਵਿੱਚ ਕਿਸ ੇਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਪਦਾਰਥ ਦਾ ਦਾਖਲ ਜਾਂ ਮਜੂੌਦ ਹਣੋਾ ਜਿਸ ਨਾਲ ਭਜੋਨ ਦੀਆਂ 
ਚੰਗਿਆਈਆ ਂਜਾਂ ਸਰੁੱਖਿਆ ਦ ੇਮਾੜਾ ਅਸਰ ਪ ੈਸਕਦਾ ਹੈ।

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਸ਼ੂਿਤ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਾ ਸਿੱਧ ੇਜਾਂ ਅਸਿੱਧ ੇਸੰਪਰਕ ਦ ੇਰਾਹੀਂ ਗਰੈ-ਦਸ਼ੂਿਤ ਭਜੋਨ 
ਵਿੱਚ ਜਾਣਾ।

ਡਿਟਰਜੇਂਟ ਰਸਾਇਣਿਕ ਯਗੋਿਕਾਂ ਤੋਂ ਬਣਿਆ ਕਈੋ ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲਾ ਪਦਾਰਥ (ਜਿਸ ਵਿੱਚ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਗਣੁ 
ਨਹੀਂ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ) ਅਤ ੇਜਿਸ ਨੰੂ ਆਮ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ

ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਇੱਕ ਪਦਾਰਥ ਜ,ੋ ਇੱਕ ਖਾਸ ਗਾੜ੍ਹੇਪਣ ਦ ੇਨਾਲ ਅਤ ੇਸੰਪਰਕ ਸਮੇਂ ਲਈ, ਕਿਸ ੇਗੰਦੀ ਦਿਖਾਈ ਦਿਦੀ 
ਸਤ੍ਹਾ ਤ ੇਲਾਏ ਜਾਣ ਤ ੇਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਨਸ਼ਟ ਕਰਨ ਦ ੇਸਮਰੱਥ ਹੁੰ ਦਾ ਹ।ੈ

ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨਾ ਆਮ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਬਾਅਦ, ਸਤ੍ਹਾ ਜਾਂ ਉਪਕਰਣ ਤੋਂ ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ ਵਿੱਚ ਮਦਦ 
ਵਾਸਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਲਾਉਣਾ।

ਦਹੂਰੀ ਵਰਤੋਂ ਕਿਸ ੇਵੀ ਉਪਕਰਣ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਅਤ ੇਨਾਲ ਹੀ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਲਈ ਵੀ ਵਰਤਣਾ।

ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਜਿਹੜ ੇਬਕੈਟੀਰੀਆ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਦਸ਼ੂਿਤ ਕਰਕ ੇਖਾਣ ਵਾਲਿਆ ਂਨੰੂ ਬੀਮਾਰ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ।
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ਉੱਚ ਖ਼ਤਰ ੇਵਾਲੇ ਭਜੋਨ ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਉਸ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਮੰਨਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਜਿਸ ਵਿਚ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਬੜੀ ਤਜ਼ੇੀ ਨਾਲ ਵੱਧ ਸਕਦੇ 
ਹਨ ਅਤ ੇਜ ੋਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਮਾਰਨ ਲਈ ਪਕਾਏ ਜਾਣ ਜਾਂ ਕਝੁ ਹਰੋ ਕੀਤ ੇਬਿਨਾਂ, ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਪਕਾਉਣਾ 
ਜਿਸ ਨਾਲ ਅਜਿਹ ੇਪ੍ਰਾਣੀ ਨਸ਼ਟ ਹ ੋਜਾਂਦ ੇਹਨ, ਖਾਣ ਲਈ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। ਉੱਚ ਖ਼ਤਰ ੇਵਾਲੇ ਭਜੋਨ ਵਿਚ 
ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਪ੍ਰੋਟੀਨ ਬਹਤੁ ਹੰੁਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇਇਸ ਨੰੂ ਫਰਿੱਜ ਵਿੱਚ ਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਪੈਂਦੀ ਹ ੈਅਤ ੇਇਸ ਨੰੂ 
ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਦਜੂ ੇਭਜੋਨਾਂ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਭਤੌਿਕ ਤਰੌ ਤ ੇਵੱਖਰਾ 
ਰੱਖਣਾ

ਜਿੱਥ ੇਅਹਾਤ ੇਦ ੇਕਝੁ ਖਾਸ ਹਿੱਸਿਆ ਂਅਤ ੇਕਝੁ ਖਾਸ ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਖਾਸ ਤਰੌ ਤ ੇਅਤੇ 
ਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ (ਕੱਚ ੇਮੀਟ/ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਸਮਤੇ) ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ

ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਰਸਈੋ ਦਾ ਉਹ ਖਤੇਰ ਜ ੋਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਸਿਰਫ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਰਾਖਵਾਂ ਹੁੰ ਦਾ ਹ।ੈ

ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਕੱਚਾ ਮੀਟ ਅਤ ੇਕਈੋ ਵੀ ਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਨਾ ਧੋਤੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆ ਂਜ ੋਕਿ ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ 
ਦਾ ਸੰਭਾਵੀ ਸ੍ਰੋਤ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ।

ਕੱਚਾ ਮੀਟ ਗਾਂ/ਮੱਝ, ਸਰੂ, ਮਮੇਣ,ੇ ਚਿਕਨ, ਟਰਕੀ, ਸ਼ਿਕਾਰ ਕੀਤ ੇਜਾਨਵਰ ਅਤ ੇਇਸ ਵਿੱਚ ਕੀਮਾ, ਬਰਗਰ ਅਤੇ 
ਸਾਸਜੇ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ।

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਅਜਿਹਾ ਭਜੋਨ ਜਿਸ ਨੰੂ ਖਾਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਹਰੋ ਪਕਾਉਣ ਜਾਂ ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ ਹੁੰ ਦੀ।

ਕੀਟਾਣ ੂਦਰੂ ਕਰਨ ਵਾਲਾ 
ਪਦਾਰਥ/ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਰੂ 
ਕਰਨ ਲਈ ਡਿਟਰਜੇਂਟ

ਅਜਿਹਾ ਪਦਾਰਥ ਜ ੋਇੱਕ ੋਉਤਪਾਦ ਦ ੇਵਿੱਚ ਡਿਟਰਜੇਂਟ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਹੁੰ ਦਾ ਹ।ੈ

ਸਪਰੋ ਖਾਸ ਕਿਸਮ ਦ ੇਬਕੈਟੀਰੀਆ ਆਰਾਮ ਵਾਲੇ ਪੜਾਅ ਵਿੱਚ ਜਾਣ ਦ ੇਸਮਰੱਥ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ ਜਿਸ ਦਰੌਾਨ ਉਹ 
ਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨਾਂ ਅਤ ੇਦਜੇੂ ਮਾੜ ੇਹਾਲਾਤ ਦ ੇਵਿੱਚ ਵੀ ਜਿਉਂਦ ੇਰਹਿ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਇਸ ਪੜਾਅ ਵਿਚਲੇ 
ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਸਪਰੋ ਕਿਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ ਜੇ ਹਾਲਾਤ ਸਹੀ ਹੋਣ ਤਾਂ, ਸਪੋਰ ‘ਉਤਪੰਨ ਹਣੋਗ’ੇ ਜਾਂ ਵਧਣਾ 
ਸ਼ਰੁ ੂਕਰ ਦਣੇਗ।ੇ

ਜ਼ਹਿਰੀਲੇ ਪਦਾਰਥ ਜ਼ਹਿਰੀਲੇ ਪਦਾਰਥ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾ ਬਣਾਉਣ ਦ ੇਸਮਰੱਥ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਆੁਰਾ ਪਦੈਾ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ।

‘ਵਰਤਣ ਦੀ ਆਖਰੀ’ 
ਤਾਰੀਖ਼

ਪਕੈ ਕੀਤ ੇਅਤ ੇਜਰਾਸੀਮਾਂ ਨਾਲ ਨਸ਼ਟ ਹ ੋਸਕਣ ਵਾਲੇ ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਪਕੈ ਕੀਤ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਲੇਬਲ ਤ ੇਲਿਖੀ 
ਤਾਰੀਖ਼ ਜਿਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਸ ਭਜੋਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਨਾਲ ਭਜੋਨ ਦਾ ਜ਼ਹਿਰੀਲਾ ਅਸਰ ਹਣੋ ਦਾ ਖ਼ਤਰਾ 
ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਦਖੇਣ ਵਿੱਚ ਸਾਫ਼ ਕਿਸ ੇਦਿਖਾਈ ਦਿਦੀ ਗਰੀਸ, ਜਾਂ ਪਰਤ ਅਤ ੇਠੋਸ ਪਦਾਰਥ ਤੋਂ ਮਕੁਤ।
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ਸਬੰਧਤ HACCP ਚਾਰਟ:  ਤਿਆਰ ਕਰਨਾ, ਵਰਤਾਉਣਾ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਬਾਰ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਕਿਉਂ ਹ?ੈ

ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਕੰਮ ਕਰ ਰਹੇ ਲੋਕ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਦਸ਼ੂਿਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ ਜਾਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਤੋਂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤਕ ਦਸ਼ੂਣ ਫਲੈਾ 
ਸਕਦ ੇਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਨੰੂ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਚੰਗ ੇਢੰਗਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਕਾਬ ੂਵਿੱਚ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈ– ਖਾਸ ਕਰਕ ੇਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾ ਕ ੇਕਿ 
ਹੱਥ ਅਤ ੇਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜ ੇਸਾਫ਼ ਹਣੋ।

ਕਿਸ ਗੱਲ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ?ੈ

ਹੱਥ ਧਣੋਾ

ਹੱਥ ਧਣੋਾ ਬਹਤੁ ਮਹੱਤਵਪੂਰਨ ਹ ੈਅਤ ੇਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਫਲੈਣ ਤੋਂ ਰਕੋਣ ਲਈ ਹੱਥ ਚੰਗੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਧਤੋ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ। ਇੱਕ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਹੱਥ ਧਣੋ 
ਦੀ ਤਕਨੀਕ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਵਰਤਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਇਹ ਇਸ ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਬਾਅਦ ਵਿੱਚ ਦਿੱਤੀ ਗਈ ਹੈ। ਖਾਸ ਕਰਕ,ੇ ਹਠੇਾਂ 
ਦਿੱਤ ੇਸਮਿਆ ਂਤ ੇਹੱਥ ਜ਼ਰੂਰ ਧਤੋ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ:

ss ਕੰਮ ਸ਼ਰੁ ੂਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ

ss ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਹੱਥ ਲਾਉਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ

ss ਟਾਇਲਟ ਵਰਤਣ ਦ ੇਬਾਅਦ

ss ਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਅਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦੀ ਪਕੈਿਗ ਨੰੂ ਹੱਥ ਲਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ

ss ਕੜੂ ੇਦ ੇਡੱਬਿਆ ਂਨੰੂ ਛਹੂਣ ਜਾਂ ਕੜੂਾ ਸੰਭਾਲਣ ਦ ੇਬਾਅਦ

ss ਹਰਕੇ ਬ੍ਰੇਕ ਦ ੇਬਾਅਦ

ss ਖਾਣ ਅਤ ੇਪੀਣ ਦ ੇਬਾਅਦ

ss ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਦ ੇਬਾਅਦ

ss ਅਤ ੇਆਪਣਾ ਨੱਕ ਸਨੁਕਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ।

ਹੱਥਾਂ ਦਾ ਸੰਪਰਕ

ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਚਿਮਟਿਆ,ਂ ਭਾਂਡਿਆ ਂਅਤ ੇਵਰਤ ਕ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਦਸਤਾਨਿਆ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਹੱਥਾਂ ਦੇ 
ਸਿੱਧ ੇਸੰਪਰਕ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਦੀ ਕਸ਼ੋਿਸ਼ ਕਰ।ੋ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਹੱਥਾਂ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੀਆ ਂਥਾਵਾਂ ਨੰੂ ਛਹੂ ਕ ੇਸਾਫ ਹੱਥ ਦਸ਼ੂਿਤ ਨਾ 
ਹਣੋ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਲਾਈਟ ਦ ੇਸਵਿੱਚ, ਦਰਵਾਜ਼ਿਆ ਂਦ ੇਹੈਂਡਲ, ਕਸ਼ੈ ਰਜਿਸਟਰ, ਟਲੈੀਫ਼ਨੋ ਅਤ ੇਪਨੈ।
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ਇਸ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਕਿ ਵਰਤ ਕ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਦਸਤਾਨਿਆ ਂਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਵਿੱਚ ਵਰਤਿਆ ਜਾ ਸਕ,ੇ ਤਹੁਾਨੰੂ ਇਸ ਬਾਰ ੇਵਿਚਾਰ 
ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹ ੈਕਿ ਵਰਤ ਕ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਦਸਤਾਨੇ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਸ੍ਰੋਤ ਬਣ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਇਸ ਬਹਤੁ ਹੀ ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਹ ੈਕਿ ਤਸੁੀਂ 
ਇਸ ਬਾਰ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰ ੋਕਿ ਕੀ ਦਸਤਾਨਿਆ ਂਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਰਤਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀਆ ਂਗੱਲਾਂ 
ਤ ੇਧਿਆਨ ਦਿੱਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ:ੈ

ss ਦਸਤਾਨੇ ਪਹਿਨਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਹੱਥ ਚੰਗੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਧਣੋ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ

ss ਜ ੇਦਸਤਾਨਿਆ ਂਨੰੂ ਨੁਕਸਾਨ ਪਹੁੰ ਚਦਾ ਹ ੈਤਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ

ss ਜ ੇਦਸਤਾਨੇ ਪਸੈ ੇਵਰਗੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਂਦ ੇਹਨ ਤਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਬਦਲਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਉਸ ਤੋਂ 
ਬਾਅਦ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਸੰਭਾਲਣ ਲਈ ਨਹੀਂ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ।ੇ

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਵਰਤ ਕ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਦਸਤਾਨਿਆ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਦ ੇਵੀ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਜਗ੍ਹਾ ਤ ੇਨਹੀਂ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ।

BS EN 1499 ਮਿਆਰ ਨੰੂ ਪਰੂਾ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਹੱਥ ਧਣੋ ਵਾਲੇ ਤਰਲ (ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਗਣੁਾਂ ਦ ੇਨਾਲ) ਦੀ ਸਿਫ਼ਾਰਸ਼ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਤੋਂ 
ਵਾਧ ੂਸਰੁੱਖਿਆ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਮਿਆਰ ਬਾਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ ਉਤਪਾਦ ਦ ੇਲੇਬਲ ਤ ੇਜਾਂ ਸਪਲਾਇਰ ਜਾਂ ਨਿਰਮਾਤਾ ਦ ੇਨਾਲ 
ਸੰਪਰਕ ਕਰਕ ੇਮਿਲ ਸਕਦੀ ਹ।ੈ

BS EN 1500 ਮਿਆਰ ਨੰੂ ਪਰੂਾ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਮਲ ਕ ੇਹੱਥਾਂ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪਦਾਰਥ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਤੋਂ ਵਾਧ ੂ ਸਰੁੱਖਿਆ 
ਮਹੁੱਈਆ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਉਸ ਜਗ੍ਹਾ ਤ ੇਹੱਥ ਧੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਹਨਾਂ ਦੀ ਸਿਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਜਿੱਥ ੇਆਪਸੀ-ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ 
ਵਧਿਆ ਹਇੋਆ ਖ਼ਤਰਾ ਹਵੋ,ੇ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਜਦੋਂ ਹੱਥ ਧਣੋ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਹੱਥ ਲਾਏ ਹਣੋ। ਇਹ ਧਿਆਨ ਦਿੱਤਾ ਜਾਣਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਮਲ ਕ ੇਹੱਥ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨੰੂ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਜਗ੍ਹਾ ਤ ੇਕਦ ੇਵੀ ਨਹੀਂ ਵਰਤਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ।

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਹੱਥਾਂ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਰਾਹੀਂ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਹਰੋ ਘਟਾਉਣ ਵਾਸਤ,ੇ ਹੱਥਾਂ ਨਾਲ ਛਹੂਣ ਦੀ ਲੋੜ ਦ ੇਬਿਨਾਂ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆ ਂਟਟੂੀਆਂ 
ਲਾਉਣ ਬਾਰ ੇਵਿਚਾਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।
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PERSONAL HYGIENE

ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਤਕਨੀਕ

ਇਹ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹ ੈਕਿ ਭਜੋਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਲੋਕਾਂ ਨੰੂ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਸਿਖਲਾਈ ਮਿਲੀ ਹਵੋ ੇਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੀ ਇਸ ਵਿੱਚ 
ਸਮਰੱਥ ਹਣੋ ਵੱਜੋਂ ਪਸ਼ੁਟੀ ਹਈੋ ਹੋਵ।ੇ ਇਹ ਖਾਸ ਕਰਕ ੇਉਸ ਜਗ੍ਹਾ ਤ ੇਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਹੰੁਦਾ ਹ ੈਜਿੱਥ ੇਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ 
ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਖ਼ਤਰਾ ਹੋਵ।ੇ

ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤ ੇਕਦਮ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ:

ਆਪਣ ੇਹੱਥਾਂ ਨੰੂ ਚੰਗੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਗਿੱਲਾ ਕਰ ੋਅਤ ੇਤਰਲ ਸਾਬਣ ਲਾਓ*

ਮਲਣ ਦੇ 
ਕਦਮ

1. ਝੱਗ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਹਥਲੇੀ ਦ ੇਨਾਲ ਹਥਲੇੀ ਮਲੋ।.

2. ਇੱਕ ਹੱਥ ਦੀ ਹਥਲੇੀ ਨੰੂ ਦਜੇੂ ਹੱਥ ਦ ੇਪਿਛਲੇ ਪਾਸ ੇਅਤ ੇਉਂਗਲਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਮਲੋ। ਫਰੇ ਦਜੇੂ 
ਹੱਥ ਨਾਲ ਦਹੁਰਾਓ।

3. ਉਂਗਲਾਂ ਨੰੂ ਆਪਸ ਵਿੱਚ ਫਸਾ ਕ ੇਹਥਲੇੀ ਨਾਲ ਹਥਲੇੀ ਮਲੋ।

4. ਉਂਗਲਾਂ ਨੰੂ ਆਪਸ ਵਿੱਚ ਫਸਾ ਕ ੇਉਂਗਲਾਂ ਦ ੇਪਿਛਲੇ ਪਾਸ ੇਨੰੂ ਦਜੂ ੇਹੱਥ ਦੀ ਹਥਲੇੀ ਨਾਲ 
ਮਲੋ। ਫਰੇ ਦਜੂ ੇਹੱਥ ਨਾਲ ਦਹੁਰਾਓ।

5. ਅੰਗਠੇੂ ਨੰੂ ਦਜੂ ੇਹੱਥ ਦੀ ਹਥਲੇੀ ਵਿੱਚ ਫੜ ਕ ੇਘੁੰ ਮਾਓ।

ਫਰੇ ਦਜੂ ੇਹੱਥ ਨਾਲ ਦਹੁਰਾਓ।

6. ਬੰਦ ਉਂਗਲਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਹਥਲੇੀ ਉੱਪਰ ਅੱਗ ੇਅਤ ੇਪਿੱਛ ੇਮਲੋ।

ਫਰੇ ਦਜੂ ੇਹੱਥ ਨਾਲ ਦਹੁਰਾਓ।

ਸਾਬਣ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਪਾਣੀ ਦ ੇਨਾਲ ਧ ੋਦਿਓ ਅਤ ੇਆਪਣ ੇਹੱਥਾਂ ਨੰੂ ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਤਲੌੀਏ ਦ ੇਨਾਲ ਸਾਫ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਸਕੁਾਓ*।

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਧੋਤ ੇਹਏੋ ਹੱਥ ਦਬੁਾਰਾ ਟਟੂੀਆ ਂਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਨਹੀਂ ਆਉਂਦ ੇਹਨ, ਟਟੂੀਆ ਂਬੰਦ ਕਰਨ ਲਈ ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਤੇ 
ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਤਲੌੀਏ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ।

ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਧਿਆਨ ਦਵੇ:ੋ ਜੇ ਧਣੋ ਦ ੇਬਾਅਦ, ਤਹੁਾਡ ੇਹੱਥ ਸਾਫ਼ ਦਿਖਾਈ ਨਹੀਂ ਦਿਦ ੇਹਨ ਤਾਂ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਤਕਨੀਕ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਨਹੀਂ ਸੀ ਅਤ ੇਇਸ ਨੰੂ 
ਦਹੁਰਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

*ਇਹਨਾਂ ਸਮੱਗਰੀਆ ਂਦੀ ਸਿਫ਼ਾਰਸ਼ ਸਧਾਰਨ ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ ਤਰੀਕ ੇਦ ੇਹਿੱਸ ੇਵੱਜੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ।ੈ ਆਪਰਟੇਰ ਵਿਕਲਪਕ ਸਮੱਗਰੀਆ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ ਬਸ਼ਰਤ ੇਉਹ 
ਬਰਾਬਰ ਦੀ ਸਫਾਈ ਵਾਲੇ ਨਤੀਜ ੇਦਣੇ।
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ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ

ss ਵਾਲ ਪਿੱਛ ੇਵੱਲ ਬੰਨ੍ਹੇ  ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਤਰਜੀਹੀ ਤਰੌ ਤ ੇਢੱਕ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ

ss ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਹੱਥ ਲਾਉਣ ਵਾਲਿਆ ਂਨੰੂ ਭਜੋਨ ਤ ੇਛਿੱਕਣਾ ਜਾਂ ਖੰਘਣਾ ਨਹੀਂ ਚਾਹੀਦਾ

ss ਕੱਟਾਂ ਅਤ ੇਜਖ਼ਮਾਂ ਨੰੂ ਪਾਣੀ ਰੋਧਕ (ਤਰਜੀਹੀ ਤਰੌ ਤ ੇਦਰੂੋਂ ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ ਵਾਲੀ) ਪੱਟੀ ਦ ੇਨਾਲ ਢੱਕਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ

ss ਖਾਣਾ ਪਕਾਉਂਦ ੇਅਤ ੇਸੰਭਾਲਦ ੇਸਮੇਂ ਗਹਿਣ ੇਘੱਟ-ੋਘੱਟ ਰੱਖਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।

ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜੇ

ss ਭਜੋਨ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖਤੇਰ ਵਿੱਚ ਕੰਮ ਕਰ ਰਹ ੇਸਾਰ ੇਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਉਚਿਤ, ਸਾਫ਼ ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜ ੇਪਹਿਨਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ, ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ 
ਨਿਯਮਿਤ ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਢਕੁਵੇਂ ਉੱਚ ੇਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਧਤੋਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਜ ੋਉਸ ਭਜੋਨ ਦੀ ਰੱਖਿਆ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕ ੇਜ ੋਤਸੁੀਂ ਤਿਆਰ ਕਰ 
ਰਹ ੇਹੋ

ss ਜ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਕਾਰਨ ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜ ੇਦਸ਼ੂਿਤ ਹ ੋਜਾਂਦ ੇਹਨ ਤਾਂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ 
ਪਹਿਲਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਬਦਲਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਜਿੱਥ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਹ ੋਰਿਹਾ ਹ,ੈ ਅਤ ੇਜਿੱਥ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ 
ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜਿਆ ਂਦ ੇਦਸ਼ੂਿਤ ਹੋ ਜਾਣ ਦਾ ਵਧਰੇ ੇਜਖ਼ੋਮ ਹੋਵ,ੇ ਉਸ ਜਗ੍ਹਾ ਤ ੇਕਈੋ ਵੀ ਕੰਮ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ ਵਰਤ ਕ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ 
ਪਲਾਸਟਿਕ ਦ ੇਐਪਰਨ ਵਰਤਣ ਦੀ ਸਲਾਹ ਦਿੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ

ss ਹੱਥ ਦਸ਼ੂਿਤ ਕੱਪੜਿਆ ਂਨੰੂ ਉਤਾਰਨ ਦ ੇਬਾਅਦ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜ ੇਪਹਿਨਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਧਣੋ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ। ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜਿਆਂ 
ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਵਰਤੋਂ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਦ ੇਅੰਤ ਵਿੱਚ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ ਲਿਖ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।

ਬਿਮਾਰੀ ਦੀ ਰਿਪਰੋਟ ਕਰਨੀ/ਕੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣਾ

ਅਜਿਹੀ ਬਿਮਾਰੀ ਦੀ ਰਿਪਰੋਟ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ ੈਜਿਸ ਕਾਰਨ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਨੰੂ ਖ਼ਤਰਾ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹਵੋ ੇਅਤ ੇਜਿੱਥ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਦਸ਼ੂਿਤ 
ਹ ੋਜਾਣ ਦੀ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹਵੋ ੇਉੱਥ ੇਲੋਕਾਂ ਨੰੂ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ।ੈ 

ਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਦ ੇਅੰਤ ਤ ੇਦਿੱਤ ੇ'ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਆਉਣ ਦਾ ਸਵਾਲਨਾਮਾ' ਵਿੱਚ ਦਿੱਤੀਆ ਂਸ਼ਿਕਾਇਤਾਂ ਵਿੱਚੋਂ ਕਿਸ ੇਤੋਂ ਵੀ ਪੀੜਿਤ ਭਜੋਨ ਨਾਲ 
ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲਿਆ ਂਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਉਸ ਸਮੇਂ ਤਕ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਜਦੋਂ ਤਕ ਉਹ ਪਰੂੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ 
ਠੀਕ ਨਹੀਂ ਹ ੋਜਾਂਦ ੇਹਨ।

ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਇਸ ਬਾਰ ੇਪ੍ਰੇਰਿਤ ਕਰਨਾ ਚੰਗਾ ਢੰਗ ਹ ੈਕਿ ਜ ੇਉਹਨਾਂ ਦ ੇਪਰਿਵਾਰ ਵਿੱਚ ਕਿਸ ੇਨੰੂ ਜਲੁਾਬ, ਪਟੇ ਦੀ ਗੜਬੜ ਜਾਂ ਉਲਟੀਆ ਂਲੱਗੀਆਂ 
ਹਨ ਤਾਂ ਉਹ ਇਸ ਬਾਰ ੇਵੀ ਰਿਪੋਰਟ ਕਰਨ। ਕਾਨੰੂਨ ਇਸ ਗੱਲ ਬਾਰ ੇਖਦੁ ਨੰੂ ਸੰਤਸ਼ੁਟ ਕਰਨ ਦੀ ਜਿਮਵੇਾਰੀ ਇੰਪਲੋਇਰਾਂ ਦ ੇਉੱਪਰ ਪਾਉਂਦਾ ਹ ੈਕਿ 
ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲਾ ਕਈੋ ਵੀ ਵਿਅਕਤੀ ਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਲਈ ਜਖ਼ੋਮ ਨਹੀਂ ਹ।ੈ

ਕੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣਾ/ਠੀਕ ਹੋਣ ਮਗਰੋਂ ਕੰਮ ਤ ੇਆਉਣਾ

ਇਹ ਸਿਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਕਿ ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਉਦੋਂ ਤਕ ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਨਹੀਂ ਆਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਜਦੋਂ ਤਕ ਉਹਨਾਂ ਦ ੇਪਟੇ ਦ ੇਰਗੋ (ਉਲਟੀਆ/ਂ
ਜਲੁਾਬ) ਨੰੂ ਠੀਕ ਹਏੋ 48 ਘੰਟ ੇਨਹੀਂ ਹੋ ਜਾਂਦ।ੇ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਕਰਮਚਾਰੀਆ ਂਨੇ ਜਲੁਾਬ ਰਕੋਣ ਦੀ ਦਵਾਈ ਲਈ ਹਵੋ ੇਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਦਵਾਈ ਲੈਣਾ ਬੰਦ ਕਰਨ 
ਦ ੇਬਾਅਦ ਅਤ ੇਪਰੂੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਠੀਕ ਹਣੋ ਦ ੇਬਾਅਦ ਘੱਟ-ੋਘੱਟ 48 ਘੰਟ ੇਤਕ ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਨਹੀਂ ਆਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ।

ਕਝੁ ਖਾਸ ਲਾਗਾਂ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਵਿੱਚ ਪੇਚਿਸ, ਈ. ਕਲੋਾਈ O157, ਟਾਈਫਾਈਡ, ਪਰੈਾਟਾਈਫਾਈਡ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ, ਲਈ ਕਰਮਚਾਰੀਆ ਂਨੰੂ ਰਸਮੀ ਤਰੌ ਤੇ 
ਕੰਮ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣ ਅਤ ੇਦਬੁਾਰਾ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਵਾਪਸ ਆਉਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਡਾਕਟਰੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਲੈਣੀ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹੁੰ ਦੀ ਹੈ। ‘ਕੰਮ ਤੇ 
ਵਾਪਸ ਆਉਣ ਦਾ ਸਵਾਲਨਾਮਾ’ ਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਦ ੇਅੰਤ ਤ ੇਮਿਲ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਨੋਟ ਕਰ ੋਕਿ ਕਝੁ ਵਿਅਕਤੀਆ ਂਨੰੂ ਅਜਿਹੀਆ ਂਡਾਕਟਰੀ ਸਮੱਸਿਆਵਾਂ ਹੋ ਸਕਦੀਆ ਂਹਨ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਕਾਰਨ ਉਹਨਾਂ ਦੀਆ ਂਪਖ਼ਾਨਾ 
ਜਾਣ ਦੀਆ ਂਆਦਤਾਂ ਬਦਲ ਜਾਂਦੀਆ ਂਹਨ ਪਰ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤੋਂ ਇਨਫਕੈਸ਼ਨ ਦਾ ਖ਼ਤਰਾ ਨਹੀਂ ਹੁੰ ਦਾ। ਅਜਿਹ ੇਮਾਮਲਿਆ ਂਵਿੱਚ, ਪਾਖ਼ਾਨਾ ਜਾਣ ਦੀ ਆਦਤ 
ਵਿੱਚ ਆਈ ਸਿਰਫ ਉਸ ਤਬਦੀਲੀ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰ ੋਜਿਸ ਤੋਂ ਇਨਫਕੈਸ਼ਨ ਹੋਣ ਦੀ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹਵੋ।ੇ
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PERSONAL HYGIENE

ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ       4.12(a)

ਤਹੁਾਨੰੂ ਹਣੁ ਕੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ

ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦ ੇਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਵਾਲੇ ਹਿੱਸ ੇਦਾ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਢੰਗ ਨਾਲ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਕਰਨ ਅਤ ੇਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਦਿੱਤੀ 
ਜਾਣਕਾਰੀ ਨੰੂ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਵੱਜੋਂ ਵਰਤਣ ਲਈ, ਅਗਲੇ ਪੰਨੇ ਤ ੇਜਾਓ ਅਤ ੇਆਪਣ ੇਕਾਰੋਬਾਰ ਲਈ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦੀ ਸਚੂੀ 
ਬਣਾਓ।

ਇਹ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ ਹੈ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਕਿਵੇਂ ਲਿਖ ਸਕਦ ੇਹ:ੋ

ਵਰਣਨ ਕਰ:ੋ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਅਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦੀਆ ਂਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ (ਜਿੱਥ ੇਲਾਗ ੂਹਵੋ)ੇ 

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਅਤ ੇਵਾਰਵਾਰਤਾ

ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕੇ 
ਨਾਲ ਹੱਥ ਧਣੋ 
ਵਿੱਚ ਸਿਖਲਾਈ 

−− ਭਜੋਨ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਦ ੇਖੇਤਰ ਵਿੱਚ ਕੰਮ ਕਰ ਰਹੇ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਪੂਰੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਸਿਖਲਾਈ ਦਿੱਤੀ ਜਾਵਗੇੀ ਅਤੇ 
ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਹੱਥ ਧੋਣ ਦੀ ਤਕਨੀਕ ਵਿੱਚ ਸਮਰੱਥ ਹੋਣ ਵੱਜੋਂ ਪਸ਼ੁਟੀ ਕੀਤੀ ਜਾਵਗੇੀ, ਸਿਖਲਾਈ ਦੇ 
ਰਿਕਾਰਡ ਦਖੋੇ

−− ਕੰਮ ਸ਼ਰੂੁ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਅਤ ੇਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤ ੇਸਮਿਆ ਂਤ ੇਹੱਥ ਜ਼ਰੂਰ ਧਤੋ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ:
−−ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਹੱਥ ਲਾਉਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ
−−ਟਾਇਲਟ ਵਰਤਣ ਦ ੇਬਾਅਦ
−−ਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਅਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦੀ ਪਕੈਿਗ ਨੰੂ ਹੱਥ ਲਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ
−−ਕੜੂ ੇਦ ੇਡੱਬਿਆ ਂਨੰੂ ਛਹੂਣ ਜਾਂ ਕੜੂਾ ਸੰਭਾਲਣ ਦ ੇਬਾਅਦ
−−ਹਰਕੇ ਬ੍ਰੇਕ ਦ ੇਬਾਅਦ
−−ਖਾਣ ਅਤ ੇਪੀਣ ਦ ੇਬਾਅਦ
−−ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਦ ੇਬਾਅਦ
−−ਅਤ ੇਆਪਣਾ ਨੱਕ ਸਨੁਕਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ।

−− ਹੱਥ ਸਕੁਾਉਣ ਅਤ ੇਟਟੂੀਆ ਂਨੰੂ ਬੰਦ ਕਰਨ ਲਈ ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਤਲੌੀਏ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ
−− ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਢਕੁਵੀਂ ਮਾਤਰਾ ਵਿੱਚ ਤਲੌੀਏ ਅਤ ੇਤਰਲ ਸਾਬਣ ਉਪਲਬਧ ਹਣੋਗੇ
−− ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਬਾਅਦ, ਹੱਥ ਧੋਵ ੋਅਤ ੇਵਾਧੂ ਸਰੁੱਖਿਆ ਲਈ ਮਲ ਕ ੇਹੱਥ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪਦਾਰਥ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ
−− ਨਿਗਰਾਨੀ ਵਾਲੀਆ ਂਜਾਂਚਾਂ ਦ ੇਦਆੁਰਾ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ ਜਾਰੀ ਰਹਗੇਾ।

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਕਰਨਾ

ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤਸੁੀਂ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਆਪਣ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਨੰੂ ਪਰੂਾ ਕਰ ਲਵ,ੋ ਤਹੁਾਨੰੂ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਦਾ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਜ਼ਰਰੂ ਕਰਨਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਆਪਣ ੇਕੀਤ ੇਗਏ ਲੇਖ ੇਜਖੇੋ ਦਾ ਰਿਕਾਰਡ ਰੱਖ।ੋ ਇਹ ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕ ੇਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈ(ਇਸ ਕਿਤਾਬਚੇ 
ਵਿੱਚ ਰਿਕਾਰਡਾਂ ਵਾਲਾ ਸਕੈਸ਼ਨ ਦਖੇ)ੋ।

ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ

ਤਹੁਾਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਕਿ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਹਰ ਸਮੇਂ ਲਾਗ ੂਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ। ਜ ੇਤਸੁੀਂ 
ਦਖੇਦ ੇਹ ੋਕਿ ਸਟਾਫ਼ ਦ ੇਕਿਸ ੇਮੈਂਬਰ ਨੇ ਆਪਣ ੇਹੱਥ ਨਹੀਂ ਧਤੋ ੇਹਨ ਜਦੋਂ ਉਸ ਨੰੂ ਧੋਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਸਨ, ਤਾਂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਉਹ ਉਸ ੇਵਲੇੇ ਹੱਥ 
ਧੋਂਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਜ ੇਇਸ ਗੱਲ ਦੀ ਕਈੋ ਸੰਭਾਵਨਾ ਹੈ ਕਿ ਕਈੋ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦਸ਼ੂਿਤ ਹ ੋਗਿਆ ਹ ੈਤਾਂ ਉਸ ਨੰੂ ਸੁੱਟ ਦਿਓ। ਜ਼ਰੋ ਦਿਓ ਕਿ 
ਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ ਹੱਥ ਧੋਣਾ ਕਿਨਾ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹ ੈਅਤ ੇਸਟਾਫ਼ ਦ ੇਮੈਂਬਰ ਨੰੂ ਦਬੁਾਰਾ ਸਿਖਲਾਈ ਦਿਓ। ਜਦੋਂ ਤਕ ਤਸੁੀਂ ਸੰਤਸ਼ੁਟ ਨਹੀਂ ਹੋ 
ਜਾਂਦ ੇਹ ੋਕਿ ਸਟਾਫ਼ ਮੈਂਬਰ ਦਾ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦਾ ਢੰਗ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਨਹੀਂ ਹੈ, ਸਟਾਫ਼ ਦੀ ਨਿਗਰਾਨੀ ਵਧਾ ਦਿਓ। ਤਹੁਾਨੰੂ ਜ ੋਸਮੱਸਿਆ ਪਤਾ ਲੱਗੀ ਹ ੈਅਤੇ 
ਇਸ ਨੰੂ ਸਹੀ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਤਸੁੀਂ ਜ ੋਕਾਰਵਾਈ ਕੀਤੀ ਹ,ੈ ਉਸ ਨੰੂ ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ ਵਿੱਚ ਰਿਕਾਰਡ ਕਰ।ੋ
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4.12(b)       ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਵਿੱਚ ਦਿੱਤੀ ਗਈ ਸਿਖਲਾਈ ਨੰੂ ਸਿਖਲਾਈ ਦ ੇਰਿਕਾਰਡ ਵਿੱਚ ਰਿਕਾਰਡ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਸਿਖਲਾਈ ਦ ੇਰਿਕਾਰਡ ਦੀ 
ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ ਇਸ ਕਿਤਾਬਚ ੇਦ ੇਸਿਖਲਾਈ ਬਾਰ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਬਾਰੇ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਮਿਲ ਸਕਦੀ ਹ।ੈ

ਇਹ ਮੰਗ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਕਿ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਕੀਤੀ ਗਈ ਕਈੋ ਵੀ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਦ ੇਸਾਰ ੇਰਿਕਾਰਡ ਸਮੇਂ ਦੀ 
ਉਚਿਤ ਮਿਆਦ ਲਈ ਰੱਖ ੇਜਾਣ, ਜਿਸ ਨਾਲ ਇਹ ਦਿਖਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਕਿ ਤਹੁਾਡਾ HACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ 
ਕੰਮ ਕਰ ਰਿਹਾ ਹ।ੈ

ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ

ਜਦੋਂ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਸਾਰ ੇਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਪੂਰ ੇਕਰ ਲਵ,ੋ ਤਾਂ ਆਪਣੀ ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਨੰੂ ਸਧੋਣਾ ਯਾਦ ਰੱਖ।ੋ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦਾ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹਿੱਸਾ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਹਰ ਸਮੇਂ 
ਨਵੀਨਤਮ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਤਹੁਾਡ ੇਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਇਸ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਲਿਖ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਕਿ ਇਸ ਗੱਲ ਨੰੂ ਸਹੀ-ਸਹੀ 
ਦਰਸਾਉਣ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣਾ ਕਾਰਬੋਾਰ ਕਿਵੇਂ ਚਲਾਉਂਦ ੇਹ ੋਅਤ ੇਭਜੋਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਤਹੁਾਡ ੇਸਾਰ ੇਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 
ਸਮਝ ਆ ਜਾਣ।
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ       4.12(c)

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਬਾਰ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ
ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀ ਸਾਰਣੀ ਵਿੱਚ ਆਪਣ ੇਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਬਿਆਨ ਦਰਜ ਕਰ:ੋ

         ਵਰਣਨ ਕਰੋ ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਅਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦੀਆ ਂਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ (ਜਿੱਥ ੇਲਾਗ ੂਹਵੋ)ੇ

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਅਤ ੇਵਾਰਵਾਰਤਾ

ਇਸ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ: ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕੇ 
ਨਾਲ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਤਕਨੀਕ  
(ਇਸਦ ੇਸਮਤੇ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਹੱਥਾਂ ਦੇ 
ਸੰਪਰਕ ਨੰੂ ਘੱਟ-ੋਘੱਟ ਕਿਵੇਂ ਕਰਗੋ)ੇ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ

ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜੇ

ਇਸ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ:

•	 ਬਿਮਾਰੀ ਦੀ ਰਿਪਰੋਟ ਕਰਨੀ

ਇਸ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ:

•	 ਕੰਮ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣਾ/ਕੰਮ ਤੇ 
ਵਾਪਸੀ

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ/ਜਾਂਚ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਤਹੁਾਡੇ 
ਕਾਰਬੋਾਰ ਦਆੁਰਾ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਕਈੋ 
ਹਰੋ ਰਿਕਾਰਡ

•	 ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ

ਦਸਤਖਤ  ........................................... 	 ਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਰੁਤਬਾ  ......................................................... 	 ਤਾਰੀਖ  ...................................

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦਾ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹਿੱਸਾ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਹਰ ਸਮੇਂ ਨਵੀਨਤਮ 
ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ       4.12(d)

ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਆਉਣ ਦਾ ਸਵਾਲਨਾਮਾ
ਭਾਗ  1 (ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਸਾਰ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆ ਂਨੰੂ ਬੀਮਾਰੀ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਆਉਣ ਵਲੇੇ ਭਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ)ੈ

ਨਾਮ:	 ................................................................................................. 	ਵਾਪਸ ਆਉਣ ਦੀ ਤਾਰੀਖ਼:	 .............................

ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਇਹਨਾਂ ਸਵਾਲਾਂ ਦ ੇਜਵਾਬ ਦਿਓ:

ਜਿਸ ਦਰੌਾਨ ਤਸੁੀਂ ਕੰਮ ਤ ੇਨਹੀਂ ਆਏ, ਕੀ ਉਸ ਦਰੌਾਨ  
ਤਹੁਾਨੰੂ ਇਹਨਾਂ ਵਿਚੋਂ ਕਈੋ ਤਕਲੀਫ਼ ਹਈੋ:
ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਸਹੀ ਲਾਉ ਅਤ ੇਉਹ ਤਾਰੀਖ਼ ਲਿਖ ੋਜਦੋਂ ਲੱਛਣ ਬੰਦ ਹਏੋ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲੱਛਣ ਬੰਦ ਹਣੋ ਦੀ ਤਾਰੀਖ਼

(a) ਜਲੁਾਬ?

(b) ਉਲਟੀਆ?ਂ

(c) ਮਸੜੂਿਆ/ਂਮੂੰ ਹ, ਕੰਨਾਂ ਜਾਂ ਅੱਖਾਂ ਦਾ ਵਗਣਾ?

(d) ਗਲਾ ਖ਼ਰਾਬ ਅਤ ੇਬਖ਼ੁਾਰ?

(e) ਵਾਰ-ਵਾਰ ਪਖ਼ਾਨਾ ਜਾਣ ਦੀ ਤਕਲੀਫ਼?

(f) ਵਾਰ-ਵਾਰ ਚਮੜੀ ਦੀ ਤਕਲੀਫ਼?

(g) ਕਈੋ ਹਰੋ ਤਕਲੀਫ਼ ਜ ੋਭਜੋਨ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਲਈ ਖ਼ਤਰਾ ਹ ੋਸਕਦੀ ਹਵੋ?ੇ

ਕੀ ਤਸੁੀਂ ਹਾਲ ਹੀ ਵਿੱਚ ਉਲਟੀਆ ਂਜਾਂ ਜਲੁਾਬ ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਕਈੋ ਦਵਾਈ ਲਈ? ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਸਹੀ ਲਾਓ  	 ਹਾਂ 	 ਨਹੀਂ 

ਦਸਤਖ਼ਤ (ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲਾ/ਵਾਲੀ)   ................................................................   ਤਾਰੀਖ  ............................................

ਭਾਗ  2 (ਮਨੇੈਜਰ/ਸਪੁਰਵਾਈਜ਼ਰ ਦਆੁਰਾ ਭਰਿਆ ਜਾਵ)ੇ

ਜ ੇਉੱਪਰ ਸਾਰ ੇਸਵਾਲਾਂ ਦਾ ਜਵਾਬ ‘ਨਹੀਂ’ ਸੀ, ਤਾਂ ਇਸ ਵਿਅਕਤੀ ਨੰੂ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਵਾਪਸ ਆਉਣ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਦਿੱਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ 
ਹ।ੈ (ਹਠੇਾਂ ਲੋੜੀਂਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਭਰ ਕ ੇਦਸਤਖ਼ਤ ਕਰ)ੋ

ਪਰ ਜ ੇਇਹਨਾਂ ਵਿਚੋਂ ਕਿਸ ੇਸਵਾਲ ਦਾ ਜਵਾਬ ‘ਹਾਂ’ ਸੀ, ਤਾਂ ਇਸ ਵਿਅਕਤੀ ਨੰੂ ਤਦ ਤਕ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਨਹੀਂ ਦਣੇੀ ਚਾਹੀਦੀ 
ਜਦ ਤਕ ਉਹ 48 ਘੰਟ ੇਲਈ ਲੱਛਣਾਂ ਤੋਂ ਮਕੁਤ ਨਹੀਂ ਰਹਿਦਾ ਹ ੈਜਾਂ, ਜੇ ਉਸ ਨੰੂ ਰਸਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਕੰਮ ਤੋਂ ਵਾਪਸ ਭੇਜਿਆ ਗਿਆ ਸੀ, ਡਾਕਟਰੀ ਸਲਾਹ 
ਇਹ ਨਹੀਂ ਕਹਿਦੀ ਹੈ ਕਿ ਉਹ ਆਪਣ ੇਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਜਾ ਸਕਦਾ/ਸਕਦੀ ਹੈ। ਨਹੀਂ ਤਾਂ, ਜ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਵਿਅਕਤੀ ਦੀ ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ 
ਵਾਲੀ ਚਮੜੀ (ਹੱਥ, ਗਲਾ ਜਾਂ ਖਪੋੜੀ) ਤ ੇਜਖ਼ਮ ਹਨ ਜ ੋਲਗਾਤਾਰ ਵੱਗ ਰਹੇ ਹਨ ਜਾਂ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਵਿੱਚੋਂ ਤਰਲ ਰਿਸ ਰਿਹਾ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਜਖ਼ਮਾਂ ਦ ੇਠੀਕ ਹੋਣ 
ਤਕ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਕੰਮ ਤੋਂ ਵਾਪਸ ਭਜੇ ਦਣੇਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ (ਭਾਗ 3 ਦਖੋੇ)

ਮੈਂ ਪੁਸ਼ਟੀ ਕਰਦਾ/ਕਰਦੀ ਹਾਂ ਕਿ  ......................................................   ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਸਬੰਧੀ ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਆ ਸਕਦਾ/ਸਕਦੀ ਹ।ੈ

ਦਸਤਖ਼ਤ (ਮਨੇੈਜਰ/ਸਪੁਰਵਾਈਜ਼ਰ)  .................................................................................   ਤਾਰੀਖ  ............................................

ਭਾਗ  3 (ਡਾਕਟਰੀ ਸਲਾਹ ਲੈਣ ਮਗਰੋਂ ਮਨੇੈਜਰ/ਸਪੁਰਵਾਈਜ਼ਰ ਦਆੁਰਾ ਭਰਿਆ ਜਾਵ)ੇ

ਕਰਮਚਾਰੀ ਨੇ ਕੀ ਡਾਕਟਰੀ ਸਲਾਹ ਲਈ?	 ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਸਹੀ ਲਾਓ 

(a) ਡਾਕਟਰ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਮਿਲਣ ਤਕ ਕੰਮ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਕਰਨਾ

(b) ਡਾਕਟਰ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਮਿਲਣ ਤਕ ਕਿਸ ੇਹਰੋ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਕੰਮ ਤ ੇਭਜੇਣਾ	

(c) ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਪੂਰਾ ਕੰਮ ਕਰਨ ਤ ੇਵਾਪਸੀ	

ਜ ੇ(a) ਜਾਂ (b) ਤ ੇਸਹੀ ਲਾਇਆ ਗਿਆ ਹੈ, ਤਾਂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਸਹੀ ਕਿਸਮ ਦੀ ਕਾਰਵਾਈ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਜ ੇ(c) ਤ ੇਸਹੀ ਲਾਇਆ ਗਿਆ ਹ,ੈ 
ਤਾਂ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲਾ/ਵਾਲੀ ਉਸ ੇਵਲੇੇ ਕੰਮ ਦਬੁਾਰਾ ਸ਼ਰੁ ੂਕਰ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਮੈਂ ਪੁਸ਼ਟੀ ਕਰਦਾ/ਕਰਦੀ ਹਾਂ ਕਿ  ......................................................   ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਸਬੰਧੀ ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਆ ਸਕਦਾ/ਸਕਦੀ ਹ।ੈ

ਦਸਤਖ਼ਤ (ਮਨੇੈਜਰ/ਸਪੁਰਵਾਈਜ਼ਰ)  .................................................................................   ਤਾਰੀਖ  ............................................
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ਸਬੰਧਤ HACCP ਚਾਰਟ:    ਖਰੀਦਣਾ, ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ, ਤਿਆਰ ਕਰਨਾ, ਠੰਡਾ ਕਰਨਾ, ਵਰਤਾਉਣਾ

ਸਫ਼ਾਈ ਬਾਰ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਕੀ ਅੰਤਰ ਹ?ੈ

ਸਫ਼ਾਈ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਅਤ ੇਡਿਟਰਜੇਂਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ ਸਤਹ੍ਾ, ਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਫਿਟਿਗਾਂ ਤੋਂ ਭਜੋਨ ਦ ੇਛਟੋ-ੇਮਟੋ ੇਟਕੁੜਿਆ,ਂ ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ 
ਵਾਲੀ ਮਿੱਟੀ ਅਤ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਕਣਾਂ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ ਦੀ ਪ੍ਰਕਿਰਿਆ ਹੁੰ ਦੀ ਹ।ੈ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਨਾਲ ਸਾਰ ੇਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਰੂ ਨਹੀਂ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ।

ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹ ੈਆਮ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਬਾਅਦ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਅਤ ੇਵਿਸ਼ਾਣਆੂ ਂਨੰੂ ਮਾਰਨ ਦੀ ਪ੍ਰਕਿਰਿਆ। ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕਈੋ ਵੀ 
ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਸਾਫ਼ ਦਿਖਾਈ ਦਿਦੀ ਸਤਹ੍ਾ ਤ ੇਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਇਸ ਮਿਆਰ ਦ ੇਹਣੋ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ: BS EN 1276 
ਜਾਂ BS EN 13697. 

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਤਹੁਾਡ ੇਮਜੂੌਦਾ ਉਤਪਾਦ ਦ ੇਲੇਬਲ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਕ ੇਪਤਾ ਕਰ ੋਕਿ ਕੀ ਇਹ BS EN ਮਿਆਰ ਨੰੂ ਪੂਰਾ ਕਰਦਾ ਹ।ੈ ਆਪਣ ੇਇਲਾਕ ੇਵਿੱਚ 
ਉਹਨਾਂ ਕੰਪਨੀਆ ਂਦੀ ਸਚੂੀ ਲਈ ਜੋ ਉਚਿਤ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪਦਾਰਥ ਸਪਲਾਈ ਕਰਦੀਆ ਂਹਨ, ਤਸੁੀਂ ਸ਼ਾਇਦ ਆਪਣੇ 
ਐਨਫਰੋਸਮੈਂਟ ਆਫ਼ਿਸਰ ਨਾਲ ਗੱਲ ਕਰਨੀ ਚਾਹ।ੋ

ਸਾਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਕਿਉਂ ਹੰੁਦੀ ਹ?ੈ

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨਾ ਕਈ ਕਾਰਨਾਂ ਕਰਕ ੇਬਹਤੁ ਹੀ ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਹ:ੈ

ss ਭਜੋਨ ਦਾ ਜ਼ਹਿਰੀਲੇ ਅਸਰ ਹਣੋ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ - ਸਹੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਨਾਲ ਸਤਹ੍ਾ ਅਤ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਤੋਂ 
ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਰੂ ਹ ੋਸਕਣਗ ੇਅਤ ੇਇਸ ਨਾਲ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਹਣੋ ਦਾ ਜੋਖ਼ਮ ਘੱਟ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਮਦਦ ਮਿਲੇਗੀ

ss ਠੋਸ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਜ ੋਭਜੋਨ ਨੰੂ ਦਸ਼ੂਿਤ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹ ੈਜਾਂ ਕੀੜ-ੇਮਕੜੌਿਆ ਂਨੰੂ ਆਕਰਸ਼ਿਤ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹ।ੈ

ਕਿਸ ਚੀਜ਼ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ?ੈ

ਭਜੋਨ ਵਾਲੇ ਅਹਾਤ ੇਦ ੇਅੰਦਰ ਸਾਰੇ ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਖਤੇਰਾਂ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੰੁਦੀ ਹ।ੈ ਪਰ, ਤਹੁਾਨੰੂ ਫ਼ਸੈਲਾ ਜ਼ਰਰੂ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ 
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਕਦੋਂ ਹ।ੈ ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ ਇਸ ਬਾਰ ੇਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦਾ ਹ ੈਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰੋਬਾਰ ਦ ੇਅੰਦਰ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ 
ਕਰਨ ਦ ੇਦਆੁਰਾ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਤ ੇਕਾਬ ੂਕਿਵੇਂ ਪਾਉਣਾ ਹ।ੈ ਇਸ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਨੰੂ ਲਾਗ ੂਕਰਨ ਨਾਲ ਤਸੁੀਂ ਲੋੜੀਂਦੀ ਆਮ ਸਫ਼ਾਈ ਵੀ ਬਣਾ 
ਕ ੇਰੱਖ ਸਕਦ ੇਹ।ੋ ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਧਿਆਨ ਦਿਓ ਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦ ੇਨਿਯੰਤ੍ਰਣਾਂ ਦ ੇਹਿੱਸ ੇਵੱਜੋਂ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹਮਸ਼ੇਾਂ 
ਹਵੋਗੇੀ।

ਤਹੁਾਨੰੂ ਸਿਕਾਂ, ਵਾਸ਼ਬਸੇਿਨਾਂ, ਟਟੂੀਆ ਂਅਤ ੇਕਈੋ ਵੀ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ਾਂ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਦ ੇਸਿੱਧ ੇਜਾਂ ਅਸਿੱਧ ੇਤਰੌ ਤ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਣ ਦੀ ਸੰਭਾਵਨਾ 
ਹ,ੈ ਨੰੂ ਵੀ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਸਤਹ੍ਾਵਾਂ ਜੋ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਂਦੀਆ ਂਹਨ ਨੰੂ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ,ੈ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਕਟਾਈ 
ਵਾਲੇ ਬਰੋਡ, ਭਾਂਡ,ੇ ਭਜੋਨ ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਦ ੇਕੰਟਨੇਰ ਅਤ ੇਬਰਤਨ।

ਜਿਹੜੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਹੱਥ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਰਾਹੀਂ ਅਸਿੱਧੇ ਤਰੌ ਤ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਂਦੀਆ ਂਹਨ, ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਵੀ ਲੋੜ ਅਨੁਸਾਰ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ 
ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਲਾਈਟ ਦ ੇਸਵਿੱਚ, ਟਟੂੀਆ,ਂ ਫਰਿੱਜ ਦ ੇਦਰਵਾਜ਼ਿਆ ਂਦ ੇਹੈਂਡਲ, ਸਿਕ ਅਤ ੇਹੱਥ ਧਣੋ ਦ ੇਬਸੇਿਨ।

ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਸਾਰ ੇਭਜੋਨ ਖਤੇਰਾਂ ਅਤ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਪਛਾਣ ੋਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਆਪਣ ੇਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਵਿੱਚ ਸਚੂੀਬੱਧ 
ਕਰ।ੋ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਦੀ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ ਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਅੱਗ ੇਜਾ ਕ ੇਦਿੱਤੀ ਗਈ ਹ।ੈ

ਵਿਅਰਥ ਭਜੋਨ ਦ ੇਕੰਟਨੇਰਾਂ, ਕੜੂਦੇਾਨਾਂ ਅਤ ੇਕੜੂਾ ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰੇ ਖਤੇਰਾਂ ਨੰੂ ਵੀ ਢਕੁਵੇਂ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ
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ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦ ੇਦਰੌਾਨ ਉਪਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣਾ

ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ
ਸਿਰਫ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਅਤ ੇਸਿਰਫ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤੇ 
ਜਾਂਦ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਵਿੱਚ ਇਕੱਠੇ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ,ੈ 
ਜਿੱਥ ੇਇਸ ਗੱਲ ਦਾ ਸਬਤੂ ਹੋਵ ੇਕਿ ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਇੱਕ ਢਕੁਵੇਂ ਪੱਧਰ ਦ ੇਤਾਪ ਨਾਲ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ 
ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਅਤ ੇਸਾਂਭ-ਸੰਭਾਲ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੋ ਤ ੇਨਿਰਮਾਤਾ ਦੀਆ ਂਹਿਦਾਇਤਾਂ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ 
ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ

ਦਹੂਰੀ ਸਿਕ
ਦਹੂਰੀ ਸਿਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ ਸਿਰਫ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਗਏ ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਉਹਨਾਂ 
ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਜੋ  
ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਗਏ ਹਨ।

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਸਬੰਧੀ ਅਹਿਮ ਨੁਕਤੇ

ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣ:

ਸਫਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੰੂ ਭਜੋਨ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖਤੇਰਾਂ ਤੋਂ ਦਰੂ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਦਆੁਰਾ ਭਜੋਨ ਦੂਸ਼ਿਤ 
ਨਹੀਂ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ।

ਸਫ਼ਾਈ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਅਤ ੇਉਪਕਰਣ:

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖਤੇਰਾਂ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਲਈ, ਬਾਕੀ ਦੀ ਰਸਈੋ ਵਿੱਚ ਵਰਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆ ਂਸਫ਼ਾਈ 
ਸਮੱਗਰੀਆ ਂਅਤ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਤੋਂ ਵੱਖਰੀਆ ਂਸਮੱਗਰੀਆ ਂਅਤ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਨੰੂ ਵਰਤਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ss ਸਫ਼ਾਈ ਵਾਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਰੰਗਾਂ ਦਾ ਕਡੋ ਦਣੇ ਦੀ ਸਲਾਹ ਦਿੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਕਿਉਂਕਿ ਇਸ ਨਾਲ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨਿਯੰਤ੍ਰਣਾਂ ਦੀ ਦਿਖਾਈ 
ਦਣੇ ਵਾਲੀ ਪਸ਼ੁਟੀ ਮਿਲਦੀ ਹੈ।

ss ਪਣੋਿਆ ਂਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਸਾਫ਼ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਉਚਿਤ ਤਰੌ ਤ ੇਉੱਚ ਤਾਪਮਾਨ ਤ ੇਧੋਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ss ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕੱਪੜ ੇਇਸ ਗੱਲ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਦਾ ਭਰੋਸਮੰੇਦ ਤਰੀਕਾ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦ ੇਹਨ ਕਿ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂ
ਮਕੁਤ ਕਰਨਾ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਜੋਖ਼ਮ ਪੇਸ਼ ਨਹੀਂ ਕਰਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਫਲੈਣ ਤੋਂ ਰਕੋਣ ਵਾਸਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਹੱਥ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ 
ਆਉਣ ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹ੍ਾਵਾਂ ਤ ੇਵਰਤਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈਜਿਵੇਂ ਕਿ ਲਾਈਟ ਦ ੇਸਵਿੱਚ, ਦਰਵਾਜ਼ਿਆ ਂਦ ੇਹੈਂਡਲ ਅਤ ੇਟਲੈੀਫ਼ਨੋ।

	 ਕੱਪੜ,ੇ ਰਗੜ ਕ ੇਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਪਡੈ ਅਤ ੇਸਪੰਜ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ ਜਾਰੀ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਦਬੁਾਰਾ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਸ੍ਰੋਤ ਨਹੀਂ 
ਬਣਨਾ ਚਾਹੀਦਾ। ਇਹ ਸਿਫ਼ਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਕਿ ਵਾਰ-ਵਾਰ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ ਕੱਪੜਿਆ ਂਨੰੂ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਘਲੋ ਵਿੱਚ ਰੱਖਿਆ 
ਜਾਵ ੇਅਤ ੇਹਰਕੇ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਘਲੋ ਵਿੱਚ ਪਾਉਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਦ ੇਹਠੇਾਂ ਹੰਘਾਲਿਆ ਜਾਵ।ੇ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 
ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਹਰ ਸਮੇਂ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਰਹਿਦਾ ਹ,ੈ ਘਲੋ ਦੀ ਤਾਕਤ ਨੰੂ ਨਿਰਮਾਤਾ ਦੀਆ ਂਹਿਦਾਇਤਾਂ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ ਹੀ ਵਰਤਿਆ 
ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਯਾਦ ਰੱਖ ੋਕਿ ਵਾਰ-ਵਾਰ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਅਤ ੇਗੰਦਾ ਹ ੋਜਾਣ ਤ ੇਘਲੋ ਨੰੂ ਜਲਦੀ-ਜਲਦੀ ਬਦਲਣ ਦੀ ਲੋੜ 
ਹ ੋਸਕਦੀ ਹ।ੈ
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ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਲਈ ਕਿਹੜ ੇਤਰੀਕ ੇਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ?

ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦ ੇ3 ਮੁੱਖ ਤਰੀਕ ੇਹਨ: ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ, ਦਹੂਰੀ ਸਿਕ ਅਤ ੇਉਸ ੇਸਥਾਨ ਤ ੇਸਾਫ਼ ਅਤੇ  
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਦਾ ਵਰਣਨ ਹੇਠਾਂ ਸਾਰਣੀ ਵਿੱਚ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਹ।ੈ

ਤਰੀਕ ੇਦੀ ਕਿਸਮ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦਾ ਢੰਗ ਵਾਧ ੂਟਿੱਪਣੀਆਂ

ਤਰੀਕਾ 1 –  
ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ
ਤਾਪ

ਕਿਸ ੇਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਅਤ ੇਸਾਂਭ-ਸੰਭਾਲ 
ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੋ ਤ ੇਨਿਰਮਾਤਾ ਦੀਆ ਂਹਿਦਾਇਤਾਂ ਦੇ 
ਅਨੁਸਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।

ਇਹ ਇਕੱਲਾ ਸਵੀਕਾਰਨ-ਯਗੋ ਤਰੀਕਾ ਹੈ ਜਿਸ ਨੰੂ 
ਸਿਰਫ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤੇ 
ਭਾਂਡਿਆ ਂਅਤ ੇਸਿਰਫ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਲਈ 
ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਇਕੱਠੇ ਸਾਫ਼ 
ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।

ਨੋਟ 1: ਇਸ ਗੱਲ ਦ ੇਸਬਤੂ ਜ਼ਰਰੂ ਹਣੋ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ 
ਕਿ ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਲਈ ਲੋੜੀਂਦਾ 
ਤਾਪ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਨ ਦ ੇਸਮਰੱਥ ਹ।ੈ

ਤਰੀਕਾ 2 –  
ਦਹੂਰੀ ਸਿਕ
ਰਸਾਇਣ

ss ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ - ਬਚ ੇਹਏੋ ਭਜੋਨ 
ਅਤ ੇਰਹਿਦ-ਖੂੰ ਹਦ ਨੰੂ ਹਟਾ ਦਿਓ

ss ਮੁੱਖ ਸਫ਼ਾਈ - ਸਾਫ਼ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਅਤੇ 
ਡਿਟਰਜੇਂਟ ਦੀ ਸਹੀ ਮਾਤਰਾ ਦ ੇਨਾਲ ਸਿਕ 
ਵਿੱਚ ਧਵੋੋ

ss ਹੰਘਾਲੋ - ਜ ੇਲੋੜ ਹਵੋੇ 

ss ਸਾਫ਼ ਪਾਣੀ ਅਤ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਸਰੁੱਖਿਅਤ 
ਢਕੁਵੇਂ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਦ ੇਨਾਲ, ਸੰਪਰਕ ਦੇ 
ਲੋੜੀਂਦ ੇਸਮੇਂ ਲਈ, ਸਿਕ ਵਿੱਚ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ 
ਕਰੋ

ss ਸਿਕ ਵਿੱਚ ਸਾਫ਼ ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਦ ੇਨਾਲ ਦਜੂੀ 
ਵਾਰ ਹੰਘਾਲੋ (ਜ ੇਲੋੜ ਹੋਵ)ੇ 

ss ਸਕੁਾਓ - ਆਦਰਸ਼ ਤਰੌ ਤ ੇਹਵਾ ਵਿੱਚ 
ਸਕੁਾਓ ਜਾਂ ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ 
ਸਕੁਾਉਣ ਦ ੇਕੱਪੜ ੇਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ।ੋ

ਦਹੂਰੀ ਸਿਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ 
ਸਾਰ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤੇ 
ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਗਏ ਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆਂ 
ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਧਤੋਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਨੋਟ 2: ਪਤਲਾ ਕਰਨ, ਸੰਪਰਕ ਸਮੇਂ ਅਤ ੇਇਹ ਦਖੇਣ 
ਲਈ ਕਿ ਹੰਘਾਲਣ ਦ ੇਕਦਮ ਦੀ ਲੋੜ ਹ,ੈ ਉਤਪਾਦ ਦੇ 
ਲੇਬਲ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰ।ੋ

ਨੋਟ 3: ਸਿਕ ਨੰੂ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤੇ 
ਭਾਂਡਿਆ ਂਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਕਿਸੇ 
ਹਰੋ ਕੰਮ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ 
ਜ਼ਰਰੂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਤਰੀਕਾ 3 ਉਸ ੇਸਥਾਨ ਤ ੇਸਾਫ਼ 
ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰੋ
ਰਸਾਇਣ

ss ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ - ਟਕੁੜ ੇਹਟਾ ਦਿਓ

ss ਮੁੱਖ ਸਫ਼ਾਈ - ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਅਤ ੇਡਿਟਰਜੇਂਟ 
ਦੀ ਸਹੀ ਮਾਤਰਾ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ ਸਤਹ੍ਾ 
ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਕਰੋ

ss ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰ ੋ- ਭਜੋਨ ਲਈ ਸਰੁੱਖਿਅਤ 
ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਦਾ ਛਿੜਕਾਅ ਕਰੋ

ss ਸਕੁਾਓ - ਆਦਰਸ਼ ਤਰੌ ਤ,ੇ ਹਵਾ ਵਿੱਚ 
ਸਕੁਾਓ।

ਇਹ ਤਰੀਕਾ ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਕੰਮ ਦੀਆ ਂਸਤਹ੍ਾਵਾਂ, ਹੱਥ 
ਧਣੋ ਵਾਲੇ ਬਸੇਿਨਾਂ, ਟਟੂੀਆ ਂਅਤ ੇਦਰਵਾਜ਼ਿਆ ਂਦੇ 
ਹੈਂਡਲਾਂ ਤ ੇਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਜਿੱਥ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤੇ 
ਸਤਹ੍ਾਵਾਂ ਨੰੂ ਸਿਕ ਵਿੱਚ ਧਤੋਾ ਨਹੀਂ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਇਸਦ ੇਲਈ ਧਿਆਨ ਨਾਲ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਚਣੁਨ ਦੀ 
ਵੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ,ੈ ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਛਿੜਕਾਅ ਕਰਨ ਵਾਲੇ 
ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਅਤ ੇਰਹਿਦ-ਖੰੂਹਦ ਨੰੂ ਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ 
ਦ ੇਗਣੁਾਂ ਦ ੇਨਾਲ।

ਨੋਟ 4: ਪਤਲਾ ਕਰਨ, ਸੰਪਰਕ ਸਮੇਂ ਅਤ ੇਇਹ ਦਖੇਣ 
ਲਈ ਕਿ ਹੰਘਾਲਣ ਦ ੇਕਦਮ ਦੀ ਲੋੜ ਹ,ੈ ਉਤਪਾਦ ਦੇ 
ਲੇਬਲ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰ।ੋ
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ਮੈਂ ਇਹ ਫਸੈਲਾ ਕਿਵੇਂ ਕਰਾਂ ਕਿ ਮਨੰੂੈ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਕਿਹੜਾ ਤਰੀਕਾ ਵਰਤਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ?ੈ

ਇਹ ਫਸੈਲਾ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਡੀ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਕੀ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 
ਅਤ ੇਕਿਉਂ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ,ੈ ਹਠੇਾਂ ਇੱਕ ਡਾਇਆਗ੍ਰਾਮ ਦਿੱਤਾ ਗਿਆ ਹੈ।

ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਉਪਕਰਣਾਂ, ਭਾਂਡਿਆ ਂਅਤ ੇਖਤੇਰਾਂ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ, ਤਹੁਾਨੰੂ ਉਹਨਾਂ  
ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਜ਼ਰਰੂ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਦਜੇੂ ਸ਼ਬਦਾਂ ਵਿੱਚ, ਕੀ ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਕਿਸ ੇਵੀ ਸਮੇਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ  
ਜਾਂ ਖਾਣ ਲਈ ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਵਾਸਤ ੇਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ?ੈ

ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ 
ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਉਪਕਰਣ,  

ਭਾਂਡ ੇਅਤ ੇਖੇਤਰ 

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ 
ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ  

ਉਪਕਰਣ, ਭਾਂਡ ੇਅਤ ੇਖਤੇਰ

ਕੀ ਕੱਚਾ ਉਪਕਰਣ ਇੱਕ ਜਗਹ੍ਾ  
ਤ ੇਫਿਕਸ ਹੈ ਜਾਂ ਕੀ ਇਸ ਨੰੂ  

ਇੱਕ ਤੋਂ ਦਜੂੀ ਜਗਹ੍ਾ  
ਲਿਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ?ੈ

ਇੱਕ ਤੋਂ ਦਜੂੀ ਥਾਂ ਤੇ 
ਲਿਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ

ਇੱਕ ਤੋਂ ਦਜੂੀ ਥਾਂ ਤੇ 
ਲਿਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈਇੱਕ ਜਗਹ੍ਾ ਤ ੇਫਿਕਸ ਇੱਕ ਜਗਹ੍ਾ ਤ ੇਫਿਕਸ

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ  
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ਤਰੀਕਾ 1 
ਜਾਂ

ਤਰੀਕਾ 2

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ  
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ਤਰੀਕਾ 1 
ਜਾਂ

ਤਰੀਕਾ 2

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ  
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ਤਰੀਕਾ 3

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ  
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ਤਰੀਕਾ 3

ਕੀ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਉਪਕਰਣ 
ਇੱਕ ਜਗਹ੍ਾ ਤ ੇਫਿਕਸ ਹ ੈਜਾਂ 

ਕੀ ਇਸ ਨੰੂ ਇੱਕ ਤੋਂ ਦਜੂੀ ਜਗਹ੍ਾ 
ਲਿਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ?ੈ

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ 
ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਧੋਤਾ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਦਾ ਸਿਰਫ ਇੱਕ ਅਪਵਾਦ 
ਹ ੈਜਿੱਥ ੇਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈ(ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਪਿਛਲੇ ਪੰਨੇ ਤ ੇਸਾਰਣੀ ਵਿੱਚ ਦਿਖਾਇਆ ਗਿਆ ਹ)ੈ।

ਡਿਟਰਜੇਂਟ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਸ਼ਬਦਾਂ ਨੰੂ ਹੇਠਾਂ ਦਿੱਤ ੇਅਨੁਸਾਰ ਪਰਿਭਾਸ਼ਿਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ:ੈ

ਡਿਟਰਜੇਂਟ: ਰਸਾਇਣਿਕ ਯਗੋਿਕਾਂ ਤੋਂ ਬਣਿਆ ਕਈੋ ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲਾ ਪਦਾਰਥ (ਜਿਸ ਵਿੱਚ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਗਣੁ ਨਹੀਂ ਹੁੰ ਦ ੇਹਨ) 
ਅਤ ੇਜਿਸ ਨੰੂ ਆਮ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ

ਰਗੋਾਣ ੂਨਾਸ਼ਕ: ਕਈੋ ਪਦਾਰਥ ਜ,ੋ ਇੱਕ ਖਾਸ ਗਾੜ੍ਹੇਪਣ ਦ ੇਨਾਲ ਅਤ ੇਸੰਪਰਕ ਸਮੇਂ ਲਈ, ਕਿਸ ੇਗੰਦੀ ਦਿਖਾਈ ਦਿਦੀ ਸਤਹ੍ਾ ਤ ੇਲਾਏ 
ਜਾਣ ਤ ੇਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੰੂ ਨਸ਼ਟ ਕਰਨ ਦ ੇਸਮਰੱਥ ਹੁੰ ਦਾ ਹੈ। ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਕਈੋ ਵੀ ਰਗੋਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਜਿਸ ਨੰੂ ਆਪਸੀ 
ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਕਾਬ ੂਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇBS EN 1276 ਜਾਂ BS EN 13697 ਮਿਆਰ ਦਾ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਸਫ਼ਾਈ        4.17(a)

ਤਹੁਾਨੰੂ ਹਣੁ ਕੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ

ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਵਿੱਚ ਕਾਰਬੋਾਰ ਦ ੇਅੰਦਰ ਵਰਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆ ਂਵਸਤਆੂ ਂਅਤ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਦੀ ਸਚੂੀ ਅਤ ੇਲੋੜੀਂਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂ
ਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ ਵਾਰਵਾਰਤਾ ਅਤ ੇਤਰੀਕਾ ਦਿੱਤ ੇਗਏ ਹਨ। ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਆਮ ਤਰੌ ਤ ੇਇੱਕ ਸਾਰਣੀ ਦ ੇਰਪੂ ਵਿੱਚ ਲਿਖ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ। 
ਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਲਈ ਦਿੱਤੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਅਤ ੇਤਹੁਾਡ ੇਕਲੋ ਇਸ ਵਲੇੇ ਮਜੌਦੂ ਕਿਸ ੇਹਰੋ ਜਾਣਕਾਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ, 
ਇਹ ਦਰਸਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਕਾਰੋਬਾਰ ਵਿੱਚ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਕਿਵੇਂ ਕਰਦ ੇਹ,ੋ ਇੱਕ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਤਿਆਰ ਕਰ।ੋ 

ਇਹ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ ਹੈ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਕਿਵੇਂ ਲਿਖ ਸਕਦ ੇਹ।ੋ

ਸਫ਼ਾਈ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣ 
ਵਾਲੀਆ ਂਵਸਤਆੂ,ਂ ਖਤੇਰ ਅਤੇ 
ਉਦਾਹਰਨਾਂ

ਸਫ਼ਾਈ ਦੀ 
ਵਾਰਵਾਰਤਾ

ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਤਰੀਕਾ ਰਸਾਇਣ, ਪਤਲਾ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਸੰਪਰਕ  
ਦਾ ਸਮਾਂ

ਇੱਕ ਤੋਂ ਦਜੂ ੇਥਾਂ ਤ ੇਲਿਜਾਏ ਜਾ 
ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਉਪਕਰਣ, ਭਾਂਡ ੇਜੋ 
ਭਜੋਨ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਂਦੇ 
ਹਨ, ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਸਾਰੇ 
ਕਟਾਈ ਦ ੇਬਰੋਡ, ਚਿਮਟੀਆ/ਂ
ਸਪਟੈਲੂਾ, ਵਰਤਾਉਣ ਵਾਲੇ 
ਚਮਚ, ਟ੍ਰੇਆ,ਂ ਕੰਟਨੇਰ

ਹਰਕੇ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ 
ਬਾਅਦ

ਤਰੀਕਾ 1  
ਸਿਰਫ ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ

ਤਾਪ ਨਾਲ ਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨਾ - ਡਿਸ਼ਵਾਸ਼ਰ 
ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਅਤ ੇਸਾਂਭ-ਸੰਭਾਲ ਨਿਰਮਾਤਾ ਦੀਆਂ 
ਹਿਦਾਇਤਾਂ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ

ਭਜੋਨ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਨਾ 
ਆਉਣ ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ/
ਉਪਕਰਣ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਕੰਮ ਕਰਨ 
ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹ੍ਾਵਾਂ, ਹੱਥ ਧਣੋ 
ਵਾਲੇ ਬਸੇਿਨ, ਟਟੂੀਆ,ਂ ਦਰਵਾਜ਼ੇ 
ਦ ੇਹੈਂਡਲ

ਜਿਵੇਂ ਅਤ ੇਜਿੱਥ ੇਲੋੜ 
ਹੋਵੇ

ਤਰੀਕਾ 3  
ਉਸ ੇਸਥਾਨ ਤ ੇਸਾਫ਼ 
ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ 
ਕਰੋ

−− ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ - ਟਕੁੜ ੇਹਟਾ ਦਿਓ
−− ਮੁੱਖ ਸਫ਼ਾਈ - ਗਰਮ ਪਾਣੀ ਅਤ ੇxxxx 

ਡਿਟਰਜੇਂਟ ਨੰੂ 1:xx ਪਤਲਾ ਕਰਕੇ 
ਵਰਤਦ ੇਹੋਏ ਸਤਹ੍ਾ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਕਰੋ, - ਨੋਟ 
ਕਰੋ: ਇਸ ਉਦਾਹਰਨ ਵਿੱਚ ਹੰਘਾਲਣ ਦੀ 
ਲੋੜ ਨਹੀਂ, 

−− BS EN 1276 ਮਿਆਰ ਦ ੇਪਹਿਲਾਂ 
ਤੋਂ ਮਿਲਾਏ ਗਏ ਭਜੋਨ ਲਈ ਸਰੁੱਖਿਅਤ 
ਰੋਗਾਣ-ੂਨਾਸ਼ਕ ਛਿੜਕਾਅ xxxx ਦੇ 
ਨਾਲ ਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰ ੋ- ਨੋਟ ਕਰੋ: ਇਸ 
ਉਦਾਹਰਨ ਵਿੱਚ ਹੰਘਾਲਣ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ

−− ਹਵਾ ਵਿੱਚ ਸਕੁਾਓ

ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਧਿਆਨ ਦਵੇ:ੋ ਇਹ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹ ੈਕਿ ਸਿਫ਼ਾਰਸ਼ ਕੀਤ ੇਸੰਪਰਕ ਦ ੇਸਮੇਂ ਲਈ ਰਸਾਇਣਾਂ ਦ ੇਸਹੀ ਪਤਲੇ ਕੀਤ ੇਗਏ ਘਲੋ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ 
ਜਾਂਦੀ ਹ।ੈ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਨਿਰਮਾਤਾ ਦੀਆ ਂਹਿਦਾਇਤਾਂ ਦਖੇੋ
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4.17(b)       ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਸਫ਼ਾਈ 

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਅਤ ੇਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ

ਤਹੁਾਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਕਿ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਹਰ ਸਮੇਂ ਲਾਗ ੂਕੀਤ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ। ਜ ੇਨਿਯੰਤ੍ਰਣ ਵਿੱਚ 
ਕਿਸ ੇਖ਼ਰਾਬੀ ਦਾ ਪਤਾ ਲਗਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਸੰਭਾਵੀ ਜਖ਼ੋਮ ਮਜੌਦੂ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਇਸ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇੱਕ ਗੰਭੀਰ ਘਟਨਾ ਸਮਝਿਆ 
ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਤਹੁਾਡੀ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਹਵੋਗੇੀ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸੁੱਟ ਦਣੇਾ; ਸਤ੍ਹਾ ਅਤ ੇਉਪਕਰਣ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ 
ਕਰਨਾ; ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਦਬੁਾਰਾ ਸਿਖਲਾਈ ਦਣੇਾ; ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਇਸ ਨੰੂ ਦਹੁਰਾਇਆ ਨਾ ਜਾਵ ੇਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ ਅਤ ੇਸਿਖਲਾਈ 
ਬਾਰ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ ਸਮੱਸਿਆ ਅਤ ੇਕੀਤੀ ਗਈ ਕਾਰਵਾਈ ਨੰੂ ਰਿਕਾਰਡ ਕਰ।ੋ

ਇਹ ਦਿਖਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਤਹੁਾਡਾ ਸਿਸਟਮ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰ ਰਿਹਾ ਹ,ੈ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਕੀਤੀ ਗਈ ਕੰਮ ਠੀਕ 
ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਦ ੇਸਾਰ ੇਰਿਕਾਰਡ ਸਮੇਂ ਦੀ ਉਚਿਤ ਮਿਆਦ ਲਈ ਰੱਖ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।

ਸਿਖਲਾਈ

ਇਹ ਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਹੈ ਕਿ ਸਾਰ ੇਸਬੰਧਤ ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਸਿਖਲਾਈ ਮਿਲੀ ਹਵੋ ੇਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦ ੇਸਫ਼ਾਈ ਬਾਰ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ, ਜ ੋਕਿ ਤਹੁਾਡੀ 
ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਹਿੱਸਾ ਹੈ, ਵਿੱਚ ਸਮਰੱਥ ਹੋਣ ਵੱਜੋਂ ਪਸ਼ੁਟੀ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹਵੋ।ੇ ਇਸ ਵਿੱਚ ਬਿਨਾਂ ਨਿਗਰਾਨੀ ਦ ੇਕੰਮ ਕਰਨ 
ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੰੂ ਸਹੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਪਤਲਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਵਰਤਣ ਸਮਤੇ ਸਹੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀਆ ਂਤਕਨੀਕਾਂ ਬਾਰੇ 
ਸਿਖਲਾਈ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। ਇਸ ਸਿਖਲਾਈ ਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਸਿਖਲਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ ਰਿਕਾਰਡ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ

ਜਦੋਂ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਸਾਰ ੇਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਪੂਰ ੇਕਰ ਲਵ,ੋ ਤਾਂ ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਨੰੂ ਸਧੋਣਾ ਯਾਦ ਰੱਖ।ੋ

ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦਾ ਇੱਕ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹਿੱਸਾ ਹ ੈਅਤ ੇਇਸ ਨੰੂ ਹਰ ਸਮੇਂ ਨਵੀਨਤਮ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਤਹੁਾਡਾ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਇਸ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਲਿਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਕਿ ਇਹ ਇਸ ਗੱਲ ਨੰੂ ਦਰਸਾਵ ੇਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣੇ 
ਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਸਫਾਈ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧ ਕਿਵੇਂ ਕਰਦ ੇਹ ੋਅਤ ੇਭਜੋਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਤਹੁਾਡ ੇਸਾਰ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆ ਂਨੰੂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 
ਸਮਝ ਆਉਂਦਾ ਹ।ੈ



HOUSE RULES CLEANING       4.21ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਸਫ਼ਾਈ        4.17(c)

ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਕਾਰਜਕ੍ਰਮ	  

ਸਫ਼ਾਈ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਸਤਆੂ,ਂ 
ਖਤੇਰ ਅਤ ੇਉਦਾਹਰਨਾਂ

ਸਫ਼ਾਈ ਦੀ ਵਾਰਵਾਰਤਾ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਤਰੀਕਾ ਰਸਾਇਣ, ਪਤਲਾ ਕਰਨਾ ਅਤੇ 
ਸੰਪਰਕ ਦਾ ਸਮਾਂ

ਇੱਕ ਤੋਂ ਦਜੂੀ ਥਾਂ ਤ ੇਲਿਜਾਏ ਜਾ ਸਕਣ 
ਵਾਲੇ ਉਪਕਰਣ, ਭਾਂਡ:ੇ

•	 ਸਾਰ ੇਕਟਾਈ ਦ ੇਬਰੋਡ, 

•	 ਚਿਮਟੀਆ/ਂਸਪਟੈਲੂਾ,  

•	 ਵਰਤਾਉਣ ਵਾਲੇ ਚਮਚ, 

•	 ਟ੍ਰੇਆ,ਂ

•	 ਟਨੇਰ

ਭਜੋਨ ਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਨਾ ਆਉਣ 
ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ/ਉਪਕਰਣ

•	 ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹ੍ਾਵਾਂ,ਂ 

•	 ਹੱਥ ਧਣੋ ਵਾਲੇ ਬਸੇਿਨ, 

•	 ਟਟੂੀਆ,ਂ 

•	 ਦਰਵਾਜ਼ ੇਦ ੇਹੈਂਡਲ

ਫਰਿੱਜ/ਚਿੱਲ ਅਤ ੇਫ੍ਰੀਜ਼ਰ

ਓਵਨ ਅਤ ੇਮਾਈਕ੍ਰੋਵਵੇ ਓਵਨ

ਸੁੱਕਾ ਸਮਾਨ ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਦਾ ਖਤੇਰ

ਫ਼ਰਸ਼

ਹਵਾ ਬਾਹਰ ਕੱਢਣ ਵਾਲੇ ਪੱਖੇ 

ਬਕੇਾਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਕੰਟਨੇਰ ਅਤ ੇਕੜੂ ੇਦੇ 
ਬਿਨ/ਖਤੇਰ

ਕੱਪੜ ੇਅਤ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤੇ  
ਜਾਂਦ ੇਕੱਪੜੇ

ਸ਼ਰੁ ੂਕਰਨ ਦੀ ਮਿਤੀ: ................................................................................
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ       4.27

ਸਬੰਧਤ HACCP ਚਾਰਟ: ਖਰੀਦਣਾ, ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ, ਤਿਆਰ ਕਰਨਾ, ਠੰਡਾ ਕਰਨਾ

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਲਈ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਕੀ ਹੁੰ ਦਾ ਹ?ੈ

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਉਸ ਵਲੇੇ ਹੁੰ ਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਨੁਕਸਾਨਦਹੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਸ਼ੂਿਤ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਕਿਸ ੇਗਰੈ-ਦਸ਼ੂਿਤ ਭਜੋਨ ਵਿੱਚ ਚਲੇ ਜਾਂਦ ੇਹਨ।

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਕਿਵੇਂ ਹੁੰ ਦਾ ਹੈ?

ss ਸਿੱਧ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਆੁਰਾ - ਢਣੋ, ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਜਾਂ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਦ ੇਦਰੌਾਨ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ 
ਸੰਪਰਕ

ss ਅਸਿੱਧ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਆੁਰਾ - ਭਜੋਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਲੋਕਾਂ, ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਸਤ੍ਹਾਵਾਂ ਦ ੇਰਾਹੀਂ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਾ ਕੱਚੇ 
ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਵਿੱਚ ਫਲੈਣਾ।  ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ,ੇ ਅਸਿੱਧਾ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਫਰਿੱਜ ਦ ੇਦਰਵਾਜ਼ਿਆ ਂਦ ੇਹੈਂਡਲਾਂ, 
ਚਾਕਆੂ,ਂ ਕਟਾਈ ਵਾਲੇ ਬਰੋਡਾਂ, ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀਆ ਂਸਤਹ੍ਾਵਾਂ, ਰਸਈੋਏ ਦ ੇਕੱਪੜਿਆ ਂਜਾਂ ਸਫ਼ਾਈ ਵਾਲੇ ਕੱਪੜਿਆ ਂਦ ੇਰਾਹੀਂ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਰਕੋਣਾ ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਕਿਉਂ ਹ?ੈ

ਅਕਸਰ ਦਖੇਿਆ ਗਿਆ ਹ ੈਕਿ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਭਜੋਨ ਦ ੇਜ਼ਹਿਰੀਲੇ ਹਣੋ ਦੀਆ ਂਘਟਨਾਵਾਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਰਿਹਾ ਹੈ। ਦਸ਼ੂਿਤ ਭਜੋਨ ਵਿੱਚ ਬਕੈਟੀਰੀਆ 
ਨੰਗੀ ਅੱਖ ਨਾਲ ਦਿਖਾਈ ਨਹੀਂ ਦਿਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ ਵਾਲੀ ਹੱਦ ਤਕ ਖ਼ਰਾਬ ਨਹੀਂ ਕਰਦ ੇਹਨ ਜਾਂ ਸਆੁਦ, ਸਗੰੁਧ ਜਾਂ ਬਣਾਵਟ 
ਤ ੇਅਸਰ ਨਹੀਂ ਕਰਦ ੇਹਨ।

ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ ਤਰੌ ਤ,ੇ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦੀ ਹਰ ਸਮੇਂ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਤੋਂ ਰੱਖਿਆ ਜ਼ਰਰੂ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹ।ੈ ਇਹ ਇਸ ਲਈ ਹੁੰ ਦਾ 
ਹ ੈਕਿਉਂਕਿ ਇੱਕ ਵਾਰ ਦਸ਼ੂਣ ਹ ੋਜਾਣ ਤ,ੇ ਤਹੁਾਡ ੇਗਾਹਕਾਂ ਨੰੂ ਭਜੋਨ ਦ ੇਜ਼ਹਿਰੀਲੇ ਹ ੋਜਾਣ ਦ ੇਜਖੋਮ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਲਈ ਕਈੋ ਹਰੋ ਨਿਯਮ ਨਹੀਂ 
ਹਨ।

ਕਿਸ ੇਵੀ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਸਬੰਧਤ ਉਸ ਕਿਸ ੇਵੀ ਕਾਰਬੋਾਰ, ਜਿੱਥ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨਾਂ ਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ 
ਵਿੱਚ ਈ. ਕਲੋਾਈ O157 (E. coli O157) ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦ ੇਜੋਖਮ ਤ ੇਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਇਸ ਨੰੂ 
ਨਿਯੰਤ੍ਰਿਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਈ. ਕਲੋਾਈ O157 ਦ ੇਮੁੱਖ ਹਮਲੇ 1996 ਵਿੱਚ ਸਕਟੌਲੈਂਡ ਵਿੱਚ ਅਤ ੇ2005 ਵਿੱਚ ਵਲੇਜ਼ ਵਿੱਚ 
ਹਏੋ ਸਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਦਾ ਸਬੰਧ ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਮਾੜ ੇਢੰਗਾਂ ਨਾਲ ਜੜੋਿਆ ਗਿਆ ਸੀ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਕਰਕ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਹਇੋਆ।

ਈ. ਕਲੋਾਈ O157 ਖਾਸ ਕਰਕ ੇਇੱਕ ਖਤਰਨਾਕ ਸਜੀਵ ਹ ੈਕਿਉਂਕਿ:

ss ਇਸਦ ੇਕਾਰਨ ਗੰਭੀਰ ਲਾ-ਇਲਾਜ ਬਿਮਾਰੀ ਅਤ ੇਇੱਥੋਂ ਤਕ ਕਿ ਮਤੌ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ

ss ਰਿਪਰੋਟ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਕਿ ਇਸਦੀ ਕਾਫੀ ਘੱਟ ਅਸਰ-ਰਹਿਤ ਖੁਰਾਕ (100 ਤੋਂ ਘੱਟ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦ ੇਕਾਰਨ ਬਿਮਾਰੀ ਹ ੋਸਕਦੀ 
ਹ)ੈ

ss ਇਸ ਵਿੱਚ ਫਰਿੱਜ ਵਿੱਚ ਰੱਖ ੇਜਾਣ, ਜਮਾਏ ਜਾਣ ਅਤ ੇਅਜਿਹੇ ਵਾਤਾਵਰਣਾਂ, ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਵਿੱਚ ਕਾਫੀ ਘੱਟ pH ਜਾਂ ਘਟਾਈ ਗਈ ਪਾਣੀ 
ਸਬੰਧੀ ਗਤੀਵਿਧੀ ਹੁੰ ਦੀ ਹ,ੈ ਵਿੱਚ ਜਿਉਂਦ ੇਰਹਿਣ ਦੀ ਸਮਰੱਥਾ ਹੁੰ ਦੀ ਹ।ੈ

ਇਹ ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ ਭਜੋਨ ਦ ੇਦਜੂ ੇਬਕੈਟੀਰੀਆ ਤੋਂ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦ ੇਜਖ਼ੋਮਾਂ ਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਵਿੱਚ ਮਦਦ ਵੀ ਕਰਨਗੇ 
ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਕੈਂਪੀਲੋਬਕੈਟਰ ਅਤ ੇਸਾਲਮਨੈੋਲਾ।
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ਕਿਹੜ ੇਭਜੋਨ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦ ੇਮੁੱਖ ਸ੍ਰੋਤ ਮਹੁੱਈਆ ਕਰਦ ੇਹਨ?

ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਜਾਂ ਸਮੱਗਰੀਆ ਂਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਸੰਭਾਵੀ ਸ੍ਰੋਤ ਪਸ਼ੇ ਕਰਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨਾਲ ਧਿਆਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ:ੈ

ss ਕੱਚਾ ਮੀਟ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਗਾਂ, ਸਰੂ, ਮਮੇਣ,ੇ ਮਰੁਗੀ, ਟਰਕੀ ਅਤ ੇਸ਼ਿਕਾਰ ਕੀਤ ੇਪੰਛੀ ਦਾ ਮਾਸ

ss ਦਜੂ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਮੱਛੀ, ਘਗੋਾ ਫਿਸ਼ ਅਤ ੇਆਡਂੇ 

ss ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਫਲ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ ਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਲਾਇਆ ਗਿਆ ਹੈ ਅਤ ੇਖਾਸ ਕਰਕ ੇਉਹ ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਜ ੋਗੰਦੀਆ ਂਦਿਖਾਈ 
ਦਿਦੀਆ ਂਹਨ। ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਤ ੇਫਲਾਂ ਬਾਰ ੇਹਰੋ ਜਾਣਕਾਰੀ ਲਈ ਕਿਰਪਾ ਕਰਕ ੇਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀ ਸਾਰਣੀ ਦਖੇ।ੋ

ਇਸ ਦ ੇਇਲਾਵਾ, ਭਜੋਨ ਸਬੰਧੀ ਕਾਰਬੋਾਰਾਂ ਨੰੂ ਸਪਲਾਈ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਪਾਣੀ ਮਨੁੱਖੀ ਉਪਭਗੋ ਲਈ ਸਹੀ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਫਲ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆਂ 

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਨਹੀਂ

ਫਲ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆਂ 

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ

ਉਦਾਹਰਨਾਂ:

ਗੰਦੀਆ ਂਦਿਖਾਈ ਦਿਦੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆ:ਂ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਆਲ,ੂ 
ਲੀਕ, ਗਾਜਰਾਂ, ਕਝੁ ਤਰ੍ਹਾਂ ਦੀ ਪੱਤਾ ਗਭੋੀ ਅਤ ੇਸਲਾਦ ਪੱਤਾ।

ਫਲ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਸਲਾਦ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ 
ਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਲੱਗਾ ਹਇੋਆ ਹ:ੈ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਸਬੇ, ਟਮਾਟਰ, 
ਸਲਾਦ ਪੱਤਾ, ਸਫ਼ਦੇ ਪੱਤਾ ਗਭੋੀ, ਜੜੀ-ਬਟੂੀਆ,ਂ ਪਾਲਕ ਅਤੇ 
ਜਲਕੁੰ ਭੀ।

ਉਦਾਹਰਨਾਂ:

ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਪਕੈ ਕੀਤ ੇਫਲ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਸਲਾਦ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-
ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ ਲੇਬਲ ਲੱਗਾ ਹੋਇਆ ਹੈ।

ਫਲ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਸਲਾਦ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਨੰੂ ਅਹਾਤ ੇਦ ੇਅੰਦਰ ਹੀ ਧੋ ਕੇ 
ਤਿਆਰ ਕੀਤਾ ਗਿਆ ਹ।ੈ

ਜਖੋਮ

ਗੰਦੀਆ ਂਦਿਖਾਈ ਦਿਦੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆ ਂਈ. ਕਲੋਾਈ O157 ਦ ੇਦਸ਼ੂਣ 
ਦਾ ਸੰਭਾਵੀ ਸ੍ਰੋਤ ਪਸ਼ੇ ਕਰਦੀਆ ਂਹਨ।

ਫਲ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆ ਂਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ ਲੇਬਲ ਨਹੀਂ 
ਲੱਗਾ ਹਇੋਆ ਹ।ੈ ਜਿਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਇਹਨਾਂ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਉਗਾਇਆ 
ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਜਾਂ ਵਾਢੀ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸੰਭਾਲਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਉਸ ਤੋਂ 
ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਹ ਮੰਨਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਸ਼ਾਇਦ ਈ. 
ਕਲੋਾਈ O157 ਮਜੌਦੂ ਹ ੋਸਕਦਾ ਹੈ, ਭਾਵੇਂ ਧੜੂ ਦ ੇਦਆੁਰਾ ਦਸ਼ੂਣ 
ਦਾ ਕਈੋ ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ ਵਾਲ ਸਬਤੂ ਨਾ ਹਵੋ।ੇ

ਜਖੋਮ

ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਪਕੈ ਕੀਤ ੇਫਲ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਸਲਾਦ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-
ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ ਲੇਬਲ ਲੱਗਾ ਹੰੁਦਾ ਹ,ੈ ਨਿਯੰਤ੍ਰਿਤ ਕੰਮ ਕਰਨ 
ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਦ ੇਤਹਿਤ ਆਉਂਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਸਿਹਤ ਨੰੂ ਕਈੋ ਜਖੋਮ ਪਸ਼ੇ 
ਨਹੀਂ ਕਰਦ ੇਹਨ।

ਫਲ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਸਲਾਦ ਜ ੋਅਹਾਤ ੇਦ ੇਅੰਦਰ ਤਿਆਰ ਕੀਤੇ 
ਗਏ ਹਨ, ਦੀ ਦਸ਼ੂਣ ਤੋਂ ਰੱਖਿਆ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੰੁਦੀ ਹੈ - 
ਖਾਸ ਕਰਕ ੇਜ ੇਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਕੱਚਾ ਖਾਧਾ ਜਾਣਾ ਹ।ੈ

ਧਣੋਾ

ਖਾਣ ਜਾਂ ਅਗਲੀ ਪ੍ਰਕਿਰਿਆ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਇਹਨਾਂ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ 
ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਚਲਦ ੇਪਾਣੀ ਵਿੱਚ ਧਤੋਾ (ਅਤ ੇਜ ੇਲੋੜ ਹਵੋ ੇਤਾਂ 
ਛਿੱਲਿਆ) ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜ ੇਇਹਨਾਂ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਕੱਚਾ ਖਾਧਾ 
ਜਾਣਾ ਹ,ੈ ਤਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਧਣੋ (ਅਤ ੇਜੇ ਲੋੜ ਹੋਵ ੇਤਾਂ ਛਿੱਲਣ) ਦੇ 
ਬਾਅਦ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਸਮਝਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਧਣੋਾ

ਇਹਨਾਂ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਹਰੋ ਧੋਣ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀਂ ਹੁੰ ਦੀ।

ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਫਲਾਂ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆ ਂਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਸਟਰੋ ਕਰ।ੋ

ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਵੱਜੋਂ ਸਟਰੋ ਕਰ।ੋ

ਤਹੁਾਨੰੂ ਫਸੈਲਾ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਕੀ ਕਝੁ ਖਾਸ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਕੱਚਾ ਜਾਂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਸਮਝਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ,ੈ ਇਹ ਅੰਤਿਮ ਵਰਤੋਂ 
ਤ ੇਨਿਰਭਰ ਕਰਗੇਾ।
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ       4.29

ਮੈਂ ਆਪਣ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਹੋਣ ਨੰੂ ਕਿਵੇਂ ਰਕੋ ਸਕਦਾ/ਸਕਦੀ ਹਾਂ?

SAFE ਸਚੋ।ੋ ਇਸ ਬਾਰ ੇਸਚੋਣ ਵਿੱਚ ਮਦਦ ਲਈ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਕਿਵੇਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਰੱਖ ਸਕਦ ੇਹ ੋਅਤੇ 
ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਰਕੋ ਸਕਦ ੇਹ,ੋ ਅੰਗਰੇਜ਼ੀ ਦ ੇSAFE ਅੱਖਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ।ੋ SAFE ਦਾ ਮਤਲਬ ਹ ੈStaff (ਸਟਾਫ਼), Areas (ਖਤੇਰ), 
Food (ਭਜੋਨ) ਅਤ ੇEquipment (ਉਪਕਰਣ) ਅਤ ੇਤਹੁਾਡੀ ਪ੍ਰਕਿਰਿਆ ਦ ੇਹਰਕੇ ਕਦਮ ਤ ੇਇਸ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
ਅਗਲੇਰੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਸਾਰਣੀ ਵਿੱਚ ਮਿਲ ਸਕਦੀ ਹ,ੈ ਜ ੋਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਵਿੱਚ ਬਾਅਦ ਵਿੱਚ ਦਿੱਤਾ ਗਿਆ ਹ।ੈ

Staff (ਸਟਾਫ਼) ss ਵੱਖ-ਵੱਖ ਕੰਮਾਂ ਲਈ ਵੱਖਰਾ ਸਟਾਫ਼ ਰੱਖਣ ਬਾਰ ੇਸਚੋ।ੋ ਜ ੇਇਹ ਸੰਭਵ ਨਾ ਹਵੋ,ੇ ਤਾਂ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-
ਤਿਆਰ ਖਤੇਰਾਂ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ ਸਟਾਫ਼ ਦ ੇਆਉਣ-ਜਾਣ ਨੰੂ ਪ੍ਰਤਿਬੰਧਿਤ ਕਰ।ੋ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਹਰ ਸਮੇਂ 
ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ।ੈ

Areas (ਖਤੇਰ) ss ਇੱਕ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਅਤ ੇਇਸਦ ੇਆਪਣ ੇਪਛਾਣ ੇਜਾ ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡ ੇਸਥਾਪਿਤ 
ਕਰ ਕ ੇ(ਤਰਜੀਹੀ ਤਰੌ ਤ ੇਰੰਗਾਂ ਦ ੇਕਡੋ ਨਾਲ) ਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਭਤੌਿਕ ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਦੀ ਸ਼ਰੁਆੂਤ 
ਕਰ।ੋ

Food (ਭਜੋਨ) ss ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖੋ।

Equipment 
(ਉਪਕਰਣ)

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨਾਂ ਲਈ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਵੱਖਰ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ।ੋ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ 
ਦਵੋੇਂ ਤਰ੍ਹਾਂ ਦ ੇਭਜੋਨਾਂ ਵਾਸਤ ੇਜਟਿਲ ਉਪਕਰਣਾਂ, ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਵਕੈਿਊਮ ਪਕੈਿਗ ਦੀਆ ਂਮਸ਼ੀਨਾਂ, ਪੀਸ ਕੱਟਣ 
ਵਾਲੀਆ ਂਮਸ਼ੀਨਾਂ ਜਾਂ ਕੀਮਾ ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੀਆ ਂਮਸ਼ੀਨਾਂ ਨੰੂ ਵਰਤਣਾ ਖਾਸ ਤਰੌ ਤ ੇਖਤਰਨਾਕ ਹੁੰ ਦਾ ਹੈ 
(ਦਹੂਰੀ ਵਰਤੋਂ ਵਾਲੇ ਉਪਕਰਣ)।

ਮੈਂ SAFE ਸਚੋ ਨੰੂ ਆਪਣ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਤ ੇਕਿਵੇਂ ਲਾਗ ੂਕਰ ਸਕਦਾ/ਸਕਦੀ ਹਾਂ?  

ਪੜਾਅ 1 - ਤਹੁਾਡ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੇ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਬਾਰ ੇਸਚੋ।ੋ

ss ਇਸ ਨਾਲ ਕਣੌ ਕੰਮ ਕਰਦਾ ਹ?ੈ

ss ਇਸ ਨੰੂ ਕਿੱਥ ੇਪ੍ਰਾਪਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ?ੈ

ss ਇਸ ਨੰੂ ਕਿੱਥ ੇਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ?

ss ਇਸ ਨੰੂ ਕਿੱਥ ੇਤਿਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ?ੈ

ss ਕੀ ਇਸ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ?ੈ

ss ਇਹ ਕਿਹੜ ੇਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਦ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਆਉਂਦਾ ਹ?ੈ

ਪੜਾਅ 2 - ਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਭਤੌਿਕ ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਦੀ ਸ਼ਰੁਆੂਤ ਕਰੋ

Staff (ਸਟਾਫ਼) ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਨੰੂ ਸਟਾਫ਼ ਦ ੇਖਾਸ ਮੈਂਬਰਾਂ ਤਕ ਹੀ ਸੀਮਿਤ ਕਰ।ੋ

Areas (ਖਤੇਰ) ਇੱਕ ਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕਰ ੋਜਿੱਥ ੇਸਿਰਫ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ

Food (ਭਜੋਨ) ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖੋ।

Equipment 
(ਉਪਕਰਣ)

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਖਤੇਰ ਲਈ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕੀਤ ੇਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆ ਂਨੰੂ ਪਛਾਣਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ 
ਹ।ੈ ਰੰਗਦਾਰ ਕਡੋਿਗ ਇਸ ਨੰੂ ਪ੍ਰਾਪਤ ਕਰਨ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕਾ ਹ।ੈ

ਪੜਾਅ 3 - ਸਾਰ ੇਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ SAFE ਸਚੋਣ ਵਿੱਚ ਸਿਖਲਾਈ ਦਵੇੋ
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4.30(a)       ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ

ਜ ੇਮੈਂ ਆਪਣ ੇਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਭਤੌਿਕ ਰੂਪ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧ ਨਹੀਂ ਕਰ ਸਕਦਾ/ਸਕਦੀ ਹਾਂ ਤਾਂ?

Staff (ਸਟਾਫ਼), Areas (ਖੇਤਰ), Food (ਭਜੋਨ) ਅਤ ੇEquipment (ਉਪਕਰਣ) ਨੰੂ ਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਭਤੌਿਕ ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣਾ 
ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਰਕੋਣ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਤਰੀਕਾ ਹ।ੈ ਪਰ, ਜੇ ਤਸੁੀਂ ਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਨੰੂ ਪਰੂੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ ਕਰ ਸਕਦੇ 
ਹ,ੋ ਤਾਂ ਤਹੁਾਨੰੂ ਅਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਦ ੇਉਪਾਵਾਂ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਇਹ ਉਪਾਅ Staff (ਸਟਾਫ਼) ਜਾਂ Areas (ਖਤੇਰਾਂ) 
ਵਿੱਚ, ਇਕੱਲੇ ਤਰੌ ਤ ੇਜਾਂ ਮਿਲਾ ਕ ੇਲਾਗ ੂਕੀਤ ੇਜਾ ਸਕਦ ੇਹਨ, ਪਰ Food (ਭਜੋਨ) ਅਤ ੇEquipment (ਉਪਕਰਣ) ਲਈ ਢਕੁਵੇਂ ਨਹੀਂ ਹੋਣਗ।ੇ 
ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਤਸੁੀਂ ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਨਿਯੰਤ੍ਰਣਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਇਜਾਜ਼ਤ ਦ ੇਸਕਦ ੇਹ,ੋ ਪਰ ਅਜੇ 
ਵੀ ਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਰੱਖ ਸਕਦ ੇਹ।ੋ

Staff (ਸਟਾਫ਼) ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨਾ ਖਾਸ ਸਮਿਆ ਂਤ ੇਅਤ ੇਖਾਸ ਸਟਾਫ਼ ਦ ੇਦਆੁਰਾ ਕੀਤ ੇਜਾਣ ਤਕ ਸੀਮਿਤ ਕਰ ੋਅਤੇ 
ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਹਰ ਸਮੇਂ ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ।ੈ

Areas (ਖਤੇਰ) ਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਇੱਕ ਅਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਪਛਾਣ।ੋ 

ਅਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਖਤੇਰ ਨੰੂ ਸਿਰਫ ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਰਬੰਧ ਕੀਤ ੇਸਮਿਆ ਂਤ ੇਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਲਈ 
ਵਰਤਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

ਕਦ ੇਵੀ ਕਿਸ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਤਹੁਾਡ ੇਅਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਖਤੇਰ ਵਿੱਚ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹ੍ਾਵਾਂ ਦ ੇਸਿੱਥੇ 
ਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਨਾ ਆਉਣ ਦਿਓ - ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਹਮਸ਼ੇਾਂ ਕਟਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਬਰੋਡਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ।ੋ

ਉਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਇਸ ਖਤੇਰ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ - ਪਰ ਸਿਰਫ ਧਿਆਨ 
ਨਾਲ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ ੂਰਹਿਤ ਕਰਨ ਦ ੇਬਾਅਦ (ਹੋਰ ਜਾਣਕਾਰੀ ਲਈ ਸਫ਼ਾਈ ਸਬੰਧੀ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਦਖੇ)ੋ।.

Food (ਭਜੋਨ) ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖੋ।

Equipment 
(ਉਪਕਰਣ)

ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਅਤ ੇਫਰੇ ਖਾਣ ਲਈ ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦਵੋਾਂ ਲਈ ਉਪਕਰਣ ਦੀ ਦਹੂਰੀ ਵਰਤੋਂ ਖਤਰਨਾਕ ਹੁੰ ਦੀ ਹੈ। 
ਵੱਖਰ ੇਉਪਕਰਣ ਇੱਕ-ੋਇੱਕ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਚਣੋ ਹੈ।

ਮਹੱਤਵਪਰੂਨ

ਅਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਉਪਾਵਾਂ ਦੀ ਸਰੁੱਖਿਆ ਤ ੇਸਿਰਫ ਤਾਂ ਭਰਸੋਾ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈਜੇ ਹਰ ਸਮੇਂ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂ
ਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗਾਂ ਅਤ ੇਨਿਯਮਿਤ, ਸਖ਼ਤੀ ਨਾਲ ਹੱਥ ਧਣੋ ਦੀ ਸਹੀ-ਸਹੀ ਪਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ।ੈ ਜ ੇਤਹੁਾਨੰੂ ਆਪਣ ੇਸੰਚਾਲਨ ਵਿੱਚ 
ਸਥਾਈ ਜਾਂ ਅਸਥਾਈ ਤਰੌ ਤ ੇਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਨੰੂ ਲਾਗ ੂਕਰਨਾ ਮਸ਼ੁਕਲ ਲਗਦਾ ਹ ੈਤਾਂ ਤਹੁਾਨੰੂ ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀਆ ਂਚਣੋਾਂ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰਨਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ:ੈ

ss ਇਹ ਦਖੇਣ ਲਈ ਜਾਂਚ ਕਰ ੋਕਿ ਕੀ ਅਹਾਤ ੇਵਿੱਚ ਕਿਸ ੇਹਰੋ ਜਗਹ੍ਾ ਤ ੇਵਾਧ ੂਜਗਹ੍ਾ ਮਿਲ ਸਕਦੀ ਹ ੈਜਾਂ ਫਰੇ ਭਤੌਿਕ ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ 
ਰੱਖਣ ਵਿੱਚ ਸਧੁਾਰ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਤਹੁਾਡੀ ਮਜੌਦੂਾ ਰਪੂਰਖੇਾ ਨੰੂ ਬਦਲਣ ਤ ੇਵਿਚਾਰ ਕਰੋ

ss ਤਿਆਰ ਮੀਟ ਜਿਵੇਂ ਕਿ ਫਾੜੀਆ ਂਵਿੱਚ ਕੱਟ ੇਸਟੀਕ, ਟਕੁੜਿਆ ਂਵਿੱਚ ਕੱਟ ੇਮੀਟ, ਹੱਡੀ ਬਿਨਾਂ ਚਿਕਨ ਅਤ ੇਤਿਆਰ ਕੀਤੀਆਂ 
ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਦਾ ਆਰਡਰ ਦ ੇਕ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਨੰੂ ਘਟਾਓ

ss ਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਤਿਆਰ ਮੀਟ ਅਤ ੇਪਹਿਲਾਂ ਤੋਂ ਧਤੋੀਆ ਂਵਰਤੋਂ ਲਈ ਤਿਆਰ ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਖਰੀਦ ਕ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਨੰੂ ਘਟਾਓ

ss ਤਹੁਾਡ ੇਅਹਾਤ ੇਅੰਦਰ ਲਿਆਦਂ ੇਜਾ ਰਹੇ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਵਾਸਤ ੇਆਪਣ ੇਮੀਨੂ ਦੀ ਪੜਚਲੋ ਕਰੋ

ss ਵਿਅਸਤ ਸਮਿਆ ਂਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਵਾਸਤ ੇਆਪਣ ੇਮੀਨੂ ਨੰੂ ਸਰਲ ਬਣਾਓ

ss ਭਜੋਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨਾਲ ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਆਪਣ ੇਸੰਚਾਲਨ ਦਾ ਆਕਾਰ ਘਟਾਓ।

ਸਲਾਹ ਅਤ ੇਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਲਈ ਆਪਣ ੇਐਨਫਰੋਸਮੈਂਟ ਆਫ਼ਿਸਰ ਨਾਲ ਸੰਪਰਕ ਕਰੋ

ਅਗਲੇ ਪੰਨੇ ਤ ੇਸਾਰਣੀ ਹਰਕੇ ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ ਤ ੇਧਿਆਨ ਦਿਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਕਾਲਮ ਵਿੱਚ ਤਹੁਾਨੰੂ ਦਿਖਾਉਂਦੀ ਹ ੈਕਿ ਭਤੌਿਕ 
ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਦੀ ਸ਼ਰੁਆੂਤ ਕਿਵੇਂ ਕਰਨੀ ਹ।ੈ ਜ ੇਤਸੁੀਂ ਇਹ ਨਹੀਂ ਕਰਦ ੇਹ ੋਤਾਂ ਚੰਗਾ ਢੰਗ ਕਾਲਮ ਤਹੁਾਨੰੂ ਵਿਕਲਪਕ ਚਣੋਾਂ ਦਿਦਾ ਹ।ੈ 
ਕਸ਼ੋਿਸ਼ ਕਰ ੋਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਜ਼ਿਆਦਾਤਰ ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਦ ੇਹਣੋ।
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ       4.30(b)

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦ ੇਨਿਯੰਤ੍ਰਣ ਸ਼ਰੁ ੂਕਰਨ ਲਈ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ

(SAFE ਸਚੋ।ੋ ਕਸ਼ੋਿਸ਼ ਕਰ ੋਕਿ ਤਹੁਾਡ ੇਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਜ਼ਿਆਦਾਤਰ ਢੰਗ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਦ ੇਹਣੋ)

ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਚੰਗਾ ਢੰਗ

ਜਿੱਥ ੇਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਵਿਹਾਰਕ ਨਾ ਹਵੋੇ

ਡਿਲੀਵਰੀ ss ਪ੍ਰਬੰਧ ਕਰ ੋਕਿ ਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਖਾਣ-ਲਈ-
ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਡਿਲੀਵਰ 
ਕੀਤਾ ਜਾਵੇ

ss ਜਿੱਥ ੇਸੰਭਵ ਹਵੋ,ੇ ਤਾਪਮਾਨ ਦਾ ਲੇਖਾ 
ਜਖੋਾ ਕਰਨ ਲਈ ਡਿਲੀਵਰੀ ਕਰਨ ਵਾਲੇ 
ਵਾਹਨ ਦ ੇਥਰਮਗੋ੍ਰਾਫ਼ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ss ਸਟਾਫ਼ ਦਾ ਇੱਕ ਮੈਂਬਰ ਸਿਰਫ ਕੱਚੇ 
ਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਨਿਯਕੁਤ 
ਕਰੋ

ss ਕੱਚਾ ਭਜੋਨ ਪ੍ਰਾਪਤ ਕਰਨ ਅਤ,ੇ ਜਿੱਥੇ 
ਲੋੜ ਹਵੋ,ੇ ਇਸ ਤ ੇਲਪੇਟੀ ਸਮੱਗਰੀ 
ਆਦਿ ਨੰੂ ਖਲੋ੍ਹਣ ਵਾਸਤ ੇਸਥਾਈ ਕੱਚਾ 
ਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਪਛਾਣ।ੋ ਉਸ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 
ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸਿੱਧਾ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ 
ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖਤੇਰ ਵਿੱਚ ਜਾਓ 
ਅਤ ੇਇਸ ਤ ੇਲਪਟੇੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ 
ਸਰੁੱਖਿਅਤ ਢੰਗ ਨਾਲ ਸੁੱਟ ਦਿਓ।

ss ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਢਕੁਵੇਂ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ 
ਲਪਟੇਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਪਕੈਿਗ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹ ੈਅਤ ੇਵਾਹਨ 
ਵਿੱਚ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ 
ਜਾਂਦਾ ਹੈ

ss ਜਿੱਥ ੇਡਿਲੀਵਰੀ ਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਤਾਪਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ 
ਕੀਤੀ ਜਾ ਰਹੀ ਹਵੋ,ੇ ਤਾਂ ਰੰਗੀਨ ਕਡੋ ਵਾਲੇ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦੇ 
ਸੰਦ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦੀਆ ਂਡਿਲੀਵਰੀਆ ਂਵਾਸਤ ੇਖਾਸ ਸਟਾਫ਼ 
ਨਿਯਕੁਤ ਕਰ ੋਅਤ ੇਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਉਹ ਖਾਣ-ਲਈ-
ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਨਿਜੀ 
ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦੀ ਪਾਲਣਾ ਕਰਦ ੇਹਨ 

ss ਇੱਕ ਅਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖੇਤਰ ਪਛਾਣ ੋਜਿੱਥੇ 
ਪਹੁੰ ਚਣ ਤ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਲਿਜਾਇਆ ਜਾਵਗੇਾ ਅਤ,ੇ 
ਜਿੱਥ ੇਲੋੜ ਹਵੋ,ੇ ਇਸ ਉਪਰ ਲਪੇਟੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਖਲੋ੍ਹਿਆ 
ਜਾਵਗੇਾ। ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਦ ੇਲਈ ਦਬੁਾਰਾ 
ਵਰਤਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਖੇਤਰ ਨੰੂ ਚੰਗੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤੇ 
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰ।ੋ  
 
ਯਾਦ ਰੱਖ:ੋ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਕਦ ੇਵੀ 
ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਜਗਹ੍ਾ ਦ ੇਉੱਪਰਲੇ ਹਿੱਸ ੇਸਮਤੇ ਅਸਥਾਈ 
ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਖਤੇਰਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਸਿੱਧ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਨਹੀਂ 
ਆਉਣ ੇਚਾਹੀਦ।ੇ ਕਟਾਈ ਲਈ ਬਰੋਡ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਕੰਟਨੇਰ 
ਜ਼ਰਰੂ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।



CookSafe Food Safety Assurance System        Issue 1.1, Revised May 2012

4.30(c)       ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ

ਤਰਤੀਬਵਾਰ ਕੰਮ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਚੰਗਾ ਢੰਗ

ਜਿੱਥ ੇਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਵਿਹਾਰਕ ਨਾ ਹਵੋੇ

ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ ss ਕੱਚ ੇਮੀਟ ਲਈ ਇੱਕ ਵੱਖਰਾ ਫਰਿੱਜ/
ਚਿੱਲ, ਫ੍ਰੀਜ਼ਰ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕਰ ੋਅਤ ੇਵੱਖਰੇ 
ਰੰਗ ਦ ੇਕਡੋ ਵਾਲੇ ਜਾਂ ਦਜੂ ੇਪਛਾਣ ੇਜਾ 
ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਢੱਕਣ ਵਾਲੇ ਕੰਟਨੇਰਾਂ ਦੀ 
ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ

ss ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਵੱਖਰੇ 
ਫਰਿੱਜ/ਚਿੱਲ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕਰੋ

ss ਧਤੋੀਆ ਂਨਾ ਹਈੋਆ,ਂ ਕੱਚੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆਂ 
ਅਤ ੇਫਲਾਂ ਵਾਸਤ ੇਵੱਖਰਾ ਸਟਰੋ ਕਰਨ 
ਵਾਲਾ ਖਤੇਰ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕਰ,ੋ ਜ ੋਗੰਦੀਆਂ 
ਦਿਖਾਈ ਦਣੇ ਵਾਲੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆ ਂਤੋਂ ਦਰੂ 
ਹਵੋ,ੇ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਸਲਾਦ ਵਾਲੇ 
ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਗੰਦ ੇਆਲਆੂ ਂਦ ੇਨਾਲ ਨਾ 
ਰੱਖ।ੋ

ss ਜ ੇਕਿਸ ੇਫਰਿੱਜ/ਚਿੱਲ ਜਾਂ ਫ੍ਰੀਜ਼ਰ ਦਾ ਆਕਾਰ ਢਕੁਵਾਂ 
ਹ,ੈ ਤਾਂ ਇਸ ਨੰੂ ਇੱਕ ੋਸਮੇਂ ਤ ੇਕੱਚਾ ਮੀਟ ਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-
ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਰੱਖਣ ਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਕੱਚੇ 
ਮੀਟ ਨੰੂ ਇੱਕ ਨਿਰਧਾਰਤ ਸਥਾਈ, ਪਛਾਣ ੇਜਾ ਸਕਣ ਵਾਲੇ 
ਅਤ ੇਭਤੌਿਕ ਤਰੌ ਤ ੇਵੱਖਰ ੇਖਤੇਰ ਵਿੱਚ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ  
 
ਯਾਦ ਰੱਖ:ੋ ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਦ ੇਸਾਂਝ ੇਖਤੇਰਾਂ ਵਿੱਚ, ਕੱਚੇ 
ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸਭ ਤੋਂ ਹਠੇਲੀਆ ਂਸ਼ਲੈਫਾਂ ਅਤ ੇਹਮਸ਼ੇਾਂ ਖਾਣ-
ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਦ ੇਹਠੇਾਂ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 
ਹੈ

ss ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਦ ੇਸਾਂਝ ੇਖਤੇਰਾਂ ਵਿੱਚ, ਨਾ ਧਤੋੀਆ ਂਕੱਚੀਆਂ 
ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ 
ਤੋਂ ਵੱਖਰਾ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ 
ਯਾਦ ਰੱਖ:ੋ ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਦ ੇਸਾਂਝ ੇਖਤੇਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ 
ਸਮੇਂ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ 
ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਰਕੋਣ ਵਾਸਤ ੇਹੱਥ ਧੋਣ ਅਤ ੇਸਫ਼ਾਈ/
ਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ ਦੀ ਵਧੇਰ ੇਲੋੜ ਹੋਵਗੇੀ

ss ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਦ ੇਸਾਂਝ ੇਖਤੇਰਾਂ ਵਿੱਚ ਰੱਖਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ 
ਭਜੋਨਾਂ ਦ ੇਕੰਟਨੇਰਾਂ ਦੀ ਬਾਹਰੀ ਸਤਹ੍ਾ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ 
ਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਕੱਚ ੇਭਜੋਨਾਂ ਲਈ 
ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਰੰਗਾਂ ਦ ੇਕਡੋ ਵਾਲੇ (ਜਾਂ ਉਂਝ ਪਛਾਣ ੇਜਾ ਸਕਣ 
ਵਾਲੇ) ਢੱਕਣ ਵਾਲੇ ਕੰਟਨੇਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ।

ਯਾਦ ਰੱਖ:ੋ ਕਿਸ ੇਕੰਟਨੇਰ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤਣਾ 
ਅਤ ੇਫਰੇ ਇਸ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤਣਾ 
ਸਵੀਕਾਰਨ-ਯਗੋ ਨਹੀਂ ਹੈ।.

ਨੋਟ 1: ਜਦੋਂ ਇੱਕ ਵਾਰ ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਨੰੂ ਧ ੋ(ਅਤ ੇਜੇ ਲੋੜ ਹਵੋ ੇਤਾਂ ਛਿੱਲ) ਲਿਆ ਜਾਵ ੇਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਵੱਜੋਂ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾ 
ਸਕਦਾ ਹ।ੈ

ਨੋਟ 2: ਜਦ ਤਕ ਕਿ ਲੇਬਲ ਤ ੇਇਹ ਨਾ ਕਿਹਾ ਗਿਆ ਹਵੋ ੇਕਿ ਉਤਪਾਦ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਹ,ੈ ਤਹੁਾਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਹ ਮੰਨ ਲੈਣਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਖਾਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਇਸ ਨੰੂ ਧਣੋ (ਅਤ ੇਜ ੇਲੋੜ ਹਵੋ ੇਤਾਂ ਛਿੱਲਣ) ਦੀ ਲੋੜ ਪਵਗੇੀ।
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ       4.30(d)

ਤਰਤੀਬਵਾਰ 
ਕੰਮ

ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਚੰਗਾ ਢੰਗ

ਜਿੱਥ ੇਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਢੰਗ ਵਿਹਾਰਕ ਨਾ ਹਵੋੇ

ਤਿਆਰੀ ss ਆਪਣੀ ਰਸਈੋ ਦ ੇਅੰਦਰ ਇੱਕ ਸਥਾਈ ਕੱਚੇ 
ਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਕਰ:ੋ

tt ਸਾਰ ੇਕੱਚ ੇਭਜੋਨਾਂ ਨਾਲ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ 
ਤ ੇਇਸ ਖਤੇਰ ਦ ੇਅੰਦਰ ਕੰਮ ਕਰਨਾ 
ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ

tt ਇਸ ਖਤੇਰ ਦ ੇਅੰਦਰ ਸਿਰਫ ਕੱਚੇ 
ਭਜੋਨਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ

tt ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਫਰਿੱਜ 
ਵਿੱਚ ਡੀਫ੍ਰੋਸਟ ਕਰੋ

tt ਸਿਰਫ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ 
ਵਾਸਤ ੇਵੱਖਰਾ ਸਟਾਫ਼ ਨਿਯਕੁਤ ਕਰੋ

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਜਦ ਤਕ ਕਿ ਲੇਬਲ ਤ ੇਇਹ ਨਾ 
ਕਿਹਾ ਗਿਆ ਹਵੋ ੇਕਿ ਉਤਪਾਦ ਖਾਣ-ਲਈ-
ਤਿਆਰ ਹ,ੈ ਤਹੁਾਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਹ ਮੰਨ 
ਲੈਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਖਾਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਇਸ ਨੰੂ 
ਧਣੋ (ਅਤ ੇਜ ੇਲੋੜ ਹਵੋ ੇਤਾਂ ਛਿੱਲਣ) ਦੀ ਲੋੜ 
ਪਵਗੇੀ।

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਇੱਕ 
ਸਥਾਈ ਸਿਕ ਨਿਰਧਾਰਤ ਕਰੋ

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਸਤ ੇਵੱਖਰੇ 
ਰੰਗਾਂ ਦ ੇਕਡੋ ਵਾਲੇ/ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪਛਾਣੇ 
ਜਾ ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਭਾਂਡਿਆਂ 
ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ,ੋ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਚਾਕ,ੂ 
ਚਿਮਟੀ, ਕਟਾਈ ਵਾਲੇ ਬਰੋਡ, ਚਮਚ, 
ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਲਈ ਕੰਟਨੇਰ ਅਤ ੇਲਪਟੇਣ 
ਵਾਲੀ ਫਿਲਮ।

ss ਇੱਕ ਅਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦਾ ਖਤੇਰ ਪਛਾਣ ੋਅਤ ੇਯਕੀਨੀ 
ਬਣਾਓ ਕਿ ਖਤੇਰ ਸਾਫ਼ ਹ ੈਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ 
ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਰੋਗਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰ।ੋ 
 
ਯਾਦ ਰੱਖ:ੋ ਕਿਸ ੇਵੀ ਸਮੇਂ ਤ ੇਕਈੋ ਵੀ ਭਜੋਨ ਕੰਮ ਕਰਨ 
ਵਾਲੇ ਸਥਾਨ ਦ ੇਉੱਪਰਲੇ ਹਿੱਸ ੇਸਮਤੇ ਅਸਥਾਈ ਕੰਮ ਦੇ 
ਖਤੇਰ ਦ ੇਸਿੱਧ ੇਸੰਪਰਕ ਵਿੱਚ ਨਹੀਂ ਆ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਕਟਾਈ 
ਲਈ ਬਰੋਡ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਕੰਟਨੇਰ ਜ਼ਰੂਰ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ 
ਹਨ।

ss ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਨੰੂ ਦਿਨ ਦ ੇਖਾਸ ਸਮਿਆ ਂਤ ੇਖਾਸ 
ਸਟਾਫ਼ ਤਕ ਸੀਮਿਤ ਕਰ।ੋ ਕੰਮ ਦ ੇਪ੍ਰਵਾਹ ਦਾ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਇਸ 
ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਕਰ ੋਕਿ ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਅਤ ੇਖਾਣ-
ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਿੱਚ ਘੱਟ-ੋਘੱਟ 
ਬਦਲਣਾ ਪਵ।ੇ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ ਹੱਥ ਧੋਣ ਬਾਰ ੇਸਖ਼ਤ 
ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਢੰਗ ਅਮਲ ਵਿੱਚ ਹਨ। (ਆਪਣ ੇਨਿਜੀ 
ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਦਖੋੇ)

ss ਭਜੋਨ ਦੀ ਤਿਆਰੀ ਅਤ ੇਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰਨ 
ਲਈ ਇੱਕ ੋਸਿਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਸਮੇਂ, ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਕਿ 
ਹਰਕੇ ਵਰਤੋਂ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ ਸਿਕ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 
ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ

ss ਕਿਸ ੇਵੀ ਉਪਕਰਣ, ਭਾਂਡਿਆ,ਂ ਕੰਟਨੇਰਾਂ ਜਾਂ ਕਟਾਈ ਵਾਲੇ 
ਬਰੋਡਾਂ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਵੋੇਂ ਤਰ੍ਹਾਂ ਦੇ 
ਭਜੋਨਾਂ ਲਈ ਵਰਤਣਾ ਸਵੀਕਾਰਨ-ਯਗੋ ਨਹੀਂ ਹ।ੈ 
 
ਯਾਦ ਰੱਖ ੋਕਿ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਗਏ ਕਿਸ ੇਉਪਕਰਣ 
ਨੰੂ ਬਾਅਦ ਵਿੱਚ ਗਲਤੀ ਨਾਲ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ 
ਵਾਸਤ ੇਵਰਤਣ ਤੋਂ ਰਕੋਣ ਵਾਸਤ ੇਸਖ਼ਤ ਉਪਾਅ ਜ਼ਰਰੂ 
ਸਥਾਪਿਤ ਹਣੋ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।

ਨੋਟ ਕਰ:ੋ ਪੁੰ ਗਰ ੇਹੋਏ ਬੀਨਜ਼ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ ਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਲੱਗਾ ਹਇੋਆ ਹ,ੈ ਨੰੂ ਖਪਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਚੰਗੀ ਤਰ੍ਹਾਂ 
ਨਾਲ ਪਕਾਏ ਜਾਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੰ ਦੀ ਹ।ੈ

ਖਾਣ ਪਕਾਉਣ ਅਤ ੇਠੰਡਾ ਕਰਨ ਬਾਰ ੇਵਾਧੂ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ

ss ਖਾਣਾ ਪਕਾਉਣ ਅਤ ੇਠੰਡਾ ਕਰਨ ਦ ੇਦਰੌਾਨ ਕੱਚ ੇਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ ਪੂਰੀ ਤਰ੍ਹਾਂ ਅਲਹਿਦਗੀ ਰੱਖਣ ਵਾਸਤੇ 
ਸਟਾਫ਼, ਕੰਮ ਕਰਨ ਦ ੇਸਥਾਨ ਅਤ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਪ੍ਰਵਾਹ ਨੰੂ ਸੰਗਠਿਤ ਕਰੋ

ss ਕਦ ੇਵੀ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਖੇਤਰ ਵਿੱਚ ਠੰਡਾ ਨਾ ਕਰੋ 

ss ਖਾਣਾ ਪਕਾਉਣ ਦੀ ਪ੍ਰਕਿਰਿਆ ਦ ੇਸ਼ਰੁ ੂਵਿੱਚ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਵਾਸਤ ੇਵਰਤ ੇਗਏ ਭਾਂਡਿਆ ਂਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਕੜਛੀਆ,ਂ ਚਮਚ, ਅਤ ੇਸਪਟੈਲੂਾ 
ਨੰੂ ਇਸ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਵਰਤਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਅਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਦ ੇਵਿਚਕਾਰ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦਾ ਕਈੋ 
ਜਖੋਮ ਨਾ ਹਵੋੇ

ss ਖਾਣਾ-ਪਕਾਉਣ ਦ ੇਤਾਪਮਾਨਾਂ ਦ ੇਲੇਖ ੇਜਖੋ ੇਲਈ ਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਪਛਾਣਨ ਯਗੋ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈਕਿ 
ਇਸ ਨੰੂ ਸਿਰਫ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨਾਂ ਵਾਸਤ ੇਵਰਤਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।
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4.30(e)       ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ

ਤਹੁਾਨੰੂ ਹਣੁ ਕੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ

ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦਾ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ ਵਾਲੇ ਹਿੱਸ ੇਦਾ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਅਤੇ 
ਜਾਣਕਾਰੀ ਨੰੂ ਮਾਰਗਦਰਸ਼ਨ ਵਾਸਤ ੇਵਰਤਣ ਲਈ, ਇਸ ਉਪ-ਸਕੈਸ਼ਨ ਦ ੇਅੰਤ ਤ ੇਜਾਓ ਅਤ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਵਾਲੇ ਅੰਦਰਨੂੀ 
ਨਿਯਮਾਂ ਦੀ ਸਚੂੀ ਲਿਖੋ। 

ਇਹ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਨ ਹੈ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਕਿਵੇਂ ਲਿਖ ਸਕਦ ੇਹ:ੋ

ਵਰਣਨ ਕਰ:ੋ ss ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਅਤ ੇਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ (ਜਿੱਥ ੇਲਾਗ ੂਹੋਵ)ੇ

ss ਵਾਰਵਾਰਤਾ ਸਮਤੇ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ

ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ ਫਰਿੱਜ ਵਿੱਚ ਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਸਮਾਨ
ਕੱਚ ੇਮੀਟ ਨੰੂ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਵੱਖਰੇ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਫਰਿੱਜਾਂ ਵਿੱਚ ਲਾਲ ਰੰਗ ਦ ੇਢੱਕਣਾਂ ਵਾਲੇ ਨਿਰਧਾਰਤ ਕੰਟਨੇਰਾਂ ਵਿੱਚ ਰੱਖਿਆ 
ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਹਮਸ਼ੇਾਂ ਵੱਖਰ ੇਖਾਣ ਲਈ ਤਿਆਰ ਫਰਿੱਜਾਂ ਵਿੱਚ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਫਲ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆ ਂਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਤ ੇਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਦਾ ਲੇਬਲ ਨਹੀਂ ਲੱਗਾ ਹਇੋਆ ਹੈ, ਉਹਨਾਂ ਨੰੂ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਫਰਿੱਜਾਂ 
ਵਿੱਚ ਵੱਖਰੇ ਪਛਾਣ ੇਜਾ ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਡੱਬਿਆ ਂਵਿੱਚ ਸਭ ਤੋਂ ਹੇਠਲੀ ਸ਼ਲੈਫ ਤ ੇਰੱਖਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਸਮਝੇ 
ਜਾਣ ਤੋਂ ਪਹਿਲਾਂ ਇਹਨਾਂ ਭਜੋਨਾਂ ਨੰੂ ਧੋਤਾ (ਅਤ ੇਜੇ ਲੋੜ ਹੋਵ ੇਤਾਂ ਛਿੱਲਿਆ) ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।

ਗੰਦ ੇਦਿਖਾਈ ਦਣੇ ਵਾਲੇ ਆਲ ੂਬਾਕੀ ਸਾਰੇ ਭਜੋਨਾਂ ਤੋਂ ਦਰੂ ਸੁੱਕ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਸਟਰੋ ਵਿੱਚ ਇੱਕ ਕੰਟਨੇਰ ਵਿੱਚ ਰੱਖ ੇਜਾਂਦ ੇਹਨ।

ਜਮਾਉਣ ਵਾਲੀ ਸਾਂਝੀ ਸਟਰੇੋਜ
ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸਭ ਤੋਂ ਉਪਰਲੀ ਸ਼ਲੈਫ ਤ ੇਸਟਰੋ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।

ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨੰੂ ਲਾਲ ਰੰਗ ਦ ੇਢੱਕਣਾਂ ਦ ੇਨਾਲ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਸ਼ਲੈਫ ਦ ੇਹੇਠਾਂ ਰੱਖਿਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਕਰਨਾ 

ਰਿਸਰਚ ਦ ੇਸਬਤੂਾਂ ਨੇ ਦਿਖਾਇਆ ਹ ੈਕਿ ਭਜੋਨ-ਪ੍ਰਬੰਧ ਦ ੇਮਾਹਲੌ ਵਿੱਚ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਨੰੂ ਕਾਬ ੂਕਰਨਾ ਬਹਤੁ ਮਸ਼ੁਕਲ ਹ।ੈ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ 
ਨੰੂ ਰਕੋਣ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਆਸਾਨ ਅਤ ੇਸਭ ਤੋਂ ਭਰਸੋਮੰੇਦ ਤਰੀਕਾ ਭਤੌਿਕ ਰਪੂ ਵਿੱਚ ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਦ ੇਰਾਹੀਂ ਹ।ੈ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਦਾ 
ਜ਼ਿਆਦਾਤਰ ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਅੱਖਾਂ ਨਾਲ ਦਖੇ ਕ ੇਜਾਂਚ ਕਰਨ ਤ ੇਨਿਰਭਰ ਕਰਗੇਾ। ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਸਤ ੇਰੰਗਦਾਰ ਕਡੋ ਵਾਲੇ/ਪਛਾਣੇ 
ਜਾ ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਉਪਕਰਣ ਅਤ ੇਵਰਤ ਕ ੇਸੁੱਟ ਦਿੱਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਪਲਾਸਟਿਕ ਦ ੇਐਪਰਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ ਕ ੇਇਸ ਨੰੂ ਆਸਾਨ ਬਣਾਇਆ ਜਾ 
ਸਕਦਾ ਹ।ੈ ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤਸੁੀਂ ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ ਲਈ ਆਪਣ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਨੰੂ ਪੂਰਾ ਕਰ ਲਵ,ੋ ਤਹੁਾਨੰੂ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਦਾ 
ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ ਜ਼ਰਰੂ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ ਲੇਖ ੇਜਖੋ ੇਦਾ ਰਿਕਾਰਡ ਰੱਖ।ੋ

ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ

ਤਹੁਾਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਕਿ ਨਿਯੰਤ੍ਰਣਾਂ ਨੰੂ ਹਰ ਸਮੇਂ ਲਾਗ ੂਕੀਤਾ ਜਾਵ।ੇ ਉਦਾਹਰਨ ਵਾਸਤ ੇਜੇ ਤਸੁੀਂ ਦਖੇਦੇ 
ਹ ੋਕਿ ਖਾਣ-ਲਈ-ਤਿਆਰ ਭਜੋਨ ਸਥਾਈ ਕੱਚ ੇਭਜੋਨ ਦ ੇਖਤੇਰ ਵਿੱਚ ਤਿਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਰਿਹਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸ ਨੰੂ ਇੱਕ ਗੰਭੀਰ ਘਟਨਾ ਸਮਝਿਆ 
ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਤਹੁਾਡੀ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਹਵੋਗੇੀ ਭਜੋਨ ਨੰੂ ਸੁੱਟ ਦਣੇਾ; ਸਤ੍ਹਾ ਅਤ ੇਉਪਕਰਣ ਨੰੂ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਰਗੋਾਣ-ੂਮਕੁਤ ਕਰ;ੋ 
ਸਟਾਫ਼ ਨੰੂ ਦਬੁਾਰਾ ਸਿਖਲਾਈ ਦਵੇ;ੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਇਸ ਨੰੂ ਦਹੁਰਾਇਆ ਨਾ ਜਾਵ ੇਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ ਅਤ ੇਸਿਖਲਾਈ ਬਾਰੇ 
ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਵਿੱਚ ਸਮੱਸਿਆ ਅਤ ੇਕੀਤੀ ਗਈ ਕਾਰਵਾਈ ਨੰੂ ਰਿਕਾਰਡ ਕਰ।ੋ
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ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ       4.30(f)

ਇਹ ਦਿਖਾਉਣ ਲਈ ਕਿ ਤਹੁਾਡਾ ਸਿਸਟਮ ਪ੍ਰਭਾਵੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰ ਰਿਹਾ ਹ,ੈ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਕੀਤੀ ਗਈ ਕੰਮ ਠੀਕ 
ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਦ ੇਸਾਰ ੇਰਿਕਾਰਡ ਸਮੇਂ ਦੀ ਉਚਿਤ ਮਿਆਦ ਲਈ ਰੱਖ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ।

ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ

ਜਦੋਂ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣ ੇਸਾਰ ੇਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਪੂਰ ੇਕਰ ਲਵ,ੋ ਤਾਂ ਆਪਣੀ ਕੰਮਕਾਜ ਦੀ ਯਜੋਨਾ ਨੰੂ ਸਧੋਣਾ ਯਾਦ ਰੱਖ।ੋ

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਲਈ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦਾ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹਿੱਸਾ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤੇ 
ਹਰ ਸਮੇਂ ਨਵੀਨਤਮ ਰੱਖਿਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਤਹੁਾਡ ੇਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ ਇਸ ਤਰ੍ਹਾਂ ਨਾਲ ਲਿਖ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦ ੇਹਨ ਕਿ ਇਸ ਗੱਲ ਨੰੂ ਸਹੀ-ਸਹੀ 
ਦਰਸਾਉਣ ਕਿ ਤਸੁੀਂ ਆਪਣਾ ਕਾਰਬੋਾਰ ਕਿਵੇਂ ਚਲਾਉਂਦ ੇਹ ੋਅਤ ੇਤਹੁਾਡ ੇਸਾਰ ੇਭਜੋਨ ਪਦਾਰਥਾਂ ਨਾਲ ਕੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਕਰਮਚਾਰੀਆ ਂਨੰੂ ਆਸਾਨੀ 
ਨਾਲ ਸਮਝ ਆ ਜਾਣ।





ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਆਪਸੀ ਦੂਸ਼ਣ ਦੀ ਰੋਕਥਾਮ       4.30(g)

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਲਈ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮ
SAFE ਸਚੋ ੋਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀ ਸਾਰਣੀ ਵਿੱਚ ਆਪਣ ੇਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਲਈ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਬਿਆਨ ਦਰਜ ਕਰ:ੋ

ਵਰਣਨ ਕਰ:ੋ ss ਕਾਬ ੂਪਾਉਣ ਦ ੇਉਪਾਅ ਅਤ ੇਬਹਤੁ ਹੀ ਅਹਿਮ ਸੀਮਾਵਾਂ (ਜਿੱਥ ੇਲਾਗ ੂਹੋਵ)ੇ

ss ਵਾਰਵਾਰਤਾ ਸਮਤੇ ਲੇਖਾ ਜੋਖਾ

ਡਿਲੀਵਰੀ

ਸਟਰੋ ਕਰਨਾ

ਉਸਦ ੇਸਮਤੇ ਕਿ ਜਿੱਥ ੇਕਈੋ ਵੀ 
ਡੀਫ੍ਰੋਸਟਿਗ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ

ਤਿਆਰੀ

ਖਾਣਾ ਪਕਾਉਣਾ/ਠੰਡਾ ਕਰਨਾ

ਲੇਖਾ ਜਖੋਾ/ਜਾਂਚ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਤਹੁਾਡੇ 
ਕਾਰਬੋਾਰ ਦਆੁਰਾ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦ ੇਕਈੋ 
ਹਰੋ ਰਿਕਾਰਡ

ਦਸਤਖਤ ...................................................	 ਕਾਰਬੋਾਰ ਵਿੱਚ ਰਤੁਬਾ .....................................................................	 ਤਾਰੀਖ .........................................

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ ਲਈ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮ ਤਹੁਾਡ ੇHACCP ਅਧਾਰਤ ਸਿਸਟਮ ਦਾ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹਿੱਸਾ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੰੂ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ਤ ੇਹਰ ਸਮੇਂ ਨਵੀਨਤਮ ਰੱਖਿਆ 
ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ

CookSafe Food Safety Assurance System        Issue 1.1, Revised May 2012





ਹਫ਼ਤਾਵਾਰ ਰਿਕਾਰਡ    

ਮਨੇੈਜਰ ਜਾਂ ਮਾਲਿਕ ਨੰੂ ਹਰ ਕੰਮਕਾਜੀ ਹਫ਼ਤ ੇਵਿਚ ਹਠੇ ਲਿਖੀਆ ਂਜਾਰੀ ਰਹਿਣ ਵਾਲੀਆ ਂਜਾਂਚਾਂ ਕਰਨੀਆ ਂਚਾਹੀਦੀਆ ਂਹਨ ਅਤ ੇਇਹ ‘ਕੁੱਕਸਫ਼ੇ’ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ 
ਹਏੋ ਹਰ ਕਾਰਬੋਾਰ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣੀਆ ਂਚਾਹੀਦੀਆ ਂਹਨ।

ਹਫ਼ਤਾ ਸ਼ਰੁ ੂਹਣੋ ਦੀ ਤਾਰੀਖ਼:  ......................................................................................................................................................................................

ਸਿਖਲਾਈ    ਕੀ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਭਰਤੀ ਦ ੇਨਿਯਮਾਂ ਸਮਤੇ ਨਵੇਂ ਸਟਾਫ਼ ਦੀ ਸਿਖਲਾਈ

ਰਸਮੀ ਕਿਸਮ ਦੀ ਸਿਖਲਾਈ/ਦਬੁਾਰਾ ਸਿਖਲਾਈ ਦਣੇ ਦ ੇਨਿਯਮ

ਕਈੋ ਹਰੋ ਸਿਖਲਾਈ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ    ਕੀ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਹੱਥ ਧਣੋ ਦ ੇਨਿਯਮ

ਨਿਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਨਿਯਮ

ਹਿਫ਼ਾਜ਼ਤੀ ਕੱਪੜਿਆ ਂਦ ੇਨਿਯਮ

ਬੀਮਾਰੀ/ਬਾਹਰ ਰੱਖਣ/ਕੰਮ ਤ ੇਵਾਪਸ ਲਾਉਣ ਦ ੇਨਿਯਮ

ਸਫ਼ਾਈ    ਕੀ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਸਭ ਨਿਸ਼ਚਿਤ ਉਪਕਰਣਾਂ ਅਤ ੇਖਤੇਰਾਂ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ, ਸਫ਼ਾਈ ਦ ੇਕਾਰਜਕ੍ਰਮ ਦ ੇਅਨੁਸਾਰ ਕੀਤੀ ਗਈ

ਸਫ਼ਾਈ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣਾਂ ਬਾਰੇ ਨਿਯਮ ਜਿਨ੍ਹ ਾਂ ਵਿੱਚ ਸੰਪਰਕ ਦਾ ਸਮਾਂ, ਲਾਉਣਾ ਅਤ ੇਪਤਲਾ ਕਰਨਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ 

ਆਪਸੀ ਦਸ਼ੂਣ ਦੀ ਰਕੋਥਾਮ    ਕੀ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਡਿਲੀਵਰੀ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ 

ਸਟਰੋ ਕਰਨ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਤਿਆਰ ਕਰਨ ਦ ੇਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਪਕਾਉਣਾ ਅਤ ੇਠੰਡਾ ਕਰਨਾ

ਕੀੜ-ੇਮਕੜੌਿਆ ਂਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣਾ   ਕੀ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਕੀੜ-ੇਮਕੜੌਿਆ ਂਦਾ ਆਉਣਾ ਰਕੋਣ, ਕੀੜਿਆ ਂਲਈ ਸਕ੍ਰੀਨਾਂ/ਮੱਖੀਆ ਂਮਾਰਨ ਦ ੇਯੰਤਰਾਂ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਕੰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਥਾਂ ਨੰੂ ਠੀਕ ਰੱਖਣ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਕੜੂ ੇਕਰਕਟ ਤ ੇਕਾਬ ੂਪਾਉਣਾ   ਕੀ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਭਜੋਨ ਵਾਲੇ ਕਮਰਿਆ ਂਵਿਚ ਕੜੂਾ ਅਤ ੇਕੜੂਾ ਚੁੱਕਣ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਸੰਭਾਲ    ਕੀ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਅਹਾਤ ੇਦ ੇਢਾਂਚ ੇਬਾਰੇ ਨਿਯਮ

ਉਪਕਰਣਾਂ ਬਾਰੇ ਨਿਯਮ

ਸਟਕੌ ਕੰਟ੍ਰੋਲ   ਕੀ ਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਸਟਕੌ ਕੰਟ੍ਰੋਲ ਦ ੇਉਪਾਵਾਂ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਕਾਬ ੂਵਿੱਚ ਰੱਖਣਾ   ਕੀ ਅੰਦਰਨੂੀ ਨਿਯਮਾਂ ਦਾ ਪਾਲਣ ਹਇੋਆ ਹ?ੈ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਕਾਬ ੂਵਿੱਚ ਰੱਖਣ ਬਾਰ ੇਨਿਯਮ

ਰਿਕਾਰਡ ਹਾਂ ਨਹੀਂ ਲਾਗ ੂਨਹੀਂ

ਕੀ ਸਹੀ ਰਿਕਾਰਡਿਗ ਫਾਰਮ/ਫਾਰਮਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦ ੇਹਏੋ ਲੋੜੀਂਦੀਆ ਂਤਾਪਮਾਨ ਦੀਆ ਂਜਾਂਚਾਂ ਕੀਤੀਆ ਂਗਈਆ ਂਹਨ?

ਜ ੇਉੱਪਰ ਦਿੱਤ ੇਪ੍ਰਸ਼ਨਾਂ ਵਿੱਚੋਂ ਕਿਸ ੇਦਾ ਵੀ ਉੱਤਰ "ਨਹੀਂ" ਹੈ ਤਾਂ ਹਠੇਾਂ ਦਿੱਤੀ ਸਾਰਣੀ ਵਿੱਚ ਕੰਮ ਠੀਕ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਰਵਾਈ ਦ ੇਵਰੇਵ ੇਭਰੋ

ਦਖੇੀਆ ਂਗਈਆ ਂਅੰਦਰੂਨੀ ਨਿਯਮਾਂ ਤੋਂ ਭਟਕਣਾਂ ਕੀਤੀ ਗਈ ਦਰੁਸਤੀ ਕਾਰਵਾਈ

ਮਨੇੈਜਰ/ਮਾਲਕ ਦ ੇਦਸਤਖਤ   ....................................................................................................................   ਤਾਰੀਖ  ...................................................
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