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ਸ਼ੁਕਰਾਨਾ 

ਇਸ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਦੀ ਮੂਲ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂੂੰ  ਵਵੂੰਡਸਰ-ਐਸੈਕਸ ਕਾਊਟਂੀ ਹੈਲਥ ਯੂਵਨਟ (Windsor-Essex 

County Health Unit) ਦੀ ਆਵਗਆ ਨਾਲ ਵਸਹਤ ਅਤੇ ਲੂੰਬੀ ਵਮਆਦ ਦੀ ਦੇਖਭਾਲ ਮੂੰਤਰਾਲੇ 

ਦਆੁਰਾ ਦਬੁਾਰਾ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ। ਮੂੰਤਰਾਲਾ ਇੱਕ ਸੂਬਾਈ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਵਸਖਲਾਈ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ 

ਦੇ ਵਵਕਾਸ ਵਵੱਚ ਵਵੂੰਡਸਰ-ਐਸੈਕਸ ਕਾਊਟਂੀ ਹੈਲਥ ਯੂਵਨਟ ਦੇ ਇਸ ਕੀਮਤੀ ਯੋਗਦਾਨ ਲਈ ਧੂੰਨਵਾਦ 

ਕਰਨਾ ਚਾਹੇਗਾ। ਇਹ ਦਸਤਾਵਜੇ਼, ਓਨਟਾਰੀਓ ਵਵੱਚ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਲਈ, ਪ੍ੂਰ ੇ

ਜਾਂ ਅੂੰਸ਼ਕ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੈ।  

ਇਹ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਕਵੇਲ ਵਵਵਦਅਕ ਉਦੇਸ਼ਾਂ ਲਈ ਹੈ, ਅਤੇ ਡਾਕਟਰੀ ਜਾਂ ਕਾਨੂੂੰ ਨੀ ਸਲਾਹ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨ ਦੇ 

ਇਰਾਦੇ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਬਣਾਇਆ ਵਗਆ।   

ਮੂੰਤਰਾਲਾ ਇਸ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਵਵੱਚ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸੋਧ ਲਈ ਕੋਈ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀ ਨਹੀ ਂਲੈਂਦਾ। 
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ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਬਾਰੇ ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਉਦਯੋਗ ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਆਰਵਥਕਤਾ ਦਾ ਇੱਕ ਵੱਡਾ ਵਹੱਸਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਦੇ ਕਈ 

ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਹੱਵਸਆ ਂਵਵੱਚ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਲੋਕ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟ ਅਤ ੇਕਵਰਆਨੇ ਦੀਆਂ 

ਦਕੁਾਨਾਂ, ਅਤ ੇਫੈਕਟਰੀਆਂ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕਰਦੇ ਹਨ, ਪ੍ੈਕੇਜਬੂੰਦ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ 

ਰੈਸਟੋਰੈਂਟਾ ਂਅਤ ੇਸਟੋਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੇਜਦੇ ਹਨ। 

 

ਇਹ ਸਾਰ ੇਜਾਣਦੇ ਹਨ ਵਕ ਭੋਜਨ ਉਦਯੋਗ ਵਵੱਚ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਵਮਆਰਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ: 

▪ ਭੋਜਨ ਰਾਹੀ ਂਮਹਾਂਮਾਰੀ ਅਤ ੇਵਬਮਾਰੀ ਫੈਲਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ 

▪ ਗਾਹਕ ਇਹ ਜਾਣਨਾ ਚਾਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ ਭੋਜਨ ਉਹਨਾਂ ਥਾਵਾਂ 'ਤੇ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੈ ਵਜੱਥੋਂ ਉਹ ਆਪ੍ਣਾ 

ਭੋਜਨ ਖਰੀਦਦੇ ਹਨ 

ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਪ੍ਵਹਲਾ ਟੀਚਾ ਵੱਧ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸੂੰਭਵ ਹੱਦ ਤੱਕ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਅਤ ੇਉਚੱ ਗੁਣਵੱਤਾ 

ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਕਰਨਾ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਬਦਵਕਸਮਤੀ ਨਾਲ, ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਵਵੱਚ ਕੂੰਮ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਇੱਕ 

ਅਵਜਹੀ ਜਗਹਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ 

ਜੋ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਦੀ ਹੈ 

ਅਤੇ/ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਵੇਚਦੀ ਹੈ।  
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ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਲੋਕ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਜੋਖਮਾਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਲੋੜਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰਾ 

ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ, ਭੋਜਨ ਦੀ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਚਣਾ ਅਤ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ ਪ੍ੂਰੀ ਤਰਹਾ ਂਨਹੀ ਂਸਮਝਦੇ। 

 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਲਈ ਲਾਭ 
ਇੱਕ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਵਡਜ਼ਾਈਨ ਕੀਤਾ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੇ ਗਾਹਕਾਂ 

ਦੋਵਾਂ ਲਈ ਚੂੰਗਾ ਹੈ। ਗਾਹਕਾਂ ਤੋਂ ਵਮਲਣ ਵਾਲਾ ਕਾਰੋਬਾਰ ਦਹੁਰਾਉਣਾ ਅਤੇ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਲਈ ਉਚੱ 

ਕਾਰਜ ਸੂੰਤੁਸ਼ਟੀ, ਵਧੇਰੇ ਮੁਨਾਵਫਆਂ ਅਤ ੇਵਬਹਤਰ ਸੇਵਾ ਨੂੂੰ  ਜਨਮ ਦੇ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਕੁਝ ਤਰੀਕ ੇਵਜਨਹਾਂ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਲਾਭ ਉਠਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਗਾਹਕਾ ਂਤੋਂ ਵਾਰ-ਵਾਰ ਕਾਰਬੋਾਰ ਵਮਲਣਾ ਜੋ ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੀ ਜਗਹਾ 'ਤੇ ਜਾਣਾ ਚਾਹਣੁਗੇ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ 

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੋਵ ੇ

▪ ਕਰਮਚਾਰੀ ਦਾ ਇਹ ਜਾਣਦੇ ਹੋਏ ਆਪ੍ਣੀਆ ਂਨੌਕਰੀਆਂ ਤੋਂ ਖੁਸ਼ ਹੋਣਾ ਵਕ ਵਜਸ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਉਹ 

ਕੂੰਮ ਕਰ ਰਹੇ ਹਨ ਉਹ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹ ੈ

▪ ਮੁਕਾਬਲਤਨ ਘਟੱ ਬੀਮਾ ਲਾਗਤਾਂ ਵਕਉਵਂਕ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਭੋਜਨ ਕਰਕੇ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਬੀਮੇ ਦੇ ਵਵਰੁੱਧ 

ਕੋਈ ਦਾਅਵ ੇਨਹੀ ਂਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ 

▪ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਭੋਜਨ ਰੱਖਣ ਲਈ ਮੁਕੱਦਵਮਆਂ, ਡਾਕਟਰੀ ਦਾਅਵਵਆਂ ਜਾਂ ਜੁਰਮਾਵਨਆ ਂ'ਤੇ ਪ੍ੈਸਾ 

ਖਰਚ ਨਾ ਕਰਨਾ ਪ੍ੈਣਾ 

▪ ਵਧੇਰ ੇਖੁਸ਼ ਗਾਹਕ ਵਕਉਵਂਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ ਇਸਨੂੂੰ  ਵਧੇਰ ੇ

ਤਾਜ਼ਾ ਅਤ ੇਵਬਹਤਰ ਸਵਾਦ ਵਾਲਾ ਰੱਖਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦਾ ਹੈ 

▪ ਜੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਦੇ 

ਖਰਵਚਆਂ ਨੂੂੰ  ਘੱਟ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ 

▪ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਨਾ ਰੱਖੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੱੁਟ ਕੇ ਪ੍ੈਸਾ ਬਰਬਾਦ ਨਾ ਕਰਨਾ 

▪ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹਾਲਤਾਂ ਕਾਰਨ ਕਾਰੋਬਾਰ ਬੂੰਦ ਕਰਨ ਕਰਕੇ ਪ੍ੈਸੇ ਨਾ ਗੁਆਉਣਾ 

▪ ਬਦਨਾਮੀ ਅਤੇ ਗਾਹਕਾ ਂਦੀ ਹਾਨੀ ਨਾ ਹੋਣਾ ਜੋ ਉਦੋਂ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈ 

ਦਆੁਰਾ ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਬੂੰਦ ਕਰ ਵਦੱਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਵਵਧਾਨ 
ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਉਦਯੋਗ ਨੂੂੰ  ਸਰਕਾਰ ਦੇ ਸਾਰ ੇਵਤੂੰਨ ਪ੍ੱਧਰਾਂ (ਸੂੰਘੀ, ਸੂਬਾਈ ਅਤ ੇਵਮਊਸਂਪ੍ਲ) 'ਤੇ ਕਾਨੂੂੰ ਨ 

ਦਆੁਰਾ ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਉਹਨਾਂ ਲੋੜਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਨੂੂੰ  ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਵਚੋਂ ਕੁਝ ਭੋਜਨ ਲਈ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਹੈ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ 

ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ। ਹੋਰ ਲੋੜਾਂ ਇਮਾਰਤ ਦੀ ਹਾਲਤ ਅਤ ੇਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਵਰਗੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  

ਕਵਰ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਸਾਰੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਇਕੱਠੀਆਂ ਬਹਤੁ 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹਨ, ਅਤ ੇਇਸ ਗਲੱ 'ਤੇ ਪ੍ਰਭਾਵ ਪ੍ਾਉਦਂੀਆਂ ਹਨ ਵਕ ਤੁਹਾਡਾ ਭੋਜਨ ਵਕੂੰਨਾ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਹਰੇਕ ਵਵਅਕਤੀ ਦੀ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀ ਹੈ ਵਕ 

ਉਹ ਉਹਨਾਂ ਵਨਯਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਜਾਣਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਹਨਾਂ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਵਨਯਮਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ 

ਕਰਦੇ ਹਨ। 



ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 

6 

 

ਸੂੰਘੀ 

ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ (CFIA) ਸੂੰਘੀ ਪ੍ੱਧਰ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਲਈ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰ ਹੈ। 

CFIA, ਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ (Health Canada) ਦਆੁਰਾ ਵਨਰਧਾਰਤ ਨੀਤੀਆ ਂਅਤ ੇਵਮਆਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਗੂ 

ਕਰਦੀ ਹੈ, ਜੋ ਕੈਨੇਡਾ ਵਵੱਚ ਵੇਚੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਦੀ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਪ੍ੋਸ਼ਣ ਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਨੂੂੰ  

ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਦੇ ਹਨ। CFIA ਅਵਜਹੀਆ ਂਗਤੀਵਵਧੀਆ ਂਰਾਹੀ ਂਉਦਯੋਗ ਦਆੁਰਾ ਫਡੂ ਐਡਂ ਡਰੱਗਜ਼ 

ਐਕਟ  (Food and Drugs Act) ਸਮੇਤ ਸੂੰਘੀ ਕਨੂੂੰ ਨਾਂ ਅਤ ੇਅਵਧਵਨਯਮਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਦੀ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ 

ਕਰਦੀ ਹੈ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਬੁੱਚੜਖਾਵਨਆਂ ਅਤ ੇਫਡੂ ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਪ੍ਲਾਂਟਾਂ ਦੀ ਰਵਜਸਟਰੇਸ਼ਨ ਅਤ ੇਵਨਰੀਖਣ, ਅਤ ੇ

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ।  

ਸੂਬਾਈ - ਹੈਲਥ ਪ੍ਰੋਟੈਕਸ਼ਨ ਐਡਂ ਪ੍ਰੋਮੋਸ਼ਨ ਐਕਟ (HPPA) 

ਹਰੇਕ ਸੂਬੇ ਦੇ ਆਪ੍ਣੇ ਸੂਬਾਈ ਵਸਹਤ ਕਨੂੂੰ ਨ ਅਤ ੇਅਵਧਵਨਯਮ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਓਨਟਾਰੀਓ ਵਵੱਚ, ਹੈਲਥ 

ਪ੍ਰੋਟੈਕਸ਼ਨ ਐਡਂ ਪ੍ਰੋਮੋਸ਼ਨ ਐਕਟ (HPPA), ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ, ਪ੍ਰੋਗਰਾਮਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਟੋਕੋਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਉਣ ਦਾ 

ਆਦੇਸ਼ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਸਾਰੀਆ ਂਸਥਾਨਕ ਜਨਤਕ 

ਵਸਹਤ ਇਕਾਈਆਂ ਉਹਨਾਂ ਹਾਲਤਾਂ ਅਤ ੇਸੁਰੱਵਖਆ ਲਈ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰ ਹਨ ਵਜਨਹਾਂ ਦੇ ਤਵਹਤ ਭੋਜਨ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਜਨਤਾ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਦੇ 

ਮਾਲਕ/ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਅਤ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਦੀ ਵੀ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀ ਹੈ। 

HPPA ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਅਤ ੇਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ਕੈਟਰ ਦੀਆਂ ਸ਼ਕਤੀਆ ਂਦਾ ਵੇਰਵਾ 

ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਇਹ ਹਨ: 

ਪ੍ਰਵੇਸ਼ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ - HPPA (S. 41) 

ਵਸਹਤ ਦਾ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਜਾਂ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਇਸ ਐਕਟ ਅਧੀਨ ਵਡਊਟੀਆਂ 

ਵਨਭਾਉਣ ਲਈ, ਆਮ ਕੂੰਮ-ਕਾਜ਼ ਦੇ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੌਰਾਨ, ਵਬਨਾਂ ਵਾਰੂੰਟ ਦੇ, ਕਾਰੋਬਾਰ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸਥਾਨ 

ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਬਕਾਇਦਾ ਵਨਰੀਖਣ ਜਾਂ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਵਸਹਤ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਦੀਆਂ 

ਵਸ਼ਕਾਇਤਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਵੇਗੀ। 

ਜ਼ਬਤ ਕਰਨ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ - HPPA (S. 19) 

ਵਸਹਤ ਦਾ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਜਾਂ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਪ੍ਰਯੋਗਸ਼ਾਲਾ ਟੈਸਵਟੂੰਗ ਲਈ ਵਸਹਤ 

ਲਈ ਜੋਖ਼ਮ ਹੋਣ ਦੇ ਸੱ਼ਕ ਵਾਲੀ ਵਕਸੇ ਵੀ ਚੀਜ਼ ਨੂੂੰ  ਜ਼ਬਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਵਵਨਾਸ਼ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ - HPPA (S. 19) 

ਜੇ ਕੋਈ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ਕੈਟਰ ਇਹ ਵਨਰਣਾ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਵਸਹਤ ਲਈ ਜੋਖ਼ਮ ਹੈ, ਤਾ ਂਉਸ 

ਕੋਲ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਨਸ਼ਟ ਕਰਨ ਜਾਂ ਵਨਪ੍ਟਾਰਾ ਕਰਨ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ ਹੈ। 
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ਆਦੇਸ਼ ਦੇਣ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ - HPPA (S. 13) 

ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰਾਂ ਜਾ ਂਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਵਧਕਾਰੀਆਂ ਦਆੁਰਾ ਵਕਸੇ ਵਸਹਤ ਲਈ ਜੋਖ਼ਮ 

ਨੂੂੰ  ਖਤਮ ਕਰਨ, ਜਾਂ ਵਸਹਤ ਲਈ ਜੋਖ਼ਮ ਦੇ ਪ੍ਰਭਾਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਘਟਾਉਣ ਲਈ ਆਦੇਸ਼ ਜਾਰੀ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਇਹ ਵਲਖਤੀ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ।   ਉਹ ਜੁ਼ਬਾਨੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵੀ ਵਨਰਦੇਸ਼ ਦੇ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਆਦੇਸ਼ ਵਕਸੇ 

ਵਵਅਕਤੀ ਜਾਂ ਵਵਅਕਤੀਆਂ ਤੋਂ ਇਹ ਵੀ ਲੋੜ ਸਕਦੇ ਹਨ ਵਕ ਉਹ ਕੁਝ ਖਾਸ ਕੂੰਮ ਕਰਨਾ ਬੂੰਦ ਕਰ ਦੇਣ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਮਾਮਲੇ ਵਵੱਚ, ਇਸ ਵਵੱਚ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਬੂੰਦ ਕਰਨ ਦਾ ਆਦੇਸ਼ ਦੇਣ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ 

ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਵਕ ਵਸਹਤ ਲਈ ਜੋਖ਼ਮ ਨੂੂੰ  ਹਟਾ ਨਹੀ ਂਵਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਜਾਂ ਠੀਕ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। 

ਸੂਬਾਈ - PHI 

ਪ੍ਰਮਾਵਣਤ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ਕੈਟਰ, ਜਾਂ PHIs, ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਦੀਆਂ ਬਕਾਇਦਾ ਤਾਮੀਲੀ 

ਜਾਂਚਾਂ ਦਆੁਰਾ HPPA ਦੇ ਤਵਹਤ HPPA ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ (O. Reg. 493/17) 

("ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ") ਦੋਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਗੂ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਅਵਧਵਨਯਮ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕਰਦਾ ਹੈ, 

ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ, ਉਪ੍ਕਰਨ, ਭੋਜਨ ਰੱਖਣ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ, ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ, 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਵਵੱਚ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਆਪ੍ਰਸੇ਼ਨ ਦੇ ਸਾਰ ੇਘੂੰਵਟਆਂ ਦੌਰਾਨ ਸਾਈਟ 'ਤੇ 

ਵਸਖਲਾਈ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਜਾਂ ਸੁਪ੍ਰਵਾਈਜ਼ਰ ਹੋਣ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ। ਅਸੀ ਂਇਸ ਕੋਰਸ ਵਵੱਚ 

ਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਸਾਵਰਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕਰਾਂਗ।ੇ 

ਵਨਰੀਖਣਾਂ ਦੌਰਾਨ, ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਹਠੇ ਵਲਵਖਆਂ ਵਾਸਤੇ ਦੇਖਦੇ ਹਨ: 

▪ ਭੋਜਨ ਦੇ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਦੀਆਂ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਪ੍ਰਥਾਵਾ ਂ

▪ ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਨਾ ਕਰਨ ਦੇ ਮੱੁਦੇ 

▪ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਤੋਂ ਮਹਾਂਮਾਰੀ ਫੁੱਟਣ ਦੀ ਜਾਂਚ 

▪ ਖਪ੍ਤਕਾਰਾ ਂਦੀਆਂ ਵਸ਼ਕਾਇਤਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ 

▪ ਭੋਜਨ ਵਾਪ੍ਸ ਬੁਲਾਉਣ, ਅੱਗਾਂ, ਹੜਹਾਂ ਅਤ ੇਐਮਰਜੈਂਸੀਆਂ 'ਤੇ ਕਾਰਵਾਈ ਦੀ ਲੋੜ 

 

ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰਾਂ ਦਾ ਇੱਕ ਹੋਰ ਕੂੰਮ ਹਰ ਸਾਲ ਦੀ ਪ੍ਵਹਲੀ ਜਾਂਚ ਦੌਰਾਨ ਜੋਖਮ ਦਾ 

ਮੁਲਾਂਕਣ ਕਰਨਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਹਰੇਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਲਈ ਉਚੱ, ਦਰਵਮਆਨੇ ਜਾਂ ਘੱਟ ਜੋਖਮ ਦਾ ਪ੍ੱਧਰ 

ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਇਹ ਇਸ ਚੀਜ਼ ਦਾ ਵਨਰਣਾ ਕਰੇਗਾ ਵਕ ਕੀ ਸਥਾਪ੍ਨਾ ਦਾ ਵਨਰੀਖਣ ਕਰਮਵਾਰ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ ਵਤੂੰਨ ਵਾਰ, ਦੋ ਵਾਰ, ਜਾ ਂਸਾਲ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਵਾਰ ਕੀਤਾ ਜਾਦਂਾ ਹੈ। ਘੱਟ ਜੋਖਮ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤੇ ਜੋ ਵਸਰਫ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ, ਗੈਰ-ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਕਰਦੇ ਹਨ, 

ਦੀ ਹਰ ਦੋ (2) ਸਾਲਾਂ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਇਕੱ ਵਾਰ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

  

ਜੇ ਵਕਸ ੇਵਨਰੀਖਣ ਦਰੌਾਨ ਕੋਈ ਤੁਰੂੰਤ ਵਸਹਤ ਜਖੋ਼ਮ ਵੇਖੇ ਜਾਂਦ ੇਹਨ, ਤਾਂ PHI 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਬੂੰਦ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ/ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤ ੇਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ 

(Food Premises Regulation) ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰਾ ਨਾ ਕਰਨ ਲਈ 

ਸੂਬਾਈ ਅਪ੍ਰਾਧ ਐਕਟ ਦੇ ਤਵਹਤ ਅਪ੍ਰਾਧ ਨੋਵਟਸ (ਵਟਕਟਾਂ) ਜਾਰੀ ਕਰ 

ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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ਜੋਖਮ ਮੁਲਾਂਕਣ ਵੱਖ-ਵਖੱ ਕਾਰਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਧਆਨ ਵਵੱਚ ਰੱਖਦਾ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਜੋਖਮ 

ਨੂੂੰ  ਵਧਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਤਾਮੀਲ ਦਾ ਇਵਤਹਾਸ, ਕੱੁਲ ਆਬਾਦੀ ਵਜਸਨੂੂੰ  ਸੇਵਾ ਵਦੱਤੀ ਜਾ ਰਹੀ ਹੈ, 

ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਦੇ ਕਦਮਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ, ਪ੍ਰਮਾਵਣਤ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਦੀ ਮੌਜੂਦਗੀ, ਅਤ ੇਕੀ ਕੋਈ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਯੋਜਨਾ ਮੌਜੂਦ ਹੈ। 

ਵਨਰੀਖਣ ਦੇ ਦੌਰਾਨ, ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਖਤਰਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ 

(HACCP) ਦਾ ਆਵਡਟ ਵੀ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਅਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ 

HACCP ਬਾਰ ੇਹੋਰ ਗੱਲ ਕਰਾਂਗ।ੇ 

ਨਗਰ ਪ੍ਾਵਲਕਾ 

ਹਰੇਕ ਨਗਰ ਪ੍ਾਵਲਕਾ ਦੇ ਆਪ੍ਣੀ ਨਗਰ ਪ੍ਾਵਲਕਾ ਨੂੂੰ  ਚਲਾਉਣ ਵਾਲੇ ਆਪ੍ਣੇ ਉਪ੍-ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਹੋਣਗ।ੇ 

ਨਗਰ ਪ੍ਾਵਲਕਾਵਾਂ ਉਹਨਾਂ ਮੱੁਵਦਆਂ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣ ਲਈ ਉਪ੍-ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਬਣਾਉਦਂੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਉਹਨਾਂ 

ਲਈ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹਨ ਵਜਨਹਾਂ ਨਾਲ ਸੂਬਾਈ ਜਾਂ ਸੂੰਘੀ ਪ੍ੱਧਰ 'ਤ ੇਨਹੀ ਂਨਵਜੱਵਠਆ ਜਾਂਦਾ। ਉਪ੍-ਕਾਨੂੂੰ ਨ 

ਹਰੇਕ ਨਗਰਪ੍ਾਵਲਕਾ ਵਵੱਚ ਵੱਖਰੇ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ ਵਕਉਵਂਕ ਹਰੇਕ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਅਵਜਹੇ ਮੱੁਦੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ 

ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਆਪ੍ਣੀ ਸਵਥਤੀ ਲਈ ਵਵਲੱਖਣ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਲਈ ਵਮਊਸਂਪ੍ਲ ਉਪ੍-ਕਨੂੂੰ ਨ ਹੇਠ ਵਲਖੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕਰਦੇ ਹਨ: 

▪ ਲਾਇਸੈਂਵਸੂੰਗ 

▪ ਕੂੜਾ ਕੂੰਟਰੋਲ 

▪ ਗੂੰਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦਾ ਵਨਪ੍ਟਾਰਾ 

▪ ਇਮਾਰਤੀ ਵਮਆਰ 

▪ ਜ਼ੋਵਨੂੰ ਗ 

ਵਮਊਸਂਪ੍ਲ ਉਪ੍-ਕਾਨੂੂੰ ਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਮਊਸਂਪ੍ਲ ਉਪ੍-ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਲਾਗੂ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਅਵਧਕਾਰੀਆ ਂਦਆੁਰਾ ਲਾਗੂ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਵਨਰੀਖਣ 

ਜਦੋਂ PHIs ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਦੇ ਹਨ, ਤਾ ਂਉਹ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਜਾਂਚ ਕਰ ਰਹੇ 

ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ HPPA ਅਤੇ ਇਸਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾ 

ਰਹੀ ਹੈ। ਇੱਥੇ ਕੁਝ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ ਵਜਨਹਾਂ ਵਾਸਤ ੇਉਹ O. Reg. 493/17 ਦੇ ਸੈਕਸ਼ਨ ਦੀ ਨੋਟੇਸ਼ਨ ਦੇ ਨਾਲ 

ਦੇਖ ਰਹੇ ਹੋਣਗ,ੇ ਜੋ ਹਰੇਕ ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਸੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨਾਾਂ ਨ ੰ  ਲੋੜੀ ਾਂਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਾਂ 'ਤੇ ਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਾਂਦਾ 

ਹੈ। 

ਉਦਾਹਰਨ: ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਨੂੂੰ  ਖਤਰ ੇਦੇ ਜੋ਼ਨ ਤੋਂ ਬਾਹਰ, 4ºC ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ, ਜਾਂ 60ºC ਜਾਂ 

ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ (O. Reg.. 493/17 ਉਪ੍-ਧਾਰਾ 

27(1))। 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ ਅਤੇ ਵਮਲਾਵਟ ਤੋਂ ਰੱਵਖਆ ਜਾਾਂਦਾ ਹ।ੈ 

ਉਦਾਹਰਨ: ਵਵਕਰੀ ਜਾਂ ਸੇਵਾ ਲਈ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਬੂੰਦ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਦਆੁਰਾ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ 

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ (O. Reg. 493/17, ਸੈਕਸ਼ਨ 26)। 
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ਭੋਜਨ ਸੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਾਂ ਨ ੰ  ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸਨੈੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਉਦਾਹਰਨ: ਕਈੋ ਵੀ ਵਸਤੂ ਜਾਂ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਵਸੱਧੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ ਉਹ ਮਜ਼ਬੂਤ 

ਅਤ ੇਕੱਸਵੀ ਂਉਸਾਰੀ ਦਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹ,ੈ ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਆਪ੍ਣੇ ਇਰਾਦਤਨ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ 

ਢਕੁਵਾਂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਅਵਜਹੀ ਸਮੱਗਰੀ ਤੋਂ ਬਵਣਆ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤੇ 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ (O. Reg. 493/17 ਸੈਕਸ਼ਨ 8)। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਵਕ ਸਾਰ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆਾਂ ਵੱਲੋਂ  ਵਧੀਆ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦੀ 

ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾ ਰਹੀ ਹੈ।   

ਉਦਾਹਰਨ: ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਸਾਫ਼ ਹ ੈਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਸਾਫ਼ ਬਾਹਰੀ ਕੱਪ੍ੜੇ ਪ੍ਵਹਨਦਾ ਹੈ। 

ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਹੱਥ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਕੂੰਮ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਨ ਜਾਂ ਦਬੁਾਰਾ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਆਪ੍ਣ ੇ

ਹੱਥ ਧੋਂਦੇ ਹਨ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਵਾਸ਼ਰਮੂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਹੱਥ ਧੋਣਾ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ।  (O. Reg. 

493/17 ਸੈਕਸ਼ਨ 33 (1))।  

ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨ ੰ  ਫੈਲਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਮਲਟੀ-ਸਰਵਵਸ ਬਰਤਨਾਾਂ ਦੀ 

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ਗੰ। 

ਉਦਾਹਰਨ: ਮਲਟੀ-ਸਰਵਵਸ ਬਰਤਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਰੇਕ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ 

ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। (O. Reg. 493/17, ਸੈਕਸ਼ਨ 21)। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਵਕ ਮਾਲਕ/ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਾਂ ਦੀ ਸਾਾਂਭ-ਸੰਭਾਲ 

ਕਰ ਰਹ ੇਹਨ। ਉਦਾਹਰਨ: ਸਾਰੀਆਂ ਫਰਸ਼ਾਂ, ਕੂੰਧਾਂ ਅਤੇ ਛੱਤਾਂ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਯੋਗ ਹਨ, 

ਇਹ ਸਾਫ਼ ਰੱਖੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਖੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। (O. Reg. 493/17, 

ਸੈਕਸ਼ਨ 7)। 

ਵਕਸੇ ਵਸਖਲਾਈ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨ ਹੈਂਡਲਰ ਦੀ ਮੌਜ ਦਗੀ ਨ ੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ  

ਉਦਾਹਰਨ: ਸਾਰ ੇਆਪ੍ਰੇਵਟੂੰਗ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੌਰਾਨ, ਆਪ੍ਰੇਟਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਸਾਈਟ 'ਤੇ ਘਟੱੋ ਘੱਟ ਇਕੱ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਜਾਂ ਸੁਪ੍ਰਵਾਈਜ਼ਰ ਹਵੋੇ ਵਜਸਨੇ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ 

ਵਸਖਲਾਈ ਪ੍ੂਰੀ ਕੀਤੀ ਹ ੈ(O. Reg.. 493/17 ਸੈਕਸ਼ਨ 32)। 

ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈ ਦਆੁਰਾ ਵਨਰੀਖਣਾਾਂ ਦ ੇਨਤੀਜੇ ਪ੍ੋਸਟ ਕਰਨਾ 

ਉਦਾਹਰਨ: ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਦੇਂ ਹਨ ਵਕ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤ ੇਗਏ 

ਵਕਸੇ ਵੀ ਵਨਰੀਖਣ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦੀ ਬੇਨਤੀ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਪ੍ੋਸਟ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ (O. Reg. 

493/17, ਸੈਕਸ਼ਨ 6)। 
 

ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀਆਂ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਜਾਣਨ ਲਈ ਬਹਤੁ ਸਾਰੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ। ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਭੋਜਨ ਦੀ 

ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹਰ ਵਕਸੇ ਦੀ ਹੈ, ਮਾਲਕ ਤੋਂ ਸੱੈ਼ਫ ਤੱਕ, ਸਰਵਰ ਤੋਂ ਲੈ ਕੇ 

ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਤੱਕ। ਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤ ੇਵਵੱਚ ਹਰ ਵਵਅਕਤੀ ਕੋਲ ਇੱਕ ਕੂੰਮ ਹੈ, ਅਤ ੇਉਸ ਨੌਕਰੀ ਦਾ ਇਕੱ 

ਵਹੱਸਾ ਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਤੇ ਤੁਹਾਡੇ ਦਆੁਰਾ ਵਤਆਰ ਕੀਤੇ ਜਾਂ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੇਚੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣਾ ਹੈ। ਇਕੱ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਵਜੋਂ, ਇਹ ਜਾਣਨਾ ਤੁਹਾਡੀ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀ ਹੈ ਵਕ ਅਵਧਵਨਯਮ 

ਅਤ ੇਵਮਆਰ ਕੀ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨਾ ਤੁਹਾਡੀ 
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ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀ ਹੈ।  

 

ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਨੇ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ, ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਨਾਲ ਜਾਣ-

ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਵਾਈ। 

ਹੇਠ ਵਲਖ ੇਵਵਵਸ਼ਆਂ ਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1. ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਏਨੀ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਵਕਉ ਂਹ ੈ

2. ਅਵਜਹੀਆ ਂਸਵਥਤੀਆਂ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਵਵਧਾਨ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ  

3. ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਸੂੰਘੀ, ਸੂਬਾਈ ਅਤ ੇਵਮਊਸਂਪ੍ਲ ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਅਤੇ ਇਹਨਾਂ 

ਵਵੱਚੋਂ ਹਰੇਕ ਵੱਲੋਂ  ਕਵਰ ਕੀਤੇ ਜਾਦੇਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਖਤੇਰ 

4. ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਮਾਲਕਾ/ਂਆਪ੍ਰੇਟਰਾ ਂਅਤ ੇਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਦੀਆਂ ਮੱੁਖ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰੀਆਂ 

5. ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਦੀਆਂ ਪ੍ਰਥਾਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨ ਦੇ ਲਾਭ 
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ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ 
 

ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਜਦੋਂ ਕੋਈ ਚੀਜ਼ ਜੋ ਤੁਸੀ ਂਖਾਂਦ ੇਜਾਂ ਪ੍ੀਦੇਂ ਹੋ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਵਦੂੰਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  'ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ 

ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ' ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਨੂੂੰ  'ਭੋਜਨ ਦਾ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ' ਵਕਹਾ 

ਜਾਂਦਾ ਸੀ, ਪ੍ਰ ਵਕਉਵਂਕ ਜ਼ਵਹਰ ਨਾਲੋਂ  ਵਜ਼ਆਦਾ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਲਾਗ ਕਾਰਨ 

ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ, ਇਸ ਲਈ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਬਦਲ ਵਦੱਤਾ ਵਗਆ ਹੈ। 

ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਬੈਕਟੀਰੀਆ, ਵਾਇਰਸ, ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਜਾਂ ਰਸਾਇਣਾਂ ਦਆੁਰਾ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਹ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  

ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਵੀ ਚੀਜ਼ ਨੂੂੰ  'ਦਸੂ਼ਕ’ (contaminant) ਵਕਹਾ 

ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ।  

ਹਰ ਸਾਲ, ਲਗਭਗ 4 ਵਮਲੀਅਨ (8 ਵਵੱਚੋਂ 1) ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਤੋਂ ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ 

ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ (ਪ੍ਬਵਲਕ ਹੈਲਥ ਏਜੂੰਸੀ ਆਫ ਕੈਨੇਡਾ, 2016)। ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਲੋਕਾਂ ਲਈ, ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹਣੋ 

ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਕੋਈ ਗੂੰਭੀਰ ਸਮੱਵਸਆ ਨਹੀ ਂਹੋਵੇਗੀ। ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਲੋਕ ਗੂੰਭੀਰ ਰਪੂ੍ ਨਾਲ ਵਬਮਾਰ ਹੋਏ 

ਵਬਨਾਂ ਥੋੜੇ ਸਮੇਂ ਵਵੱਚ ਠੀਕ ਹੋ ਜਾਣਗੇ। ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੇ ਵਧੇਰ ੇਜੋਖਮ ਵਾਲੇ 

ਸਮੂਹਾਂ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ: ਛੋਟੇ ਬੱਚੇ, ਬਜੁ਼ਰਗ, ਗਰਭਵਤੀ ਔਰਤਾਂ ਅਤ ੇਕਮਜ਼ੋਰ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ ਪ੍ਰਣਾਲੀ 

ਵਾਲੇ ਲੋਕ। ਇਹਨਾਂ ਸਮੂਹਾਂ ਲਈ, ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਬਹਤੁ ਖਤਰਨਾਕ ਅਤੇ ਘਾਤਕ 

ਵੀ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ।  

 

ਲੱਛਣ 
ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਹਰੇਕ ਵਰਪ੍ੋਰਟ ਕੀਤੇ ਕੇਸ ਲਈ, ਇਹ ਅਨੁਮਾਨ ਲਗਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਵਕ ਭਾਈਚਾਰ ੇਵਵੱਚ ਸੈਂਕੜੇ ਵਾਧ ੂਮਾਮਲੇ ਵਾਪ੍ਰੇ। ਜਦੋਂ ਲੋਕ ਕਵਹੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  '24 ਘੂੰਟੇ ਫਲੂ' ਹੈ, 

ਤਾ ਂਇਹ ਅਕਸਰ ਅਸਲ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਮਾਮਲਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਲੱਛਣਾਂ ਵਵੱਚ 

ਵਨਮਨਵਲਖਤ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਜਾਂ ਸਾਰੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ: 

▪ ਪ੍ੇਟ ਵਵੱਚ ਦਰਦ 

▪ ਦਸਤ 

▪ ਉਲਟੀਆ ਂ

▪ ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ 

ਬਹਤੁ ਸਾਰੇ ਲੋਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਬਨਾਂ ਇਹ ਜਾਣੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹਣੋ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਹਈੋ ਹ ੈਵਕ 

ਵਕਹੜੀ ਚੀਜ਼ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਬਮਾਰ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰਨ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਰਹੀ ਸੀ। 
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▪ ਬੁਖ਼ਾਰ 

 

ਲੱਛਣ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਸੁ਼ਰ ੂਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਜਾਂ ਇਹ ਇੱਕ ਮਹੀਨੇ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮੇਂ 

ਬਾਅਦ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਲੱਛਣਾਂ ਦੇ ਸੁ਼ਰ ੂਹੋਣ ਵਵੱਚ ਵਕੂੰਨਾ ਸਮਾਂ ਲੱਗਦਾ ਹੈ ਇਹ ਇਸ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰੇਗਾ: 

▪ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਕੀ ਸੀ 

▪ ਇਸ ਵਬਮਾਰੀ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਵਅਕਤੀ ਵਕੂੰਨਾ ਵਸਹਤਮੂੰਦ ਸੀ 

▪ ਵਵਅਕਤੀ ਨੇ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਦਾਰਥ ਦੀ ਵਕੂੰਨੀ ਮਾਤਰਾ ਨੂੂੰ  ਖਾਧਾ 

 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਕਾਰਨ 
ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਚਾਰ ਕਾਰਨ ਹਨ: 

▪ ਰਸਾਇਣਕ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

▪ ਭੌਵਤਕ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

▪ ਐਲਰਜੱੈਨ 

▪ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ, ਵਾਇਰਸ ਜਾਂ ਪ੍ਰਜੀਵੀਆ ਂਦਆੁਰਾ ਦਵੂਸ਼ਤ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ 

ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ।  ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਤੋਂ ਹਣੋ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਓਨਟਾਰੀਓ ਵਵੱਚ 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਵਕਸਮ ਹਨ (Public Health Ontario, 

2015)। 
ਇਹ ਭਾਗ ਰਸਾਇਣਕ ਅਤੇ ਭੌਵਤਕ ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ ਅਤੇ ਐਲਰਜੈਨੱਾਾਂ ਨ ੰ  ਕਵਰ ਕਰੇਗਾ। 
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ਰਸਾਇਣਕ ਖਤਰੇ 
ਕੁਝ ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਜਾਣਬੁੱਝ ਕੇ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਨਮਕ, ਮਸਾਲੇ ਅਤੇ ਰੂੰਗ 

ਵਰਗੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। ਹਰੋ ਰਸਾਇਣ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਰਾਹੀ ਂਚਾਣਚੱਕ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੋ 

ਸਕਦੇ ਹਨ। ਜੇ ਕਲੀਨਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਕਾਊਟਂਰ 'ਤੇ ਸੱੁਟ ਵਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਾਫ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਅਤ ੇਵਫਰ 

ਉਸ ਕਾਊਟਂਰ 'ਤ ੇਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਭੋਜਨ ਕਲੀਨਜ਼ਰ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਜਾਵੇਗਾ। 

 

ਲੱਛਣ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਤੋਂ 20 ਵਮੂੰਟ ਤੋਂ ਲੈ ਕੇ ਕੁਝ ਘੂੰਵਟਆਂ ਤੱਕ। 

ਇਹ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅਚਾਨਕ ਸੁ਼ਰ ੂਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਜਨਹਾਂ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਲੱਛਣ ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ, ਉਲਟੀਆ,ਂ 

ਵਢੱਡ ਜਾਂ ਪ੍ੇਟ ਵਵੱਚ ਦਰਦ, ਅਤ ੇਕਈ ਵਾਰ, ਦਸਤ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਭੋਜਨ ਦਾ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ ਇਸ ਕਰਕੇ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ: 

▪ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਜਾਣਬੁੱਝ ਕੇ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੇ ਗਏ ਰਸਾਇਣ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ਰੀਜ਼ਰਵੇਵਟਵ ਜਾਂ ਰੂੰਗ 

▪ ਉਹ ਰਸਾਇਣ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕੀਟਨਾਸ਼ਕ, 

ਚਹੂੇ ਮਾਰਨ ਵਾਲੇ ਰਾਸਾਇਣ ਜਾਂ ਸਫ਼ਾਈ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣ 

ਧਾਤੂ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਦਾ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ 

ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਘੁਲਣ ਵਾਲੀ ਧਾਤ ਰਸਾਇਣਾਂ ਰਾਹੀ ਂਭੋਜਨ ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇਪ੍ਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਜੇ 

ਕੋਈ ਤੇਜ਼ਾਬੀ ਭੋਜਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਫਲਾ ਂਦਾ ਜੂਸ, ਮੇਪ੍ਲ ਵਸਰਪ੍ ਜਾਂ ਟਮਾਟਰ, ਧਾਤ ਦੇ ਡੱਵਬਆਂ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਦਂਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਐਵਸਡ ਧਾਤ ਦੇ ਘੁਲਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਵਸੱਕਾ 

(lead), ਤਾਬਂਾ, ਵਟਨ, ਵਜ਼ੂੰਕ, ਆਇਰਨ ਅਤ ੇਕੈਡਮੀਅਮ ਸਾਰ ੇਧਾਤ ਕਰਕੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇਪ੍ਣ ਦੇ 

ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਸਰੋਤ ਹਨ। 

ਕੁਝ ਤਰੀਕ ੇਵਜਨਹਾਂ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਧਾਤੂ ਤੋਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀਆਂ ਤਾਂਬ ੇਨਾਲ ਬਣੀਆ ਂਲਾਈਨਾਂ। ਪ੍ਾਣੀ ਨੂੂੰ  ਤਾਂਬੇ ਦੀਆਂ ਲਾਈਨਾਂ ਰਾਹੀ ਂ

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਚਲਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਤਾਂਬੇ ਨੂੂੰ  ਘੋਲ਼ੇਗਾ ਨਹੀ।ਂ ਤਜੇ਼ਾਬੀ 

ਫਲਾ ਂਦਾ ਜੂਸ ਜਾਂ ਕਾਰਬੋਨੇਵਟਡ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਤਾਂਬੇ ਦੇ ਘੁਲਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨਗ ੇਅਤ ੇ

ਵਫਰ ਇਹ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਵਵੱਚ ਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

▪ ਸੈ਼ਲਫਾ ਂਵਵੱਚ ਕੈਡਮੀਅਮ। ਜੇ ਅਣਲਪ੍ੇਟੇ ਹੋਏ ਮੀਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਸੱਧੇ ਸੈ਼ਲਫਾ ਂ'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਵਜਨਹਾਂ ਵਵੱਚ ਕੈਡਮੀਅਮ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਧਾਤ ਘੁਲ ਸਕਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਮੀਟ ਵਵੱਚ ਸੋਖੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

▪ ਪ੍ੇਂਟ ਵਵੱਚ ਵਸੱਕਾ (lead)। ਪ੍ੇਂਟ ਕੀਤੇ ਬਰਤਨਾ ਂਜਾਂ ਗਲਾਸਵੇਅਰ ਵਵਚੱ ਵਸੱਕਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੋ 

ਤੇਜ਼ਾਬੀ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਸੋਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

▪ ਧਾਤੂ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰ।  ਤਜੇ਼ਾਬੀ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਦੇ ਵੀ ਧਾਤ ਤੋਂ ਬਣੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਨਹੀ ਂਕਰਨਾ 

ਚਾਹੀਦਾ। ਭੋਜਨ ਗਰੇਡ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

ਤੁਸੀ ਂ“ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਸਟੋਰਜੇ” ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ ਉਵਚਤ ਸਟੋਰੇਜ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਬਾਰ ੇਹੋਰ ਜਾਣੋਗ।ੇ 

ਜਾਣਬੱੁਝ ਕੇ ਵਮਲਾਏ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ 

ਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, "ਫਡੂ ਐਡੀਵਟਵ ਕੋਈ ਵੀ ਰਸਾਇਣਕ ਪ੍ਦਾਰਥ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਵਤਆਰੀ ਜਾਂ 

ਰਸਾਇਣਾਂ ਕਾਰਨ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ  

ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦਾ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ (food poisoning) ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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ਸਟੋਰੇਜ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹ ਜਾਂ ਤਾ ਂਭੋਜਨ ਦਾ ਵਹੱਸਾ ਬਣ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ 

ਵਕਸੇ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਤਕਨੀਕੀ ਪ੍ਰਭਾਵ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਇਸਦੀਆਂ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ਤਾਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। ਦਜੇੂ ਸ਼ਬਦਾਂ ਵਵੱਚ, ਫਡੂ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਉਹ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਰੂੰਗ ਦੇਣ, ਗਾੜਹਾ ਕਰਨ, 

ਸਖ਼ਤ ਬਣਾਉਣ ਜਾਂ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਵਮਲਾਈਆਂ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਜੇ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਉਹ ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਲੋਕਾਂ ਲਈ ਨੁਕਸਾਨਦੇਹ 

ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੇ। ਇਹ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਦਖ ਨੂੂੰ  ਵਬਹਤਰ ਬਣਾਉਦੇਂ ਹਨ, ਸਵਾਦ ਵਬਹਤਰ ਬਣਾਉਦੇਂ ਹਨ ਅਤੇ ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ 

ਤੱਕ ਚੱਲਣਯੋਗ ਬਣਾਉਦੇਂ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਜਾਣਬੁੱਝ ਕੇ ਵਮਲਾਏ ਰਸਾਇਣਕ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਵਕਸੇ ਮਕਸਦ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਪ੍ਰ ਜੇ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ 

ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਜਾਂ ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਕੱ ਰਸਾਇਣਕ ਐਡੀਵਟਵ ਭੋਜਨ 

ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇਪ੍ਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਐਡੀਵਟਵ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ ਉਸਨੂੂੰ  ਇਸ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਹੈ। 

ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆਂ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆਵਾਂ ਲਈ ਜਾਣ ੇਜਾਂਦੇ ਵਤੂੰਨ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਸਲਫਾਈਟ (ਰੂੰਗ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਅਤ ੇਲੂੰਬੀ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਦੇਣ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ) 

▪ ਮੋਨੋਸੋਡੀਅਮ ਗਲੂਟਾਮੇਟ (MSG) (ਸੁਆਦ ਵਧਾਉਣ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ) 

▪ ਟਾਰਟਰਾਵਜ਼ਨ, ਵਜਸ ਨੂੂੰ  FD&C ਯਲੋੈ # 5 (ਇੱਕ ਪ੍ੀਲਾ ਭੋਜਨ ਰੂੰਗ) ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆਂ ਅਤ ੇਐਲਰਜੀਆਂ ਵਾਲੇ ਗਾਹਕਾ ਂਦੀ ਮਦਦ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨੀ ਹੈ, ਐਲਰਜੱੈਨ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ 

ਕਵਰ ਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। 

ਫਡੂ ਐਡਂ ਡਰੱਗਜ਼ ਐਕਟ ਦੇ ਤਵਹਤ ਆਉਦੇਂ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਦਵਾਈਆਂ ਸੂੰਬੂੰਧੀ ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ ਦੇ ਤਵਹਤ 

ਕੈਨੇਡਾ ਵਵੱਚ ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਫਡੂ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਨੂੂੰ  ਵਨਯਮਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਤੁਸੀ ਂਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ ਦੀ 

ਵੈੱਬਸਾਈਟ 'ਤੇ ਸਾਰੇ ਇਜਾਜ਼ਤ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਦੀ ਸੂਚੀ ਲੱਭ ਸਕਦੇ ਹੋwww.hc-sc.gc.ca। 
"ਫਡੂ ਐਡੀਵਟਵ ਵਡਕਸ਼ਨਰੀ" ਵਾਸਤ ੇਖੋਜ ਕਰੋ। 

ਚਾਣਚੱਕ ਵਮਲਾਏ ਗਏ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ 

ਕੀਟਨਾਸ਼ਕਾਂ, ਚਵੂਹਆਂ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨ ਵਾਲੀਆ ਂਦਵਾਈਆਂ ਅਤੇ ਸਫ਼ਾਈ ਰਸਾਇਣਾਂ ਵਰਗੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਰਸਾਇਣਾਂ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਈ ਵਾਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਜੇ ਇਹ ਰਸਾਇਣ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, 

ਤਾ ਂਇਹ ਭੋਜਨ ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇਪ੍ਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਚਾਣਚੱਕ ਵਮਲਾਇਆ ਵਗਆ 

ਰਸਾਇਣਕ ਐਡੀਵਟਵ ਵਕਹਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਸੁਰੱਵਖਆ ਲਈ, ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਅਸਲ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇ 

ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੱਖ-ਵੱਖ, ਛੋਟੇ ਕੂੰਟਨੇਰਾਂ ਜਾਂ ਸਪ੍ਰੇਅ ਬੋਤਲਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਹਰੇਕ ਨੂੂੰ  ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਦੇ ਨਾਮ ਅਤ ੇਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਲੇਬਲ ਲੱਗ ੇਸਾਫ਼, ਸੱੁਕੇ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ 

ਰਸਾਇਣਾਂ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣ ਵੇਲੇ ਸਹੀ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਵਰਤੋਂ ਦੀਆਂ ਹਦਾਇਤਾਂ ਦੀ ਬਹਤੁ ਵਧਆਨ ਨਾਲ 

ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਉਦਾਹਰਣ ਵਜੋਂ, ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਊਟਂਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਕੁਝ 

ਕਲੀਨਜ਼ਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਾਊਟਂਰ ਤੋਂ ਧੋਣਾ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਕਾਊਟਂਰ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਧਇੋਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਕਾਊਟਂਰ 'ਤੇ 

ਕਲੀਨਜ਼ਰ ਹੋਵੇਗਾ ਜੋ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ 

ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਾਲ ਸਟੋਰ ਨਹੀ ਂਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆਂ ਸਤਹਾਂ 'ਤੇ 

ਰਸਾਇਣਾਂ ਨਾਲ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਰਸਾਇਣਕ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਜਾਂ ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਕੱਪ੍ਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਛੱਡਣਾ ਨਹੀ ਂ

ਚਾਹੀਦਾ। 

http://www.hc-sc.gc.ca/
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ਰਸਾਇਣਕ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ 
ਵਬਮਾਰੀ ਕਲੋਰੀਨੇਵਟਡ ਹਾਈਡਰੋਕਾਰਬਨ 

ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ (ਕੀਟਨਾਸ਼ਕ, ਵਜਵੇਂ 

ਵਕ ਕਲੋਰਡੇਨ, ਡੀਡੀਟੀ, ਵਲੂੰ ਡੇਨ) 

ਮੋਨੋਸੋਡੀਅਮ ਗਲੂਟਾਮੇਟ (MSG) 

ਆਮ ਸਰੋਤ ਕੀਟਨਾਸ਼ਕ MSG ਸੁਆਦ ਦੇਣ ਵਾਲਾ ਏਜੂੰਟ 

ਲੱਛਣਾਂ ਦੀ ਸੁ਼ਰਆੂਤ 30 ਵਮੂੰਟ ਤੋਂ 6 ਘੂੰਟ ੇ ਕੁਝ ਵਮੂੰਟ ਤੋਂ 1 ਘੂੰਟਾ 

ਲੱਛਣ ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ, ਉਲਟੀਆਂ, 

ਚਮੜੀ ਸੁੂੰਨ ਹੋਣਾ, ਚੱਕਰ 

ਆਉਣਾ, ਮਾਸਪ੍ੇਸ਼ੀਆਂ ਦੀ 

ਕਮਜ਼ੋਰੀ, ਭੱੁਖ ਨਾ ਲੱਗਣਾ, ਭਾਰ 

ਘਟਣਾ, ਭੂੰਬਲਭੂਸਾ। 

ਗਰਦਨ, ਬਾਂਹਾਂ, ਛਾਤੀ ਦੇ ਵਪ੍ਛਲੇ 

ਵਹੱਸੇ ਵਵੱਚ ਜਲਣ, ਜਕੜਨ ਦਾ 

ਅਵਹਸਾਸ, ਝੁਨਝਣਾਹਟ, ਚਮੜੀ 

ਦਾ ਲਾਲ ਹੋਣਾ, ਚੱਕਰ ਆਉਣਾ, 

ਵਸਰ ਦਰਦ, ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ। 

ਸੂੰਵਮਲਤ ਭੋਜਨ ਕੋਈ ਵੀ ਅਚਾਨਕ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਏਸ਼ੀਆਈ ਭੋਜਨ 

ਕਾਰਕ ਜੋ ਵਕਸੇ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ 

ਫੁੱਟਣ ਵਵੱਚ ਯੋਗਦਾਨ 

ਪ੍ਾਉਦਂਾ ਹ ੈ

ਕੀਟਨਾਸ਼ਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਸੇ ਖਤੇਰ ਵਵੱਚ 

ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ 

ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਸੁਆਦ ਵਜੋਂ MSG ਦੀ ਬਹਤੁ 

ਵਜ਼ਆਦਾ ਮਾਤਰਾ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਨਾ। 

* ਉਸ ਸਮੇਂ ਤੋਂ ਲੈਕ ੇਜਦੋਂ ਕੋਈ ਵਵਅਕਤੀ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਉਸ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਜਦੋਂ ਉਹ ਵਬਮਾਰ 

ਮਵਹਸੂਸ ਕਰਨਾ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਦਾ ਹ।ੈ 

ਭੌਵਤਕ ਖਤਰੇ 
ਭੌਵਤਕ ਖਤਰ ੇਉਹ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ ਵਜਵੇਂ ਗੂੰਦਗੀ, ਵਾਲ਼, ਟੁੱਵਟਆ ਸ਼ੀਸ਼ਾ, ਨਹੁੂੰ, ਸਟੈਪ੍ਲ, ਧਾਤ ਦੇ ਟਕੁੜੇ ਜਾਂ ਕੋਈ 

ਹੋਰ ਚੀਜ਼ ਜੋ ਚਾਣਚੱਕ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਚੀਜ਼ਾਂ ਇਕੱ ਛੋਟੇ ਕੱਟ ਤੋਂ ਲੈ ਕੇ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਦਮ 

ਘੁੱਟਣ ਤੱਕ ਕੁਝ ਵੀ ਕਰ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਅਵਜਹਾ ਹੋਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: 

▪ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਵਤਆਰੀ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਲਾਈਟਾਂ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆਤਮਕ ਢਾਲਾ ਂਜਾਂ ਕਵਰ 

ਲਗਾਓ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖੋ। 

▪ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੋਣ 'ਤੇ ਡੱਵਬਆਂ ਅਤ ੇਕਰੇਟਾਂ (crates) ਵਵੱਚੋਂ ਸਟੈਪ੍ਲਾਂ, ਨਹੁੂੰਆਂ ਅਤੇ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  

ਹਟਾ ਵਦਓ ਤਾਂ ਜੋ ਉਹ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਾ ਵਡੱਗਣ। 

▪ ਬਰਫ ਨੂੂੰ  ਸਕੂਪ੍ ਕਰਨ ਲਈ ਕੱਚ ਦੇ ਗਲਾਸਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰੋ, ਵਕਉਵਂਕ ਗਲਾਸ 

ਬਰਫ ਵਵੱਚ ਟੁੱਟ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ ਵਸਰਫ ਵਪ੍ਾਰਕ, ਭੋਜਨ-ਗਰੇਡ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਜਾਂ ਧਾਤੂ ਦੇ ਸਕੂਪ੍ਾਂ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਜਨਹਾਂ ਦੇ ਹੈਂਡਲ ਲੱਗ ੇਹੋਣ।  

▪ ਠੂੰ ਢੇ-ਠਾਰ ਗਲਾਸਾਂ ਜਾਂ ਬਰਫ ਵਵਚੱ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰੋ ਜੋ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ 

ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਵਵੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਣਗ।ੇ 

▪ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਜਾਂ ਵਤਆਰੀ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰਾਂ ਦੇ ਉਪੱ੍ਰ ਸੈ਼ਲਫਾ ਂ'ਤ ੇਟੁੱਥਵਪ੍ਕ ਜਾਂ ਗੈਰ-ਖਾਣਯੋਗ 

ਗਾਰਵਨਸ਼ਾਂ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹਜੇ਼ ਕਰੋ। 
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ਐਲਰਜੈੱਨ 
ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆਂ, ਜਾਂ ਕੁਝ ਭੋਜਨਾਂ ਪ੍ਰਤੀ ਸੂੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲਤਾ, ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਲੋਕਾਂ ਲਈ ਇੱਕ ਸਮੱਵਸਆ ਹੈ। ਕੁਝ 

ਭੋਜਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਮੂੂੰਗਫਲੀ, ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼ ਜਾਂ ਆਂਡੇ, ਬਹਤੁ ਆਮ ਐਲਰਜੱੈਨ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਉਸ 

ਵਵਅਕਤੀ ਲਈ ਜੋਖਮ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਹੈ ਜਾਂ ਜੋ ਇਸ ਪ੍ਰਤੀ ਸੂੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲ ਹੈ।  ਐਲਰਜੀ 

ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦੇ ਵਚੂੰਨਹ ਅਤ ੇਲੱਛਣ ਵਕਸੇ ਐਲਰਜੱੈਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਦੇ ਕੁਝ ਵਮੂੰਟਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ 

ਵਾਪ੍ਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੁਝ ਮਾਮਵਲਆ ਂਵਵੱਚ, ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਮਾਂ ਸੀਮਾ ਕਈ ਘੂੰਵਟਆਂ ਤੱਕ 

ਵੱਖਰੀ ਹ ੋਸਕਦੀ ਹੈ।  

ਇਹ ਅਨੁਮਾਨ ਲਗਾਇਆ ਵਗਆ ਹੈ ਵਕ 2.6 ਵਮਲੀਅਨ ਤੋਂ ਵੱਧ ਕੈਨੇਡੀਅਨ (ਆਬਾਦੀ ਦਾ 7.5 ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ) ਭੋਜਨ 

ਐਲਰਜੀ ਤੋਂ ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਹਨ। ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਇਹ ਹੈ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੇ ਹਰ 13 

ਲੋਕਾਂ ਲਈ, ਇਹ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਹੈ। 

ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦੇ ਲੱਛਣਾਂ ਵਵੱਚ ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ: 

▪ ਚਮੜੀ ਦੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ:  ਛਪ੍ਾਕੀ, ਸੋਜਸ਼ (ਵਚਹਰਾ, ਬੁੱਲਹ , ਜੀਭ), ਖੁਜਲੀ, ਗਰਮੀ, ਲਾਲੀ 

▪ ਰੈਸਪ੍ੀਰੇਟਰੀ (ਸਾਹ ਲੈਣਾ): ਖੂੰਘ, ਛਾਤੀ ਵਵੱਚੋਂ ਸੀਟੀਆ ਂਵੱਜਣ ਵਰਗੀ ਆਵਾਜ਼ ਆਉਣੀ, ਸਾਹ ਚੜਹਨਾ, 

ਛਾਤੀ ਵਵੱਚ ਦਰਦ ਜਾਂ ਜਕੜਨ, ਗਲੇ ਵਵੱਚ ਜਕੜਨ, ਖਰਹਵੀ ਂਆਵਾਜ਼, ਨੱਕ ਬੂੰਦ ਹੋਣਾ ਜਾਂ ਪ੍ਰਾਗ-ਤਾਪ੍ 

ਵਰਗੇ ਲੱਛਣ (ਨੱਕ ਵਗਣਾ, ਨੱਕ ਵਵੱਚ ਖੁਜਲੀ ਅਤ ੇਅੱਖਾ ਂਵਵੱਚੋਂ ਪ੍ਾਣੀ ਆਉਣਾ, ਵਛੱਕਣਾ), ਵਨਗਲਣ 

ਵਵੱਚ ਮੁਸ਼ਵਕਲ 

▪ ਗੈਸਟਰੋਇੂੰਟੇਸਟਾਈਨਲ (ਪ੍ੇਟ): ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ, ਦਰਦ ਜਾਂ ਕੜਵੱਲਾ,ਂ ਉਲਟੀਆਂ, ਦਸਤ 

▪ ਕਾਰਡੀਓਵੈਸਕੁਲਰ (ਵਦਲ): ਚਮੜੀ ਦਾ ਆਮ ਨਾਲੋਂ  ਪ੍ੀਲ਼ਾ ਰੂੰਗ/ ਨੀਲਾ ਰੂੰਗ, ਕਮਜ਼ੋਰ ਨਬਜ਼, ਬੇਹਸੋ਼ 

ਹੋਣਾ, ਚੱਕਰ ਆਉਣਾ ਜਾਂ ਵਸਰ ਹਲਕਾ-ਹਲਕਾ ਜਾਪ੍ਣਾ, ਸਦਮਾ 

▪ ਹੋਰ: ਵਚੂੰਤਾ-ਰੋਗ, ਵਸਰ ਦਰਦ, ਬੱਚੇਦਾਨੀ ਵਵੱਚ ਕੜਵੱਲਾ,ਂ ਧਾਤੂ ਵਰਗਾ ਸਵਾਦ 

 

 

  

ਵਵਅਕਤੀ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਇੱਕ ਜਾਂ ਵਧੇਰੇ ਲੱਛਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਹਤੁ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ 

ਵਵਕਸਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਸਾਹ ਲੈਣ ਵਵੱਚ ਮੁਸ਼ਵਕਲਾਂ ਅਤੇ ਘੱਟ ਬਲੱਡ 

ਪ੍ਰੈਸ਼ਰ ਸਭ ਤੋਂ ਖਤਰਨਾਕ ਲੱਛਣ ਹਨ, ਅਤੇ ਜੇ ਇਲਾਜ ਨਾ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇ, ਤਾਂ 

ਇਹ ਜਾਨਲੇਵਾ ਹੋ ਸਕਦ ੇਹਨ। ਇਹ ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਵਕ 

ਏਪ੍ੀਨੇਫਰੀਨ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, EpiPen) ਵਕਸ ੇਵਗਆਤ ਜਾਂ ਸ਼ੱਕੀ 

ਐਨਾਫਾਈਲੈਕਵਟਕ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦੀ ਸੁ਼ਰਆੂਤ ਵਵਚੱ ਵਦੱਤੀ ਜਾਵੇ। 
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ਐਨਾਫਾਈਲੈਕਵਸਸ (Anaphylaxsis) 

ਐਨਾਫਾਈਲੈਕਵਸਸ ਇੱਕ ਗੂੰਭੀਰ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਹੈ ਜੋ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਾਪ੍ਰ ਸਕਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਜਾਨਲੇਵਾ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਐਨਾਫਾਈਲੈਕਵਸਸ ਉਸ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਦੇ ਕੁਝ ਵਮੂੰਟਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਸੁ਼ਰ ੂ

ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਵਜਸ ਤੋਂ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਐਲਰਜੀ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਦਾ ਤੁਰੂੰਤ ਇਲਾਜ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਵਕਉਵਂਕ ਐਨਾਫਾਈਲੈਕਵਟਕ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਗੂੰਭੀਰ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਵਜਨਹਾਂ ਲੋਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਵਕਸਮ ਦੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ 

ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਉਹ ਅਕਸਰ ਏਪ੍ੀਨੇਫਰੀਨ ਆਟੋ-ਇੂੰਜੈਕਟਰ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, EpiPen®) ਆਪ੍ਣ ੇਕੋਲ ਰੱਖਦੇ 

ਹਨ, ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦੇ ਪ੍ਵਹਲੇ ਸੂੰਕੇਤ 'ਤੇ ਵਦੱਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਐਪ੍ੀਨੇਫਰੀਨ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦੇ 

ਲੱਛਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਤਾਉਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰੇਗਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੇ ਸਾਹ ਲੈਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨਾ। 

ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਤੁਰੂੰਤ ਹਸਪ੍ਤਾਲ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੇ ਲੋਕਾਂ ਲਈ, ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰਵਹਣ ਦੀ ਕੁੂੰਜੀ ਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰਨਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਤੋਂ 

ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਐਲਰਜੀ ਹੈ। ਏਥੋਂ ਤਕੱ ਵਕ ਜਦ ਐਲਰਜੱੈਨ ਦੀ ਬਹਤੁ ਥੋੜਹੀ ਵਜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਵੀ ਵਨਗਲ ਲਈ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, 

ਤਾ ਂਇਹ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਕਾਰਨ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਠੀਕ-ਠੀਕ ਇਹ 

ਜਾਣਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ ਵਕ ਉਹਨਾ ਂਦੇ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਕੀ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਮਲੇ ਲਈ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਬਾਰ ੇ

ਜਾਣਨਾ ਅਤ ੇਇਸ ਬਾਰ ੇਜਾਣੂੂੰ  ਹਣੋਾ ਬਹਤੁ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਉਹ ਵਕੂੰਨੇ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਹ 

ਜਾਣ ਕੇ ਜਾਨਾਂ ਬਚਾਈਆਂ ਜਾ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਜੋਖਮ 

ਲੋਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਕੁਝ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆ ਂਦਵੂਜਆਂ ਨਾਲੋਂ  ਵਧੇਰ ੇਆਮ 

ਹਨ। ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ਕੈਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ (CFIA) ਨੇ ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਭੋਜਨਾਂ ਅਤ ੇਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕੀਤੀ ਹੈ 

ਜੋ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਨਾਲ ਵਧੇਰ ੇਅਕਸਰ ਜੁੜੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ: 

▪ ਅੂੰਡੇ 

▪ ਮੂੂੰਗਫਲੀ 

▪ ਵਤਲ ਦੇ ਬੀਜ 

▪ ਸਲਫਾਈਟ 

▪ ਕਣਕ ਅਤੇ 

ਵਟਰਟੀਕਲ 

▪ ਦੁੱਧ 

▪ ਮੱਛੀ 

▪ ਕਰੈਸਟੇਸ਼ੀਅਨ ਅਤ ੇਮੋਲਸਕ 

▪ ਸੋਇਆਬੀਨ 

▪ ਸਰਹੋਂ 

▪ ਰੁੱਖਾਂ ਦੀਆਂ ਵਗਰੀਆਂ (ਬਦਾਮ, ਬਰਾਜ਼ੀਲ ਨਟਸ, ਕਾਜੂ, 

ਹੈਜ਼ਲਨਟਸ, ਮੈਕਾਡਾਮੀਆ ਨਟਸ, ਪ੍ੇਕਨ, ਪ੍ਾਈਨ ਨਟਸ, 

ਵਪ੍ਸਤਾ, ਅਖਰੋਟ) 

ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਹਰੇਕ ਬਾਰੇ ਵਧੇਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ ਲਈ, ਵਕਰਪ੍ਾ ਕਰਕੇ CFIA ਦੀ ਵੈੱਬਸਾਈਟ 'ਤੇ ਤੱਥ ਸ਼ੀਟਾਂ ਦੇਖੋ ਭੋਜਨ 

ਐਲਰਜੀਆ ਂਅਤ ੇਐਲਰਜੱੈਨ ਲੇਬਵਲੂੰਗ।   

 

  

ਜੇ ਵਕਸ ੇਗਾਹਕ ਨੂੂੰ  ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਹ,ੈ 

ਤਾਂ 911 ਜਾਂ ਆਪ੍ਣੀ ਸਥਾਨਕ ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਸੇਵਾ 'ਤ ੇਕਾਲ ਕਰੋ। 

http://www.inspection.gc.ca/food/information-for-consumers/fact-sheets-and-infographics/food-allergies/eng/1332442914456/1332442980290
http://www.inspection.gc.ca/food/information-for-consumers/fact-sheets-and-infographics/food-allergies/eng/1332442914456/1332442980290
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ਸੂੰਚਾਰ 
ਜਦੋਂ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲਾ ਵਵਅਕਤੀ ਘਰੋਂ ਬਾਹਰ ਖਾਣਾ ਖਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਵਵਕਲਪ੍ਾਂ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਤੱਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਜਾਣਨਾ 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟਾਂ, ਫਾਸਟ ਫਡੂ ਦਕੁਾਨਾਂ ਅਤੇ ਬਕੇਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਦਆੁਰਾ ਉਹਨਾਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦੀ 

ਸੂਚੀ ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀ ਂਹੈ ਵਜਵੇਂ ਤੁਸੀ ਂਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ 'ਤੇ ਦੇਖਦੇ ਹੋ। 

ਕੁਝ ਚੀਜ਼ਾਂ ਜੋ ਪ੍ਰਚਨੂ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਉਦਯੋਗ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੇ ਲੋਕਾਂ ਦੀ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ: 

▪ ਆਰਡਰ ਦੇਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਖਾਣਾ ਖਾਣ ਵਾਵਲਆ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ੁੱਛੋ ਵਕ ਕੀ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ ਹੈ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਹੈ ਵਕ ਜੇ ਵਕਸੇ ਗਾਹਕ ਦਆੁਰਾ ਬੇਨਤੀ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਸਮੱਗਰੀ 

ਬਾਬਤ ਜਾਣਕਾਰੀ ਤਕੱ ਵਕਵੇਂ ਅਤ ੇਵਕੱਥੇ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਕਰਨੀ ਹੈ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਮੀਨੂ ਵਵਕਲਪ੍ਾਂ ਵਵੱਚ ਵਰਤੀਆ ਂਗਈਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਬੱਧ ਹਨ 

ਅਤ ੇਸੂੰਪ੍ੂਰਨ, ਸਹੀ ਅਤ ੇਨਵੀਨਤਮ ਹਨ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਹਾਡਾ ਭੋਜਨ ਹੋਰ ਭੋਜਨਾਂ ਦਆੁਰਾ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਾ ਹੋਵੇ। 

▪ ਇੱਕ ਸਟੀਕ ਅਤੇ ਨਵੀਨਤਮ ਰੈਵਸਪ੍ੀ ਬਾਇੂੰਡਰ ਜਾਂ ਇਲੈਕਟਰਾਵਨਕ ਫਾਈਲ ਰੱਖ।ੋ 

▪ ਜਦੋਂ ਸੂੰਭਵ ਹੋਵੇ, ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀਆਂ ਵਵੱਚ ਨਵੇਂ ਆਮ ਐਲਰਜੱੈਨ ਪ੍ੇਸ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰੋ। 

▪ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਬਾਬਤ ਬੇਨਤੀਆ ਂਜਾਂ ਸਵਾਲਾਂ ਦਾ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨਾ ਹੈ ਇਸ ਬਾਰ ੇਸੇਵਾ ਦੇਣ ਵਾਲੇ ਅਤ ੇ

ਰਸੋਈ ਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਵਸੱਵਖਅਤ ਕਰੋ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ ਵਡਊਟੀ 'ਤੇ ਮੈਨੇਜਰ ਜਾਂ ਸੱੈ਼ਫ ਦੇਖੋ)। 
▪ ਜੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਪ੍ੱਕਾ ਯਕੀਨ ਨਹੀ ਂਹੈ ਵਕ ਵਕਸੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਵੱਚ ਕੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਅਵਜਹਾ ਕਹੋ। ਅਧੂਰੀ ਜਾਂ ਗਲਤ 

ਜਾਣਕਾਰੀ ਨਾ ਵਦਓ। 

 

ਹੇਠ ਵਲਖ ੇਵਦਸ਼ਾ-ਵਨਰਦੇਸ਼ ਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਸਮੱਗਰੀ (ingredient) ਬਾਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ ਦਾ ਸੂੰਚਾਰ ਕਰਨ ਵਵੱਚ 

ਤੁਹਾਡੀ ਮਦਦ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ: 

ਸੂੰਭਾਵੀ ਸਮੱਵਸਆਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰੋ 

ਹਣੁ ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਦੀ ਸੂਚੀ ਜਾਣਦੇ ਹੋ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਤਰਜੀਹੀ ਐਲਰਜੱੈਨ ਮੂੰਵਨਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਰਤੀਆਂ ਜਾਣ ਵਾਲੀਆ ਂਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀਆਂ (recipes) ਦੀ ਸਮੀਵਖਆ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ ਤਾ ਂਜੋ 

ਉਹਨਾਂ ਪ੍ਕਵਾਨਾਂ-ਵਵਧੀਆਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕ ੇਜੋ ਇਹਨਾਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ (ingredients) ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੀਆਂ 

ਹਨ। ਵਜੱਥੇ ਸੂੰਭਵ ਹੋਵੇ, ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਤਰਜੀਹੀ ਐਲਰਜੱੈਨ ਨਾ ਹੋਵੇ। ਉਦਾਹਰਨ 

ਲਈ, ਤੁਸੀ ਂਵਤਲ ਜਾਂ ਮੂੂੰਗਫਲੀ ਦੇ ਤੇਲ ਦੀ ਬਜਾਏ ਬਨਸਪ੍ਤੀ ਤੇਲ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ। 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੀਆ ਂਵਕਸੇ ਵੀ ਪ੍ਕਵਾਨਾਂ-ਵਵਧੀਆ ਂਵਵੱਚ ਸਮੱਗਰੀ ਬਦਲਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਆਪ੍ਣੇ ਐਲਰਜੀ ਚਾਰਟ, ਬਾਇੂੰਡਰ 

ਜਾਂ ਮੀਨੂ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਅੱਪ੍ਡੇਟ ਕਰਨਾ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ। 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੀਆ ਂਪ੍ੈਕ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਂ ਵਤਆਰ ਕੀਤੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਵਵੱਚ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਪ੍ੂਰੀ ਸੂਚੀ ਨਹੀ ਂਲੱਭ 

ਸਕਦੇ, ਤਾ ਂਜਾਂ ਤਾ ਂਇਸਨੂੂੰ  ਸਰਵ ਨਾ ਕਰੋ ਜਾਂ ਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਦੱਸੋ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਸਾਰੀਆ ਂਸਮੱਗਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਜਾਣਦੇ। ਤੁਸੀ ਂ

ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਆਈਟਮ ਦਾ ਸੁਝਾਅ ਦੇ ਸਕਦੇ ਹੋ ਵਜਸ ਬਾਰ ੇਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਯਕੀਨ ਹੈ। 
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ਵਸੱਵਖਆ ਅਤੇ ਵਸਖਲਾਈ 

ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ, ਰਸੋਈ ਅਤੇ ਸੇਵਾ ਅਮਲਾ, ਸਾਵਰਆ ਂਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਦੀ ਗੂੰਭੀਰਤਾ ਤੋਂ ਜਾਣੂੂੰ  ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹ 

ਸਮਝਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਹ ਵਕੂੰਨਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਸੂੰਪ੍ੂਰਨ, ਸਹੀ ਅਤੇ ਨਵੀਨਤਮ 

ਹੋਵੇ। ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਕਈ ਵਾਰ ਇਸ ਗੱਲ ਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ ਵਕ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆਂ ਵਕੂੰਨੀਆ ਂ

ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆਂ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆਵਾਂ ਦੇ ਵਸਹਤ ਪ੍ਰਭਾਵਾਂ ਬਾਰ ੇਵਸਖਲਾਈ ਵਦੱਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹ 

ਵਕ ਉਹ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਜਾਨਲੇਵਾ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆ ਂਬਹਤੁ 

ਗੂੰਭੀਰ ਮਸਲਾ ਹਨ ਅਤੇ ਇਹ ਵਸਰਫ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦਆੁਰਾ ਵਕਸੇ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਸੂੰਦ ਕਰਨ ਜਾਂ ਪ੍ਸੂੰਦ ਨਾ ਕਰਨ 

ਬਾਰ ੇਨਹੀ ਂਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਮੱਗਰੀ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਦੀਆਂ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਅੂੰਤਰ-ਦਸੂ਼ਨ 

ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ) ਬਾਰ ੇਸਵਾਲਾਂ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣ ਬਾਰ ੇਅਹਾਤੇ ਦੀ ਨੀਤੀ ਨੂੂੰ  ਸਮਝਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਰਸੋਈ ਦੇ ਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਅਤ ੇਪ੍ਕਾਉਣ ਵੇਲੇ ਵਲਖਤੀ ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀਆ ਂਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਜੇ ਵਕਸੇ ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀ ਨੂੂੰ  ਬਦਲਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ, ਤਾ ਂਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਸਣ 

ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਸਾਰ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਸੂਵਚਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਸਾਰੀਆ ਂਤਬਦੀਲੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਰੈਵਸਪ੍ੀ 

ਬਾਈਡਂਰਾ ਂਜਾਂ ਫਾਈਲਾਂ ਵਵੱਚ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਬਧੱ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

ਇੱਕ ਪ੍ਾਵਲਸੀ ਬਣਾਓ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰਬੂੰਧਕਰਨੀ (management) ਕੋਲ ਆਪ੍ਣ ੇਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਦਾ ਸੂੰਚਾਰ 

ਕਰਨ ਬਾਰ ੇਇੱਕ ਨੀਤੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਨੀਤੀ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ 'ਤੇ ਆਧਾਵਰਤ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਕ ਗਾਹਕਾ ਂ

ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਅਤ ੇਸਹੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਵਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਚਲਾਉਣ ਦੇ ਤਰੀਕ ੇ

ਨਾਲ ਵੀ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹ ੈਅਤ ੇਕੁਝ ਅਵਜਹਾ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਦੀ ਕਰਮਚਾਰੀ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 

ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋਣ। 

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੀਆ ਂਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀਆ ਂਦਾ ਖੁਲਾਸਾ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਨਹੀ ਂਹੈ। ਤੁਸੀ ਂਵਸਰਫ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦੀ ਪ੍ੂਰੀ ਅਤ ੇ

ਸਹੀ ਸੂਚੀ ਦੇ ਸਕਦੇ ਹੋ। ਤੁਸੀ ਂਗਾਹਕ ਨੂੂੰ  ਇਹ ਦੱਸਣ ਲਈ ਵੀ ਕਵਹ ਸਕਦੇ ਹੋ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਕਸ ਚੀਜ਼ ਤੋਂ ਐਲਰਜੀ 

ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀ ਦੇ ਮੱਦੇ-ਨਜ਼ਰ ਜਾਂਚ ਸਕਦੇ ਹੋ। 

ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਇਹ ਜਾਣਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ ਵਕ ਇਹਨਾਂ ਨੀਤੀਆ ਂਦੀ ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਮੈਨੇਜਰ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਸੱੈ਼ਫ ਨਾਲ ਉਹਨਾਂ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸਵਾਲਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਬਾਰੇ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੱਕਾ ਪ੍ਤਾ 

ਨਹੀ ਂਹੈ।  

ਗਾਹਕ ਨੂੂੰ  ਸੂਵਚਤ ਕਰੋ 

ਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਉਹ ਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  ਵਰਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਬਾਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ 

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਵਕਵੇਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਮੀਨੂ 'ਤੇ ਇੱਕ ਨੋਟ-ਕਥਨ ਵਜਹੀ ਸਰਲ 

ਚੀਜ਼ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹ ੈਵਜਵੇਂ ਵਕ "ਜੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਕਈੋ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਹੈ ਤਾ ਂਵਕਰਪ੍ਾ ਕਰਕੇ ਸਾਨੂੂੰ  ਸੂਵਚਤ ਕਰੋ। 

ਚਾਹੇ ਤੁਸੀ ਂਇਸਨੂੂੰ  ਵਜਵੇਂ ਵੀ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਗਾਹਕਾ ਂਲਈ ਇਹ ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੋੜੀਦਂੀ ਜਾਣਕਾਰੀ 

ਵਕਵੇਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨੀ ਹੈ ਅਤੇ ਇਹ ਵਕ ਉਹ ਵਬਨਾਂ ਵਕਸੇ ਝਗੜੇ ਜਾਂ ਸ਼ਰਵਮੂੰਦਗੀ ਦੇ ਜਾਣਕਾਰੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

  

ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣ ੇਮੈਨੇਜਰ ਜਾਂ ਸ਼ੈੱਫ ਨਾਲ ਵਸੱਧੀ ਗੱਲ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ 

ਕੋਈ ਗਾਹਕ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੀਆਂ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆਂ ਬਾਰੇ ਸੂਵਚਤ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

. 
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ਸੂੰਚਾਰ ਵਵਧੀ 

ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਤਰੀਕ ੇਹਨ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨਾਲ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ ਗਾਹਕਾਂ ਅਤ ੇਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਦੱਸ ਸਕਦੇ ਹੋ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ 

ਵਕਹੜੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਹਨ: 

ਐਲਰਜੈੱਨ ਪ੍ਰਬੰਧਨ ਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਆਨਲਾਈਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰੋ 

ਆਪ੍ਣੀ ਐਲਰਜੱੈਨ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਨੀਤੀ ਅਤ ੇਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨ ਲਈ ਆਪ੍ਣੀ ਕੂੰਪ੍ਨੀ ਦੀ ਵੈੱਬਸਾਈਟ ਨੂੂੰ  

ਅੱਪ੍ਡੇਟ ਕਰੋ। ਮੀਨੂ ਵਵਕਲਪ੍ਾਂ ਅਤ ੇਸਮੱਗਰੀਆਂ ਬਾਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ, ਅਤ ੇਨਾਲ ਹੀ ਵਕਸੇ ਐਲਰਜੀ ਨਾਲ ਸਬੂੰਵਧਤ 

ਸਵਾਲਾਂ ਬਾਬਤ ਵਸੱਧਾ ਵਕਸ ਨਾਲ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਕਰਨਾ ਹੈ, ਬਾਰੇ ਜਾਣਕਾਰੀ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰੋ। 

ਆਪ੍ਣੇ ਮੀਨ ਆਾਂ 'ਤੇ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਵਪ੍ਰੰਟ ਕਰ ੋ

ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਕੋਲ ਇੱਕ ਛੋਟਾ ਮੀਨੂ ਹੈ ਜੋ ਅਕਸਰ ਨਹੀ ਂਬਦਲਦਾ, ਤਾ ਂਇਹ ਤੁਹਾਡੇ ਲਈ ਕੂੰਮ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ 

ਕੋਲ ਇੱਕ ਵੱਡਾ ਮੀਨੂ ਹੈ, ਜਾਂ ਤੁਸੀ ਂਇਸਨੂੂੰ  ਅਕਸਰ ਬਦਲਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਇਹ ਬਹਤੁ ਮਵਹੂੰਗਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀ ਅਤੇ ਸੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲਤਾ ਚਾਰਟਾਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ 

ਇੱਕ ਐਲਰਜੀ ਚਾਰਟ ਗਾਹਕਾ ਂਅਤ ੇਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਇਹ ਦੇਖਣ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ ਵਕ ਵਕਹੜੀਆਂ ਮੀਨੂ ਆਈਟਮਾਂ 

ਵਵੱਚ ਵਗਆਤ ਤਰਜੀਹੀ ਐਲਰਜੱੈਨ ਹਨ। ਇਹ ਚਾਰਟ ਸਾਰੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦੀ ਬਜਾਏ ਵਗਆਤ ਐਲਰਜੱੈਨਾਂ ਦੀ 

ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨ ਲਈ ਵਤਆਰ ਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਅਗਲੇ ਪ੍ੂੰਨੇ 'ਤੇ ਇੱਕ ਨਮੂਨਾ ਐਲਰਜੀ ਚਾਰਟ ਵਦਖਾਈ 

ਦੇਵੇਗਾ। 

ਰੈਵਸਪ੍ੀ ਬਾਇੰਡਰ ਜਾਾਂ ਇਲੈਕਟਰਾਵਨਕ ਫਾਇਲ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ 

ਇੱਕ ਰੈਵਸਪ੍ੀ ਬਾਇੂੰਡਰ ਜਾਂ ਇਲੈਕਟਰਾਵਨਕ ਫਾਈਲ ਸਾਰੀਆਂ ਮੀਨੂ ਆਈਟਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੂਚੀਬੱਧ ਕਰੇਗੀ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਹਰੇਕ 

ਲਈ ਸਾਰੀਆ ਂਸਮੱਗਰੀਆਂ ਸੂਚੀਬੱਧ ਹੋਣਗੀਆ,ਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਇੱਕ ਰੈਵਸਪ੍ੀ ਕੱੁਕਬੁੱਕ। ਇਸ ਸੂਚੀ ਵਵੱਚ ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀ 

ਵਵੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਮੱਗਰੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਵੇਗੀ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਬੋਤਲਬੂੰਦ ਚਟਨੀ ਜਾਂ 

ਮਸਾਵਲਆਂ ਦਾ ਵਮਸ਼ਰਣ। ਜਦੋਂ ਵੀ ਮੀਨੂ ਆਈਟਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਜੋਵੜਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਹਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਅਪੱ੍ਡੇਟ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਬਾਇੂੰਡਰ/ਫਾਇਲ ਨੂੂੰ  ਬਦਵਲਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਮੀਨੂ ਆਈਟਮਾਂ ਅਤੇ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਆਈਟਮਾਂ 

ਸਾਵਰਆ ਂਨੂੂੰ  ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਇੱਕ ਨਾਮਜ਼ਦ ਕਰਮਚਾਰੀ ਦੀ ਚੋਣ ਕਰੋ 

ਹਰੇਕ ਵਸ਼ਫਟ 'ਤੇ ਇੱਕ ਕਰਮਚਾਰੀ ਨੂੂੰ  ਗਾਹਕਾ ਂਦੇ ਸਵਾਲਾਂ ਦੇ ਜਵਾਬ ਦੇਣ ਲਈ ਵਨਯੁਕਤ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। ਇਸ 

ਕਰਮਚਾਰੀ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀਆ ਂਅਤ ੇਰਸੋਈ ਅਮਲੇ ਤੱਕ ਵਸੱਧੀ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੋਏਗੀ, ਅਤੇ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ 

ਜਾਣਕਾਰੀ ਦੀ ਮਹੱਤਤਾ ਅਤ ੇਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਬਾਰ ੇਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਸਮਝ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੋਏਗੀ। ਵਫਰ 

ਵਰਤਾਉਣ ਵਾਲੇ (server) ਸਾਰ ੇਸਵਾਲਾਂ ਦਾ ਜਵਾਬ ਇਸ ਕਰਮਚਾਰੀ ਕੋਲੋਂ  ਹੀ ਦਆੁਉਣਗੇ। 

ਮਵਹਮਾਨਾਾਂ ਨਾਲ ਪ੍ਵਹਲਾਾਂ ਹੀ ਜਾਾਂਚ ਕਰ ੋ

ਵਕਸੇ ਕੇਟਰਡ ਈਵੈਂਟ ਦੇ ਪ੍ਰਬੂੰਧਕ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੁੱਛਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਕੀ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਕਸੇ ਮਵਹਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਖੁਰਾਕ ਦੀ ਲੋੜ 

ਹੈ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆਂ ਹਨ। ਮੀਨੂਆਂ ਵਵੱਚੋਂ ਜਾਂ ਤਾ ਂਐਲਰਜੱੈਨ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਲੋੜਵੂੰਦ 

ਮਵਹਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਭੋਜਨ ਵਦੱਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਦਾਅਵਤ ਅਤ ੇਕੈਟਵਰੂੰਗ ਇਕਰਾਰਨਾਵਮਆ ਂਦੀ ਛਪ੍ਾਈ ਕਰਦੇ 

ਸਮੇਂ, ਇਸ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣ ਲਈ "ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੀਆ ਂਜਾਂ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਖੁਰਾਕ ਲੋੜਾਂ" ਨਾਮਕ ਇੱਕ ਸੈਕਸ਼ਨ ਜੋਵੜਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਐਲਰਜੀ ਚਾਰਟ 

ਇਹ ਇਕੱ ਐਲਰਜੀ ਚਾਰਟ ਦੀ ਉਦਾਹਰਣ ਹੈ ਵਜਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਤੁਹਾਡੀਆਂ ਮੀਨੂ ਆਈਟਮਾਂ ਵਵੱਚ ਤਰਜੀਹੀ ਐਲਰਜੱੈਨ 

ਨੂੂੰ  ਦਰਸਾਉਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਪ੍ੂੰਨੇ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਬੇਦਾਅਵੇ (disclaimer) ਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾਂ ਅਤ ੇਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  

ਇਹ ਦੱਸਣ ਲਈ ਜੋਵੜਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਹ ਚਾਰਟ ਵਸਰਫ ਆਮ ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੱੈਨਾ ਂਵੱਲ ਇਸ਼ਾਰਾ ਕਰਦਾ 

ਹੈ ਅਤ ੇਮੀਨੂ ਆਈਟਮਾਂ ਵਵਚਲੀਆਂ ਸਾਰੀਆ ਂਸਮੱਗਰੀਆਂ ਵੱਲ ਨਹੀ।ਂ  
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ਭੋਜਨ ਐਲਰਜੱੈਨ ਅਤੇ ਸੂੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲਤਾ ਚਾਰਟ 

ਆਈਟਮ 

ਮੀਨੂ 

ਆਈਟ

ਮ # 1 

ਮੀਨੂ 

ਆਈਟ

ਮ # 2 

ਮੀਨੂ 

ਆਈਟ

ਮ # 3 

ਮੀਨੂ 

ਆਈਟਮ 

# 4 

ਮੀਨੂ 

ਆਈਟ

ਮ # 5 

ਮੀਨੂ 

ਆਈਟਮ 

# 6 

 

ਅੂੰਡੇ 

 

✓  ✓    

 

ਦੁੱਧ/ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ 

 ✓   ✓  

 

ਸਰਹੋਂ 

      

 

ਮੂੂੰਗਫਲੀ 

✓  ✓   ✓ 

ਮੱਛੀ ✓   ✓ ✓  

ਕਰੈਸਟੇਸ਼ੀਅਨ ਅਤੇ 

ਮੋਲਸਕ 
      

 

ਵਤਲ ਦੇ ਬੀਜ 

 ✓ ✓    

 

ਸੋਇਆ 

   ✓  ✓ 

 

ਸਲਫਾਈਟ 

✓     ✓ 

 

ਰੁੱਖਾਂ ਦੀਆਂ ਵਗਰੀਆਂ 

(tree nuts) 

 ✓ ✓  ✓  

 

ਕਣਕ ਅਤ ੇਵਟਰਟੀਕਲ 

✓  ✓    

ਵਧਆਨ ਵਦਓ: ਇਸ ਸੂਚੀ ਵਵੱਚ ਸਾਰ ੇਐਲਰਜੱੈਨ ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀ ਂਹਨ। ਹੋਰ ਭੋਜਨਾਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਵਵਚਲੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ 

ਪ੍ਰਤੀ ਸੂੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲਤਾ ਅਤ ੇਐਲਰਜੀਆ ਂਕੁਝ ਵਵਅਕਤੀਆਂ ਵਵੱਚ ਵਾਪ੍ਰ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 
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ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ 

ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਹਾਵਤਆਂ ਵਵੱਚ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆ ਂਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆਵਾਂ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣ ਲਈ ਐਮਰਜੈਂਸੀ 

ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਅਸਾਨੀ ਨਾਲ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੋਣੀਆ ਂਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ। ਇਹ ਅਵਜਹੇ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ 

ਹਨ ਵਜਸ ਬਾਰ ੇਸਾਰਾ ਅਮਲਾ ਜਾਣਦਾ ਹੋਵੇ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੀ ਉਸ ਤੱਕ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਹੋਵੇ - ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਸਟਾਫ ਬੁਲੇਵਟਨ ਬੋਰਡ। 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ, ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਸੇਵਾਵਾਂ ਲਈ ਇੱਕ ਫ਼ੋਨ ਨੂੰ ਬਰ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ 9-1-1-) ਅਤ ੇਮੱੁਢਲੀ ਸਹਾਇਤਾ ਅਤੇ CPR 

ਵਵੱਚ ਵਸਖਲਾਈ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਦੇ ਨਾਮਾਂ ਦੀ ਇੱਕ ਸੂਚੀ ਪ੍ੋਸਟ ਕਰਕੇ ਰੱਖੋ ਅਤ ੇਇਹ ਸਾਰੇ ਸਟਾਫ ਲਈ 

ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਵਦਖਣਯੋਗ ਹੋਵੇ। 

ਯਾਦ ਰੱਖੋ: ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਲਈ ਤੁਰੂੰਤ ਇਲਾਜ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ।  

ਐਲਰਜੈੱਨ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 
ਰਸੋਈ ਅਤ ੇਸੇਵਾ ਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਐਲਰਜੱੈਨ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੇਸ਼ ਕਰਨ ਦੇ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਤੋਂ ਵੀ ਜਾਣੂੂੰ  ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਅੂੰਤਰ-

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੀ ਤਰਹਾ,ਂ ਐਲਰਜੱੈਨ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਉਦੋਂ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਵੱਖ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।  

ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਇਸ ਦਆੁਰਾ ਹ ੋਸਕਦੀ ਹੈ: 

▪ ਅਵਜਹੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਾਫ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਅਤੇ ਅਜੇ ਵੀ ਇਸ 'ਤੇ 

ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਹੈ 

▪ ਭੋਜਨ ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰਨਾ (ਵਮਲਾਵਟ), ਚਾਹੇ ਜਾਣਬੁੱਝ ਕੇ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇ ਜਾਂ ਦਰੁਘਟਨਾ ਦਆੁਰਾ 

▪ ਰੀਵਰਕ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਦੋ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀਆ ਂਲਈ ਪ੍ੇਸਟਰੀ ਆਟੇ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਨਾ ਜੋ ਵਕਸੇ ਐਲਰਜੱੈਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆ ਸਕਦੇ ਹਨ 

▪ ਗਲਤ ਪ੍ੈਕੇਜਾਂ ਜਾਂ ਗਲਤ ਲੇਬਲਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ 

▪ ਵਕਸੇ ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਤੋਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਸਾਰੀਆ ਂਸਮੱਗਰੀਆਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਨਾ ਕਰਨਾ 

▪ ਭੋਜਨਾਂ ਜਾਂ ਸਮੱਗਰੀ ਲਈ ਗੁੂੰਮਰਾਹਕੁੂੰਨ ਨਾਮਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ। ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, "ਬੂੰਬੇ ਬਤੱਖ" ਅਸਲ ਵਵੱਚ 

ਇੱਕ ਵਕਸਮ ਦੀ ਮੱਛੀ ਹੈ 

▪ ਇੱਕ ਸਮੇਂ ਬਹਤੁ ਸਾਰੀਆ ਂਪ੍ਲੇਟਾ ਂਲੈ ਕੇ ਜਾਣਾ, ਵਜਸ ਨਾਲ ਵੱਖਰੀਆ ਂਪ੍ਲੇਟਾਂ 'ਤੇ ਵਪ੍ਆ ਭੋਜਨ ਇੱਕ ਦਜੇੂ ਨੂੂੰ  ਛੂਹ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

▪ ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦਰਵਮਆਨ ਹੱਥ ਧੋਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣਾ 

 

  

ਤੁਸੀ ਂਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਰੋਕ ਸਕਦ ੇਹੋ  

ਵਜਸ ਨਾਲ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀਆਂ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆਵਾਂ ਹ ੋਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 
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ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਪ੍ਰਭਾਵ 
ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਵਸਰਫ ਉਸ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਨਹੀ ਂਕਰਦੀ ਜੋ ਵਬਮਾਰ ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਕੈਨੇਡੀਅਨ 

ਟੈਕਸਦਾਤਾਵਾਂ ਲਈ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹਣੋ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੇ ਫੈਲਣ ਦੀ ਔਸਤ ਲਾਗਤ ਹਰ ਸਾਲ $12 ਤੋਂ 14 

ਵਬਲੀਅਨ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਹੋਣ ਦਾ ਅਨੁਮਾਨ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਖਰਚੇ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਡਾਕਟਰੀ ਖ਼ਰਚੇ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਡਾਕਟਰ ਦੀਆਂ ਫੇਰੀਆਂ, ਹਸਪ੍ਤਾਲ ਵਵਚੱ ਭਰਤੀ ਹੋਣਾ ਅਤ ੇਦਵਾਈਆ ਂ

▪ ਜਾਂਚ ਦੇ ਖਰਚੇ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈ ਦਾ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੀ ਵਕਸਮ ਦੀ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨ ਲਈ 

ਟੈਸਟ ਕਰਨਾ 

▪ ਉਤਪ੍ਾਦਕਤਾ ਦਾ ਨੁਕਸਾਨ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਵਬਮਾਰ ਲੋਕਾਂ ਦਾ ਕੂੰਮ ਤੋਂ ਖੁੂੰਝ ਜਾਣਾ, ਅਤ ੇਜਾਂਚ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 

ਨੂੂੰ  ਬੂੰਦ ਕਰਨਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ 

▪ ਕਾਨੂੂੰ ਨੀ ਅਤ ੇਉਚੱ ਬੀਮਾ ਲਾਗਤਾ,ਂ ਜੇ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਉਤੱੇ ਵਬਮਾਰ ਹੋਏ ਲੋਕਾਂ ਦਆੁਰਾ ਮੁਕੱਦਮਾ ਚਲਾਇਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਵਸ਼ਕਾਇਤਾਂ 
ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੀ ਵਸ਼ਕਾਇਤ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਵੀ 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਫੈਲਣ ਦੀ ਵਰਪੋ੍ਰਟ ਕਰਨ ਲਈ ਆਪ੍ਣੀ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈ ਨ ੰ  ਕਾਲ 

ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਵੇਰਵ ੇਵਰਕਾਰਡ ਕਰੋ: 

▪ ਕੌਣ ਵਬਮਾਰ ਹੋ ਵਗਆ 

▪ ਉਹਨਾਂ ਨੇ ਵਕਹੜਾ ਭੋਜਨ ਖਾਧਾ ਅਤ ੇਕਦੋਂ 

▪ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਵਕਹੜੇ ਲੱਛਣ ਸਨ ਅਤ ੇਕਦੋਂ 

▪ ਜੋ ਕੁਝ ਵਾਪ੍ਵਰਆ ਉਸ ਬਾਰ ੇਉਹ ਸਭ ਕੁਝ ਵਲਖ ੋਜੋ ਤੁਸੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ 

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਵੀ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: 

▪ ਆਪ੍ਣੇ ਅਮਲੇ ਨਾਲ ਗੱਲ ਕਰੋ 

▪ ਪ੍ੁੱਛੋ ਵਕ ਕੀ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਵਵੱਚ ਵੀ ਇੱਕੋ ਵਜਹੇ ਲੱਛਣ ਹਨ ਜਾਂ ਨਹੀ ਂ

▪ ਪ੍ੁੱਛੋ ਵਕ ਕੀ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਵੇਲੇ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਵਬਮਾਰ ਸੀ 

▪ ਸਮੀਵਖਆ ਕਰੋ ਵਕ ਭੋਜਨ ਵਕਵੇਂ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ 

▪ ਖਾਧ ੇਗਏ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਮੂਵਨਆ ਂਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਕਰੋ 

▪ ਡਾਕਟਰੀ ਸਲਾਹ ਨਾ ਵਦਓ।  ਇਸ ਦੀ ਬਜਾਏ, ਵਕਸੇ ਡਾਕਟਰ ਜਾਂ ਨਰਸ ਪ੍ਰੈਕਟੀਸ਼ਨਰ ਕੋਲ ਭੇਜ ਵਦਓ।   
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੀਆਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਵਕਸਮਾਂ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂ

ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੇ ਪ੍ਰਭਾਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਵਗਆ। 

ਹੇਠ ਵਲਖ ੇਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1. ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਆਮ ਲੱਛਣ 

2. ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਭੋਜਨ ਦਾ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ 

3. ਰਸਾਇਣਾਂ ਕਰਕੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇਪ੍ਣ ਦੀਆਂ ਵਤੂੰਨ ਵਕਸਮਾਂ: ਧਾਤ, ਜਾਣਬੁੱਝ ਕੇ ਵਮਲਾਏ ਗਏ 

ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਅਤੇ ਚਾਣਚੱਕ ਵਮਲਾਏ ਗਏ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ 

4. ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਭੌਵਤਕ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਦੇ ਖਤਰ ੇ

5. ਲੋਕਾਂ ਅਤ ੇਕਾਰੋਬਾਰਾਂ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਪ੍ਰਭਾਵ 
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ਸੂਖਮ ਜੀਵ 
 

ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਪ੍ਛਲੇ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ, ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ 

ਜੋਖ਼ਮਾਂ, ਰਸਾਇਣਕ ਜੋਖ਼ਮਾਂ, ਭੌਵਤਕ ਜੋਖ਼ਮਾਂ ਅਤ ੇਐਲਰਜੱੈਨਾਂ ਦੇ ਕਾਰਨ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ, ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ 

ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਕਾਰਨ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਹੈ। 

ਇਹ ਸਮਝਣ ਲਈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਕਵੇਂ ਸੂੰਭਾਲਣਾ ਹੈ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਬਾਰ ੇਥੋੜਹਾ 

ਵਜਹਾ ਜਾਣਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ। ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਕੀਟਾਣੂੂੰ  ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ ਮਾਈਕਰੋਸਕੋਪ੍ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਨਹੀ ਂਵੇਖੇ ਜਾ ਸਕਦੇ, ਪ੍ਰ 

ਉਹ ਹਰ ਜਗਹਾ ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਭੋਜਨ, ਪ੍ਾਣੀ, ਜਾਨਵਰਾ,ਂ ਵਸਤੂਆਂ ਅਤੇ ਮਨੱੁਖੀ ਸਰੀਰ ਦੇ ਅੂੰਦਰ 

ਅਤ ੇਉਤੱੇ ਆ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਵਕਉਵਂਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਬਹਤੁ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਇਸ ਲਈ ਇਹਨਾਂ ਤੋਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਇਆ ਭੋਜਨ ਆਮ ਵਰਗਾ ਵਦਖਾਈ ਦੇ 

ਸਕਦਾ ਹੈ, ਉਹਦੀ ਗੂੰਧ ਅਤ ੇਸਵਾਦ ਵੀ ਆਮ ਵਾਂਗ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਭਾਵੇਂ ਇਹ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਨਾ ਹਵੋੇ। ਇਸ ਲਈ 

ਇਹਨਾਂ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਬਾਰ ੇਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਕਵੇਂ ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਨਾ ਹੈ ਬਾਰ ੇਜਾਣਨਾ ਬਹਤੁ ਮਹੱਤਵਪ੍ਰੂਨ ਹੈ। 

 

ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ 
ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਛੇ ਮੱੁਖ ਵਕਸਮਾਂ ਹਨ: ਵਾਇਰਸ, ਪ੍ਰਟੋੋਜੋਆ, ਪ੍ਰਜੀਵੀ, ਖਮੀਰ, ਉਲੱੀ ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ। ਕੁਝ 

ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਸਾਡੇ ਲਈ ਚੂੰਗ ੇਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਮਦਦਗਾਰ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾ ਂਹਨ: 

▪ ਖਮੀਰ ਬਰੈੱਡ ਬਣਾਉਣ ਅਤ ੇਸ਼ਰਾਬ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

▪ ਐਵਸਡੋਵਫਲਸ ਅਤੇ ਲੈਕਟੋ-ਬੈਸੀਲੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਚਾਉਣ ਵਵੱਚ ਸਾਡੀ ਮਦਦ ਕਰਦੇ ਹਨ 

▪ ਉਲੱੀ ਜੋ ਪ੍ਨੀਰ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਾਉਦਂੀ ਹੈ ਅਤ ੇਸੁਆਦ ਵਦੂੰਦੀ ਹੈ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਨੀਲਾ ਪ੍ਨੀਰ) 

ਹੋਰ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਸਾਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਬਰੈਡ ਵਾਲੀ ਉਲੱੀ, ਇਨਫਲੂਐਜਂ਼ਾ ਅਤੇ ਹੈਪ੍ੇਟਾਈਟਸ ਵਰਗੇ 

ਵਾਇਰਸ, ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਅਤ ੇਈ. ਕੋਲੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਸਾਰ ੇਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਹਨ ਜੋ 

ਪ੍ਰੇਸ਼ਾਨੀ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਸਾਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਜਾਨਲੇਵਾ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

 

  

ਸਾਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  'ਰਗੋਾਣੂੂੰ  ‘(pathogens) ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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ਵਾਇਰਸ 
ਵਾਇਰਸ ਮਨੱੁਖਾਂ, ਜਾਨਵਰਾਂ, ਪ੍ੌਵਦਆ ਂਅਤ ੇਫੂੰਗੀ ਸਮੇਤ ਲਗਭਗ ਸਾਰ ੇਜੀਵਨ ਰਪੂ੍ਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਉਹ 

ਬਹਤੁ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਇੱਕ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨਾਲੋਂ  20 ਤੋਂ 100 ਗੁਣਾਂ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਅਤ ੇਅਕਸਰ ਏਨੇ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ 

ਵਕ ਇੱਕ ਵਮਆਰੀ ਮਾਈਕਰੋਸਕਪੋ੍ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਵੇਖੇ ਜਾ ਸਕਦੇ। ਵਾਇਰਸ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਵਧਦੇ ਵਕਉਵਂਕ ਉਹ 

ਵਸਰਫ ਇੱਕ ਸੱੈਲ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੋ ਵਜ਼ੂੰਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਵਗਣਤੀ ਵਧਾਉਣ ਲਈ ਸਾਡੇ ਸਰੀਰ ਵਵੱਚ ਜਾਂ 

ਜੀਵਤ ਜਾਨਵਰਾ ਂਜਾਂ ਪ੍ੌਵਦਆ ਂਵਵੱਚ ਜੀਵਤ ਸੱੈਲਾ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨ ਵਾਲੇ ਵਾਇਰਸਾਂ ਨੂੂੰ  ਐਟਂਵਰਕ (enteric) ਵਾਇਰਸ ਵੀ ਵਕਹਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਉਹ ਅੂੰਤੜੀਆਂ ਦੇ ਰਸਤੇ ਰਾਹੀ ਂਸਰੀਰ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਲੱਛਣ ਆਮ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਅਚਾਨਕ ਸੁ਼ਰ ੂਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇੱਕ ਤੋਂ ਦੋ ਵਦਨਾਂ ਤੱਕ ਰਵਹੂੰਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਕੋਈ ਵਵਅਕਤੀ ਕਈ ਹੋਰ ਵਦਨਾਂ ਤੱਕ 

ਕਮਜ਼ੋਰ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਬਹਤੁ ਛੂਤਕਾਰੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਵਾਰ ਇਲਾਜ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ, ਵਜਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਲਈ ਵਾਇਰਸ ਦੇ ਆਪ੍ਣੇ ਆਪ੍ ਚਲੇ ਜਾਣ ਦੀ ਉਡੀਕ ਕਰਨੀ 

ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। ਵਨਰਜਲੀਕਰਨ (ਡੀਹਾਈਡਰੇਸ਼ਨ) ਇੱਕ ਆਮ ਸਮੱਵਸਆ ਹੈ, ਖ਼ਾਸਕਰ ਉਚੱ ਜੋਖਮ ਵਾਲੇ ਸਮੂਹ ਦੇ 

ਲੋਕਾਂ ਲਈ। ਵਕਸੇ ਵਾਇਰਸ ਨਾਲ ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਵਵਅਕਤੀ ਲਈ ਇਹ ਵੀ ਸੂੰਭਵ ਹੈ ਵਕ ਉਸ ਵਵੱਚ ਕੋਈ ਲੱਛਣ ਨਾ 

ਹੋਣ, ਪ੍ਰ ਉਸ ਵਾਇਰਸ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਦੇ ਵਦੱਤਾ ਜਾਵੇ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਲੱਛਣ ਹੋਣਗ।ੇ 

ਮਨੱੁਖੀ ਹੱਥ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਤਰੀਕਾ ਹਨ ਵਜਸ ਨਾਲ ਵਾਇਰਸ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ। ਇਹੀ ਕਾਰਨ ਹੈ ਵਕ ਹੱਥ 

ਧੋਣਾ ਬਹਤੁ ਮਹਤੱਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ। ਇਕ ਹੋਰ ਸਰੋਤ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਹੈ ਜੋ ਇਸ ਵਵਚ ਧੋਤੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਇਸ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ 

ਵਵਚ ਆਉਣ ਵਾਲੇ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਸੈ਼ਲਵਫਸ਼ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਵਾਇਰਸ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਰਾਹੀ ਂਵੀ 

ਫੈਲ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਵਾਇਰਸਾਂ ਦੀਆਂ ਵਤੂੰਨ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਜੋ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਲਜਾਏ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ ਉਹ ਹਨ 

ਹੈਪ੍ੇਟਾਈਟਸ ਏ, ਏਵੀਅਨ (ਬਰਡ) ਫਲੂ ਅਤ ੇਰੋਟਾਵਾਇਰਸ। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

  

ਵਾਇਰਸ ਦੇ ਫੈਲਾਅ ਨੂੂੰ  ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ ਹੱਥ ਧੋਣਾ ਹੈ। 
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ਪ੍ਰਜੀਵੀ 
ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਮਨੱੁਖਾਂ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰਾ ਂ'ਤੇ ਜਾਂ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਰਵਹੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਲਈ ਵਰਤਦੇ ਹਨ। ਲੋਕ 

ਇਹਨਾਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ: 

▪ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਜਾਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਤਾ ਵਗਆ ਕਈੋ ਵੀ ਭੋਜਨ 

▪ ਵਕਸੇ ਦਵੂਸ਼ਤ ਜਾਨਵਰ ਦਾ ਘੱਟ-ਪ੍ਕਾਇਆ ਮੀਟ ਖਾਣਾ 

▪ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

ਵਾਇਰਸਾਂ ਦੀ ਤਰਹਾ,ਂ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਵਧਦ।ੇ 

ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਲਾਗ ਦੇ ਲੱਛਣ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਦੀ ਵਕਸਮ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਵਢੱਡ ਜਾਂ ਪ੍ੇਟ ਦਾ ਦਰਦ, ਦਸਤ, 

ਮਾਸਪ੍ੇਸ਼ੀਆਂ ਵਵੱਚ ਦਰਦ, ਖੂੰਘਣਾ, ਚਮੜੀ ਦੇ ਜਖ਼ਮ, ਭਾਰ ਘਟਣਾ ਅਤ ੇਹੋਰ ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਲੱਛਣ ਸੂੰਭਵ ਹਨ। 

ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ: 

▪ ਟਰਾਈਵਕਨੋਵਸਸ (ਸੂਰ ਦਾ ਟੇਪ੍ਵਰਮ), ਕੱਚੇ ਜਾਂ ਘੱਟ ਪ੍ਕਾਏ ਸੂਰ ਜਾ ਂਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲਦਾ ਹੈ 

▪ ਅਨੀਸਾਕੀਆਵਸਸ (ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਰਾਊਡਂਵਰਮ), ਅਣਪ੍ਕਾਈ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਮੱਛੀ ਅਤ ੇਕੱਚੀ ਮੱਛੀ ਦੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਵਜਵੇਂ 

ਵਕ ਸੁਸ਼ੀ, ਸਸ਼ੀਮੀ, ਸੇਵੇਚੇ ਜਾਂ ਸੈਮਨ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲਦਾ ਹ ੈ

 

ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ 
ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਦੀਆਂ ਕਈ ਵਕਸਮਾਂ ਹਨ। ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨ ਵਾਲੇ ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਇੱਕ 

ਵਕਸਮ ਦੇ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ ਲੋਕਾਂ ਅਤ ੇਜਾਨਵਰਾ ਂਦੇ ਪ੍ਾਚਨ ਤੂੰਤਰ ਵਵੱਚ ਰਵਹੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਆ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲੋਂ  ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚ ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਵਜਊਦੇਂ 

ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲੋਂ  ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਣੀ ਤੋਂ ਹਟਾਉਣਾ ਮੁਸ਼ਵਕਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ ਪ੍ਰੋਟਜੋੋਆ ਦੀ 

ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਹੋਰ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨਾਲੋਂ  ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਕਰਨ ਦੀ ਵਧੇਰ ੇਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜੋ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਪ੍ਾਣੀ ਖਾਂਦਾ ਜਾਂ ਪ੍ੀਦਂਾ ਹੈ। 

ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਨੂੂੰ  ਹਰੋ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਫੈਲਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਕਾਰਨ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ 

ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ: 

▪ ਵਗਆਰਡੀਆਵਸਸ (ਵਜਸਨੂੂੰ  ਬੀਵਰ ਬੁਖਾਰ ਜਾਂ ਬੈਕਪ੍ੈਕਰ ਦੇ ਦਸਤ ਵਜੋਂ ਵੀ ਜਾਵਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ) ਜੋ ਦਵੂਸ਼ਤ 

ਪ੍ਾਣੀ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ 

▪ ਵਕਰਪ੍ਟੋਸਪ੍ੋਰੀਡੀਓਵਸਸ (cryptosporidiosis) ਜੋ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ 

  

ਪ੍ਰਜੀਵੀਆਂ ਦੇ ਫੈਲਣ ਨੂੂੰ  ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ  

ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣਾ ਹੈ। 
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ਖਮੀਰ 
ਖਮੀਰ (yeast) ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਬਰੈੱਡ ਅਤ ੇਅਲਕੋਹਲ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਖਮੀਰ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖਰਾਬ ਵੀ 

ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਖਮੀਰ ਹੌਲੀ-ਹਲੌੀ ਭੋਜਨ ਖਾਕੇ ਇਸਨੂੂੰ  ਖਰਾਬ ਕਰ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ। ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਬੁਲਬੁਵਲਆਂ, ਅਲਕੋਹਲ 

ਵਰਗੀ ਗੂੰਧ ਜਾਂ ਸਵਾਦ, ਗੁਲਾਬੀ ਧੱਬੇ ਜਾਂ ਸਲਾਈਮ ਦੇ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਵਦਖਾਈ ਵਦੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਖਮੀਰ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਦੇ  ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਵਧ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਖਮੀਰ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਲੋਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ 

ਕੀਤੇ ਵਬਨਾਂ ਵਸਰਫ ਭੋਜਨ ਖਰਾਬ ਕਰਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਵਜਉਦੇਂ ਰਵਹਣ ਲਈ ਖੂੰਡ ਅਤ ੇਨਮੀ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜੋ 

ਇਸਨੂੂੰ  ਜੈਲੀਆ ਂਅਤੇ ਸ਼ਵਹਦ ਵਰਗੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਵਮਲ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਉਲੱੀ 
ਕੁਝ ਚੀਜ਼ਾਂ ਲਈ ਉਲੱੀਆਂ (moulds) ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਾਈਨ ਅਤੇ ਐਟਂੀਬਾਇਓਵਟਕਸ ਬਣਾਉਣਾ। 

ਨੀਲੇ ਪ੍ਨੀਰ ਵਵੱਚ ਨੀਲਾ ਰੂੰਗ, ਕੁਝ ਦਰੁਲੱਭ ਵਚੱਟੀਆ ਂਵਾਈਨਾਂ ਦਾ ਸੁਆਦ ਅਤ ੇਵਮਠਾਸ, ਅਤੇ ਵਬਮਾਰੀ ਨਾਲ 

ਲੜਨ ਲਈ ਪ੍ੈਵਨਵਸਵਲਨ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ ਸਾਰ ੇਵੱਖ-ਵੱਖ ਵਕਸਮਾਂ ਦੀਆਂ ਉਲੱੀਆ ਂਤੋਂ ਆਉਦੇਂ ਹਨ। ਪ੍ਰ ਵਜਹੜੀਆਂ 

ਉਲੱੀਆ ਂਅਸੀ ਂਆਪ੍ਣੀਆਂ ਰਸੋਈਆਂ ਵਵੱਚ ਦੇਖਦੇ ਹਾ ਂਉਹ ਪ੍ਤਲੀਆਂ, ਸੜੀਆਂ ਹੋਈਆਂ, ਅਜੀਬ ਜਾਂ ਅਣਸੁਖਾਵੇਂ 

ਰੂੰਗ ਦੀ ਵਕਸਮ ਦੀਆਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖਰਾਬ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਉਲੱੀ ਦੇ ਵਸੂੰਗਲ ਸੱੈਲ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬਹਤੁ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਉਲੱੀਆਂ ਦੀਆਂ ਕਲੋਨੀਆਂ (ਸੱੈਲਾਂ ਦੇ ਸਮੂਹ ਜੋ 

ਇਕੱਠੇ ਵਧ ਰਹੇ ਹਨ) ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਅਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਵਾਧ ੇਵਜੋਂ ਦੇਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਕੁਝ ਉਲੱੀਆ ਂਮਾਈਕਟੋੋਕਵਸਨ (mycotoxins) ਨਾਮਕ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਬਣਾਉਦਂੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਗੂੰਭੀਰ ਵਬਮਾਰੀ 

ਜਾਂ ਲਾਗਾਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਤੁਸੀ ਂਇਹ ਦੇਖ ਕੇ ਨਹੀ ਂਦੱਸ ਸਕਦੇ ਵਕ ਜੋ ਉਲੱੀ ਤੁਸੀ ਂਦੇਖਦੇ ਹੋ ਉਹ 

ਜ਼ਵਹਰ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਇੱਕ ਹੈ ਜਾਂ ਨਹੀ।ਂ 

ਉਲੱੀਆ ਂਦਆੁਰਾ ਪ੍ੈਦਾ ਕੀਤੇ ਜਾਦੇਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ: 

▪ ਅਫਲਾਟੋਕਵਸਨ (alfatoxin) ਜੋ ਅਕਸਰ ਬਦਾਮਾਂ, ਮੂੂੰਗਫਲੀ ਅਤ ੇਮੂੂੰਗਫਲੀ ਦੇ ਮੱਖਣ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈ

▪ ਓਚਰਾਟੋਕਵਸਨ ਏ. (Ochratoxin A)  ਜੋ ਅਕਸਰ ਅਨਾਜ, ਕੌਫੀ ਅਤ ੇਵਾਈਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈ

ਜਦੋਂ ਸ਼ੱਕ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ 
ਉਲੱੀ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸਟੋਰੇਜ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਅਤ ੇਵਕਸੇ ਵੀ ਹਾਲਤਾਂ ਤਵਹਤ ਲਗਭਗ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਵਧ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਫਰੀਵਜ਼ੂੰਗ ਉਲੱੀ ਦੇ ਵਾਧੇ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਦੀ ਹ ੈਪ੍ਰ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਮੌਜੂਦ ਵਕਸੇ ਵੀ ਉਲੱੀ ਦੇ ਸੱੈਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਮਾਰੇਗੀ। 

ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਜੋ ਉਲੱੀ ਤੁਸੀ ਂਵੇਖਦ ੇਹੋ ਉਹ ਇਕਲੌਤੀ ਉਲੱੀ ਨਹੀ ਂਹੈ ਜੋ ਉਥੇ ਹੈ। ਜੇ ਇਸ ਨਾਲ ਜ਼ਵਹਰ ਪ੍ਦੈਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂ

ਇਹ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਤਹ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਉਲੱੀ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੌਦੇ ਵਾਂਗ ਸੋਵਚਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਵਜਸ ਵਹੱਸੇ ਨੂੂੰ  ਤੁਸੀ ਂਦੇਖ ਸਕਦੇ ਹੋ ਉਹ ਫੁੱਲ ਵਰਗਾ ਹ।ੈ ਇਸ ਦੇ ਹੇਠਾਂ 

ਭੋਜਨ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਇਸਦੀਆਂ ਜੜਹਾਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ 

ਬਣਾ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਭੋਜਨ ਵਜੂੰਨਾ ਨਰਮ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਓਨਾ ਹੀ ਭੋਜਨ 

ਵਵੱਚ ਉਲੱੀ ਫੈਲਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਵਜ਼ਆਦਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਕੀ ਸਾਰੇ ਉਲੱੀਦਾਰ ਭੋਜਨ ਨ ੰ  ਬਾਹਰ ਸੱੁਟਣਾ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ? 

ਕੁਝ ਸਖ਼ਤ ਪ੍ਨੀਰਾਂ (cheeses) ਅਤ ੇਸਖ਼ਤ ਸਲਾਮੀ (salami) ਨੂੂੰ  

ਬਚਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਸ ਦੇ ਆਲੇ ਦਆੁਲੇ ਅਤ ੇਹੇਠਾਂ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ ਇਕ ਇੂੰਚ ਉਲੱੀ ਨੂੂੰ  ਕਟੱ ਸਕਦੇ ਹੋ। ਹਾਲਾਂਵਕ, ਇਹ ਉਤਸ਼ਾਹਤ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਸਾਰੇ ਉਲੱੀਦਾਰ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੱੁਟ ਵਦੱਤਾ ਜਾਵੇ। 

ਜਦੋਂ ਸ਼ੱਕ ਹੋਵੇ, ਤਾਂ 

ਇਸ ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਸੱੁਟ 

ਵਦਓ! 



ਸੂਖਮ ਜੀਵ 

 

32 

 

 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ 
ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਸਾਡੇ ਵਾਤਾਵਰਣ ਵਵੱਚ ਹਰ ਜਗਹਾ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਸਾਡੇ ਲਈ ਬਹਤੁ ਮਦਦਗਾਰ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰ 

ਉਹ ਨੁਕਸਾਨਦੇਹ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਚੂੰਗ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਹਨ: 

▪ ਲੈਕਟੋਬੈਵਸਲਸ ਅਤ ੇਵਬਵਫਡੋਬੈਕਟੀਰੀਅਮ ਜੋ ਸਾਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਚਾਉਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਦੇ ਹਨ 

▪ ਪ੍ੁਲਾੜ ਸ਼ਟਲ 'ਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਨਾਸਾ ਦਆੁਰਾ ਵਰਤ ੇਜਾ ਰਹੇ ਬਾਇਓਵਫਲਮਸ 

ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਗੈਰ-ਲਾਭਕਾਰੀ, ਜਾਂ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ, ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਕਾਰਨ ਹੁੂੰਦੀਆਂ 

ਹਨ। 

ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਹਨ: 

ਕੈਮਪ੍ਾਇਲੋਬੈਕਟਰ (Campylobacter) 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤ ੇਮੀਟ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਚਵੂਹਆਂ, ਜੂੰਗਲੀ ਪ੍ੂੰਛੀਆਂ, ਘਰੇਲੂ ਪ੍ਾਲਤੂ 

ਜਾਨਵਰਾ ਂਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਬੱਲੀਆਂ ਅਤ ੇਕੱੁਵਤਆਂ ਦਆੁਰਾ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਵਬਨਾਂ ਉਪ੍ਚਾਰ ਕੀਤੇ ਪ੍ਾਣੀ 

ਵਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਵਲਸਟੀਰੀਆ (Listeria) 

ਵਮੱਟੀ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਲੋਕ ਉਹਨਾਂ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਮੱਛੀ ਅਤ ੇਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ 

ਨਾਲ ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੋ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਈ. ਕੋਲੀ 

ਜਾਨਵਰਾ ਂਦੀਆਂ ਅੂੰਤੜੀਆਂ ਵਵੱਚ ਰਵਹੂੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਮੀਟ ਦੀਆਂ ਬਾਹਰੀ ਸਤਹਾਂ ਤੱਕ ਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਇਸਨੂੂੰ  

ਕੱਵਟਆ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਈ. ਕੋਲੀ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਰਾਹੀ ਂਵੀ ਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਕਲੋਸਟਰੀਡੀਅਮ ਪ੍ਰਵਫਰੰਜਨਸ (Clostridium perfringens) 

ਇਹ ਉਚੱ ਪ੍ਰਟੋੀਨ ਜਾਂ ਸਟਾਰਚ ਵਰਗ ੇਭੋਜਨਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ਕਾਈਆਂ ਹੋਈਆਂ ਬੀਨਜ਼ ਜਾਂ ਗਰੈਵੀਆਂ (gravies) ਵਵੱਚ 

ਪ੍ਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸਦੇ ਗਲਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤੇ ਗਏ ਬਚੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਸਮੱਵਸਆ 

ਹੋਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ। 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ (salmonella) 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੱਚੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਹੋਰ ਮੀਟਾਂ, ਅਣ-ਪ੍ਾਸਚੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਅਤੇ ਕੱਚੇ ਆਂਵਡਆਂ 

ਵਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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ਲਾਗ 
ਜਦੋਂ ਜੀਵਤ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਧਾ ਜਾਦਂਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਹ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ 

ਦੀ ਲਾਗ ਵਾਲੀ ਵਕਸਮ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀ ਵਕਸਮ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰਦੇ ਹੋਏ, ਲਾਗ ਦਾ 

ਕਾਰਨ ਬਣਨ ਲਈ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀ ਕੇਵਲ ਥੋੜਹੀ ਵਜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਚਾਹੀਦੀ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਪ੍ੇਟ ਵਵੱਚੋਂ ਲੂੰਘਣਗੇ ਅਤ ੇਅੂੰਤੜੀਆਂ ਤੱਕ ਜਾਣਗ ੇਵਜੱਥੇ ਇਹ ਵਧਣਾ ਸੁ਼ਰ ੂਹੋ ਜਾਣਗ।ੇ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ 

ਖਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਲੱਛਣ ਵਦਖਾਈ ਦੇਣ ਨੂੂੰ  ਅਕਸਰ ਇੱਕ ਜਾਂ ਵਧੇਰ ੇਵਦਨ ਲੱਗਦੇ ਹਨ। ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ 

ਨਾਲ, ਲੱਛਣ ਵਤੂੰਨ ਵਦਨਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਵਦਖਾਈ ਦੇਣਗੇ, ਪ੍ਰ ਕੁਝ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 10 ਜਾਂ ਵਧਰੇੇ ਵਦਨਾਂ ਲਈ 

ਲੱਛਣਾਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਨਹੀ ਂਬਣਨਗ।ੇ ਹੋਰਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਦੋ ਮਹੀਵਨਆਂ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮਾਂ ਲੱਗ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਲੱਛਣ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਹੌਲੀ ਹੌਲੀ ਆਉਦੇਂ ਹਨ ਅਤ ੇਕਈ ਵਦਨਾਂ ਤੱਕ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਇੱਕ ਲਾਗ ਹ,ੈ ਲੱਛਣਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਇੱਕ 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬੁਖਾਰ ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ 

ਇਸ ਵਕਸਮ ਦੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇਪ੍ਣ ਦੀਆਂ ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ, ਕੈਮਪ੍ਾਇਲੋਬੈਕਟਰ ਅਤ ੇ

ਵਸ਼ਗੇਲਾ ਹਨ। ਹੋਰ ਵੀ ਬਹਤੁ ਸਾਰੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਹਨ। 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ (toxin) 
ਕਈ ਵਾਰ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਹੀ ਂਕਰਦਾ, ਸਗੋਂ ਉਹ ਚੀਜ਼ ਕਰਦੀ ਹੈ ਜੋ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਪ੍ੈਦਾ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। ਸਾਰ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਇਕੱ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਉਤਪ੍ਾਦ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਦੇ ਹਨ, ਵਜਨਹਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਮਨੱੁਖਾਂ ਲਈ 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਜਾਂ ਵਵਸੈ਼ਲੇ (toxic) ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਕਾਰਨ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲਾ ਨਸ਼ਾ ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਇਹਨਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਕੋਈ ਗੂੰਧ ਜਾਂ ਸਵਾਦ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦਾ। ਕੁਝ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੇ 

ਆਮ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦਆੁਰਾ ਨਸ਼ਟ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ। ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਵਕਸੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਨਾਲ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਾਉਣਾ ਇਸਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਨਹੀ ਂਬਣਾ ਸਕਦਾ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਉਸ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਤੋਂ ਆ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਧ ਵਰਹਾ ਹੈ, ਜਾਂ ਉਸ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਤੋਂ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਵਵਅਕਤੀ 'ਤੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਲਾਗਾ,ਂ ਕੱਟਾਂ, ਸਾੜਾ ਂ(burns), 

ਫੋੜੇ ਅਤ ੇਵਫਣਸੀਆਂ ਸਾਵਰਆ ਂਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ,ੇ ਜੇ ਉਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜਾਂ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਤਾ ਂਉਹ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਲੱਛਣ 
ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਨਸੇ਼ ਦੇ ਲੱਛਣ ਉਸੇ ਵਦਨ ਜਾਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਦੇ ਇੱਕ ਜਾਂ ਦੋ ਵਦਨਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਸੁ਼ਰ ੂਹ ੋ

ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਦੋ ਹਫ਼ਵਤਆ ਂਤੱਕ ਚੱਲ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਬਹਤੁ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਕੋਈ ਵੀ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾ ਪ੍ਦਾਰਥ (toxin) ਇੱਕ ਜ਼ਵਹਰ ਹ।ੈ ਇੱਕ ਆਮ ਵਕਸਮ ਕਲੋਸਟਰੀਡੀਅਮ ਬੋਟਵੂਲਨਮ 

(ਸੀ. ਬੋਟਵੂਲਨਮ) ਹੈ ਜੋ ਬੋਟਵੂਲਜ਼ਮ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੀ ਹੈ। 
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ਲੱਛਣਾਂ ਵਵੱਚ ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ: 

▪ ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ 

▪ ਉਲਟੀਆ ਂ

▪ ਥਕਾਵਟ 

▪ ਵਸਰ ਚਕਰਾਉਣਾ 

▪ ਵਸਰ ਦਰਦ 

▪ ਚੀਜ਼ਾਂ ਦਾ ਦੋ-ਦੋ ਵਦਖਣਾ 

▪ ਗਲੇ ਅਤ ੇਨੱਕ ਵਵੱਚ ਖੁਸ਼ਕੀ 

▪ ਸਾਹ-ਵਕਵਰਆ ਦਾ ਫੇਲਹ  ਹੋਣਾ 

▪ ਅਧਰੂੰਗ 

▪ ਕੁਝ ਮਾਮਵਲਆ ਂਵਵੱਚ, ਮੌਤ 

ਇਹ ਯਾਦ ਰੱਖਣਾ ਮਹਤੱਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਨਸੇ਼ ਨਾਲ, ਇਹ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨਹੀ ਂਹੈ ਜੋ 

ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ; ਇਹ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦਆੁਰਾ ਬਣਾਇਆ ਵਗਆ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾ ਪ੍ਦਾਰਥ ਹੈ। 

 

ਬੀਜਾਣੂੂੰ   (spores) 
ਕੁਝ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਗਰਮੀ, ਖੁਸ਼ਕੀ ਜਾਂ ਰਸਾਇਣਾਂ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਮਾਰ ੇਜਾਂਦੇ। ਜਦੋਂ ਉਹ 

ਅਵਜਹੀਆ ਂਹਾਲਤਾਂ ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਜੱਥੇ ਉਹ ਵਧ ਨਹੀ ਂਸਕਦੇ, ਤਾਂ ਉਹ ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਬੀਜਾਣੂੂੰ  

ਜੀਵਤ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਾ ਆਰਾਮ ਦਾ ਪ੍ੜਾਅ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹ ਵਧਕੇ ਵਕਵਰਆਸ਼ੀਲ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਬਣ ਸਕਦਾ ਹੈ 

ਜਦੋਂ ਵਧਣ ਲਈ ਚੂੰਗੀਆਂ ਹਾਲਤਾਂ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। 

 

ਸੀ. ਬੋਟਵੂਲਨਮ, ਉਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਬੋਟਵੂਲਜ਼ਮ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦਾ ਹੈ, ਇੱਕ ਵਕਸਮ ਦਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਹੈ ਜੋ 

ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਲਈ ਜਾਵਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਕੋਈ ਬਾਲ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਬੋਟਵੂਲਨਮ ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਖਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂ

ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਅੂੰਤੜੀਆਂ ਵਵੱਚ ਵਧਕੇ ਸਰਗਰਮ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਬਣ ਜਾਣਗ ੇਅਤ ੇਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨਗੇ। 

ਇਹ ਅੂੰਤੜੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆ ਂਪ੍ੁਰਾਣੀਆਂ ਡਾਕਟਰੀ ਸਮੱਵਸਆਵਾਂ ਵਾਲੇ ਬਾਲਗਾਂ ਵਵੱਚ ਵੀ ਹੋ 

ਸਕਦਾ ਹੈ।  

  

ਬੋਟਵੂਲਜ਼ਮ: ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਆੁਰਾ ਬਣਾਏ ਗਏ 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਨਾਲ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ। ਇਸ ਦੇ 

ਲੱਛਣ ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ, ਉਲਟੀਆਂ, ਦੇਖਣ ਵਵੱਚ ਮੁਸ਼ਵਕਲ, ਮਾਸਪ੍ੇਸ਼ੀਆਂ 

ਦੀ ਕਮਜੋ਼ਰੀ ਅਤੇ ਥਕਾਵਟ ਹਨ। ਇਹ ਘਾਤਕ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਜਾਂ ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ 

ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਨਾਸ਼ਕਾਂ ਦਆੁਰਾ ਨਸ਼ਟ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦ।ੇ 
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ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਵਬਮਾਰੀ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ 
ਵਬਮਾਰੀ ਸਮੋਨੇਲੋਵਸਸ 

(ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ) 

ਸਟੈਫੀਲੋਕੋਕਲ ਨਸ਼ਾ 

(ਸਟੈਫਾਈਲੋਕੋਕਸ 

ਔਰੀਅਸ) 

ਵਟਰਵਕਨੋਵਸਸ 

(ਵਟਰਵਚਨੇਲਾ 

ਸਪ੍ਾਈਰਵਲਸ) 

ਹੈਪ੍ੇਟਾਈਟਸ ਏ 

ਵਾਇਰਸ 

ਹੈਮੋਰੇਵਜਕ 

ਕੋਲਾਈਵਟਸ  

(ਈ. ਕੋਲੀ) 

ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦਾ 

ਆਮ ਸਰੋਤ 

ਕੱਚਾ ਪ੍ੋਲਟਰੀ, ਸੂਰ, 

ਅਤ ੇਸੂੰਕਰਵਮਤ ਮਨੱੁਖਾਂ 

ਦਾ ਮਲ 

 

ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਮਨੱੁਖਾਂ ਅਤ ੇ

ਜਾਨਵਰਾਂ ਦੇ ਨੱਕ, 

ਚਮੜੀ ਅਤ ੇਜ਼ਖਮ, 

ਅਤ ੇਗਊਆਂ ਦੇ ਥਣਾਂ 

ਤੋਂ 

ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਸੂਰ ਅਤ ੇ

ਭਾਲੂ ਦਾ ਮਾਸ 

ਸੂੰਕਰਵਮਤ 

ਮਨੱੁਖਾਂ ਦਾ ਮਲ, 

ਵਪ੍ਸ਼ਾਬ ਅਤ ੇਖੂਨ 

ਸ਼ਾਇਦ ਕੱਚਾ ਬੀਫ, 

ਸੂਰ ਅਤ ੇਪ੍ੋਲਟਰੀ 

 

ਲੱਛਣਾਂ ਦੀ 

ਸੁ਼ਰਆੂਤ* 

6-72 ਘੂੰਟ,ੇ ਆਮ ਤੌਰ 

'ਤੇ 18-36 ਘੂੰਟੇ 

1-8 ਘੂੰਟ,ੇ ਆਮ ਤੌਰ 

'ਤੇ 2-4 ਘੂੰਟੇ 

4-23 ਵਦਨ, ਆਮ 

ਤੌਰ 'ਤੇ 9 ਵਦਨ 

10-50 ਵਦਨ, 

ਪ੍ਰ ਆਮ ਤੌਰ 

'ਤੇ 25 ਵਦਨ 

2-6 ਵਦਨ 

ਲੱਛਣ ਬੁਖਾਰ, ਪ੍ੇਟ ਦਰਦ, 

ਦਸਤ, ਜੀਅ 

ਮਤਲਾਉਣਾ, ਉਲਟੀਆਂ, 

ਵਨਰਜਲੀਕਰਨ 

ਤੀਬਰ ਜੀਅ 

ਮਤਲਾਉਣਾ, 

ਉਲਟੀਆਂ, ਕੜਵੱਲਾਂ, 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਦਸਤ, 

ਅਤ ੇਵਨਢਾਲ 

(prostration) 

ਉਲਟੀਆਂ, ਜੀਅ 

ਮਤਲਾਉਣਾ, ਅੱਖਾਂ 

ਦੀਆਂ ਸਮੱਵਸਆਵਾਂ, 

ਮਾਸਪ੍ੇਸ਼ੀਆਂ ਵਵੱਚ 

ਜਕੜਨ ਅਤ ੇਸਾਹ 

ਲੈਣ ਵਵੱਚ 

ਮੁਸ਼ਵਕਲ 

ਬੁਖਾਰ, ਬੇਚੈਨੀ, 

ਜੀਅ 

ਮਤਲਾਉਣਾ, 

ਪ੍ੇਟ ਦਰਦ ਅਤੇ 

ਪ੍ੀਲੀਆ 

ਵਢੱਡ ਵਵੱਚ ਕੜਵੱਲਾਂ, 

ਅਤ ੇਖੂਨੀ ਜਾਂ ਪ੍ਾਣੀ 

ਵਾਲੇ ਦਸਤ; ਕਈ 

ਵਾਰ ਘਾਤਕ 

ਆਮ ਭੋਜਨ ਜੋ ਇਸ 

ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਨਾਲ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਹ ੋਜਾਂਦੇ ਹਨ 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ, ਮੀਟ, ਮੀਟ 

ਉਤਪ੍ਾਦ, ਅਣ-

ਪ੍ੇਸਚੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ, ਆਂਡੇ 

ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਕੱਚੇ ਆਂਡੇ, 

ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼, ਖੀਰ, ਗਰੈਵੀਆਂ 

ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਭਰਪ੍ੂਰ ਭੋਜਨ, 

ਕਸਟਰਡ, ਕਰੀਮ 

ਨਾਲ ਭਰੀਆਂ ਬੇਕ 

ਕੀਤੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ, ਹੈਮ, 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤ ੇਮੀਟ 

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ, ਅਤ ੇਆਲੂ 

ਅਤ ੇਹੋਰ ਸਲਾਦ 

ਘੱਟ ਪ੍ਕਾਇਆ 

ਸੂਰ ਦਾ ਮਾਸ ਅਤ ੇ

ਘੱਟ ਪ੍ਕਾਏ ਸੂਰ ਦੇ 

ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ 

ਆਉਣ ਵਾਲੇ 

ਭੋਜਨ 

ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼, 

ਕੱਚੀਆਂ 

ਵਸੱਪ੍ੀਆਂ, ਘੋਗੇ, 

ਦੁੱਧ, ਕਾਤਰਾਂ 

ਵਵੱਚ ਕੱਵਟਆ 

ਹੋਇਆ ਮੀਟ 

ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ 

ਹੈਮਬਰਗਰ, ਹੋਰ 

ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ ਅਤ ੇ

ਕੱਚਾ ਦੁੱਧ 

 

ਉਹ ਕਾਰਕ ਜੋ ਵਕਸੇ 

ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਫੁੱਟਣ 

ਵਵੱਚ ਯੋਗਦਾਨ 

ਪ੍ਾਉਦੇਂ ਹਨ 

ਨਾਕਾਫੀ ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ, 

ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਗਰਮ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ, 

ਖਾਣਾ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ 

ਪ੍ਕਾਉਣਾ ਅਤੇ ਮੁੜ 

ਗਰਮ ਕਰਨਾ, ਸਰਵ 

ਕਰਨ ਤੋਂ ਕਈ ਘੂੰਟ ੇ

ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ 

ਕਰਨਾ, ਅੂੰਤਰ-

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ, ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ 

ਦੀ ਨਾਕਾਫੀ ਸਫ਼ਾਈ, 

ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਕਰਮਚਾਰੀ 

ਦਾ ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  

ਛੂਹਣਾ, ਅਤ ੇਦਵੂਸ਼ਤ 

ਸਰੋਤਾਂ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ 

ਕਰਨਾ 

ਨਾਕਾਫੀ 

ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ, 

ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਕਰਮਚਾਰੀ 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  

ਛੂਹਣਾ, ਸਰਵ ਕਰਨ ਤੋਂ 

ਕਈ ਘੂੰਟ ੇਪ੍ਵਹਲਾਂ 

ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨਾ, 

ਲਾਗ ਨਾਲ ਕੂੰਮ 

ਕਰਨਾ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਮਸ 

ਵਾਲੇ ਕੱਟ ਜਾਂ 

ਖਰਾਬੀਆਂ ਅਤ ੇਗਰਮ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਭੋਜਨ 

ਰੱਖਣਾ 

 

ਨਾਕਾਫੀ 

ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ, 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਨੱਘੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 

ਰੱਖਣਾ, ਸਰਵ 

ਕਰਨ ਤੋਂ ਕਈ ਘੂੰਟ ੇ

ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਭੋਜਨ 

ਵਤਆਰ ਕਰਨਾ, 

ਅਤ ੇਬਚੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਠੀਕ ਤਰਹਾਂ 

ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਨਾ 

ਕਰਨਾ 

ਸੂੰਕਰਵਮਤ 

ਕਾਵਮਆਂ ਦਾ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣਾ, 

ਮਾੜੀ ਵਨੱਜੀ 

ਸਫ਼ਾਈ, ਖਾਣਾ 

ਘੱਟ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ 

ਪ੍ਕਾਉਣਾ, ਗੂੰਦੇ 

ਪ੍ਾਣੀ ਨਲ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਏ 

ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚੋਂ 

ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼ 

ਪ੍ਕੜਨਾ, ਅਤ ੇ

ਸੀਵਰੇਜ ਦਾ 

ਨਾਕਾਫੀ 

ਵਨਪ੍ਟਾਰਾ 

ਫਾਸਟ ਫਡੂ 

ਸੁਵਵਧਾਵਾਂ ਵਵੱਚ ਘੱਟ 

ਪ੍ਕਾਇਆ 

ਹੈਮਬਰਗਰ ਅਤ ੇ

ਵਚਕਨ, ਅੂੰਤਰ-

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

 

* ਇਹ ਉਸ ਸਮੇਂ ਤੋਂ ਲੈਕੇ ਜਦੋਂ ਕੋਈ ਵਵਅਕਤੀ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਉਸ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਜਦੋਂ ਉਹ ਵਬਮਾਰ 
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ਮਵਹਸੂਸ ਕਰਨਾ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਦਾ ਹ,ੈ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਵਾਹਕ (carriers) 
ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਭੋਜਨ, ਪ੍ਾਣੀ, ਜਾਨਵਰਾ ਂਜਾਂ ਵਸਤੂਆਂ ਤੋਂ ਆ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਮਨੱੁਖੀ ਸਰੀਰ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਅਤ ੇਉਤੱੇ 

ਵੀ ਪ੍ਾਏ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਕੁਦਰਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮੌਜੂਦ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਉਹ ਵਕਸੇ ਵਾਹਕ ਰਾਹੀ ਂ

ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਵਾਹਕ ਉਹ ਲੋਕ ਜਾਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੈ ਕੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਸ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਹੁੂੰਚ 

ਸਕਦੇ ਹਨ ਵਜਸਦਾ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। ਵਕਉਵਂਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਬਹਤੁ ਛੋਟੇ 

ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਨੂੰ ਗੀ ਅੱਖ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਦੇਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਅਤ ੇਉਹ ਤੁਹਾਡੇ ਜਾਣ ੇਵਬਨਾਂ ਲੋਕਾਂ ਅਤ ੇ

ਵਸਤੂਆਂ 'ਤੇ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

 

ਲੋਕ ਆਪ੍ਣੇ ਕੋਲ ਮੌਜੂਦ ਕੀਟਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਉਸ ਭੋਜਨ ’ਤੇ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਹ ਵਤਆਰ ਕਰ ਰਹੇ 

ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਵਬਨਾਂ ਕੋਈ ਲੱਛਣ ਜਾਂ ਵਚੂੰਨਹ ਵਦਖਾਏ ਲਾਗ ਲੱਗ ਜਾਣਾ ਸੂੰਭਵ ਹੈ। ਦਰਅਸਲ, 

ਅਸੀ ਂਹਮੇਸ਼ਾਂ ਕੁਝ ਕੀਟਾਣੂੂੰ  ਲੈ ਕੇ ਜਾਂਦੇ ਹਾ।ਂ ਚੂੰਗਾ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰਨ ਦਾ ਮਤਲਬ ਇਹ ਨਹੀ ਂਹੈ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ 

ਸਰੀਰ ਵਵੱਚ ਜਾਂ ਤੁਹਾਡੇ ਸਰੀਰ ਉਤੱੇ ਕੋਈ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਨਹੀ ਂਹਨ। 

ਲੋਕ ਇੱਕ ਵਕਸਮ ਦੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਚੁੱਕ ਵੀ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਜੇ ਉਹ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ 

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਕਰਦੇ ਤਾ ਂਉਹ ਇਸਨੂੂੰ  ਦਜੂੀ ਵਕਸਮ ਦੇ ਭੋਜਨ ’ਤੇ ਟਰਾਂਸਫਰ ਵੀ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਇਸ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਬਾਰ ੇਬਾਅਦ ਦੇ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਹੋਰ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

 

ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਵਾਇਰਸ, ਪ੍ਰੋਟਜੋੋਆ ਅਤੇ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਵਧ ਸਕਦੇ, ਪ੍ਰ 

ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਾਹਕ ਦਆੁਰਾ ਭੋਜਨ ’ਤੇ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ।  

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵੀ ਵਕਸ ੇਵਾਹਕ ਦਆੁਰਾ ਭੋਜਨ ’ਤ ੇਟਰਾਂਸਫਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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ਕੌਣ ਵਬਮਾਰ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ? 
ਬਹਤੁ ਸਾਰੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ ਜੋ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਵਾਲੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੇ ਵਬਮਾਰ ਹੋਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਘੱਟ ਜਾਂ ਵੱਧ 

ਕਰ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਵਵਚੱੋਂ ਕੁਝ ਇਹ ਹਨ: 

ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਾਂ ਵਵਅਕਤੀ ਦੀ ਵਸਹਤ। 

ਵਜਸ ਵਵਅਕਤੀ ਦੀ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਕਮਜ਼ੋਰ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਉਸ ਦੇ ਵਬਮਾਰ ਹੋਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਵਸਹਤਮੂੰਦ 

ਵਵਅਕਤੀ ਨਾਲੋਂ  ਵਧੇਰ ੇਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਕਮਜ਼ੋਰ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਵਾਲੇ ਵਵਅਕਤੀਆਂ ਵਵੱਚ ਬਹਤੁ ਛੋਟ,ੇ ਬਹਤੁ 

ਬੁੱਢੇ, ਗਰਭਵਤੀ ਔਰਤਾਂ ਅਤ ੇਵਕਸੇ ਡਾਕਟਰੀ ਸਵਥਤੀ ਦਆੁਰਾ ਕਮਜ਼ੋਰ ਕੀਤੀ ਜਾ ਚੁੱਕੀ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ 

ਵਾਲੇ ਲੋਕ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 

ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਰੋਗਾਣ ੰਆਾਂ ਦੀ ਮਾਤਰਾ। 

ਕੈਮਪ੍ਾਇਲੋਬਕੈਟਰ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਕਸੇ ਵਸਹਤਮੂੰਦ ਵਵਅਕਤੀ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ 

ਕਾਰਨ ਬਣੇਗਾ ਜੇ ਖਾਧ ੇਗਏ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ 500 ਤੋਂ ਵੱਧ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹੋਣ। ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਲਈ, ਇਹ ਵਗਣਤੀ 

100,000 ਹੈ। ਵਸ਼ਗੇਲਾ ਲਈ, ਇਕੱ ਵਵਅਕਤੀ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 10 ਜੀਵਾ ਂਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਨਾਲ ਵਬਮਾਰ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਇਹਨਾਂ ਅੂੰਕਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  'ਛੂਤ ਦੀ ਖਰੁਾਕ' ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਹੋਣ ਲਈ ਪ੍ਟੇ ਰਾਹੀ ਂ

ਅੂੰਤੜੀਆਂ ਤੱਕ ਪ੍ਹੁੂੰਚਣ ਵਾਸਤ ੇਕਾਫ਼ੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇੱਕ ਵਾਰ ਫੇਰ, ਜੇ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੀ 

ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਕਮਜ਼ੋਰ ਹੋ ਚੁੱਕੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਹ ਮਾਤਰਾ ਹੋਰ ਵੀ ਘੱਟ ਹੋਵੇਗੀ। 

ਸ ਖਮ ਜੀਵਾਾਂ ਦੀ ਵਕਸਮ। 

ਕੁਝ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਦਵੂਜਆਂ ਨਾਲੋਂ  ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨ ਦੀ ਵਧੇਰ ੇਸੂੰਭਾਵਨਾ 

ਰੱਖਦੇ ਹਨ। ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਅਤੇ ਪ੍ਰਜੀਵੀਆ ਂਨੂੂੰ  ਜੇ ਖਾਧਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਵਬਮਾਰੀ ਹੋਣ ਦੀ ਬਹਤੁ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ 
ਵਕਹੜੀ ਚੀਜ਼ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਏਨਾ ਖਤਰਨਾਕ ਬਣਾਉਦਂੀ ਹੈ? 

▪ ਉਹ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਬਹਤੁ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

▪ ਉਹ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਜੀ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਆਪ੍ਣੀ ਵਗਣਤੀ ਵਧਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

▪ ਉਹ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਜਾਂ ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਮਾਰ ੇਜਾਂਦੇ। 

▪ ਭੋਜਨ ਪ੍ਕਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਵੀ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਅਤ ੇਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਣੀ, ਭੋਜਨ ਵਵਚੱ ਅਤ ੇਮਨੱੁਖਾਂ, ਕੀਵੜਆਂ, ਚਵੂਹਆਂ ਅਤ ੇਵਸਤੂਆਂ (ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਤੌਲੀਏ 

ਅਤ ੇਕੱਪ੍ੜੇ) ਦਆੁਰਾ "ਵਹਚਹਾਈਕਰਾਂ" ਵਜੋਂ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ 

ਜਦੋਂ ਉਹ ਉਹਨਾਂ ਹਾਲਤਾਂ ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਅਨੁਕੂਲ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ, ਵਜਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ 

ਉਹਨਾਂ ਕੋਲ ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ, ਨਮੀ ਦਾ ਪ੍ੱਧਰ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਸਰੋਤ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 
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ਜੇ ਇਸਦਾ ਆਲੇ ਦਆੁਲਾ ਸਹੀ ਹੈ ਤਾ ਂਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਹਰ 10-20 ਵਮੂੰਟਾਂ ਵਵੱਚ ਦੁੱਗਣੀ ਹੋ ਜਾਵੇਗੀ। 

ਇਸ ਮਾਮਲੇ ਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਥੋੜੇ ਸਮੇਂ ਵਵੱਚ ਬਹਤੁ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਖਤਰਨਾਕ ਪ੍ੱਧਰਾਂ ਤਕੱ ਪ੍ਹੁੂੰਚ 

ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਹੇਠ ਵਲਖ ੇਪ੍ਰਮੱੁਖ ਕਾਰਕਾਂ 'ਤੇ ਵਵਚਾਰ ਕਰੋ ਜੋ ਸੂਖਮਜੀਵਾਂ ਦੇ ਵਵਕਾਸ ਦਾ ਸਮਰਥਨ ਕਰਦੇ ਹਨ: 

▪ ਸਮਾਂ ਅਤ ੇਤਾਪ੍ਮਾਨ 

▪ ਖਤਰ ੇਦੀ ਜੋ਼ਨ 

▪ ਆਕਸੀਜਨ 

▪ pH 

▪ ਨਮੀ 

▪ ਪ੍ਰੋਟੀਨ 

 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਾ ਵਵਕਾਸ 

ਸਮਾਂ ਅਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਨਯੂੰਤਰਣ, ਭੋਜਨ ਵਵਚੱ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧ ੇਨੂੂੰ  ਹੌਲੀ ਕਰਨ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਤਰੀਕਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਲਈ ਇੱਕ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਸਭ ਤੋਂ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਧਣਗ।ੇ 

 

ਵਜੂੰਨਾ ਸੂੰਭਵ ਹੋ ਸਕ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਖਤਰਾ ਜ਼ਨੋ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹ।ੈ ਵਜੂੰਨਾ ਲੂੰਬਾ 

ਸਮਾਂ ਭੋਜਨ ਇਸ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵਚੱ ਛੱਵਡਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਓਨਾ ਹੀ ਵਧੇਰ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇ

ਭੋਜਨ ਓਨਾ ਹੀ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  60°C (140°F) 'ਤੇ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਉਪੱ੍ਰ ਗਰਮ ਕਰਨਾ 

ਅਤ ੇਰੱਖਣਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਹੋਰ ਵਾਧ ੇਨੂੂੰ  ਰੋਕ ਦੇਵੇਗਾ ਪ੍ਰ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਅਸੀ ਂਪ੍ਵਹਲਾਂ ਦੇਵਖਆ ਹੈ, ਇਹ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਬੀਜਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਮਾਰੇਗਾ ਅਤ ੇਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਤੋਂ ਛੁਟਕਾਰਾ ਨਹੀ ਂਪ੍ਾ ਸਕਦਾ। 4°C 

(40°F) 'ਤੇ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ ਵੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਮਾਰਦਾ ਜਾਂ ਬੀਜਾਣੂੂੰਆਂ ਜਾਂ 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਕੁਝ ਨਹੀ ਂਕਰਦਾ, ਪ੍ਰ ਇਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧ ੇਨੂੂੰ  ਕਾਫ਼ੀ ਹੌਲੀ ਕਰਦਾ ਹ।ੈ 

ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ 4°C (40°F) ਅਤੇ 60°C (140°F) ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਹੁੂੰਦੀ ਹ।ੈ 
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ਆਕਸੀਜਨ 

ਕੁਝ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਕੇਵਲ ਉਥੇੱ ਹੀ ਵਧਣਗ ੇਵਜੱਥੇ ਆਕਸੀਜਨ ਹੋਵੇਗੀ ਅਤ ੇਹੋਰ ਵਕਸਮਾਂ ਕੇਵਲ 

ਉਥੇੱ ਹੀ ਵਧਣਗੀਆਂ ਵਜੱਥੇ ਆਕਸੀਜਨ ਨਹੀ ਂਹੋਵੇਗੀ। ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ 

ਕਾਰਨ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ, ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਅਕਸਰ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਚਕਨ, ਟਰਕੀ ਜਾਂ ਆਂਡੇ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਲਈ ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਕਲੋਸਟਰੀਡੀਅਮ ਬੋਟਵੂਲਨਮ, ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਗਲਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਕੈਨਾਂ ਜਾਂ ਜਾਰਾ ਂਵਵਚੱ ਪ੍ਾਇਆ 

ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਵਸਰਫ ਉਥੇ ਵਧਦਾ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਆਕਸੀਜਨ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ। 

ਉਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਜਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਲਈ ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਐਰੋਵਬਕ ਬਕੈਟੀਰੀਆ 

ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਐਰੋਵਬਕ ਕਸਰਤ ਦੀ ਤਰਹਾ ਂਹੈ, ਵਜਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਕਸਰਤ ਜੋ ਤੁਹਾਡੇ ਸਰੀਰ ਵਵੱਚ 

ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਆਕਸੀਜਨ ਵਲਆਉਦਂੀ ਹੈ। ਉਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਉਥੇੱ ਵਧਦ ੇਹਨ ਵਜੱਥੇ ਆਕਸੀਜਨ ਨਹੀ ਂ

ਹੁੂੰਦੀ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਐਨਾਰੋਵਬਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

pH 

pH ਇਸ ਗੱਲ ਦਾ ਮਾਪ੍ ਹੈ ਵਕ ਕੋਈ ਪ੍ਦਾਰਥ ਵਕੂੰਨਾ ਤੇਜ਼ਾਬੀ ਜਾਂ ਅਲਕਲੀਨ (ਖਾਰਾ) ਹੈ। pH ਸਕਲੇ 0-14 

ਤੱਕ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ 7 ਦਾ ਲੈਵਲ ਉਦਾਸੀਨ (neutral) ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਸੱੁ਼ਧ ਪ੍ਾਣੀ ਦਾ pH 7 ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ 7 ਤੋਂ 

ਹੇਠਾਂ ਕੋਈ ਵੀ ਸੂੰਵਖਆ ਤੇਜ਼ਾਬੀ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਅਤ ੇ7 ਤੋਂ ਉਪੱ੍ਰ ਦੀ ਕੋਈ ਵੀ ਸੂੰਵਖਆ ਅਲਕਲੀਨ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 
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ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਅਵਜਹੇ pH ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜੋ pH ਪ੍ੈਮਾਨੇ 'ਤੇ ਥੋੜਹਾ ਤੇਜ਼ਾਬੀ ਜਾਂ ਵਧਰੇੇ ਉਪੱ੍ਰ 

ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਭੋਜਨ ਜੋ ਅਸੀ ਂਖਾਂਦ ੇਹਾ ਂਉਹ 2 ਅਤੇ 7 ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ pH ਦੇ ਨਾਲ ਤੇਜ਼ਾਬੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਕੁਝ ਆਮ ਭੋਜਨਾਾਂ ਦਾ pH: 

ਆਈਟਮ pH ਆਈਟਮ pH 

ਕੇਲੇ 4.5 - 5.2 ਵਨੂੰ ਬੂ 2.2 - 2.4 

ਰੋਟੀ 5.3 - 5.8 ਦੁੱਧ 6.3 - 8.5 

ਗਾਜਰ 4.9 - 5.2 ਸੂੰਤਰ ੇ 3.1 - 4.1 

ਚੈਰੀ 3.2 - 4.1 ਵਸੱਪ੍ੀਆ ਂ 4.8 - 6.3 

ਮੱਕੀ 6.0 - 7.5 ਸੂਰ ਦਾ ਮਾਸ 5.3 - 6.9 

ਅੂੰਡੇ 6.4 - 9.0 ਆਲੂ 6.1 

ਆਟਾ 6.0 - 6.3 ਸਕੁਐਸ਼ 5.5 - 6.2 

 

ਨਮੀ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਲਈ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਨਮੀ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ 

ਵਧਣਗ।ੇ ਨਮੀ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਜੋ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧ ੇਲਈ ਚੂੰਗ ੇਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਵਜਹੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ ਵਜਵੇਂ ਵਕ: 

▪ ਮੀਟ (ਸਟੀਕ, ਹੈਮਬਰਗਰ ਅਤ ੇਸੂਰ) 

▪ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ (ਦੁੱਧ ਅਤ ੇਪ੍ਨੀਰ) 

▪ ਮੱਛੀ 

▪ ਅੂੰਡੇ 

▪ ਸਬਜ਼ੀਆ ਂ

ਸੱੁਕੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਧਣ ਲਈ ਲੋੜੀਦਂੀ ਨਮੀ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ, ਪ੍ਰ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ 

ਵਧਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਵਜਉਦੇਂ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਜਦੋਂ ਪ੍ਾਣੀ ਵਮਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਉਹ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੇ 

ਹਨ; ਵਫਰ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਵੱਚ ਵਾਧ ੇਲਈ ਲੋੜੀਦਂੀ ਨਮੀ ਹੋਵੇਗੀ। 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਮੁਕਾਬਲਤਨ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਲਈ ਉਪ੍ਲਬਧ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ 

ਮਾਤਰਾ ਨੂੂੰ  ਫਰੀਜ਼ ਕਰਕੇ, ਡੀਹਾਈਡਰੇਵਟੂੰਗ (ਪ੍ਾਣੀ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ) ਰਾਹੀ ਂਜਾਂ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦਆੁਰਾ ਘੱਟ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਨਮਕ, ਖੂੰਡ ਅਤੇ ਪ੍ਰੀਜ਼ਰਵੇਵਟਵਾਂ ਵਰਗੇ ਘੋਲਕ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਉਪ੍ਲਬਧ ਪ੍ਾਣੀ 

ਵੀ ਘੱਟ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਹ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਵਵਕਾਸ ਦਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਘਟਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ 

 

 

ਘੱਟ ਨਮੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਮਾਰੇਗੀ,  

ਪ੍ਰ ਇਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਤੋਂ ਰੋਕੇਗੀ। 
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ਪ੍ਰੋਟੀਨ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਉਦੋਂ ਵਧਦ ੇਹਨ ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਪ੍ੌਸ਼ਵਟਕ ਤੱਤਾਂ ਦੀ ਚੂੰਗੀ ਸਪ੍ਲਾਈ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਲਈ ਮੱੁਖ ਪ੍ੌਸ਼ਵਟਕ ਤੱਤ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਹ।ੈ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਨਾਲ ਭਰਪ੍ੂਰ ਭੋਜਨ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਮੀਟ (ਸਟੀਕ, ਹੈਮਬਰਗਰ ਅਤ ੇਸੂਰ) 

▪ ਮੱਛੀ 

▪ ਪ੍ੋਲਟਰੀ (ਵਚਕਨ ਅਤੇ ਟਰਕੀ) 

▪ ਅੂੰਡੇ 

▪ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ (ਦੁੱਧ ਅਤ ੇਪ੍ਨੀਰ) 

ਉਹ ਭੋਜਨ ਵਜਨਹਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਅਤੇ ਨਮੀ ਦੋਵਾਂ ਦਾ ਪ੍ੱਧਰ ਉਚੱਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਉਹ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧੇ ਲਈ 

ਬਹਤੁ ਵਧੀਆ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

 

ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ 
ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਉਹ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧ ੇਦਾ ਸਮਰਥਨ ਕਰਦੇ ਹਨ ਵਕਉਵਂਕ 

ਉਹ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਨਾਲ ਭਰਪ੍ੂਰ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਨਮੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਵਧੇਰੇ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਨੂੂੰ  ਵਧਣ, ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ਦੈਾ ਕਰਨ ਅਤ ੇਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਇਹਨਾਂ ਦੇ ਸਮੇਂ ਅਤ ੇ

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਬਹਤੁ ਵਧਆਨ ਨਾਲ ਦੇਖਣ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ: 

▪ 4.5 ਤੋਂ ਵੱਧ pH ਵਾਲੇ ਨਮੀ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ 

▪ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ 

▪ ਮੀਟ, ਮੱਛੀ, ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤ ੇਆਂਡੇ 

▪ ਕੁਝ ਕੱਚੀਆਂ ਸਬਜ਼ੀਆਂ ਅਤ ੇਫਲ਼ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਬੀਨ ਸਪ੍ਰਾਊਟਸ, ਤੇਲ ਵਵੱਚ ਲਸਣ ਅਤੇ ਕਟੱੇ ਹੋਏ 

ਖਰਬੂਜ਼)ੇ, ਖ਼ਾਸਕਰ ਉਹ ਜੋ ਪ੍ਕਾਏ ਨਹੀ ਂਜਾਣਗ ੇ

ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕਈੋ ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਉਹ ਵੀ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਖਤਰਨਾਕ ਹਵੋੇਗਾ। ਇਸ ਲਈ ਕਰੀਮ ਨਾਲ ਭਵਰਆ ਡੋਨਟ, ਕੱਟੇ ਹੋਏ ਵਚਕਨ ਨਾਲ ਸਲਾਦ, ਮੀਟ ਸੌਸ ਨਾਲ 

ਪ੍ਾਸਤਾ ਵਡਸ਼ ਅਤੇ ਪ੍ਨੀਰ ਨਾਲ ਕੈਸੇਰੋਲ ਸਾਰ ੇਸੂੰਭਾਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋਣਗ।ੇ 

ਕੁਝ ਕੱਚੀਆਂ ਅਤ ੇਕੁਝ ਪ੍ਕਾਈਆਂ ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਫਲ਼ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਵਾਧ ੇਦਾ ਸਮਰਥਨ 

ਕਰਨਗੇ ਅਤ ੇਇਸ ਲਈ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਹਨ। ਸਬਜ਼ੀਆਂ ਅਤ ੇਫਲ਼ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ 

ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹ ਕਈ ਮਹਾਮਂਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣੇ ਹਨ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਪ੍ਾਲਕ ਵਵੱਚ ਈ. ਕੋਲੀ - 

ਸਤੂੰਬਰ 2006; ਅਣਪ੍ਕਾਏ ਅਤ ੇਤਾਜ਼ੇ ਟਮਾਟਰਾਂ ਵਵੱਚ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ - ਜੁਲਾਈ 2008)। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
1. ਸਾਰ ੇਸੂਖਮ ਜੀਵ ਸਾਡੇ ਲਈ ਮਾੜੇ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੇ 

2. ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੀਆਂ 

ਹਨ: ਵਾਇਰਸ, ਪ੍ਰਜੀਵੀ, ਖਮੀਰ, ਉਲੱੀ ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ 

3. ਇਹਨਾਂ ਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਵਵੱਚ ਕੀ ਸਮਾਨ ਹੈ ਅਤ ੇਕੀ ਵੱਖਰਾ ਹ ੈ

4. ਇਹਨਾਂ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਸਰੋਤ 

5. ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਜੋ ਇਹ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਵਬਮਾਰੀ 

ਦੇ ਲੱਛਣ 

6. ਵਕਉ ਂਕੁਝ ਵਕਸਮਾਂ ਦੀ ਭੋਜਨ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੀ ਦਜੂੀਆਂ ਨਾਲੋਂ  ਲੋਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਬਮਾਰ ਕਰਨ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਵਧੇਰ ੇ

ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ 

7. ਵਕਉ ਂਕੁਝ ਲੋਕਾਂ ਦੀ ਦਵੂਜਆਂ ਨਾਲੋਂ  ਵਬਮਾਰ ਹੋਣ ਦੀ ਵਧੇਰੇ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਉਹ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ 

ਖਾਂਦ ੇਹਨ 

8. ਵਾਹਕ (carrier) ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ’ਤੇ ਵਕਵੇਂ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ 

9. ਵਧਣ ਲਈ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਕੀ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: ਸਮਾਂ ਅਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ, ਆਕਸੀਜਨ, pH, ਨਮੀ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਟੀਨ 

10. ਵਕਹੜੀ ਚੀਜ਼ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਬਣਾਉਦਂੀ ਹ ੈ
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ਸਮਾਂ ਅਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 
 

ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 

ਇਹ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਵਜੂੰਨਾ ਸੂੰਭਵ ਹੋ ਸਕ ੇਘੱਟ ਤੋਂ ਘਟੱ ਸਮੇਂ ਲਈ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਖਤਰੇ ਵਾਲੀ ਜੋ਼ਨ 

ਦੀ ਰੇਂਜ਼ (4°C/40°F ਅਤੇ 60°C/140°F ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ) ਵਵੱਚ ਹੋਵ।ੇ ਇਹ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ, ਪ੍ਰੋਸਣ ਅਤ ੇ

ਵੇਚਣ ਦੇ ਸਾਰ ੇਵੱਖ-ਵੱਖ ਪ੍ੜਾਵਾਂ ਦੌਰਾਨ ਸੱਚ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਉਪ੍ਲਬਧ ਕਰਵਾਏ ਜਾਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਕਈ ਪ੍ੜਾਵਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਲੂੰਘਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਹਰਕੇ ਪ੍ੜਾਅ 'ਤੇ ਕਦਮ ਚੁੱਕਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ ਵਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧੇ ਨੂੂੰ  ਘੱਟੋ 

ਘੱਟ ਰੱਵਖਆ ਜਾਵ।ੇ ਇਹ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਰੱਖੇ ਜਾਣ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ, ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾ ਂ'ਤੇ ਰੱਖਣ ਦੇ 

ਸਮੇਂ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਨੂੂੰ  ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਕੇ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਕਰਮ 
ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਦਾ ਮੱੁਢਲਾ ਕਰਮ ਇਹ ਹੈ: 

▪ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ 

▪ ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨਾ 

▪ ਵਹਮਦਰਵਣ ਯਾਨੀ ਬਰਫ਼-ਮੁਕਤ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ ਵਲਆਉਣਾ (thawing) 

▪ ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ 

▪ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ 

▪ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣਾ 

▪ ਗਰਮ ਅਤ ੇਠੂੰ ਢਾ ਰੱਖਣਾ 

▪ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ 

▪ ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰਨਾ 

ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਇਹਨਾਂ ਸਾਰੇ ਪ੍ੜਾਵਾ ਂਵਵੱਚੋਂ ਨਹੀ ਂਲੂੰਘਣਗੇ ਅਤ ੇਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਕ ਉਹ ਇਸ ਕਰਮ ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ 

ਵਵੱਚੋਂ ਨਾ ਲੂੰਘਣ। ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਤਾਜ਼ੀਆ ਂਸਬਜ਼ੀਆ ਂਫਰੀਜ਼ ਜਾਂ ਵਹਮਦਰਵ ਨਾ ਹੋਣ। ਸਲਾਦ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂੂੰ  

ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਂ ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ। ਸਾਰਾ ਭੋਜਨ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਜਾਂ ਸਾਰ ੇਪ੍ੜਾਵਾਂ ਵਵੱਚੋਂ 

ਲੂੰਘੇਗਾ। ਇਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਪ੍ੜਾਵਾਂ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਅਤ ੇਵਨਯੂੰਤਰਣ ਕਰਨਾ ਬਹਤੁ 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਧਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਬਹਤੁ ਘਟੱ 

ਹ।ੈ 

ਇਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਪ੍ੜਾਵਾਂ ਰਾਹੀ ਂਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਲਈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  
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ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ 
ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ ਪ੍ਹੁੂੰਚਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇੱਕ 

ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ।  

 

▪ ਪ੍ਰੋਬ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਦਾਖਲ ਕਰੋ ਤਾ ਂਜੋ ਸੂੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲ ਖੇਤਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ ਮੋਟੇ ਵਹੱਸੇ ਵਵੱਚ ਹੋਵੇ, 

ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਦੇ ਕੇਂਦਰ ਵਵੱਚ ਹੋਵੇ ਜੇ ਕੋਈ ਵਹੱਸਾ ਮੋਟਾ ਨਹੀ ਂਹ।ੈ 

▪ ਪ੍ੜਹਤ (reading) ਦੇ ਸਵਥਰ ਹੋਣ ਲਈ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 15 ਸਵਕੂੰਟ ਉਡੀਕ ਕਰੋ ਅਤ ੇਵਫਰ ਪ੍ੜਹਤ ਨੂੂੰ  

ਵਰਕਾਰਡ ਕਰੋ। 

ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਹਰੇਕ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅਲਕੋਹਲ ਸਵੈਬ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਘੋਲ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ 

ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਇਸ ਚੀਜ਼ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਹੈ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂ

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਾ ਕਰੋ। 

ਪ੍ਰੋਬ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਦੇ ਹਠੇਾਂ ਜਾਂ ਪ੍ਾਵਸਆਂ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣ ਨਾ ਵਦਓ ਵਕਉਵਂਕ ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਅਵਜਹਾ ਕਰਦੇ ਹੋ ਤਾ ਂ

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨਹੀ ਂਵਮਲੇਗਾ। ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  ਕਦੇ ਵੀ ਉਸ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਾ ਛੱਡੋ ਜੋ ਅਵਨ, 

ਮਾਈਕਰੋਵੇਵ ਜਾਂ ਸਟਵੋ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹ।ੈ 

ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਸ਼ਨ 
ਆਪ੍ਣੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  ਵਨਯਵਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨ ਨਾਲ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ 

ਵਮਲੇਗੀ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀਆਂ ਪ੍ੜਹਤਾਂ ਸਹੀ ਹਨ। ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਵਟੂੰਗ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  

ਐਡਜਸਟ ਕਰਨਾ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਇਹ ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਪ੍ੜਹ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਹਾਲਾਤਾਂ ਵਵੱਚ ਮੁੜ-ਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: 

▪ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਵੱਚ ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਤਬਦੀਲੀ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 

▪ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਹੇਠਾਂ ਡੇਗ ਵਦੱਤਾ ਵਗਆ ਹੈ 

ਭਾਵੇਂ ਉਪ੍ਰੋਕਤ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨਾ ਵੀ ਵਾਪ੍ਰੀਆਂ ਹੋਣ, ਤੁਹਾਡੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  ਵਨਯਮਤ ਅਧਾਰ 'ਤੇ ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਟ 

ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਤੁਹਾਡੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  ਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨ ਦਾ ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤਾ ਤਰੀਕਾ 

ਆਈਸ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ ਵਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਹੈ। 

  

ਤੁਹਾਡਾ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਸਵੇਾ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਹੋਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਧਾਤੂ ਦੀ ਪ੍ਰੋਬ 

ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ; ਤੁਰੂੰਤ ਪ੍ੜਹਨ ਵਾਲੀ 

ਵਕਸਮ ਨੂੂੰ  ਤਰਜੀਹ ਵਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 
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ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਟ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨਾ ਹੈ 

 

1. ਆਈਸ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ ਵਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਲਈ, ਕੁਚਲੀ ਹਈੋ 

ਬਰਫ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦੇ 50/50 ਸਲੂਸ਼ ਨੂੂੰ  ਵਮਲਾਓ। ਵਮਸ਼ਰਣ ਦਾ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਹਮੇਸ਼ਾਂ 0°C (32°F) ਹੋਵੇਗਾ, ਇਸ ਲਈ ਤੁਸੀ ਂਇਸ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ ਵਕ 

ਤੁਹਾਡਾ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਸਹੀ ਪ੍ੜਹਤ ਦੇ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

 

 

2. ਵਮਸ਼ਰਣ ਵਵੱਚ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਪ੍ਰੋਬ ਸੱੈਟ ਕਰੋ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਓ ਵਕ ਇਹ ਸਾਈਡਾਂ ਜਾਂ ਹਠੇਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਾ ਛੂਹ ਰਹੀ ਹੋਵੇ। ਇਹ 

ਦੇਖਣ ਲਈ ਸੂਈ ਦੇ ਚੱਲਣਾ ਬੂੰਦ ਹੋਣ ਤੱਕ ਉਡੀਕ ਕਰੋ ਵਕ 

ਇਹ ਵਕਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੜਹ ਰਹੀ ਹੈ। ਜੇ ਇਹ 0°C (32°F) 

ਨਹੀ ਂਹੈ, ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਐਡਜਸਟ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ। 

 

 

3. ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਵਵੱਚ ਕੈਲੀਬਰੇਸ਼ਨ ਨਟ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸਨੂੂੰ  

ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਘੁੂੰਮਾਉਣ ਲਈ ਇੱਕ ਛੋਟੇ ਵਜਹੇ ਰੈਂਚ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ 

ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 0°C (32°F) ਨਹੀ ਂਹੋ ਜਾਂਦਾ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਸਹੀ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਬ ਨੂੂੰ  ਬਰਫ ਦੇ ਪ੍ਾਣੀ 

ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ। 

 

 

4. ਹੋਰ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਇਸ ਦੇ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ 

ਵਸਲੂੰਡਰ ਜਾਂ ਪ੍ਲਾਇਅਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਵਬਲਕੁਲ ਇਸੇ 

ਤਰਹਾ ਂਐਡਜਸਟ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 
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ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਰੀਕੈਲੀਬਰੇਟ ਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ 

ਵਡਜੀਟਲ ਥਰਮਾਮੀਟਰਾਂ ਵਵੱਚ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨ ਦਾ ਕੋਈ ਤਰੀਕਾ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦਾ, ਪ੍ਰ ਵਫਰ ਵੀ 

ਸੱੁ਼ਧਤਾ ਲਈ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਡਾਇਲ ਟਾਈਪ੍ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਲਈ ਉਪੱ੍ਰ ਦੱਸੇ ਅਨੁਸਾਰ ਹੀ 

ਵਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਅਪ੍ਵਾਦ ਇਹ ਹੈ ਵਕ ਵਡਜੀਟਲ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਰੀਸੱੈਟ ਬਟਨ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ 

ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਸੈਵਟੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਮੁੜ-ਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨ ਲਈ ਧੱਕਣਾ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ 0°C (32°F) ਨਹੀ ਂ

ਪ੍ੜਹਦਾ, ਤਾ ਂਇੱਕ ਨਵੀ ਂਬੈਟਰੀ ਅਜ਼ਮਾਓ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਵਰਪ੍ੇਅਰ ਸਰਵਵਸ ਵਾਲੇ ਕੋਲੋਂ  ਯੂਵਨਟ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਵਾਓ। 

ਆਪ੍ਣੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਮੁਰੂੰਮਤ ਅਤ ੇਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਲਈ ਵਕਸੇ ਵੀ ਹਦਾਇਤਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰੋ ਜੋ ਖਰੀਦ ਦੇ 

ਸਮੇਂ ਇਸ ਦੇ ਨਾਲ ਆਉਦਂੀਆਂ ਹਨ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਸ਼ਨ ਲਈ ਹਦਾਇਤਾਂ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਦੇ ਹੋ ਅਤ ੇਇਹ ਕੁਝ ਵਡਗਰੀ ਤੱਕ ਗਲਤ ਹੈ ਪ੍ਰ ਤੁਸੀ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  

ਤੁਰੂੰਤ ਰੀਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨ ਦੇ ਯੋਗ ਨਹੀ ਂਹੋ, ਤਾ ਂਵਕਸੇ ਵੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਪ੍ੜਹਤ ਨੂੂੰ  ਹੱਥੀ ਂਐਡਜਸਟ ਕਰਨਾ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ। ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਜੇ ਤੁਹਾਡਾ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਆਈਸ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ ਵਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ -3°C 

(27°F) ਪ੍ੜਹਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  ਲਈ ਜਾਂਦੀ ਵਕਸੇ ਵੀ ਰੀਵਡੂੰਗ ਵਵੱਚ 3°C (5°F) ਜੋੜਨ ਦੀ ਲੋੜ 

ਪ੍ਵੇਗੀ ਵਕਉਵਂਕ ਤੁਸੀ ਂਜਾਣਦੇ ਹੋ ਵਕ ਇਸਨੂੂੰ  0°C (32°F) ਪ੍ੜਹਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਇਹ ਹੋਵੇਗਾ 

ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ 'ਤੇ 4°C (40°F) ਦੀ ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਰੀਵਡੂੰਗ ਅਸਲ ਵਵੱਚ 7°C (45°F) ਹੈ। 

 

ਜੇ ਤੁਹਾਡਾ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਕੁਝ ਵਡਗਰੀ ਤੋਂ ਵਧੇਰ ੇਗਲਤ ਹੈ, ਤਾਂ ਤੁਸੀ ਂਇਸ 'ਤੇ ਭਰੋਸਾ ਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ। ਇਸ 

ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰੋ, ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਵੱਖਰ ੇਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

  

ਉਲਝਣ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ, ਵਜੂੰਨੀ ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਕੇ ਆਪ੍ਣੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  

ਮੁੜ-ਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨਾ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ। 
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ਕਰਮ 

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਸਟੋਰੇਜ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਜਦੋਂ ਇਹ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਭੇਵਜਆ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੋਵੇ ਅਤ ੇਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂ

ਇਸਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵਚੱ ਸਟੋਰ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ। 

ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨਾ 

ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅਵਜਹੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ   ਠੋਸ 

ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਫਰੀਜ਼ ਰਵਹਣ ਦੀ ਆਵਗਆ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਦੇ ਫਰੀਜ਼ ਰਵਹਣ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਦਨ 

ਵਵੱਚ ਕਈ ਵਾਰ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਹਫਤੇ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਵਾਰ, ਇੱਕ ਪ੍ਰਬੋ 

ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਕ ਫਰੀਜ਼ਰ ਦੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ 'ਤੇ 

ਵਦਖ ਵਰਹਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਸਹੀ ਹੈ। 

 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਹਨਾਂ ਸੁਝਾਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਦੇ ਹੋ ਤਾ ਂਫਰੀਜ਼ਰ ਅਤੇ ਫਵਰੱਜ ਵਬਹਤਰ ਚੱਲਣਗ ੇਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ 

ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣਗ:ੇ 

▪ ਵਜੂੰਨਾ ਸੂੰਭਵ ਹੋ ਸਕੇ ਦਰਵਾਜ਼ਾ ਬੂੰਦ ਰੱਖੋ। 

▪ ਜਗਹ ਨੂੂੰ  ਓਵਰਲੋਡ ਨਾ ਕਰੋ। 

▪ ਖੁੱਲਹ ੀ ਤਾਰ ਵਾਲੀਆਂ ਸੈ਼ਲਫਾ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਈਨਬੱਧ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ (ਕਈੋ ਗੱਤਾ, 

ਵਟਨ ਫੋਇਲ ਜਾਂ ਹੋਰ ਠੋਸ ਸਮੱਗਰੀ ਨਹੀ)ਂ। 
▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਦਰਵਾਜ਼ ੇਦੀਆਂ ਸੀਲਾ ਂਸਖ਼ਤ ਹਨ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਹਨ। 

  

ਜੇ ਭੋਜਨ ਦਾ ਵਹਮਦਰਵਣ ਹੋ ਵਗਆ ਹੈ (thawed), 

ਤਾਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਾਏ ਵਬਨਾਂ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਫਰੀਜ਼ ਨਾ ਕਰੋ। 
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ਵਹਮਦਰਵਣ (thawing) 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕਦੇ ਵੀ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਹਮਦਰਵ (ਬਰਫ਼-ਮੁਕਤ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਉਤੱੇ ਵਲਆਉਣਾ) ਨਾ ਕਰੋ। ਵਜਵੇਂ 

ਹੀ ਭੋਜਨ ਵਹਮਦਰਵ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਹਾਲਾਂਵਕ ਭੋਜਨ ਦਾ ਅੂੰਦਰਲਾ ਵਹੱਸਾ ਅਜੇ ਵੀ ਫਰੀਜ਼ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਭੋਜਨ ਦਾ 

ਬਾਹਰੀ ਵਹੱਸਾ ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ (ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ) 'ਤੇ ਰਹੇਗਾ ਵਜਸ ਨਾਲ ਮੌਜੂਦ ਵਕਸੇ ਵੀ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਵਕਾਸ ਕਰਨ ਅਤ ੇਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਗਣਤੀ ਵਧਾਉਣ ਦਾ ਮੌਕਾ ਵਮਲ ਜਾਵੇਗਾ। 

 

 

ਇੱਕ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ 4°C (40°F) ’ਤੇ 

ਇਹ ਵਵਧੀ ਧੀਮੀ ਹੈ, ਇਸ ਲਈ ਵੱਡੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤ ੇ

ਰੋਸਟ, ਨੂੂੰ  ਵਹਮਦਰਵਣ ਲਈ ਇੱਕ ਵਦਨ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮਾਂ ਵਦਓ। ਇਹ 

ਲਗਭਗ 10 ਘੂੰਟੇ / ਵਕਲੋਗਰਾਮ ਜਾਂ 5 ਘੂੰਟੇ / ਪ੍ੌਂਡ ਲੈਂਦਾ ਹੈ। ਜਦੋਂ ਵੀ ਸੂੰਭਵ 

ਹੋਵੇ, ਇਹ ਉਹ ਤਰੀਕਾ ਹੈ ਵਜਸਦੀ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਰਤੋਂ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਸਭ ਤੋਂ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੈ। 

 

ਠੰਢੇ ਵਗਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦ ੇਵਸਕੰ ਵਵੱਚ 

ਇੱਕ ਵੱਡੇ ਸਾਫ਼ ਵਸੂੰਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਅਤ ੇਹੋਰ ਭੋਜਨਾਂ ਜਾਂ ਉਹਨਾਂ ਸਤਹਾਂ 'ਤੇ 

ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਵਛੱਟੇ ਨਾ ਪ੍ੈਣ ਵਦਓ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਹੋਵੇਗਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕਾਊਟਂਰ। 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਬਾਹਰੀ ਵਹੱਸੇ ਨੂੂੰ  ਠੂੰ ਢਾ ਰੱਖਣ ਲਈ ਪ੍ਾਣੀ ਨੂੂੰ  ਵਨਰੂੰਤਰ ਵਗਦਾ 

ਰੱਖੋ। ਵਜਵੇਂ ਹੀ ਭੋਜਨ ਵਹਮਦਰਵ ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ (ਬਰਫ਼-ਮੁਕਤ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ ਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ), ਵਸੂੰਕ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਓ ਅਤ ੇਵਸੂੰਕ ਅਤ ੇਵਹਮਦਰਵਣ 

(thawing) ਵਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰ ੇਬਰਤਨ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੋ। 

 

ਲਗਾਤਾਰ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੀ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆ ਦ ੇਵਹੱਸ ੇਵਜੋਂ 

ਇਹ ਵਵਧੀ ਭੋਜਨ ਦੇ ਛੋਟੇ ਵਹੱਵਸਆ ਂਵਜਵੇਂ ਵਕ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਭੋਜਨ, ਪ੍ੀਵਸਆ ਬੀਫ 

ਅਤ ੇਇਸ ਤਰਹਾ ਂਦੇ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਕੂੰਮ ਕਰਦੀ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਵੱਡੀਆਂ 

ਚੀਜ਼ਾਂ ਨਾਲ ਨਹੀ।ਂ 

 

ਮਾਈਕਰੋਵੇਵ ਵਵਚੱ 

ਇਸ ਵਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੇਵਲ ਤਾ ਂਹੀ ਕਰੋ ਜੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਖਾਣਾ 

ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੇ ਸਰੋਤ ਵਵੱਚ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ, ਵਕਉਵਂਕ ਇਸ ਵਵਧੀ ਨਾਲ 

ਵਹਮਦਰਵਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਨੱਘਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ ਇਹ ਵਵਧੀ ਵੱਡੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ 

ਲਈ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਨਹੀ ਂਹ।ੈ 

ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਚਾਰ ਤਰੀਵਕਆਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸ ੇਇੱਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਵਹਮਦਰਵ ਕਰ।ੋ 



ਸਮਾਂ ਅਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

49 

 

ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ 

ਫਵਰੱਜ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹ।ੈ ਫਵਰੱਜਾਂ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਉਸੇ ਤਰਹਾ ਂਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਜਵੇਂ ਫਰੀਜ਼ਰ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ ਦੀ। 

ਸਾਰ ੇਫਵਰੱਜਾਂ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਹੋਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ ਜੋ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਵੇਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੋਵ ੇਅਤ ੇਸਹੀ 

ਹੋਵੇ। ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਸਭ ਤੋਂ ਗਰਮ ਵਹੱਸੇ ਵਵੱਚ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਦਰਵਾਜ਼ੇ ਦੇ ਨੇੜੇ ਅਤੇ ਵਸਖਰ ਦੇ 

ਨੇੜੇ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ ਦੀ ਵਦਨ ਵਵੱਚ ਕਈ ਵਾਰ ਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਉਹ 4°C (40°F) 'ਤੇ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ ਰਵਹੂੰਦੇ ਹਨ। ਹਫਤੇ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਵਾਰ, ਵਕਸੇ 

ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਕ ਫਵਰੱਜ ਦੇ 

ਥਰਮਾਮੀਟਰ 'ਤ ੇਵਦਖਾਇਆ ਵਗਆ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਸਹੀ ਹ।ੈ 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਹਨਾਂ ਸੁਝਾਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਦੇ ਹੋ ਤਾ ਂਫਰੀਜ਼ਰ ਅਤੇ ਫਵਰੱਜ ਵਬਹਤਰ ਚੱਲਣਗ ੇਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ 

ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣਗ:ੇ 

▪ ਵਜੂੰਨਾ ਸੂੰਭਵ ਹੋ ਸਕੇ ਦਰਵਾਜ਼ਾ ਬੂੰਦ ਰੱਖੋ 

▪ ਜਗਹ ਨੂੂੰ  ਓਵਰਲੋਡ ਨਾ ਕਰੋ 

▪ ਖੁੱਲੀ ਤਾਰ ਵਾਲੀਆਂ ਸੈ਼ਲਫਾ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਈਨਬੱਧ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ (ਕਈੋ ਗੱਤਾ, 

ਵਟਨ ਫੋਇਲ, ਜਾਂ ਹੋਰ ਠੋਸ ਸਮੱਗਰੀ ਨਹੀ)ਂ 

▪ ਆਪ੍ਣੇ ਫਵਰੱਜਾਂ ਵਵੱਚ ਲੱਕੜ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਾ ਕਰੋ ਵਕਉਵਂਕ ਇਸ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਉਲੱੀ ਵਵਕਵਸਤ 

ਹੁੂੰਦੀ ਦੇਖੋਂਗ ੇ

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਦਰਵਾਜ਼ ੇਦੀਆਂ ਸੀਲਾ ਂਸਖ਼ਤ ਹਨ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਹਨ 

 ਮਸਾਲਾ ਫਵਰੱਜ 

ਮਸਾਵਲਆਂ ਦੇ ਫਵਰੱਜ ਅਕਸਰ ਸੈਂਡਵਵਚ ਜਾਂ ਪ੍ੀਜ਼ਾ ਵਰਗੀਆਂ ਖਾਣ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਤਆਰ ਕਰਨ 

ਜਾਂ ਜੋੜਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਮਸਾਲਾ ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਵਸਖਰ 'ਤੇ ਇੱਕ ਵਤਆਰੀ ਕਾਊਟਂਰ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਠੂੰ ਢੇ ਕੱਟ, ਪ੍ਨੀਰ, ਟਮਾਟਰ, ਸਲਾਦ 

ਅਤ ੇਅਚਾਰ ਵਰਗੀਆਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਰੱਖਣ ਲਈ ਭੋਜਨ ਰਖਣੇ (food compartments) ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਇਹਨਾਂ ਇਕਾਈਆਂ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਰਖਣੇ ਵਵੱਚ ਉਵਚਤ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਣਾ ਬਹਤੁ ਮੁਸ਼ਵਕਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, 

ਇਸ ਲਈ ਢੱਕਣ ਨੂੂੰ  ਵਜੂੰਨਾ ਸੂੰਭਵ ਹੋ ਸਕ ੇਬੂੰਦ ਰੱਖਣਾ ਅਤ ੇਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਨੇਵੜਓ ਂਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨਾ 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹ।ੈ ਭੋਜਨ ਰਖਵਣਆ ਂਨੂੂੰ  ਰਾਤ ਭਰ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਮੱੁਖ ਵਹੱਸੇ ਵਵੱਚ ਵਲਜਾਇਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ 

ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ, ਇਸ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਾਉਣ ਜਾਂ ਪ੍ਰੋਸਣ ਲਈ ਵਤਆਰ 

ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਾਧੂ ਵਧਆਨ ਰੱਖਣ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨਾ ਜੋਖ਼ਮ ਭਵਰਆ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ 

ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 20°-50°C (68°-122°F) ਰੇਂਜ ਵਵੱਚ ਸਭ ਤੋਂ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਵਧਦ ੇ

ਹਨ, ਖਾਸ ਕਰਕ ੇ37°C (98°F) ਜਾਂ ਸਰੀਰ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ। ਵਜੂੰਨਾ ਲੂੰਬਾ ਸਮਾਂ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਇਸ ਸੀਮਾ 

ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਓਨਾ ਹੀ ਇਸ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਵਜ਼ਆਦਾ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਕ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਧਣਗੇ 

ਅਤ/ੇਜਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨਗੇ ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨਗ।ੇ 

ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਤਆਰ ਕੀਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤੇ ਜਾ 

ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਬਣਾਏ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਦੋ ਘੂੰਵਟਆਂ ਤੋਂ ਵਧੱ ਨਹੀ।ਂ  

ਇਹ ਇਸ ਲਈ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਸੂੰਭਾਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਨੁਕਸਾਨ ਪ੍ਹੁੂੰਚਾ ਸਕਣ ਵਾਲੇ ਲੈਵਲ ’ਤੇ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ 

ਜਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਲਈ ਇਹ ਸਮਾਂ ਬਹਤੁ ਘਟੱ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ।  

 

 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਵੱਡੀ ਮਾਤਰਾ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ: 

▪ ਛੋਟੇ ਬੈਚਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ 

▪ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਠੂੰ ਢੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ 

▪ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਬਰਫ 'ਤੇ ਪ੍ੈਕ ਕਰੋ 

 

ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੋੜ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਨਾ ਰਵਹਣ ਵਦਓ। ਜੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਕਸ ੇ

ਵੀ ਕਾਰਨ ਕਰਕੇ ਆਪ੍ਣੇ ਵਰਕ ਸਟੇਸ਼ਨ ਨੂੂੰ  ਛੱਡਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ, ਤਾਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਾਪ੍ਸ 

ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਤੁਸੀ ਂਇਸ ਨਾਲ ਦਬੁਾਰਾ ਸੁ਼ਰਆੂਤ ਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦ।ੇ  
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ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣਾ 

ਭੋਜਨ ਵਮਸ਼ਰਣ ਵਜਨਹਾਂ ਵਵੱਚ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਨੂੂੰ  ਘਟੱੋ ਘੱਟ 74°C (165°F) ਦੇ ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

'ਤੇ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਆਪ੍ਣੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨਾਲ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ 

ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰੋ। 

ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ: 

▪ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ (ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਦੁੱਧ ਅਤ ੇਪ੍ਨੀਰ) 

▪ ਮੀਟ 

▪ ਪ੍ੋਲਟਰੀ 

▪ ਮੱਛੀ 

▪ ਅੂੰਡੇ 

ਮੀਟ ਪ੍ਕਾਉਣਾ 

ਕੁਝ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਮੀਟਾਂ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵੱਖਰਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਵਜਵੇਂ ਵਕ 

ਵਹਮਦਰਵਣ (thawing) ਵਾਲੇ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ ਦੱਵਸਆ ਵਗਆ ਹੈ, ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਤਹ 'ਤੇ 

ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਇਸ ਲਈ ਜਦੋਂ ਸਟੀਕ ਵਰਗੇ ਮੀਟ ਦਾ ਠੋਸ ਟਕੁੜਾ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਬਾਹਰੀ ਪ੍ਾਸਾ ਚੂੰਗੀ 

ਤਰਹਾ ਂਗਰਮ ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਤਹ ਦੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਮਾਰ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਭਾਵੇਂ ਕੇਂਦਰੀ ਭਾਗ 74°C (165°F) ਤੱਕ 

ਨਾ ਪ੍ਹੁੂੰਚਦਾ ਹੋਵ।ੇ 

ਜਦੋਂ ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੀਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਸਤਹ 'ਤੇ ਕਈੋ ਵੀ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਮੀਟ ਵਵੱਚ ਵਮਲ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਸਾਰੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਮਾਰ ੇਗਏ ਹਨ, ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਧੁਰ ਤੱਕ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਹ।ੈ ਹੇਠਾਂ ਵਦੱਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਮੀਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਵਚਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਪ੍ਕਾਉਣ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਦੇਂ ਹਨ ਅਤੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਦੇ ਬਚਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਨੂੂੰ  ਘਟਾਉਦੇਂ ਹਨ। 

ਕੱਚਾ ਭੋਜਨ ਪ੍ਕਾਉਣਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਲੋੜ1 

ਸੂਰ ਦਾ ਮਾਸ 71ºC (160ºF) 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ (ਸਾਬਤ) ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 82ºC (180ºF) 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ (ਟਕੁੜੇ ਜਾਂ ਪ੍ੀਵਸਆ) ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 74ºC (165ºF) 

ਪ੍ੀਵਸਆ ਮੀਟ (ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਵਾਲੇ ਮੀਟ ਤੋਂ 

ਇਲਾਵਾ) 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 71ºC (160ºF) 

ਮੱਛੀ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 70ºC (158ºF) 

 

 

1 ਫਡੂ ਵਰਟੇਲ ਅਤ ੇਫਡੂ ਸਰਵਵਵਸਜ਼ ਕੋਡ, 2016 
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ਭੋਜਨ ਵਮਸ਼ਰਣ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਪ੍ੋਲਟਰੀ, ਆਂਡੇ, 

ਮੀਟ, ਮੱਛੀ ਜਾਂ ਹੋਰ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 74ºC (165ºF)  

ਗਰਮ ਅਤੇ ਠੂੰ ਢਾ ਰੱਖਣਾ 

ਭੋਜਨ ਰੱਖਣ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਇਸਦੇ ਵਤਆਰ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਅਤ ੇਜਦੋਂ ਤੱਕ ਇਸਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਨਹੀ ਂਜਾਂਦਾ 

ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਇਸਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਗਰਮ, ਠੂੰ ਢਾ ਜਾਂ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੋ ਇਸ 'ਤ ੇਵਨਰਭਰ ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਕਸਮ ਕੀ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਨੂੂੰ  ਵਕੂੰਨੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਰੱਖਣ ਦੀ ਹਰੇਕ ਵਕਸਮ ਲਈ ਵੱਖੋ ਵੱਖਰੀਆ ਂਲੋੜਾਂ ਹਨ; ਅਸੀ ਂਅੱਗੇ ਇਹਨਾਂ 'ਤੇ ਨਜ਼ਰ ਮਾਰਾਂਗੇ। 

ਗਰਮ ਰੱਖਣਾ 

ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਪ੍ਕਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਗਰਮ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸਨੂੂੰ  "ਗਰਮ ਰੱਖਣਾ” (hot holding) 

ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਹਨ: 

▪ ਇੱਕ ਬਫੇ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਭੋਜਨ 

▪ ਇੱਕ ਹੌਟ ਡੌਗ ਕਾਰਟ ਵਵੱਚ ਗਰਮ ਰੱਖੇ ਗਏ ਹੌਟ ਡੌਗਜ਼ 

▪ ਗਰਮ ਟਰੇਅ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਫਾਸਟ ਫਡੂ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਇਸਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਨਹੀ ਂਜਾਂਦਾ 

ਵਰਤਾਏ ਜਾਣ ਜਾਂ ਵਡਸਪ੍ਲੇ ਲਈ ਗਰਮ ਰੱਖੇ ਜਾ ਰਹੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਹਰ ਸਮੇਂ 60°C (140°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤ ੇਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਰੱਖਣ ਸਮੇਂ ਦੌਰਾਨ ਵਨਯਵਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ 

ਕਰਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਰਕਾਰਡ ਕਰਨ ਲਈ ਇਕੱ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਇਹ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ 

ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਪ੍ਕਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਠੰਢਾ ਰੱਖਣਾ 

ਵਰਤਾਉਣ ਜਾਂ ਵਡਸਪ੍ਲੇ ਲਈ ਠੂੰ ਢੇ ਰੱਖੇ ਜਾ ਰਹੇ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਰ ਸਮੇਂ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤ ੇਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਉਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਹ ੈਵਜਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ ਇਹ ਭੋਜਨ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ 

ਹੋਣਗ।ੇ ਰੱਖਣ ਸਮੇਂ ਦੌਰਾਨ ਵਨਯਵਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਰਕਾਰਡ 

ਕਰਨ ਲਈ ਇਕੱ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਹੱਦੋਂ ਵੱਧ ਨਾ ਭਰੋ। ਸਾਰ ੇਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਲਈ ਧਾਤ ਦੇ ਡੱਵਬਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਕਉਵਂਕ ਧਾਤ 

ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਨਾਲੋਂ  ਠੂੰ ਢ ਦਾ ਸੂੰਚਾਲਨ ਵਧੀਆ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਠੂੰ ਢੇ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਫਵਰੱਜ ਯੂਵਨਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਜਾਂ ਬਰਫ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਦੇ 

ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਇਕੱ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੇ ਉਹ ਰਾਤ ਭਰ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਜਾਣਗ।ੇ 
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ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ 

ਜੇ ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰੇਜ ਜਾਂ ਵਰਤਾਉਣ ਲਈ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਵਧਆਨ ਨਾਲ 

ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਭੋਜਨ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚੋਂ ਲੂੰਘੇਗਾ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਬਰਫ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜਾਂ 60°C/140°F ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ ਆਉਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਜੂੰਨੀ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੂੰ ਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਓਨਾ ਹੀ ਘੱਟ ਸਮਾਂ ਇਹ ਖਤਰਾ ਜ਼ਨੋ ਵਵੱਚ ਵਬਤਾਉਦਂਾ ਹੈ, 

ਅਤ ੇਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧੇ ਦਾ ਖਤਰਾ ਓਨਾ ਹੀ ਘੱਟ ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ 

 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਲੱਗਣ ਵਾਲਾ ਸਮਾਂ ਇਹ ਹੈ: 

▪ ਦੋ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ, ਭੋਜਨ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 60°C (140°F) ਤੋਂ 20°C (68°F) ਤਕੱ ਵਡੱਗ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

▪ ਅਗਲੇ ਚਾਰ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ, ਭੋਜਨ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 20°C (68°F) ਤੋਂ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਵਾਂਗ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕਾਫ਼ੀ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੂੰ ਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ 

ਹ,ੈ ਤੁਹਾਡੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨ ਦੌਰਾਨ ਇਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਕੀਤੀ 

ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਠੂੰ ਢੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ।  

ਘੱਟ ਡ ੰਘੇ ਪ੍ੈਨ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ ਹੈ ਗਰਮ, ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵੱਡੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਤੋਂ ਘੱਟ ਡੂੂੰਘੇ 

ਪ੍ੈਨਾਂ (2-3 ਇੂੰਚ / 5-7 ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ ਡੂੂੰਘੇ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ) ਵਵੱਚ ਤਬਦੀਲ ਕਰਨਾ। 

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਲਈ ਪ੍ੈਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਅੂੰਸ਼ਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਢੱਕ ਵਦਓ, ਪ੍ਰ ਗਰਮੀ ਨੂੂੰ  ਵਨਕਲਣ ਵਦਓ। ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂੂੰ  

ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਹੇਠਾਂ ਵਲਆਉਣ ਲਈ ਪ੍ੈਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ। ਠੂੰ ਢਾ ਹੋਣ ਦੌਰਾਨ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਜੋਖਮ ਨੂੂੰ  

ਘਟਾਉਣ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਸਖਰਲੀਆਂ ਸੈ਼ਲਫਾ ਂ'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਹਲਾਉਣ ਨਾਲ ਵੀ ਠੂੰ ਢਾ ਹੋਣ ਦਾ 

ਸਮਾਂ ਕਾਫ਼ੀ ਘੱਟ ਹੋ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਠੂੰ ਢਾ ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੱੁਕਣ ਤੋਂ 

ਬਚਾਉਣ ਲਈ ਕੱਸਕ ੇਢਕ ਵਦਓ। ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਲੇਬਲ ਕਰੋ ਅਤੇ ਤਾਰੀਖ ਪ੍ਾਓ ਤਾ ਂਜੋ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਲੱਗ ਸਕ ੇਵਕ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਕੂੰਨੀ ਦੇਰ ਤੱਕ ਰੱਖਣਾ ਹੈ। 

  

ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਹਤੁ ਹੌਲੀ-ਹਲੌੀ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ  

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਪ੍ਰਮੁੱਖ ਕਾਰਨਾਂ ਵਵਚੱੋਂ ਇੱਕ। 
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ਵੱਡੇ ਕੰਟੇਨਰ 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵੱਡੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਵਵੱਚ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ ਬਹਤੁ ਮੁਸ਼ਵਕਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਇਹ ਹੋ 

ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਰਹੇਗਾ, ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਵਾਧ ੂਦੇਖਭਾਲ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ। ਤੁਸੀ ਂ

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ: 

▪ ਵੱਡੇ ਕੂੰਟੇਨਰ ਨੂੂੰ  ਬਰਫ ਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਰੱਖਣਾ (ਬਰਫ ਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਨਹਾਉਣਾ) 

▪ ਹੌਲੀ-ਹੌਲੀ ਵਹਲਾਉਣਾ 

▪ ਇੱਕ ਬਰਫ ਦੀ ਛੜੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ 

▪ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਸੱਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬਰਫ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨਾ 

▪ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਥੋੜਹੀਆਂ-ਥੋੜਹੀਆਂ ਮਾਤਰਾਵਾਂ ਵਵੱਚ ਵੂੰਡਣਾ 

ਤੁਹਾਡੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਵਦਆਂ, ਠੂੰ ਢੇ ਹੋਣ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ 

ਵਨਗਰਾਨੀ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਕਾਫ਼ੀ ਤਜੇ਼ੀ ਨਾਲ ਠੂੰ ਢਾ 

ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਠੰਢਾ ਕਰਨਾ 

ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਤਆਰ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਚਾਰ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ 20°C (68°F) ਤੋਂ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ 

1ਤੋਂ ਘਟੱ ਠੂੰ ਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਾਉਣ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਉਸ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਇਹ ਉਸ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਵੀ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਵਬਲਕੁਲ ਨਹੀ ਂਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਸਲਾਦ। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਆਪ੍ਣੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕਾਫ਼ੀ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੂੰ ਢਾ 

ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰਨਾ 

ਜਦੋਂ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਘੱਟੋ ਘੱਟ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਦੇ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਲਆਉਣ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦੋ ਘੂੰਵਟਆ ਂਦੇ ਅੂੰਦਰ ਉਸ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੱਕ ਪ੍ਹੁੂੰਚਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਵਕਉਵਂਕ 

ਭੋਜਨ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚੋਂ ਲੂੰਘੇਗਾ, ਇਸ ਲਈ ਵਜੂੰਨੀ 

ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਕ ੇਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਇਸ ਲਈ ਉਸ ਵਧੱ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸੂੰਭਵ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਜੋ ਤੁਸੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ। 

▪ ਸੂਪ੍, ਸਟ ੂ(stews) ਜਾਂ ਗਰੈਵੀਆ ਂਵਰਗੇ 

ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਬਾਲ ਦਰਜੇ ਤੱਕ ਵਲਆਉਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜਦੋਂ ਸੂੰਭਵ ਹੋਵੇ, ਥੋੜਹੀ ਮਾਤਰਾ 

ਵਵੱਚ ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰੋ ਤਾ ਂਜੋ ਤੁਸੀ ਂਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ 

ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰ ਸਕੋ। ਮੁੜ-ਗਰਮ ਕਰਨ ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਲਈ ਹਮੇਸ਼ਾਂ 

ਆਪ੍ਣੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ 

ਯਾਦ ਰੱਖੋ। 

▪ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਗਰਮ-ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਯੂਵਨਟ ਵਵੱਚ ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਹੋਲਵਡੂੰਗ 

ਅਵਨ, ਭਾਫ ਟੇਬਲ ਜਾਂ ਸੂਪ੍ ਕਲਸ਼, ਵਕਉਵਂਕ ਉਹ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਜਲਦੀ ਜਾਂ ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨ 

ਲਈ ਵਤਆਰ ਨਹੀ ਂਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। 

▪ ਬਚੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਸਾਵਧਾਨ ਰਹੋ ਵਕਉਵਂਕ ਉਹ ਦੋ ਵਾਰ ਖਤਰ ੇਦੇ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚੋਂ ਲੂੰਘਦੀਆਂ 
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ਹਨ। ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਵਕਸੇ ਵੀ ਬਚੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਸੱੁਟ ਵਦਓ (ਭਾਵ, ਬਚੇ ਹੋਏ 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਾ ਕਰੋ)। 
 

ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1. ਆਪ੍ਣੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  ਵਕਵੇਂ ਅਤ ੇਕਦੋਂ ਮੁੜ-ਕੈਲੀਬਰੇਟ ਕਰਨਾ ਹੈ 

2. ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਅਤ ੇਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

3. ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਹਮਦਰਵ ਕਰਨ (thawing) ਲਈ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕ ੇ

4. ਫਰੀਜ਼ਰ ਅਤ ੇਫਵਰੱਜ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾ ਂਦੀ ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਵਨਗਰਾਨੀ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨੀ ਹ ੈ

5. ਵਕਹੜੇ ਪ੍ੜਾਅ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖਤਰ ੇਦੇ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਉਦੇਂ ਹਨ: ਵਤਆਰੀ, ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣਾ, ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇ

ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ ਕਰਨਾ 

6. ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਸਮੇਂ ਨੂੂੰ  ਘੱਟ ਕਰਕ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਕਵੇਂ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

7. ਮੀਟ ਅਤ ੇਹੋਰ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਪ੍ਕਾਉਣ ਲਈ ਵਖੱ-ਵੱਖ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

8. ਗਰਮ, ਠੂੰ ਢੇ ਅਤ ੇਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਕਵੇਂ ਰੱਖਣਾ ਹ ੈ
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ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ 
 ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਵਤਆਰੀ ਅਤ ੇਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੇ ਸਾਰ ੇਵੱਖ-ਵੱਖ ਪ੍ੜਾਵਾਂ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹ।ੈ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੁਸੀ ਂਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਸ ਰਹੇ ਹੋ ਉਹ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੈ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ ਵਕ ਇਹ ਵਕਸੇ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਸਰੋਤ ਤੋਂ ਆਉਦਂਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਭੇਜਣਾ ਅਤ ੇਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ  
ਜਦੋਂ ਵੀ ਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ 

ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸਦੀ 

ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਤੁਸੀ ਂਚਾਹੁੂੰਦੇ ਹੋ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਸਾਰਾ 

ਭੋਜਨ ਵਕਸੇ ਮਾਨਤਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਸਰੋਤ 

ਤੋਂ ਆਵੇ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ 

ਹੋਵੇ। 

ਵਡਲੀਵਰੀ ਟਰੱਕਾ ਂਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ। 

ਉਹ ਸਾਫ਼ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇ

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਸੂੰਕੇਤ ਨਹੀ ਂਹੋਣੇ 

ਚਾਹੀਦੇ।  

ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  

ਸਵੀਕਾਰ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ 

ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਉਹ ਖਰਾਬ ਜਾਂ ਨੁਕਸਾਨੇ ਹੋਏ ਨਹੀ ਂਹਨ। ਲਈ ਦੇਖੋ: 

▪ ਵਸ਼ਵਪ੍ੂੰਗ ਕਰਨ ਲਈ ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

▪ ਕੈਨਾਂ 'ਤੇ ਵਚੱਬ ਜਾਂ ਜੂੰਗਾਲ 

▪ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਦਾ ਵਚੱਬੀ ਹੋਣਾ, ਲੀਕ ਹੋਣਾ ਜਾਂ ਦਾਗ ਲੱਗਣਾ 

▪ ਇਹ ਸੂੰਕੇਤ ਵਕ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਰਾਬ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਕੀਵੜਆਂ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ 

(ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਚਬਾਉਣ ਤੋਂ ਬਣੇ ਸੁਰਾਖ ਜਾਂ ਕੀਵੜਆਂ ਦੇ ਖੂੰਭ) 

▪ ਸਹੀ ਲੇਬਲ ਲੱਗਾ ਹੋਣਾ ਅਤ ੇਲੇਬਲਾਂ ਦਾ ਬਰਕਰਾਰ ਰਵਹਣਾ - ਇਹ ਉਸ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਬਦਲੇ ਹੋਏ, ਟੁੱਟੇ 

ਜਾਂ ਹਟਾਏ ਨਹੀ ਂਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਵਜਸ ਨਾਲ ਇਹ ਜੁਵੜਆ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

▪ ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੀ 'ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਦੀ ਤਾਰੀਖ਼ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ। ਜੇ ਤਾਰੀਖ ਲੂੰਘ ਗਈ ਹੈ, ਤਾਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਸਵੀਕਾਰ ਨਾ ਕਰੋ। 
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ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

ਉਹ ਭੋਜਨ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖਣ ਜਾਂ ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਵਜਹੇ ਵਾਹਨਾਂ ਵਵੱਚ 

ਭੇਜਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਰੈਫਵਰਜਰੇਵਟਡ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ 

ਤੌਰ 'ਤੇ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਭੇਵਜਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਠੋਸ 

ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਦੇ ਵਹਮਦਰਵ ਹੋਣ ਦੇ ਕੋਈ ਸੂੰਕੇਤ ਨਹੀ ਂਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ। 

ਉਹ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਵਰੱਜ ਜਾਂ ਫਰੀਜ਼ਰ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ, ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਅਸਲ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾ ਂ

ਲਈ ਦੁੱਗਣੀ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਡਲੀਵਰੀ ਟਰੱਕ ਵਵਚਲੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ 

ਜਾਂਚ ਕਰੋ (ਸਾਰ ੇਵਡਲੀਵਰੀ ਟਰੱਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਫਵਰੱਜ ਯੂਵਨਟਾਂ ਵਵਚੱ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ)। 
ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਲਈ ਆਪ੍ਣੇ ਪ੍ਰੋਬ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨੂੂੰ  

ਵਸੱਧੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਪ੍ਾ ਸਕਦੇ, ਤਾ ਂਇੱਕ ਕੇਸ ਖੋਲਹੋ  ਅਤੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੇ ਪ੍ੂਰ ੇਸੈਂਵਸੂੰਗ ਖੇਤਰ ਨੂੂੰ  ਦੋ ਪ੍ੈਕੇਜਾਂ 

ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਪ੍ਾਓ, ਸਾਵਧਾਨ ਰਹ ੋਵਕ ਵਕਤੇ ਤੁਸੀ ਂਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਕੋਈ ਸੁਰਾਖ ਨਾ ਕਰ ਦੇਵੋਂ। ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੇ 

ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਵਦਓ ਜੋ ਬਹਤੁ ਗਰਮ ਹਨ। 

 

ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾ ਂਦੀ ਵਧਆਨ ਨਾਲ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇ

ਵਕ ਉਹ ਵਹਮਦਰਵ ਨਹੀ ਂਹੋਏ ਅਤ ੇਮੁੜ ਫਰੀਜ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। ਬਰਫ ਦੇ ਵੱਡੇ ਰਵਵਆਂ, ਬਰਫ ਦੇ ਠੋਸ ਖੇਤਰਾਂ, 

ਬਦਰੂੰਗ ੇਜਾਂ ਸੱੁਕੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਦੀ ਤਲਾਸ਼ ਕਰੋ। ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੇ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰੋ ਜੋ ਵਹਮਦਰਵ ਹੋਇਆ 

ਅਤ ੇਮੁੜ-ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਕੋਈ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਹਮਦਰਵ ਹੋ ਵਰਹਾ ਹੈ, 

ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਫਰੀਜ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ, ਇਸਦੀ ਤਾਰੀਖ ਪ੍ਾਓ ਅਤ ੇ

ਵਹਮਦਰਵਣ ਦੀ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆ ਨੂੂੰ  ਜਾਰੀ ਰੱਖੋ - ਜਾਂ ਇਸਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰੋ। 

ਪ੍ਾਣੀ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਰਵਤਆ ਜਾਣ ਵਾਲਾ ਕੋਈ ਵੀ ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ੀਣ ਘਰੇਲੂ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ ਤੋਂ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, 

ਵਜਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਹੋਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 

  

ਵਹਮਦਰਵ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਮੁੜ-ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨਾ 

ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਵਡੇੱ ਖਤਰੇ ਹਨ। 
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ਮੀਟ, ਪੋ੍ਲਟਰੀ ਅਤੇ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਭੋਜਨ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਸਰਫ ਸਰਕਾਰੀ ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤੇ ਮੀਟ, ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤ ੇਮੱਛੀ/ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼ ਦੀ ਆਵਗਆ ਹੈ। 

ਇਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਦੇ ਰੈਪ੍ਰ ਅਤ/ੇਜਾ ਂਡੱਬੇ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਰਕਾਰ ਦੀ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਅਤ ੇਇਹ ਵਦਖਾਉਦੇਂ ਹਨ ਵਕ ਭੋਜਨ 

ਵਕੱਥੇ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ। 

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਮੀਟ ਅਤ ੇਪ੍ੋਲਟਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾ ਂਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੇ ਉਹ ਬਦਰੂੰਗ ੇਹਨ, ਅਜੀਬ ਗੂੰਧ ਹੈ, ਜਾਂ 

ਜੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਤਲਾ, ਵਚਪ੍ਵਚਪ੍ਾ ਜਾਂ ਸੱੁਕਾ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ 

ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਮੱਛੀ ਅਤ ੇਸੈ਼ਲਵਫਸ਼ ਨੂੂੰ  ਜਾਂ ਤਾ ਂਠੋਸ ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਜਾਂ 4°C (40°F) 'ਤੇ ਜੀਵਤ ਡੀਵਲਵਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਖੁਦ ਮੱਛੀ ਦੀ ਵੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ। ਮੱਛੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰੋ ਜੇ: 

▪ ਤੇਜ਼ 'ਮੱਛੀ ਨੁਮਾ' ਜਾਂ ਅਮੋਨੀਆ ਦੀ ਗੂੰਧ ਆਉਦਂੀ ਹੈ। 

▪ ਅੱਖਾ ਂਧਸੀਆਂ ਹੋਈਆਂ ਹਨ ਜਾਂ ਬਦੱਲਨੁਮਾ ਹਨ। 

▪ ਮਾਸ ਨਰਮ ਹੈ ਅਤੇ ਧਸ ਜਾਂਦਾ ਹੈ (ਭਾਵ, ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੀ ਉਗਂਲ ਨਾਲ ਮਾਸ ਵਵੱਚ ਚੋਭ ਲਾਉਦੇਂ ਹੋ ਅਤ ੇ

ਵਫੂੰਗਰਵਪ੍ਰੂੰਟ ਬਵਣਆ ਰਵਹੂੰਦਾ ਹੈ)। 
▪ ਵਸ਼ਵਪ੍ੂੰਗ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 4°C (40°F) ਤੋਂ ਉਪੱ੍ਰ ਹੈ। 

ਜੇ ਘੋਗ,ੇ ਮੁਸਲ ਜਾਂ ਵਸੱਪ੍ੀਆਂ ਦੇ ਖੋਲ ਅੂੰਸ਼ਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖੁੱਲਹੇ  ਹਨ ਅਤੇ ਟੈਪ੍ ਕੀਤੇ ਜਾਣ 'ਤੇ ਬੂੰਦ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੇ, ਤਾ ਂ

ਇਸਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਉਹ ਮਰ ਚੁੱਕੇ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰੋ। ਜੇ ਕੇਕੜਾ ਅਤ ੇਝੀਗਂਾ ਨਰਮ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ 

ਦੀ ਗੂੰਧ ਤੇਜ਼ ਹੈ, ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਵਦਓ।  

  

  

ਬੀਫ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ 'ਤੇ 

ਸਰਕਾਰੀ ਵਟਕਟਾਂ ਜਾਂ 

ਵਚਕਨ ਅਤੇ ਸਮੁੂੰਦਰੀ 

ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ 'ਤੇ ਟਗੈਾਂ 

ਦੀ ਭਾਲ ਕਰੋ। 
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ਅੂੰਡੇ 

ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ (ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟ) ਵਵੱਚ ਵਤਆਰ ਜਾਂ ਵੇਚੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਮੁਰਗੀ ਦੇ ਅੂੰਡੇ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਵਕਸੇ ਰਵਜਸਟਰਡ ਅੂੰਡਾ ਸਟੇਸ਼ਨ ਤੋਂ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸ਼ਰੇਣੀਬੱਧ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਵਸੱਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਕਸੇ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਤੋਂ, ਆਪ੍ਣੀ ਖਪ੍ਤ ਲਈ, ਨਾ ਵਕ ਦਬੁਾਰਾ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਅਣਗਰੇਡ ਅੂੰਡੇ 

ਖਰੀਦ ਸਕਦੇ ਹਨ।  

ਹਮੇਸ਼ਾ ਆਂਡੇ ਦੇ ਡੱਵਬਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਜਾਂਚ ਕਰੋ। ਤਰੇੜਾਂ, ਖੂੰਭਾ ਂਅਤੇ/ਜਾਂ ਮਲ ਵਾਸਤ ੇਦੇਖੋ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ 

ਕੋਈ ਵੀ ਵੇਖਦ ੇਹੋ, ਤਾ ਂਆਂਡੇ ਗਰੇਡ ਸੀ ਹਨ ਅਤ ੇਸਾਲਮੋਨੇਲਾ  ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਦਾ ਖਤਰਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਫਟੇ 

ਹੋਏ ਆਂਡੇ ਅਤ ੇਗਰੇਡ ਸੀ ਦੇ ਅੂੰਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਵਰਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ। ਤਰਲ ਆਂਵਡਆਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਪ੍ਾਸਚੀਵਕਰਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਤੋਵੜਆ ਜਾਂ ਨੁਕਸਾਨ ਨਹੀ ਂਪ੍ਹੁੂੰਚਾਇਆ ਜਾ 

ਸਕਦਾ। 

ਆਂਡੇ ਅਤ ੇਆਂਡੇ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  1-4°C (40°F) 'ਤੇ ਵਡਲੀਵਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ; ਅਤ ੇਜੇ ਉਹ ਉਚੱ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤ ੇਹਨ ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਅੂੰਡੇ ਵਸੱਧੇ ਅੂੰਡਾ ਗਰੇਵਡੂੰਗ ਸਟੇਸ਼ਨ ਤੋਂ ਆ ਰਹੇ 

ਹਨ, ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  13°C (55°F) 'ਤੇ ਭੇਵਜਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਵਜਵੇਂ ਹੀ ਤੁਸੀ ਂਸਵੀਕਾਰਯੋਗ ਆਂਡੇ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਦੇ 

ਹ,ੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਮੂਲ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 

ਗੈਰ-ਮੁਰਗੀ ਆਂਡੇ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਬੱਤਖ ਅਤ ੇਬਟੇਰ, ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵਚੱ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਜਾਣ 'ਤੇ ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਟੁੱਟੇ ਹੋਏ 

ਨਹੀ ਂਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ। ਇਹਨਾਂ ਆਂਵਡਆਂ ਦੀ ਕੋਈ ਵੀ ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਜਾਂ ਸਟੋਰੇਜ 4°C ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘਟੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

'ਤੇ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਵਸਰਫ ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਖਰੀਦੋ। ਸਾਰ ੇਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਆਈਸਕਰੀਮ, ਪ੍ਨੀਰ, ਖੱਟੀ ਕਰੀਮ ਅਤ ੇ

ਦਹੀ ਂਵਸਰਫ ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਬਣਾਏ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਵਕਸੇ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ ਪ੍ਲਾਂਟ 

ਵਵੱਚ ਅਣ-ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਤੋਂ ਬਣੇ ਪ੍ਨੀਰ, ਅਤ ੇਗਾਵਾਂ ਜਾਂ ਬਕੱਰੀਆਂ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਹੋਰ ਜਾਨਵਰਾਂ ਤੋਂ ਬਣੇ 

ਪ੍ਨੀਰ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦਾ, ਬਸ਼ਰਤੇ ਪ੍ਨੀਰ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੋਵੇ ਜੋ ਬਕੈਟੀਰੀਆ ਦੇ 

ਵਾਧ ੇਅਤ ੇਵਕਸੇ ਹੋਰ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਨਸ਼ਟ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਰੋਕਦਾ ਹੈ ਜੋ ਇਸਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਲਈ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾ 

ਦੇਵੇਗਾ। ਆਈਸਕਰੀਮ ਨੂੂੰ  ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਹੋਰ ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  2°-4°C (36°-40°F) ਦੇ 

ਵਵਚਕਾਰ ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਦੀ ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ ਖੱਟਾ ਜਾਂ ਉਲੱੀ ਵਰਗਾ ਸਵਾਦ ਜਾਂ 

ਅਜੀਬ ਰੂੰਗ ਜਾਂ ਬਣਤਰ ਨਹੀ ਂਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ। ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂ'ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਦੀ ਤਾਰੀਖ਼ ਦੀ 

ਜਾਂਚ ਕਰਦੇ ਹੋ। ਇਹਨਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘਟੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਡਲੀਵਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ 
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ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਧੇਰ ੇਹ ੈਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਵਦਓ। 

MAP ਭੋਜਨ 

ਸੋਧੀ ਹੋਈ ਵਾਯੂਮੂੰਡਲ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ (Modified Atmosphere Packaging - MAP) ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ 

ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਆਕਸੀਜਨ ਨੂੂੰ  ਘਟਾਉਦਂੀ ਹੈ ਜਾਂ ਹੋਰ ਗੈਸਾਂ ਨਾਲ ਬਦਲਦੀ ਹੈ। MAP ਵਵੱਚ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਪ੍ਰੀਜ਼ਰਵੇਵਟਵ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੇ ਵਬਨਾਂ ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। MAP ਵਵੱਚ ਉਪ੍ਲਬਧ ਕੁਝ ਭੋਜਨ 

ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਰੈਫਵਰਜਰੇਵਟਡ ਭੋਜਨ 

▪ ਤਾਜ਼ਾ ਪ੍ਾਸਤਾ 

▪ ਵਤਆਰ ਕੀਤੇ ਸਲਾਦ 

▪ ਸੂਪ੍ 

▪ ਸੌਸਾਂ (sauces) 

▪ ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਮੀਟ ਅਤੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ 

ਵਕਸੇ ਵੀ ਸੁਰਾਖਾਂ ਜਾਂ ਪ੍ਾਟਣ ਦੇ ਵਨਸ਼ਾਨਾਂ, ਬੁਲਬੁਵਲਆ,ਂ ਸਲਾਈਮ ਜਾਂ ਬਦਰੂੰਗੀ ਸਮੱਗਰੀ ਲਈ ਪ੍ੈਕੇਜਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ 

ਕਰੋ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਵੀ ਦੇਖਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਵਦਓ। MAP ਭੋਜਨ ਦੇ ਖਰਾਬ ਹੋਣ ਦੀ 

ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਬਹਤੁ ਘਟਾ ਵਦੂੰਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਵਕ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਗਲਤ ਢੂੰਗ ਨਾਲ 

ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। 

ਪ੍ੈਕੇਜ 'ਤੇ ਵਮਆਦ ਪ੍ੁੱਗਣ ਦੀ ਵਮਤੀ ਜਾਂ 'ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਦੀ ਤਾਰੀਖ਼ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ, ਅਤ ੇਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਓ ਵਕ ਭੋਜਨ, ਵਨਰਮਾਤਾ ਜਾਂ ਸਪ੍ਲਾਇਰ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ੈਕੇਜ 'ਤੇ ਵਨਸ਼ਾਨਦੇਹੀ ਕੀਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ 

ਗਏ ਹਨ। 

ਡੱਬਾਬੂੰਦ ਭੋਜਨ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਘਰੇ-ਡੱਬਾਬੂੰਦ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ ਜਾਂ ਸਵੀਕਾਰ ਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ। 

ਬੋਟਵੂਲਜ਼ਮ ਦਾ ਜੋਖਮ ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਹੈ। ਵਪ੍ਾਰਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਗੁਣਵੱਤਾ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਮਾਪ੍ਦੂੰਡਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰਾ ਕਰਨ ਲਈ ਬਹਤੁ ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਕੇ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੋ ਵਨਯਮਤ 

ਅਧਾਰ 'ਤੇ ਟੈਸਟ ਅਤ ੇਤਸਦੀਕ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ।  

 

ਵਕਸੇ ਵੀ ਧਾਤੂ ਦੇ ਕੈਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਵੀਕਾਰ ਨਾ ਕਰੋ ਵਜਨਹਾਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸ ੇਜਾਂ ਵਸਰੇ ਫੁੱਲੇ ਹੋਏ ਹੋਣ, ਸੀਣਾਂ ਵਵੱਚ ਖਾਮੀਆਂ ਹੋਣ, 

ਜੂੰਗਾਲ, ਵਚੱਬ, ਲੀਕ ਹੋਵੇ ਜਾਂ ਬਦਬੂ ਵਾਲੀ ਸਮੱਗਰੀ ਹੋਵੇ। ਵਬਨਾਂ ਲੇਬਲ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਕੈਨ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰ ਵਦਓ। 

ਧਾਤ ਦੇ ਡੱਬੇ ਨੂੂੰ  ਖੋਲਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਇਸ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਜਾਂ ਪ੍ਕਾਉਣ ਲਈ ਦਬੁਾਰਾ ਨਹੀ ਂਵਰਵਤਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ। 

  

ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਲਈ ਕਦ ੇਵੀ ਡੱਬੇ ਦੀ ਸਮਗੱਰੀ ਦਾ ਸੁਆਦ ਨਾ ਚਖ।ੋ 

ਤੁਸੀ ਂਇੱਕ ਛੋਟੇ ਵਜਹ ੇਸਵਾਦ ਤੋਂ ਵੀ ਬੋਟਵੂਲਜ਼ਮ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹ।ੋ 
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ਤਾਜ਼ਾ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਤਾਜ਼ੇ ਫਲਾ ਂਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆਂ ਦੀ ਮੁਰਝਾਉਣ, ਉਲੱੀ ਲੱਗਣ ਜਾਂ ਕੀਟਾਂ ਜਾਂ ਹੋਰ ਕੀਵੜਆਂ ਦੇ ਹਮਲੇ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ 

ਸੂੰਕੇਤ ਲਈ ਜਾਂਚ ਕਰੋ। ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ 

ਨਹੀ ਂਹਨ। 

ਆਪ੍ਣੇ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਵਨਯਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਯਾਦ ਰੱਖੋ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੀ ਉਪ੍ਜ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ 

ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਅਤੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਕੱਚੇ ਮੀਟ, ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਜਾਂ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਉਪੱ੍ਰ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

ਸੱੁਕੇ ਮਾਲ 

ਸੱੁਕੇ ਮਾਲ ਅਵਜਹੇ ਭੋਜਨ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਜਵੇਂ ਵਕ: 

▪ ਅਨਾਜ 

▪ ਅਨਾਜ 

▪ ਵਗਰੀਆਂ 

▪ ਚੌਲ 

▪ ਕਰੈਕਰ 

▪ ਪ੍ਰੇਟਜ਼ੇਲਸ 

▪ ਚੀਨੀ (ਸੂ਼ਗਰ) 

▪ ਆਟਾ 

ਉਹ ਸੱੁਕੇ, ਅਟੁੱਟ ਪ੍ੈਕੇਜਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। ਨਮੀ ਜਾਂ ਉਲੱੀ ਖਰਾਬ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਾਧ ੇ

ਦੇ ਸੂੰਕੇਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਸੁਰਾਖਾ ਂਜਾਂ ਪ੍ਾਟ ੇਹੋਣ ਵਾਸਤ ੇਪ੍ੈਕੇਜਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ ਜੋ ਲਾਗ ਦਾ ਸਬੂਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਇਹ ਉਤਪ੍ਾਦ 'ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਜਾਂ ਵਮਆਦ ਸਮਾਪ੍ਤ ਹੋਣ ਦੀਆਂ ਤਾਰੀਖਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਹਨ। 

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਅਤੇ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਰੱਖਣ ਲਈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਸਾਰ ੇਅਨਾਜ ਅਤ ੇਥੋਕ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਬੂੰਦ ਧਾਤ ਜਾਂ 

ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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ਵਕਵੇਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਹੈ 
ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਭੋਜਨ ਦਾ ਵਨਰੀਖਣ ਕਰ ਲੈਂਦੇ ਹੋ ਅਤ ੇਇਸਨੂੂੰ  ਸਵੀਕਾਰ ਕਰਨ ਦਾ ਫੈਸਲਾ ਕਰ ਲੈਂਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂ

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਕੁਝ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ਾਂ ਕਰਨੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਸੰਭਾਵਵਤ ਭੌਵਤਕ ਦ ਸ਼ਕਾਾਂ ਨ ੰ  ਦ ਰ ਕਰੋ। 

ਪ੍ੈਕੇਜਾਂ ਤੋਂ ਸਟੈਪ੍ਲਜ਼, ਮੇਖਾਂ ਜਾਂ ਹਰੋ ਫਾਸਟਨਰ ਹਟਾਓ ਤਾ ਂਜੋ ਉਹ ਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਵਦੱਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ 

ਵਵੱਚ ਭੌਵਤਕ ਦਸੂ਼ਕ ਨਾ ਬਣ ਜਾਣ। 

ਆਪ੍ਣੇ ਇਨਵੌਇਸਾਾਂ ਦੀ ਜਾਾਂਚ ਕਰੋ। 

ਜਾਂਚ ਕਰੋ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਇਨਵੌਇਸਾਂ ਦੇ ਮੱਦੇ-ਨਜ਼ਰ ਕੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ 

ਤੁਸੀ ਂਉਹ ਸਭ ਕੁਝ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ ਅਤ ੇਵਸਰਫ ਉਹੀ ਚੀਜ਼ਾਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ ਜੋ ਤੁਸੀ ਂਆਰਡਰ ਕੀਤੀਆ ਂਸੀ। 

ਆਪ੍ਣੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਨਯੰਤਰਣ ਨ ੰ  ਯਾਦ ਰੱਖੋ। 

ਵਜੂੰਨੀ ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਕ ੇਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੀਆ ਂਅਤ ੇਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਕੋਲਡ ਸਟੋਰੇਜ ਵਵੱਚ ਵਲਆਓ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  

ਡੌਕ 'ਤੇ ਜਾਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤੀ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਨਾ ਛੱਡੋ। 

ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ ਨ ੰ  ਰੋਕੋ। 

ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਲਈ ਵਜੂੰਨੀ ਜਲਦੀ ਹੋ ਸਕ ੇਉਹਨਾਂ ਦੇ ਸਟੋਰੇਜ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵਚੱ ਵਲਜਾਇਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਵਰਕਾਰਡ ਅਤੇ ਰਸੀਦਾਾਂ ਰੱਖੋ: 

ਖਰੀਦ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਰੀਆਂ ਰਸੀਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਸਾਲ ਤੱਕ ਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ।  

ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤ ੇਸਰੋਤ: 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਉਹ ਭੋਜਨ ਜੋ ਕੈਨੇਡਾ ਜਾਂ ਓਨਟਾਰੀਓ ਸਰਕਾਰ ਦਆੁਰਾ ਵਨਰੀਖਣ ਦੇ ਅਧੀਨ ਹੈ (ਭਾਵ, 

ਮੀਟ, ਡੇਅਰੀ, ਮੁਰਗੀ ਦੇ ਆਂਡੇ) ਵਕਸੇ ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤੇ ਸਰੋਤ ਤੋਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹ।ੈ  
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ਵਕਸੇ ਵਸ਼ਪ੍ਮੈਂਟ (shipment) ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰਨਾ 
ਚੀਜ਼ਾਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਜਦੋਂ ਵੀ ਕੋਈ ਵਸ਼ਪ੍ਮੈਂਟ ਤੁਹਾਡੀ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੇ ਵਮਆਰ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰਾ ਨਹੀ ਂਕਰਦੀ ਤਾਂ ਕੀ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਸ ਲਈ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰ ਹੋ, ਤਾ ਂ

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੀ ਕੂੰਪ੍ਨੀ ਦੀ ਨੀਤੀ ਨੂੂੰ  ਜਾਣਦੇ ਹੋ ਵਕ ਕੀ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਵਕਸੇ ਵਸ਼ਪ੍ਮੈਂਟ ਦੇ ਸਾਰ ੇ

ਜਾਂ ਕੁਝ ਵਹੱਸੇ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਅਸਵੀਵਕਰਤੀ ਨੂੂੰ  ਵਡਲੀਵਰੀ ਲੌਗ ਵਵੱਚ ਵਰਕਾਰਡ ਕਰੋ। ਲੌਗ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ 

ਸਕਦੇ ਹਨ, ਤਾਰੀਖ, ਸੂੰਵਮਲਤ ਭੋਜਨ, ਪ੍ੈਕੇਜ ਪ੍ਛਾਣ (ਜੇ ਕੋਈ ਹ)ੈ, ਉਹ ਮਾਪ੍ਦੂੰਡ ਜੋ ਪ੍ੂਰ ੇਨਹੀ ਂਕੀਤ ੇਗਏ, ਅਤ ੇਕੀਤੇ 

ਗਏ ਅਨੁਕੂਲਨ ਦੀ ਵਕਸਮ 

ਸਟੋਰੇਜ 
ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦੀਆਂ ਸਟੋਰੇਜ ਦੀਆਂ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਲੋੜਾਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। ਕੁਝ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

'ਤੇ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ; ਹੋਰਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖਣ ਜਾਂ 

ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਅੂੰਵਤਕਾ ਵਵੱਚ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਗਾਈਡ ਵਮਲੇਗੀ ਜੋ ਫਵਰੱਜ, ਫਰੀਜ਼ਰ ਅਤੇ ਕਮਰੇ ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਸਟੋਰੇਜ ਦੇ ਸਮੇਂ ਜਾਂ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਦਾ ਵੇਰਵਾ ਵਦੂੰਦੀ ਹੈ। 

 

 

 

ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈ਼ਲਫਾ ਂ'ਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਕਦੇ ਵੀ ਫਰਸ਼ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਦਂਾ ਹ ੈਵਕ ਤੁਸੀ ਂਫਰਸ਼ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ, ਅਤ ੇਇਹ ਵਕ 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਅਤ ੇਕੀਵੜਆਂ ਤੋਂ ਰੱਵਖਆ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇੱਕ ਆਮ ਵਨਯਮ ਹੈ ਫਰਸ਼ ਤੋਂ 6 ਇੂੰਚ ਦੀ 

ਦਰੂੀ। ਜੇ ਲੋੜੀਦਂੀ ਜਗਹਾ ਨਹੀ ਂਹੈ, ਤਾ ਂਤਬਦੀਲੀਆ ਂਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ। ਵਧੇਰ ੇਅਕਸਰ, 

ਮੁਕਾਬਲਤਨ ਛੋਟੀਆ ਂਵਡਲੀਵਰੀਆਂ, ਜਾਂ ਮੀਨੂ ਵਵਕਲਪ੍ਾਂ ਵਵੱਚ ਕਮੀ 'ਤੇ ਵਵਚਾਰ ਕਰੋ। 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕਦੇ ਵੀ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਨਾ ਕਰੋ: 

▪ ਵਾਸ਼ਰਮੂ 

▪ ਸਟਾਫ ਡਰੈਵਸੂੰਗ ਰਮੂ 

▪ ਗਵਲਆਰੇ 

▪ ਭੱਠੀ ਵਾਲੇ ਕਮਰੇ 

ਪ੍ੋਚੇ, ਬਾਲਟੀਆ,ਂ ਝਾੜੂ ਅਤੇ ਹੋਰ ਅਵਜਹੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਟੋਰੇਜ ਖੇਤਰਾਂ ਤੋਂ ਅਲੱਗ ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਉਸ ਖਤੇਰ ਵਵੱਚ ਸਟਰੋ ਕਰੋ ਜੋ ਵਸਰਫ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ 

ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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ਸਟੋਰੇਜ ਵਦਸ਼ਾ ਵਨਰਦੇਸ਼ 
ਕੁਝ ਆਮ ਵਨਯਮ ਹਨ ਜੋ ਹਰ ਵਕਸਮ ਦੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

▪ ਤੁਹਾਡੇ ਸਟੋਰੇਜ ਖੇਤਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ। 

▪ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਰਸ਼ ਤੋਂ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 15 ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ (ਛੇ ਇੂੰਚ) ਦਰੂ ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ 

ਨਾਲ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਦਾ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਆਸਾਨ ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

▪ ਰਸਾਇਣਾਂ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕਦੇ ਵੀ ਇਕੱਠੇ ਸਟੋਰ ਨਹੀ ਂਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ। ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਮੂਲ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਵਵੱਚ ਰੱਖੋ 

- ਇਹਨਾਂ ’ਤੇ ਵਮਲਾਉਣ (mixing) ਲਈ ਉਵਚਤ ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ, ਚੇਤਾਵਨੀਆ ਂਅਤ ੇਮੱੁਢਲੀ ਸਹਾਇਤਾ ਜਾਣਕਾਰੀ 

ਦੇ ਲੇਬਲ ਲੱਗ ੇਹੋਏ ਹੋਣ - ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਦਰੂ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 

▪ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਡੂ ਗਰੇਡ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਚੂੰਗੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਦੇ ਹੋਣ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ 

ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਆਸਾਨ ਹੋਣ। ਵਪ੍ਾਰਕ ਭੋਜਨ ਗਰੇਡ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਵਟਕਾਊ ਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਹ ਸਸਤੇ 

ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨਾਲੋਂ  ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਚਲਣਗ ੇਜੋ ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਟੁੱਟ-ਭੱਜ ਸਵਹਣ ਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ। ਕੁਝ ਭੋਜਨਾਂ 

(ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਖੁੂੰਭਾ)ਂ ਲਈ ਮੂਲ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਜੋਂ ਗੱਤ ੇਦੀ ਆਵਗਆ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ 

ਲਈ ਦਬੁਾਰਾ ਨਹੀ ਂਵਰਵਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਵਕਉਵਂਕ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ 

ਜਾ ਸਕਦਾ। 

▪ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਭੀੜ-ਭੜੱਕਾ ਨਹੀ ਂਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ। ਕੋਲਡ ਸਟੋਰੇਜ (ਫਵਰੱਜ ਅਤ ੇਫਰੀਜ਼ਰ) ਅਤ ੇਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

ਵਾਲੇ ਸਟੋਰੇਜ ਖੇਤਰਾਂ ਦੋਵਾਂ ਵਵੱਚ ਹਵਾ ਦੇ ਪ੍ਰਵਾਹ ਅਤੇ ਸੂੰਚਾਰ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ ਜਗਹਾ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਅੂੰਤਰ-

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਲਈ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੱਖਰਾ ਰੱਖਣ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ ਜਗਹਾ ਵੀ ਹੋਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

▪ ਨਮੀ ਨੂੂੰ  ਘੱਟ ਰੱਖਣ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਦੇ ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਚੱਲਣ ਅਤ ੇਉਲੱੀ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਵਮਲੇਗੀ। 

ਸਟਾਕ ਰੋਟੇਸ਼ਨ 
ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਮਹਤੱਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ, ਜਾਂ ਸਟਾਕ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇ

ਨਾਲ ਰੱਖਦੇ ਹੋ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਅਤ ੇਤਾਜ਼ਾ ਰੱਖੇ। 

▪ ਫਰੀਜ਼ਰ, ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ ਯੂਵਨਟ ਜਾਂ ਸੱੁਕੇ ਸਟੋਰੇਜ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਫਸਟ ਇਨ, ਫਸਟ ਆਊਟ 

(FIFO) ਵਨਯਮ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਤਰਤੀਬਬੱਧ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਮਆਦ ਸਮਾਪ੍ਤ 

ਹੋਣ ਜਾਂ 'ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਦੀਆਂ ਤਾਰੀਖਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਸ਼ਰੇਣੀਬੱਧ ਕਰੋ। ਇਹਨਾਂ ਤਾਰੀਖਾਂ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹਣੋ 'ਤੇ ਤਾਰੀਖ ਵਦੱਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਨਵੇਂ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੁਰਾਣ ੇਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਵਪ੍ੱਛੇ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕੇ ਵਕ ਪ੍ਰੁਾਣੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ 

ਹੈ - ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਹੋਇਆ ਪ੍ਵਹਲਾ ਉਤਪ੍ਾਦ (ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਅੂੰਦਰ ਆਇਆ) ਉਹ ਪ੍ਵਹਲਾ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੈ ਜੋ ਤੁਸੀ ਂ

ਵਰਤਦੇ ਹੋ (ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਬਾਹਰ ਜਾਵਗੇਾ)। 
▪ ਰੈਫਵਰਜਰੇਵਟਡ, ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਹੋਏ ਅਤ ੇਸੱੁਕੇ ਮਾਲ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵਾਸਤੇ ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਸਮੇਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ 

ਕਰੋ। ਤੁਹਾਡੀ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਅੂੰਵਤਕਾ ਵਵੱਚ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਗਾਈਡ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ’ਤੇ ਤਾਰੀਖ ਵਲਖੀ ਹੋਈ ਹਵੋੇ। 

▪ ਵਜੂੰਨਾ ਤੁਸੀ ਂਵਰਤ ਸਕਦੇ ਹ ੋਉਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਆਰਡਰ ਨਾ ਕਰੋ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਵਜ਼ਆਦਾ ਸਟਾਕ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਤੁਸੀ ਂਭੋਜਨ 

ਬਰਬਾਦ ਕਰ ਦੇਵੋਂਗੇ। 

▪ ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਸੱੁਟਣ ਨਹੀ ਂਜਾ ਰਹੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੋਰ ਭੋਜਨਾਂ ਤੋਂ ਦਰੂ ਰੱਖੋ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ 

'ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਵਮਆਦ ਖਤਮ ਹੋਣ ਦੀ ਵਮਤੀ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਰ ਕਰ ਗਏ ਹਨ। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1 ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਵਸ਼ਵਪ੍ੂੰਗ ਅਤੇ ਸਟੋਰੇਜ ਲੋੜਾਂ 

2 ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਅਤੇ ਹਾਲਤ ਦੀ ਜਾਂਚ 

ਕਰਨਾ  ਵਕ ਉਹ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਵਮਆਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਭੇਜੇ ਗਏ ਹਨ 

3 ਜਦੋਂ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਵਸ਼ਪ੍ਮੈਂਟ ਨੂੂੰ  ਰੱਦ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਕੀ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

4 ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 'ਫਸਟ ਇਨ, ਫਸਟ ਆਊਟ' ਵਨਯਮ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਵਕ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਸਹੀ 

ਕਰਮ ਵਵੱਚ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 
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ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 
ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦਾ ਫੈਲਣਾ ਹੈ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਕੁਦਰਤੀ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਉਹ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੇ। 

ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ, ਕੁਝ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਕੁਦਰਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, 

ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕੱਚੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਵਵੱਚ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ । ਜੇ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਨੂੂੰ  ਕੱਚੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਤੋਂ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਤਬਦੀਲ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਹੋਰ ਸਰੋਤ ਵੀ 

ਹਨ। ਵਾਇਰਸ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਹੈਪ੍ੇਟਾਈਟਸ ਏ, ਵਕਸੇ ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਵਵਅਕਤੀ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਤਬਦੀਲ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੋ 

ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਹੋਰ ਸਰੋਤਾਂ ਵਵੱਚ ਮਾੜੀ ਸਫ਼ਾਈ, ਮਾੜੀ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਜਾਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਸ਼ਾਮਲ 

ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਵਜਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। ਕੁਝ ਸਧਾਰਣ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ ਜੋ ਤੁਸੀ ਂ

ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਵਜੋਂ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹ ੋਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਭੋਜਨ ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਾ ਹੋਵੇ। 

ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 
ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਵਤੂੰਨ ਤਰੀਵਕਆਂ ਨਾਲ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ: 

1. ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਤੱਕ  

ਕੱਚਾ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਜੂਸ, ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ। 

2. ਭੋਜਨ ਲਈ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ  

ਉਸੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਚੇੱ ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਵਵਚਕਾਰ 

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ। 

3. ਲੋਕਾਾਂ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਤੱਕ  

ਉਹ ਹੱਥ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੇ ਕੱਚੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂਵਹਆ ਹੈ, ਵਫਰ ਵਵਚਕਾਰ ਧੋਏ ਵਬਨਾਂ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂੂੰਹਦੇ 

ਹਨ। 
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ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ 
ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਰੱਖਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜੋ 

ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਚਦਾ ਹੈ। 

ਕੱਚਾ ਮੀਟ, ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤੇ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਹੇਠਲੀਆ ਂਸੈ਼ਲਫਾਂ 'ਤੇ ਰੱਖੋ। ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਅਤੇ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ 

ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਪੱ੍ਰਲੀਆਂ ਸੈ਼ਲਫਾਂ 'ਤੇ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਕੱਚੇ ਫਲ਼ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆ ਂਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਜਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਗਰਮ 

ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਉਹ ਕੇਂਦਰ ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਜੇ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਜਗਹਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਹਰੇਕ ਭੋਜਨ ਸਮੂਹ ਨੂੂੰ  

ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਇੱਕ ਵੱਖਰ ੇਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਸਾਰ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਢੱਕ ਵਦੱਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਹੋਰ ਭੋਜਨਾਂ ਤੋਂ ਟਪ੍ਕੇ ਰਸ ਜਾਂ ਜੂਸਾਂ 

ਕਰਕੇ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਵਚਆ ਜਾ ਸਕ,ੇ ਅਤ ੇਧੂੜ ਜਾਂ ਵਸਤੂਆਂ ਵਰਗੇ ਹੋਰ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਰੂ ਰੱਵਖਆ ਜਾ 

ਸਕ।ੇ  

 

ਕੀ ਗਲਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ? 
ਖੱਬੇ ਪ੍ਾਸ ੇਦੀ ਤਸਵੀਰ ਗਲਤ ਕਰਮ ਵਵੱਚ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ 

ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਦਖਾਉਦਂੀ ਹੈ। ਇਥੇੱ ਕੀ ਗਲਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ? 

ਕੁਝ ਚੀਜ਼ਾਂ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਸਲਾਦ-ਪ੍ੱਤੇ (lettuce) ਨੂੂੰ  ਕੱਚੇ ਵਚਕਨ ਦੇ ਨਾਲ ਸਟੋਰ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਸਲਾਦ-ਪ੍ੱਤੇ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਸਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ 

ਪ੍ਕਾਇਆ ਨਹੀ ਂਜਾਵੇਗਾ, ਅਤੇ ਵਚਕਨ ਤੋਂ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ 

ਜਾਂ ਹੋਰ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦਾ 

ਹੈ। ਵਚਕਨ ਅਤ ੇਸਲਾਦ ਦੋਵੇਂ ਅਣਢਕੇ ਹੋਏ ਹਨ। 

▪ ਕੱਚੇ ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  ਵਢੱਲੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਢੱਕੇ ਹੋਏ ਖਾਣ ਲਈ 

ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ ਦੇ ਉਪੱ੍ਰ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਵਚਕਨ 

ਦੇ ਜੂਸ ਹੇਠਾਂ ਵਦੱਤੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਟਪ੍ਕ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤੇ 

ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

▪ ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਹੇਠਲੇ ਪ੍ਾਸ ੇਰੱਵਖਆ ਸੂਪ੍ ਅਣਢਵਕਆ ਹੈ। 

ਇਸ ਦੇ ਉਪੱ੍ਰ ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਭੌਵਤਕ ਜਾਂ 

ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਹੋ 

ਸਕਦੀ ਹੈ। 

 

 

  

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਸੋਚਦੇ ਹੋ ਵਕ ਭੋਜਨ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਗਏ ਹੋਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਸੱੁਟ 

ਵਦਓ ਜਾਂ ਆਪ੍ਣ ੇਸੁਪ੍ਰਵਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਦੱਸ।ੋ 
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ਭੋਜਨ ਵਡਸਪ੍ਲੇ 
ਪ੍ੁਰਾਣ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕਦੇ ਵੀ ਨਵੇਂ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਵਮਲਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ। ਪ੍ੁਰਾਣਾ ਭੋਜਨ ਨਵੇਂ ਭੋਜਨ ਨਾਲੋਂ  ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ 

ਖਰਾਬ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਨਵੇਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ, ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ 

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਪ੍ੁਰਾਣ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਨਵੇਂ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਨਾ ਵਮਲਾਉਣ ਦਾ ਇਕ ਹੋਰ ਕਾਰਨ ਹ।ੈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਲੱਗ ਰੱਖਣਾ ਵਕਸੇ 

ਵੀ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਦਾ ਹੈ ਜੋ ਪ੍ੁਰਾਣ ੇਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲ ਸਕਦੇ ਸਨ। 

 

ਹਰ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਦਾ ਪ੍ੈਨ ਬਦਵਲਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਪ੍ੈਨ ਅਤੇ ਇਸ ਦੇ ਨਾਲ ਵਰਤ ੇਗਏ ਸਾਰ ੇਬਰਤਨ 

ਵਡਸ਼ਵਾਵਸ਼ੂੰਗ ਲਈ ਭੇਜੇ ਜਾਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਥਾਂ 'ਤੇ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤੇ ਬਰਤਨ ਬਾਹਰ ਜਾਣ ੇ

ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। "ਵਛੱਕ ਗਾਰਡ", ਜੋ ਵਕ ਸੁਰੱਵਖਆ ਢਾਲ ਹਨ ਜੋ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੇ ਵਚਹਰ ੇਅਤ ੇਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ 

ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਰਵਹੂੰਦੇ ਹਨ, ਨੂੂੰ  ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਵਰਵਤਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਪ੍ਰੋਸਣ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਬਰਤਨ ਦੇ 

ਹੈਂਡਲ ਕਦੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਆਉਣੇ ਚਾਹੀਦੇ। 

ਭੋਜਨ ਵਰਤਾਉਣਾ 
ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਉਦੋਂ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਗਾਹਕਾ ਂਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਦੱਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੋਵੇ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਵਰਤਾਏ ਜਾਣ ਦੌਰਾਨ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਲਈ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹਨਾਂ ਸੁਝਾਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ: 

▪ ਭੋਜਨ ਦੇਣ ਲਈ ਵਸੂੰਗਲ-ਯੂਜ਼ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਬੈਗ, ਮੋਮ ਪ੍ੇਪ੍ਰ ਜਾਂ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਦਸਤਾਨੇ ਵਰਤ।ੋ 

▪ ਕਟਲਰੀ (ਕਾਂਟੇ, ਚਾਕੂ ਅਤ ੇਚਮਚ) ਨੂੂੰ  ਢੱਕ ਵਦਓ ਅਤ ੇਜੇ ਗਲਾਸ ਬਾਹਰ ਹਨ ਪ੍ਰ ਵਰਤੋਂ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਹਨ ਤਾ ਂ

ਗਲਾਸ ਉਲਟ ੇਰੱਖੋ। 

▪ ਸਰਵ ਕਰਨ ਲਈ ਟਰੇ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

▪ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਜਾਂ ਬਰਤਨਾਂ ਦੀਆਂ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਾ ਛੂਹੋ ਜੋ ਮੂੂੰਹਾਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ - ਵਜਵੇਂ ਵਕ 

ਗਲਾਸਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰਲੇ ਭਾਗ, ਸਟਰਾਅ ਜਾਂ ਕਟਲਰੀ ਦੇ ਖਾਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਾਸੇ। 

▪ ਵਕਸੇ ਪ੍ਲੇਟ ਨੂੂੰ  ਫੜਨ ਲਈ ਆਪ੍ਣ ੇਅੂੰਗੂਠੇ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਲੇਟ ਦੇ ਉਪੱ੍ਰ ਨਾ ਰੱਖੋ। ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਹਠੇਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਕੜੋ ਅਤੇ ਆਪ੍ਣੇ 

ਅੂੰਗੂਠੇ ਨੂੂੰ  ਵਰਮ 'ਤੇ ਰੱਖੋ। 

 

  

ਵਡਸਪ੍ਲੇ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਬਦਲਦ ੇਸਮੇਂ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਨਵੇਂ ਬਰਤਨਾਂ ਅਤੇ ਨਵੇਂ 

ਭੋਜਨ ਪ੍ੈਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 
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ਰੱਦ ਕਰਨਾ 
ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਜੋ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਵਗਆ ਹੈ ਪ੍ਰ ਨਹੀ ਂਖਾਧਾ ਵਗਆ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਸੱੁਟ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਵਸਵਾਏ ਘੱਟ 

ਜੋਖਮ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਜੋ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੀ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਜਾਂ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਵਗਆ ਸੀ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ 

ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਉਦਂਾ ਹੈ। ਜੇ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਜਾਂ ਕੂੰਟੇਨਰ ਨਾਲ ਸਮਝੌਤਾ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਹੀ ਂ

ਹੋਇਆ ਹੈ ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ।  

 

ਵਸੂੰਗਲ ਸਰਵਵਸ ਆਈਟਮਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਕਟਲਰੀ ਜਾਂ ਚੌਪ੍ਸਵਟਕਸ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ 

ਤੌਰ ’ਤੇ ਵਤਆਗ ਵਦੱਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਭਾਵੇਂ ਉਹ ਇੂੰਝ ਵਦਖਾਈ ਵਦੂੰਦੇ ਹੋਣ ਵਜਵੇਂ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ 

ਗਈ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਵਫਰ ਵੀ ਤੁਸੀ ਂਇਹ ਪ੍ੱਕਾ ਨਹੀ ਂਜਾਣ ਸਕਦੇ, ਇਸ ਲਈ ਤੁਹਾਡੇ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਸੱੁਟਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ 

ਹ।ੈ 

ਵਸੂੰਗਲ ਸਰਵਵਸ ਆਈਟਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਤੋਂ ਵਧੱ ਵਾਰ ਵਰਤਣ ਲਈ ਨਹੀ ਂਬਣਾਇਆ ਜਾਂਦਾ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ 

ਸਾਫ਼ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ; ਇਸ ਲਈ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਨਹੀ ਂਵਰਵਤਆ ਜਾ ਸਕਦਾ। 

ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ 
ਜੇ ਤੁਹਾਡੀ ਰਸੋਈ ਵਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦਾ ਕਈੋ ਟਕੁੜਾ ਕੱਚੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦਂਾ ਹੈ, 

ਤਾ ਂਇਹ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਮੌਜੂਦ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਚੁੱਕ ਲਵੇਗਾ। ਜੇ ਇਹ ਵਫਰ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂੂੰਹਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂ

ਉਹ ਭੋਜਨ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਅਵਜਹਾ ਹੋਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ, ਸਾਰੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਅਕਸਰ ਧੋਣਾ, ਖੂੰਘਾਲਣਾ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ, 

ਖ਼ਾਸਕਰ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ। 

ਕੱਚੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਜਾਂ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਦਰੂ ਰੱਖਣਾ ਬਹਤੁ ਮਹਤੱਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ। ਕਚੇੱ ਭੋਜਨ - ਵਜਸ 

ਵਵੱਚ ਮੀਟ, ਹੋਰ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਆਂਡੇ, ਅਤ ੇਕੱਚੇ ਫਲ਼ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆ ਂਸ਼ਾਮਲ ਹਨ - ਵਵੱਚ 

ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੱਚੇ ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

ਤੋਂ ਬਚਣ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ ਇਹ ਹੈ ਵਕ ਹਰੇਕ ਲਈ ਵੱਖਰੇ ਉਪ੍ਕਰਣ, ਬਰਤਨ, ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਅਤ ੇ

ਵਤਆਰੀ ਦੇ ਖੇਤਰ ਹੋਣ। 

ਰੂੰਗਾ ਂਨਾਲ ਕੋਡਬੱਧ ਕੀਤੇ ਬਰਤਨ ਅਤ ੇਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਮਦਦ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੱਚੇ ਭੋਜਨਾਂ ਲਈ ਇੱਕ ਰੂੰਗ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ, ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਲਈ ਇੱਕ ਵਖੱਰੇ ਰੂੰਗ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਨਹੀ ਂਕਰ ਸਕਦੇ, ਤਾ ਂ

ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੀ ਸਤਹ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਧੋਣਾ, ਖੂੰਘਾਲਣਾ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ ਬਹਤੁ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਜਸਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ 

(ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਕੱਚਾ ਭੋਜਨ) ਹਰ ਵਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ’ਤੇ ਛੂੂੰਹਦਾ ਹੈ। 

 

 

 

  

ਭਾਵੇਂ ਭੋਜਨ ਇੂੰਝ ਜਾਪ੍ਦਾ ਹੈ ਵਜਵੇਂ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਛੂਵਹਆ ਨਹੀ ਂਵਗਆ ਹੈ,  

ਤੁਸੀ ਂਪ੍ੱਕ ੇਤੌਰ 'ਤੇ ਨਹੀ ਂਜਾਣਦੇ ਵਕ ਅਵਜਹਾ ਨਹੀ ਂਹੋਇਆ ਹ।ੈ  

ਇਹ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਵਤਆਗ ਵਦਤੱਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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ਇਹ ਵਕਵੇਂ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ? 
ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਵਦਖਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਲਈ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣਾ ਵਕੂੰਨਾ ਸੌਖਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਉਦਾਹਰਣ 'ਤੇ 

ਵਵਚਾਰ ਕਰੋ। 

 

 

ਇੱਕ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਕੱਚੇ ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ 'ਤੇ ਕੱਟਦਾ ਹੈ। ਕੱਚਾ 

ਵਚਕਨ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਕੱਚੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ 'ਤੇ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਨਾਲ ਨਸ਼ਟ ਹੋ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਕੱਚਾ ਵਚਕਨ ਬੋਰਡ, ਚਾਕੂ ਅਤ ੇਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੇ ਹੱਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। 

 

 

ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦਵੂਸ਼ਤ ਚਾਕੂ ਅਤ ੇਬੋਰਡ ਨੂੂੰ  ਕੱਪ੍ੜੇ ਨਾਲ ਪ੍ੂੂੰਝਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇ

ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਇਕ ਪ੍ਾਸੇ ਰੱਖ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ। ਹਣੁ ਬੋਰਡ, ਚਾਕੂ, ਕਪੱ੍ੜਾ ਅਤ ੇਫਡੂ 

ਹੈਂਡਲਰ ਦੇ ਹੱਥ ਸਾਰ ੇਕੱਚੇ ਵਚਕਨ ਦੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਗਏ 

ਹਨ। 

 

 

ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਬੈਠਕੇ, ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਬਹਤੁ ਤਜੇ਼ੀ ਨਾਲ 

ਵਧਦ ੇਹਨ। ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਦੇਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ, ਇਸ ਲਈ ਰਸੋਈ 

ਵਵਚਲੇ ਹੋਰ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਇਹ ਨਹੀ ਂਪ੍ਤਾ ਹਵੋੇਗਾ ਵਕ ਇਹ ਸਾਰੀਆ ਂ

ਚੀਜ਼ਾਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹਨ। 

 

 

ਇੱਕ ਹੋਰ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਚਾਕੂ ਅਤੇ ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਚੁੱਕਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਸਲਾਦ 

ਲਈ ਸਲਾਦ-ਪ੍ੱਤਾ ਕਟੱਣ ਵਾਸਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦਾ ਹ।ੈ ਸਲਾਦ 

ਹਣੁ ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਵਗਆ ਹੈ। 

 

 

ਇਸ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਲਈ, ਚਾਕੂ, ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਅਤ ੇਕੱਪ੍ੜੇ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ 

ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇ

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ 

ਉਪ੍ਕਰਨਾ ਂਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੇ ਹਥੱਾਂ ਨੂੂੰ  

ਧੋਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 
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ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦੀ ਦੇਖਭਾਲ 
ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦੀ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨ ਲਈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: 

▪ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਘੋਲ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਬਾਲਟੀ ਜਾਂ ਲੇਬਲ ਲੱਗੀ ਸਪ੍ਰੇਅ ਬੋਤਲ ਵਵੱਚ ਕੋਲ ਰੱਖੋ, ਜੋ ਸਹੀ ਤਾਕਤਾਂ ਵਵੱਚ 

ਵਮਲਾਇਆ ਵਗਆ ਹੋਵ।ੇ 

▪ ਕੱਪ੍ੜੇ 'ਤੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਕੱਪ੍ਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਘੋਲ ਵਵੱਚ ਪ੍ੂੂੰਝਦੇ ਰਹ।ੋ 

▪ ਕੱਟਣ ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਦਲ ਵਦਓ ਜੇ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਤਰੇੜਾਂ, ਦਰਾੜਾਂ ਜਾਂ ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸੀਣਾਂ ਹਨ। ਨੁਕਸਾਨੀਆਂ 

ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਏਨੀ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਾਫ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਵਕ ਨੁਕਸਾਨਦੇਹ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਤੋਂ ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਇਆ 

ਜਾ ਸਕ।ੇ 

▪ ਯਾਦ ਰੱਖੋ ਵਕ ਮੀਟ ਸਲਾਈਸਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ’ਤੇ ਖੋਲਹਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਸਲਾਈਸਰਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਹਰ ਵਦਨ ਕਈ ਵਾਰ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਕੱਟਣ ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹਾਂ ਤੋਂ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਲਈ 

ਵਦਨ ਭਰ ਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰੋ। ਸਲਾਈਸਰ ਨੂੂੰ  ਖੋਲਹੋ  ਅਤ ੇਵਦਨ ਦੇ ਅੂੰਤ ਵਵੱਚ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਾਫ਼ 

ਕਰੋ। 

▪ ਵਦਨ ਭਰ ਅਕਸਰ ਬਰਤਨ (ਵਜਵੇਂ ਚਾਕੂ, ਲੇਡਲ, ਟੌਂਗ ਆਵਦ) ਬਦਲੋ। ਜੇ ਕੋਈ ਭਾਂਡਾ ਸੱੁਵਟਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂ

ਇਸ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਐਪ੍ਰਨ ਜਾਂ ਕਪੱ੍ੜੇ 'ਤੇ ਪ੍ੂੂੰਝਕ ੇਇਸ ਦੀ ਦਬੁਾਰਾ ਵਰਤੋਂ ਨਾ ਕਰੋ। ਇਹ ਗੂੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  

ਬਰਤਨ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਭੇਵਜਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਸਦੀ ਥਾਂ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਬਰਤਨ ਵਲਆਉਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

▪ ਕੈਨ ਓਪ੍ਨਰ ਬਲੇਡ ਕੈਨ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂੂੰਹਦੇ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਨਯਵਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਾਫ਼ 

ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ 

 

  



ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

 

72 

 

 

 

ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਚਖਣਾ 
ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਕਸਰ ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਚਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜਦ ਉਹ ਇਸਨੂੂੰ  ਵਤਆਰ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

ਕੀ ਕਰਨਾ ਹੈ: 

▪ ਇੱਕ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਚਮਚ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਚਖਣ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਇਸਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਸੱੁਟ 

ਵਦਓ। 

▪ ਇੱਕ ਸਾਫ਼ ਵਨਯਮਤ ਚਮਚ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਚਖਣ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਇਸਨੂੂੰ  ਗੂੰਦੇ 

ਬਰਤਨਾ ਂਨਾਲ ਰੱਖ।ੋ 

▪ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਕੜਛੀ ਨਾਲ ਵਕਸੇ ਕੱਪ੍, ਸਵਾਦ ਚਖਣ ਵਾਲੇ ਕਟਰੇੋ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਚਮਚ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਓ। ਭੋਜਨ ਦਾ 

ਸੁਆਦ ਚਖਣ ਲਈ ਦਜੇੂ ਚਮਚ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ - ਇਸ ਤਰਹਾ,ਂ ਪ੍ਵਹਲਾ ਭਾਂਡਾ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਦਜੂਾ ਤੁਹਾਡੇ 

ਮੂੂੰਹ ਵਵੱਚ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਦੋਵੇਂ ਕਦੇ ਨਹੀ ਂਛੂੂੰਹਦੇ। 

ਕੀ ਨਹੀ ਾਂ ਕਰਨਾ: 

▪ ਆਪ੍ਣੀਆ ਂਉਗਂਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਾ ਡੁਬੋਵੋ ਅਤ ੇਵਫਰ ਆਪ੍ਣੇ ਮੂੂੰਹ ਵਵੱਚ ਨਾ ਪ੍ਾਓ। 

▪ ਚਮਚ ਜੋ ਤੁਹਾਡੇ ਮੂੂੰਹ ਵਵੱਚ ਹੈ ਉਸਨੂੂੰ  ਵਾਪ੍ਸ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਾ ਪ੍ਾਓ। 

  

ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ 

ਲੈ ਰਹੇ ਹੁੂੰਦ ੇਹੋ, ਤਾਂ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਦੀ 

ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ 

ਮੂੂੰਹ ਅਤੇ ਤੁਹਾਡੀਆਂ 

ਉਗਂਲਾਂ ਵਵਚਲੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵ 

ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਨਾ ਚਲੇ ਜਾਣ। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1 ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਤਬਦੀਲ ਹੋਣ ਤੋਂ ਵਕਵੇਂ ਰੋਵਕਆ ਜਾਵੇ ਜੋ ਵਤਆਰ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ, ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂ 

ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ 

2 ਰਸੋਈ ਦੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਅਤ ੇਬਰਤਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣ ਦੀ ਮਹੱਤਤਾ 

3 ਵਤਆਰ ਅਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੱਖਰਾ ਰੱਖ ਕੇ ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਵਕਵੇਂ ਰੋਵਕਆ ਜਾਵੇ 
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ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ 
ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਲੋਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਪ੍ਰਮੱੁਖ ਸਰੋਤਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਇੱਕ ਹਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹਣੋ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੇ ਹਨ। 

ਸਰੀਰ 'ਤ ੇਅਤ ੇਸਰੀਰ ਵਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਹੱਥਾ,ਂ ਵਚਹਰ,ੇ ਵਾਲਾਂ 'ਤੇ) ਅਤ ੇਕੱਪ੍ਵੜਆਂ 'ਤੇ। 

ਇਹ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹਰ ਸਮੇਂ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਨਾ ਵਕ ਵਸਰਫ ਉਦੋਂ ਜਦੋਂ ਕੋਈ ਵਵਅਕਤੀ ਵਬਮਾਰ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਇਹ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਬਹਤੁ ਵਬਮਾਰ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੇ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਰਾਹੀ ਂਤਬਦੀਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਇਹ ਉਦੋਂ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਲਜਾਣ ਵਾਲੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੇ ਵਬਮਾਰ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰਨ ਦਾ 

ਕਾਰਨ ਨਹੀ ਂਬਣਦੇ। ਹੋ ਸਕਦਾ ਹ ੈਵਕ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ’ਤੇ ਕੋਈ ਰੋਗਾਣੂੂੰ  ਹੋਵੇ ਪ੍ਰ ਉਹ ਵਫਰ ਵੀ ਕਈੋ ਲੱਛਣ ਨਾ 

ਵਦਖਾਏ। ਇਸ ਲਈ ਇਹ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਜੋ ਲੋਕ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਵਤਆਰ ਕਰਦੇ ਹਨ 

ਉਹ ਚੂੰਗੀ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦੇ ਅਵਭਆਸਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਤੁਹਾਡੇ ਲਈ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾ ਂਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਆਪ੍ ਤੋਂ 

ਉਸ ਭੋਜਨ ’ਤੇ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕਰਨ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਨੂੂੰ  ਘੱਟ ਕਰ ਦੇਵੇਗਾ ਵਜਸ ਦਾ ਤੁਸੀ ਂਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ। ਇਹ ਉਹ 

ਚੀਜ਼ ਹੈ ਵਜਸ 'ਤੇ ਤੁਹਾਡਾ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਹ।ੈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਸ ਨੂੂੰ  ਗੂੰਭੀਰਤਾ ਨਾਲ ਲੈਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀ ਥੋੜਹੀ 

ਵਜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਵੀ ਕੁਝ ਲੋਕਾਂ ਲਈ ਘਾਤਕ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਵਰਦੀਆਂ, ਕੱਪ੍ੜੇ ਅਤ ੇਐਪ੍ਰਨ 
ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ ਦੇ ਤਵਹਤ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 

ਦੇ ਸਾਰ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਬਾਹਰੀ ਕੱਪ੍ੜੇ ਪ੍ਵਹਨਣ 

ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਉਹ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰ 

ਰਹੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਹਲਕ ੇਰੂੰਗ ਦੇ ਕਪੱ੍ਵੜਆ ਂਦੀ ਵਸਫਾਰਸ਼ 

ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਜਦੋਂ ਕੱਪ੍ੜੇ ਗੂੰਦੇ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਤਾ ਂ

ਇਹ ਦੇਖਣਾ ਬਹਤੁ ਆਸਾਨ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਗੂੰਦੇ ਕੱਪ੍ੜੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਲੈ ਕੇ ਜਾ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। ਜਦੋਂ ਵਕਸੇ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜੇ ਜਾਂ ਐਪ੍ਰਨ 

ਗੂੰਦੇ ਵਦਖਾਈ ਵਦੂੰਦੇ ਹਨ, ਤਾ ਂਇਸਨੂੂੰ  ਬਦਲਕੇ ਇਸ ਦੀ 

ਥਾਂ ’ਤੇ ਸਾਫ਼-ਸੁਥਰਾ ਵਲਆਓ। 

ਵਾਲ਼ 
ਮਨੱੁਖੀ ਵਾਲ ਭੌਵਤਕ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਅਤ ੇਮਾਈਕਰੋਬਾਇਲ 

ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੋਵਾਂ ਦੇ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਸਮੱਵਸਆ ਹੋ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। ਹੈਡਵਗਅਰ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਟੋਪ੍ੀਆ ਂਜਾਂ ਹੇਅਰਨੱੈਟ, 

ਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਦਰੂ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਤੋਂ 

ਦਰੂ ਰੱਖਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨਗੇ। ਵਸਰ ਦੇ ਵਸਤਰ ਲੋਕਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਾਲਾ ਂਨੂੂੰ  ਛੂਹਣ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਵਵੱਚ ਵੀ ਮਦਦ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਜਦੋਂ 
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ਰਸੋਈ ਵਵਚ ਗਰਮੀ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਲੋਕ ਆਪ੍ਣੇ ਮੱਥੇ ਅਤ ੇਗਰਦਨ ਦੇ ਵਪ੍ਛਲੇ ਵਹੱਸੇ ਤੋਂ ਆਪ੍ਣੇ ਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਬੁਰਸ਼ ਕਰ 

ਸਕਦੇ ਹਨ, ਇਹ ਮਵਹਸੂਸ ਕੀਤੇ ਵਬਨਾਂ ਵਕ ਉਹ ਅਵਜਹਾ ਕਰ ਰਹੇ ਹਨ। ਵਸਰ ਦੇ ਵਸਤਰ ਪ੍ਵਹਨਣ ਨਾਲ ਤੁਸੀ ਂ

ਆਪ੍ਣੇ ਵਸਰ ਅਤ ੇਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣ ਬਾਰ ੇਵਧੇਰ ੇਜਾਗਰਕੂ ਹੋਵੋਗ।ੇ 

ਵਾਲਾਂ ਵਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਵੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਵਜਨਹਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਰੋਗਾਣੂੂੰ  ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਇਸ ਲਈ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ 

ਵਬਮਾਰੀ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਲਈ ਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ 

ਸਤਹਾਂ ਜਾਂ ਬਰਤਨਾ ਂ(ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਕਾਂਟੇ, ਚਮਚ ਅਤ ੇਚਾਕੂ) ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਆਪ੍ਣ ੇਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ 

ਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣਾ ਵੀ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ। 

ਵਾਲਾਂ ਦੀ ਰੋਕ 
ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਕੋਲੋਂ  ਇਹ ਲੋੜਦੇ ਹਨ ਵਕ ਉਹ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਉਵਚਤ 

ਸਾਵਧਾਨੀਆਂ ਵਰਤਣ ਵਕ ਭੋਜਨ ਵਾਲਾਂ ਦਆੁਰਾ ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਾ ਹੋਵੇ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਵਸਰ ਦੇ ਵਸਤਰ ਪ੍ਵਹਨਣਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੋ

ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਕੈਦ ਕਰਕੇ ਰੱਖਦਾ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਦੇ ਕਰਮਚਾਰੀ ਜੋ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਨਹੀ ਂਕਰਦੇ, 

ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਉਹ ਵਵਅਕਤੀ ਜੋ ਮੇਜ਼ਾਂ 'ਤੇ ਉਡੀਕ ਕਰਦੇ ਹਨ, ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਸਰ ਦੇ ਵਸਤਰ ਪ੍ਵਹਨਣ ਦੀ 

ਜ਼ਰਰੂਤ ਨਾ ਹੋਵੇ। ਜੇ ਕਈੋ ਸਰਵਰ ਮੇਜ਼ਾਂ 'ਤੇ ਉਡੀਕ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਕੁਝ ਭੋਜਨ ਵੀ ਵਤਆਰ ਕਰਦਾ ਹੈ (ਉਦਾਹਰਨ 

ਲਈ, ਸਲਾਦ ਜਾਂ ਵਮਠਾਈਆਂ, ਜਾਂ ਲੇਡਲਜ਼ ਸੂਪ੍ ਵਤਆਰ ਕਰਦਾ ਹੈ), ਤਾ ਂਵਸਰ ਦੇ ਵਸਤਰਾ ਂਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਵਸਰ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜੇ ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਪ੍ਵਹਨਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਸਾਰ ੇਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਢਕਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਵਾਲਾਂ ਨੂੂੰ  

ਮੱਥੇ ਅਤ ੇਗਰਦਨ ਦੇ ਵਪ੍ਛਲੇ ਵਹੱਸੇ ਤੋਂ ਦਰੂ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

ਹੱਥ ਅਤ ੇਨਹੁੂੰ 
ਹੱਥ ਕੀਟਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਬਹਤੁ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਚੁੱਕ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਗੂੰਦਗੀ ਅਤ ੇਕੀਟਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਵਚੱ ਤਬਦੀਲ ਹੋਣ 

ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਆਪ੍ਣੇ ਨਹੁੂੰਆਂ ਵੱਲ ਵਧੇਰ ੇਵਧਆਨ ਵਦਓ। 

ਗੂੰਦਗੀ ਨਹੁੂੰਆਂ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਫਸ ਸਕਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਵਨਯਮਤ ਹੱਥ ਧੋਣ ਤੋਂ ਵਧੱ ਦੀ ਲੋੜ ਪ੍ੈ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

▪ ਨਹੁੂੰਆਂ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਵਨੱਜੀ ਨਾਈਲੋਨ ਵਾਲੇ ਨੁਹੂੰਆਂ ਦੇ ਬੁਰਸ਼ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

▪ ਨਹੁੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਕੱਟਕੇ ਰੱਖ ੋਤਾ ਂਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰਵਹਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਵਮਲ ਸਕ।ੇ 

▪ ਨੇਲ ਪ੍ਾਵਲਸ਼ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰੋ ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਵਤੜਕ ਸਕਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਡੱਗ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

▪ ਲਾਗ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਲਈ ਨਹੁੂੰਆਂ ਦੀਆਂ ਫੋਟਾਂ (hangnails) ਦੀ ਰੱਵਖਆ ਕਰੋ ਅਤ ੇਦੇਖਭਾਲ ਕਰੋ। 

ਹੱਥ ਧੋਣਾ 
ਹੱਥ ਧੋਣਾ, ਜਦੋਂ ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਹ ਛੂਤਕਾਰੀ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੇ ਫੈਲਣ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ 

ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਤਰੀਕਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੋੜ 

ਪ੍ੈਣ 'ਤੇ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਧੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਜਦੋਂ ਵੀ ਉਹ ਅਵਜਹਾ ਕਰਦੇ ਹਨ ਤਾਂ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ 

ਤਰਹਾ ਂਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

▪ ਕੂੰਮ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹਮੇਸ਼ਾ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਧੋਵ।ੋ 

▪ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ, ਜਾਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਅਤੇ ਬਰਤਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਧਵੋੋ। 

ਹੱਥ ਦੇ ਗਵਹਣੇ ਪ੍ਵਹਨਣ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰੋ। ਅੂੰਗੂਠੀਆਂ, ਬਰੈਸਲੇਟ ਅਤੇ ਗੁਟੱ ਘੜੀਆਂ 

ਗੂੰਦਗੀ ਨੂੂੰ  ਫਸਾ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ, ਵਜਸ ਨਾਲ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਹੱਥ ਧੋਣਾ ਵਧੇਰੇ ਮਸੁ਼ਵਕਲ 

ਹੋ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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▪ ਜਦੋਂ ਵੀ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥ ਗੂੰਦੇ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਕੀਟਾਣੂੂੰਆਂ ਜਾਂ ਹੋਰ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਤਾ ਂ

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਵਾਸ਼ਰਮੂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ 
ਪ੍ਖਾਨੇ ਜਾਂ ਵਪ੍ਸ਼ਾਬ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਧੋਣਾ ਬਹਤੁ ਮਹਤੱਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ। ਸੂਖਮ 

ਜੀਵਾਂ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਦੇ ਬਹਤੁ ਉਚੇੱ ਪ੍ੱਧਰ ਮਲ ਪ੍ਦਾਰਥ ਜਾਂ ਵਪ੍ਸ਼ਾਬ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਭਾਵੇਂ ਤੁਸੀ ਂਵਬਮਾਰ 

ਮਵਹਸੂਸ ਨਾ ਵੀ ਕਰਦੇ ਹੋਵੋਂ। ਟਾਇਲਟ ਪ੍ੇਪ੍ਰ ਕੀਟਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥਾ ਂ'ਤੇ ਜਾਣ ਤੋਂ ਨਹੀ ਂਰੋਕਦਾ। ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਏਨੇ 

ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ ਉਹ ਟਾਇਲਟ ਪ੍ੇਪ੍ਰ ਰਾਹੀ ਂਲੂੰਘ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਹੈਪ੍ੇਟਾਈਟਸ ਏ ਦਾ ਪ੍ਰਕੋਪ੍ ਇਸ ਤਰਹਾ ਂਹੋਇਆ ਹੈ: 

"ਹੋਰ ਲੋਕ ਹੈਪ੍ੇਟਾਈਟਸ ਵਾਇਰਸ ਦਾ ਇੱਕੋ ਇੱਕ ਸਰੋਤ ਹਨ। ਲੱਛਣ ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਹੋਣ ਤੋਂ ਇੱਕ ਜਾਂ ਦੋ ਹਫ਼ਤੇ ਪ੍ਵਹਲਾਂ 

ਵਾਇਰਸ ਵਧੇਰ ੇਵਗਣਤੀ ਵਵੱਚ ਮਲ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਲਈ, ਸਹੀ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ (ਹੱਥ ਧੋਣ) ਵਵੱਚ 

ਖਾਮੀਆਂ ਦਆੁਰਾ ਅਣਜਾਣੇ ਵਵੱਚ ਵਾਇਰਸ ਨੂੂੰ  ਦਜੇੂ ਲੋਕਾਂ ਵਵੱਚ ਫੈਲਾਉਣਾ ਸੂੰਭਵ ਹੈ। ਮਹਾਂਮਾਰੀ ਫੁਟੱ ਪ੍ੈਣ ਦੇ 

ਵਰਤਾਰੇ ... ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਦਆੁਰਾ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਜੁੜੇ ਹੋਏ ਹਨ , ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਸੈਂਡਵਵਚ ਅਤ ੇਸਲਾਦ 

ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਜੋ ਪ੍ਕਾਏ ਨਹੀ ਂਜਾਂਦੇ ਜਾਂ ਵਜਨਹਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ।" 

(ਅਲਬਰਟਾ ਵਸਹਤ ਅਤੇ ਤੂੰਦਰਸੁਤੀ: ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆਂ ਆਮ ਵਬਮਾਰੀਆਂ, 2009)। 

ਨੱਕ ਜਾਂ ਮੂੂੰਹ ਦਾ ਸੂੰਪ੍ਰਕ 
ਤੁਹਾਡੇ ਨੱਕ ਜਾਂ ਮੂੂੰਹ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣਾ ਤੁਹਾਡੀਆਂ ਉਗਂਲਾ ਂਅਤ ੇਹੱਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰੇਗਾ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ ਨੱਕ ਜਾਂ ਮੂੂੰਹ ਨੂੂੰ  ਛੂੂੰਹਦੇ 

ਹ,ੋ ਤਾ ਂਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਹੈਂਡ ਵਸੂੰਕ 'ਤੇ ਧੋਵੋ। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੀਆਂ ਉਗਂਲਾ ਂਅਤ ੇਹੱਥਾ ਂਵਵੱਚ ਤਬਦੀਲ ਨਾ ਕਰੋ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  

ਹੇਠ ਵਲਵਖਆਂ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ: 

▪ ਆਪ੍ਣੇ ਨਹੁੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਦੂੰਦਾਂ ਨਾਲ ਕਟੱਣਾ 

▪ ਤੂੰਬਾਕੂਨੋਸ਼ੀ 

▪ ਚੀਜ਼ਾਂ ਚੁੱਕਣ ਲਈ ਆਪ੍ਣੀਆ ਂਉਗਂਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਚੱਟਣਾ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕਾਗਜ਼ 

▪ ਆਪ੍ਣੇ ਵਾਲਾਂ, ਦਾੜਹੀ ਜਾਂ ਮੱੁਛਾਂ ਨੂੂੰ  ਮੁਲਾਇਮ ਬਣਾਉਣਾ 

▪ ਆਪ੍ਣਾ ਨੱਕ ਛੂਹਣਾ 

 

  

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਵੀ ਚੀਜ਼ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਤਾਂ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਛੂਹਣ ਵਾਲੀ ਵਕਸ ੇਵੀ ਚੀਜ਼, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕਾਊਟਂਰ ਜਾਂ ਬਰਤਨਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ 

ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਆਪ੍ਣ ੇਹੱਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਧਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 



ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ 

77 

ਖੂੰਘ ਜਾਂ ਵਛੱਕ 
ਖੂੰਘ ਅਤ ੇਵਛੱਕਾਂ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਵਾ ਵਵੱਚ ਭੇਜਦੀਆਂ ਹਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਸਟੈਫਾਈਲੋਕੋਕਸ ਔਰੀਅਸ 

(Staphylococcus aureus), ਵਜੱਥੇ ਉਹ ਹੋਰ ਲੋਕਾਂ ਦਆੁਰਾ ਸਾਹ ਰਾਹੀ ਂਅੂੰਦਰ ਲਏ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ 

ਨੇੜਲੀਆਂ ਸਤਹਾਂ 'ਤ ੇਵੀ ਉਤਰਦੇ ਹਨ ਵਜੱਥੇ ਉਹ ਉਹਨਾਂ ਸਤਹਾਂ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੀ ਵਕਸੇ ਵੀ ਚੀਜ਼ ਨੂੂੰ  

ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਟਸੂ਼ ਪ੍ੇਪ੍ਰ ਨਾਲ ਆਪ੍ਣੀ ਵਛੱਕ ਜਾਂ ਖੂੰਘ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਆਪ੍ਣ ੇਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਹੈਂਡ 

ਵਸੂੰਕ 'ਤੇ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਏਨੇ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ ਉਹ ਵਟਸੂ਼ ਰਾਹੀ ਂਲੂੰਘਕੇ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥਾ ਂ'ਤੇ 

ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਕੋਲ ਵਟਸੂ਼ ਨਹੀ ਂਹੈ, ਤਾ ਂਖੂੰਘ ਜਾਂ ਵਛੱਕ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਦੀ ਬਜਾਏ ਆਪ੍ਣੀ ਕੂਹਣੀ ਦੇ 

ਉਪੱ੍ਰਲੇ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਕਰੋ। ਕੱਪ੍ੜੇ ਦੇ ਰਮੁਾਲ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਾ ਕਰੋ। ਹਰ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਛੂੂੰਹਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਇਸ 'ਤੇ 

ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਮੌਜੂਦ ਕੀਟਾਣੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥਾ ਂ'ਤੇ ਵਾਪ੍ਸ ਆ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਵਛੱਕ ਜਾਂ ਖੂੰਘ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਸੱੁਟ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਵਛੱਕ ਜਾਂ ਖੂੰਘ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਹੋਰ ਵਾਰ 
ਕੁਝ ਹੋਰ ਆਮ ਤਰੀਕ ੇਵਜਨਹਾਂ ਨਾਲ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ: 

▪ ਕੱਚੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

▪ ਟੇਬਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ 

▪ ਗੂੰਦੀਆਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

▪ ਕੂੜੇ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

▪ ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਪ੍ੋਚਾ ਲਾਉਣਾ 

▪ ਡੱਵਬਆਂ ਦੇ ਹੇਠਲੇ ਵਹੱਸੇ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

▪ ਪ੍ੈਸੇ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

ਧੋਣਾ ਵਕਵੇਂ ਹੈ 
ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਧੋਣ ਲਈ ਤਾ ਂਜੋ ਸਤਹ ਦੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਟਾ ਵਦੱਤਾ ਜਾ ਸਕ,ੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇ

ਸਾਬਣ ਅਤ ੇਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਇੱਕ ਵਸੂੰਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਜੋ ਵਸਰਫ ਹੱਥ ਧੋਣ ਲਈ 

ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

 

1    ਹੱਥ ਵਗੱਲੇ ਕਰੋ 

ਗਵਹਣੇ ਅਤ ੇਘੜੀਆਂ ਉਤਾਰ।ੋ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਵਗੱਲਾ 

ਕਰੋ। 
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2     ਸਾਬਣ 

ਲੋੜੀਦੇਂ ਤਰਲ ਸਾਬਣ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ। 

 

 

3     ਚੰਗੀ ਤਰ੍ਾਾਂ ਝੱਗ ਬਣਾਓ 

15-20 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਝੱਗ ਬਣਾਓ।  ਗੱੁਟ, ਹਥੇਲੀਆ,ਂ ਹੱਥਾਂ ਦੇ ਵਪ੍ਛਲੇ ਵਹੱਸੇ 

ਅਤ ੇਉਗਂਲਾਂ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਸਾਫ਼ ਕਰੋ। 

 

 

4     ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵ ੋ 

ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵੋ।  

ਵਸੂੰਕ ਦੇ ਪ੍ਾਸ ੇਨੂੂੰ  ਨਾ ਛੂਹਣਾ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ। 

 

 

5     ਸੁਕਾਓ 

ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰੀ ਤਰਹਾ ਂਕਾਗਜ਼ੀ ਤੌਲੀਏ ਨਾਲ ਜਾਂ ਏਅਰ ਡਰਾਇਰ ਨਾਲ 

ਸੁਕਾਓ। 

 

 

6     ਸਾਫ਼ ਰੱਖੋ 

ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਗੂੰਦੇ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਲਈ ਪ੍ਾਣੀ ਨੂੂੰ  ਬੂੰਦ ਕਰਨ ਲਈ 

ਕਾਗਜ਼ੀ ਤੌਲੀਏ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

 

ਨੋ-ਟੱਚ ਤਕਨੀਕਾਂ 
ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਜਦੋਂ ਵੀ ਸੂੰਭਵ ਹੋਵੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਸੱਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ।ੈ ਕੜਛੀਆਂ, ਚਮਚ 

ਅਤ ੇਸਕੂਪ੍ ਵਰਗੇ ਬਰਤਨ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥਾ ਂਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਰਕੁਾਵਟਾਂ ਵਜੋਂ ਕੂੰਮ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਨੈਪ੍ਵਕਨ ਜਾਂ ਮੋਮ 

ਵਾਲੇ ਕਾਗਜ਼ ਦੀਆਂ ਸ਼ੀਟਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨਾਲ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਸੱਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਮਵਫਨ, ਡੋਨਟਸ, 

ਕੁਕੀਜ਼, ਬਰੈੱਡ ਅਤ ੇਆਈਸਕਰੀਮ ਕੋਨ ਵਰਗੇ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਚੁੱਕਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਨੂੰ ਗ ੇਹੱਥਾ ਂਦੀ ਬਜਾਏ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦਸਤਾਨੇ ਵਰਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਦਸਤਾਨੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਸੇ 

ਤਰਹਾ ਂਚੁੱਕਣਗੇ ਵਜਵੇਂ ਹੱਥ ਕਰਦੇ ਹਨ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਦਸਤਾਵਨਆ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਅਤ ੇ

ਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਧੋਂਦੇ ਹ,ੋ ਅਤ ੇਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਕੂੰਮ ਬਦਲਦੇ ਹੋ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਹਮੇਸ਼ਾਂ 

ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦਸਤਾਵਨਆ ਂਦੀ ਇੱਕ ਨਵੀ ਂਜੋੜੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹੋ। ਵਰਤ ੇਗਏ ਦਸਤਾਵਨਆਂ ਨੂੂੰ  ਸੱੁਟ 

ਵਦਓ। 
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 "ਨੋ-ਟੱਚ" ਤਕਨੀਕਾਂ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਜਦੋਂ ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੇ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਗਰਮ ਕੀਤਾ ਜਾਂ ਪ੍ਕਾਇਆ ਨਹੀ ਂਜਾਵੇਗਾ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਵਕਸੇ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਗੂੰਦੇ ਹੱਥਾ ਂਨਾਲ ਛੂੂੰਹਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਜੋ ਕੁਝ ਵੀ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥਾਂ ਵਵਚੱ ਹੈ ਉਹ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਅਤ ੇਵਫਰ ਵਕਸੇ ਦੇ ਮੂੂੰਹ ਵਵੱਚ 

ਆ ਜਾਵੇਗਾ। ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਕਈੋ ਵੀ ਤੁਹਾਡੀਆਂ ਉਗਂਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਮੂੂੰਹ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਲੈਣਾ ਚਾਹੁੂੰਦਾ! 

 

ਹਥਲਾ ਕੂੰਮ 
ਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤੇ ਜਾ ਰਹੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਕੁਝ ਹੋਰ ਸੁਝਾਅ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਕਦੇ ਵੀ ਇੱਕੋ ਸਮੇਂ ਕਈ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਲਜਾਣ ਲਈ ਸਟਾਕ ਨਾ ਕਰੋ, ਵਕਉਵਂਕ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂਹ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। 

▪ ਵਲਫਾਵਫਆਂ ਨੂੂੰ  ਖੋਲਹਣ ਲਈ ਕਦੇ ਵੀ ਉਹਨਾਂ ਵਵੱਚ ਫਕੂ ਨਾ ਮਾਰ।ੋ 

▪ ਮੇਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਜਾਂ ਗੂੰਦੀਆਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਵਲਜਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਧੋਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਕਦੇ ਵੀ ਸਥਾਨ 

ਸੈਵਟੂੰਗਾ ਂਜਾਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਨਾ ਪ੍ਕੜੋ। 

▪ ਕਦੇ ਵੀ ਗਲਾਸ ਦੇ ਅੂੰਦਰਲੇ ਵਹੱਸੇ ਜਾਂ ਟੇਬਲਵੇਅਰ ਦੀਆਂ ਖਾਣ ਵਾਲੀਆ ਂਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਾ ਛੂਹ।ੋ 

ਵਕਸੇ ਵਸੂੰਗਲ ਵਸ਼ਫਟ ਦੌਰਾਨ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਕੂੰਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਜੋੜਨ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦਾ ਕਾਰਨ 

ਬਣਨ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਰੱਖਦੇ ਹਨ: 

▪ ਕੱਚੇ ਅਤ ੇਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਦੋਵਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਨਾ ਕਰੋ। 

▪ ਗੂੰਦੀਆਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਧੋਕੇ ਸਾਫ਼ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਟਾਕ ਨਾ ਕਰੋ। 

▪ ਗੂੰਦੀਆਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਠਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨਾਲ ਟੇਬਲ ਰੀਸੱੈਟ ਨਾ ਕਰੋ। 

ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਦਸਤਾਵਨਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਹੱਥ ਧੋਣ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਨੂੂੰ  ਖਤਮ 

ਨਹੀ ਂਕਰਦੀ। ਦਸਤਾਨੇ ਪ੍ਵਹਨਣ 

ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਅਤੇ ਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਹੱਥ 

ਧੋਣਾ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ। 
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ਜੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਚੀਜ਼ਾਂ ਇਕੱਠੀਆਂ ਕਰਨੀਆਂ ਪ੍ੈਂਦੀਆਂ ਹਨ,  

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਹਰੇਕ ਕੂੰਮ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਧੋਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ। 
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ਜਦੋਂ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਦਸਤਾਵਨਆਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ 
ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥ 'ਤੇ ਕੱਟ ਜਾਂ ਲਾਗ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਸ ਨੂੂੰ  ਢਕਣ ਲਈ ਇੱਕ ਪ੍ੱਟੀ ਪ੍ਵਹਨਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਪ੍ੱਟੀ ਵਾਲੇ ਹੱਥ 

'ਤੇ ਦਸਤਾਨੇ ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਪ੍ਵਹਨਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਕੱਟ ਜਾਂ ਲਾਗ ਠੀਕ ਨਹੀ ਂਹੋ ਜਾਂਦੀ। ਇਕਲੱੀ ਪ੍ੱਟੀ ਬੂੰਨਹਣਾ 

ਕਾਫ਼ੀ ਨਹੀ ਂਹ।ੈ ਪ੍ਟੱੀਆ ਂਵਗੱਲੀਆਂ ਅਤ ੇਗੂੰਦੀਆਂ ਹੋ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਵਫਰ ਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਲੈ ਜਾ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਇਹ ਇਕੱੋ-ਇੱਕ ਸਮਾਂ ਹੈ ਜਦੋਂ ਵਕਸੇ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਨੂੂੰ  ਦਸਤਾਨੇ ਪ੍ਵਹਨਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ, ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਵਕ ਇਹ ਤੁਹਾਡੇ 

ਰਜੁ਼ਗਾਰਦਾਤਾ ਦੀ ਨੀਤੀ ਦੇ ਵਹੱਸੇ ਵਜੋਂ ਜ਼ਰਰੂੀ ਨਾ ਹੋਵੇ। ਹਰੇਕ ਕੂੰਮ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਆਪ੍ਣੇ ਦਸਤਾਨੇ ਬਦਲਣਾ ਯਾਦ ਰੱਖੋ। 

ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਵਬਮਾਰ ਹੁੂੰਦੇ ਹੋ 
ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਵਬਮਾਰ ਹੋ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਡਾ ਸਰੀਰ ਤੁਹਾਡੇ ਤੂੰਦਰਸੁਤ ਹੋਣ ਸਮੇਂ ਨਾਲੋਂ  ਵਧੇਰ ੇਕੀਟਾਣੂੂੰ  ਅਤ ੇਸੂਖਮ ਜੀਵ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰ 

ਵਰਹਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਵਵੱਚ ਵਨਮਨਵਲਖਤ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਲੱਛਣ ਹਨ ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ 

ਨਹੀ ਂਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਜਾਂ ਸਰਵ ਨਹੀ ਂਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ: 

▪ ਦਸਤ 

▪ ਉਲਟੀਆ ਂ

▪ ਬੁਖ਼ਾਰ 

▪ ਗਲ਼ਾ ਖਰਾਬ 

▪ ਲਗਾਤਾਰ ਖੂੰਘਣਾ ਜਾਂ ਵਛੱਕਣਾ 

ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕਈੋ ਲੱਛਣ ਹਨ ਜਾਂ ਜੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਕਈੋ ਛੂਤਕਾਰੀ ਵਬਮਾਰੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤ ੇ

ਆਪ੍ਣੇ ਮੈਨੇਜਰ ਜਾਂ ਸੁਪ੍ਰਵਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਦੱਸਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਕੂੰਮ 'ਤੇ ਵਾਪ੍ਸ ਆਉਣਾ 
ਜੇ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਦਸਤ ਲੱਗ ੇਹਨ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਡੇ ਸਰੀਰ ਦਆੁਰਾ ਵਹਾਏ ਜਾ ਰਹੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਦੇ ਪ੍ੱਧਰ ਏਨੇ ਵਜ਼ਆਦਾ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ 

ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਹੱਥ ਧੋਣ ਨਾਲ ਵੀ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਪ੍ੱਧਰਾਂ ਤਕੱ ਘੱਟ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ। ਲੱਛਣਾਂ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ 24 

ਘੂੰਵਟਆਂ ਬਾਅਦ, ਰੋਗਾਣੂੂੰ  ਅਜੇ ਵੀ ਤੁਹਾਡੇ ਸਰੀਰ ਦਆੁਰਾ ਵਹਾਏ ਜਾ ਰਹੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਵਗਣਤੀ ਬਹਤੁ ਘਟੱ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

 

ਭਾਵੇਂ ਤੁਸੀ ਂਚੂੰਗਾ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ, ਵਫਰ ਵੀ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਸਾਵਧਾਨ ਰਵਹਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਹੀ ਹੱਥ ਧੋਣ ਦੀ 

ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਤੁਸੀ ਂਵਬਮਾਰ ਹੋਵੋਂ ਪ੍ਰ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਨਾ ਹਵੋੇ। ਕੁਝ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਵਵੱਚ, 

ਤੁਹਾਡਾ ਸਰੀਰ ਵਬਮਾਰ ਮਵਹਸੂਸ ਕਰਨਾ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਨ ਤੋਂ ਦੋ ਹਫ਼ਤੇ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹੀ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਛੱਡ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

  

ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਲੱਛਣ ਬੂੰਦ ਹੋਣ ਦੇ 24 ਘੂੰਵਟਆਂ ਬਾਅਦ ਤਕੱ 

ਕੂੰਮ 'ਤੇ ਵਾਪ੍ਸ ਨਹੀ ਂਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1. ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣਾ ਏਨਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਵਕਉ ਂਹ ੈ

2. ਕੁਝ ਤਰੀਕ ੇਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨਾਲ ਤੁਹਾਡੇ ਹੱਥ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ 

3. ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੂੰਭਾਲਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਵਕਵੇਂ ਧੋਣਾ ਹ ੈ

4. ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਸੱਧੇ ਤੌਰ 'ਤੇ ਛੂਹਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਦੇ ਤਰੀਕ ੇ
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ਸਾਫ਼-ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸਵੱਛ 

ਕਰਨਾ 
 

ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਆਪ੍ਣੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣਾ ਵਸਰਫ਼ ਇਸਦੇ ਵਧੀਆ ਵਦਖਾਈ ਦੇਣ ਨਾਲ ਸੂੰਬੂੰਵਧਤ ਨਹੀ ਂਹੈ। ਇਹ ਸੂਖਮ 

ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਨ ਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਸਾਫ਼-ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇ

ਸਵੱਛ ਕਰਨ ਬਾਰ ੇਹ।ੈ 

ਸਾਰ ੇਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਸ਼ਟ ਕਰਨਾ ਲਗਭਗ ਅਸੂੰਭਵ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਦਆੁਰਾ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਪ੍ੱਧਰਾਂ ਤੱਕ ਘਟਾਉਣਾ ਸੂੰਭਵ ਹੈ। ਅਵਜਹਾ ਕਰਨ ਲਈ, ਦੋਵੇਂ ਕਦਮਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਦੋਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ 

ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਇੱਕ ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਵਗਆ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਇਸ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ ਕਰੇਗਾ: 

▪ ਸਹੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਏਜੂੰਟਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਰਤਣਾ 

▪ ਸਟਾਫ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਦੇ ਤਰੀਕ ੇਬਾਰੇ ਵਸੱਵਖਅਤ ਕਰਨਾ 

▪ ਸਮਰਵਪ੍ਤ ਮੈਨੇਜਮੈਂਟ ਅਤ ੇਕਰਮਚਾਰੀ ਰੱਖਣਾ 

▪ ਸੂੰਗਵਠਤ ਹੋਣਾ 

ਸਾਫ਼ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨਾ ਹੈ 
ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਸਾਫ਼ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਗੂੰਦਗੀ ਜਾਂ ਵਮੱਟੀ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਸਹੀ ਰਸਾਇਣਾਂ ਅਤ ੇਰਗੜ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਇਸ 

ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਫਰਸ਼ ਕਲੀਨਰ ਨਾਲ ਫਰਸ਼ ਧੋਣਾ ਜਾਂ ਵਡਸ਼ ਸਾਬਣ ਨਾਲ ਬਰਤਨ ਧੋਣਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਦੇ ਕਦਮ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਭੋਜਨ, ਗੂੰਦਗੀ ਜਾਂ ਹੋਰ ਮਲਬ ੇਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਟਕੁਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਓ। 

▪ ਬਾਕੀਆ ਂਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਸਫ਼ਾਈ ਰਸਾਇਣਾਂ ਅਤ ੇਰਗੜ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

▪ ਸਫ਼ਾਈ ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਗਰਮ ਟਟੂੀ ਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵੋ। 

ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕਾਊਟਂਰਾਂ, ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਕਵਟੂੰਗ ਬਰੋਡਾਂ ਜਾਂ ਬਰਤਨਾ ਂਦੀ ਗੱਲ ਆਉਦਂੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਕੱਲੀ 

ਸਫ਼ਾਈ ਕਾਫ਼ੀ ਨਹੀ ਂਹੈ। ਇਕੱ ਸਤਹ ਸਾਫ਼ ਵਦਖਾਈ ਦੇ ਸਕਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰ ਵਫਰ ਵੀ ਇਸ ’ਤੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ 

ਪ੍ੱਧਰ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਕੋਈ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਆਈਟਮ ਸਾਫ਼ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਅਗਲਾ ਕਦਮ ਇਸ ਨੂੂੰ  

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ।  
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ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨਾ ਹੈ 
ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਤੁਸੀ ਂਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਪ੍ੱਧਰਾਂ ਤੱਕ ਘਟਾਉਦੇਂ ਹੋ। 

ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਹਨ ਸਾਫ਼ ਕੀਤੇ ਬਰਤਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਲੇ ਕੀਤੇ ਬਲੀਚ ਵਵੱਚ ਵਭਉਣਂਾ ਜਾਂ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ 'ਤੇ 

ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਗੇੜ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਬਹਤੁ ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ। 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਦੇ ਕਦਮ: 

▪ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹਮੇਸ਼ਾ ਸਾਫ਼ ਕਰੋ। 

▪ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਸੂ਼ਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਲਈ ਬਹਤੁ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ, ਘੱਟੋ ਘੱਟ 77°C (170°F), ਜਾਂ 

ਰਸਾਇਣਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਵਜਹੜੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਤੁਸੀ ਂਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ ਉਹ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 

ਰਸਾਇਣਕ ਘੋਲ ਜਾਂ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਰਵਹਣ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਟਸੈਟ ਰੀਏਜੂੰਟਾਂ, ਟੈਸਟ ਸਵਟਰਪ੍ਾਂ ਜਾਂ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਵਕ ਤੁਹਾਡਾ 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਘੋਲ ਕੂੰਮ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਰਸਾਇਣਾ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੇ ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰੋ। 

 

 

  

ਰਸਾਇਣਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਵਮਲਾਉਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹ।ੈ  

ਲੋੜੀਦੇਂ ਰਸਾਇਣ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਾ ਕਰਨ ਦਾ ਮਤਲਬ ਇਹ ਹੋਵਗੇਾ ਵਕ ਸੂਖਮ 

ਜੀਵ ਨਹੀ ਂਮਾਰੇ ਜਾ ਰਹ ੇਹਨ; ਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਨਾਲ 

ਰਸਾਇਣਕ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 
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ਰਸਾਇਣਕ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ 
ਵਕਸੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਦੀ ਚੋਣ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਘੋਲ ਦੀ ਤਾਕਤ ਨੂੂੰ  ਮਾਪ੍ਣ ਲਈ ਇੱਕ ਟੈਸਟ 

ਰੀਏਜੂੰਟ ਜਾਂ ਟੈਸਟ ਸਵਟਰਪ੍ ਵੀ ਹਾਸਲ ਕਰਦੇ ਹੋ। ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਟੈਸਟ ਸਵਟਰਪ੍ਾਂ ਤੁਹਾਡੇ ਰਸਾਇਣਕ ਜਾਂ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟ ਸਪ੍ਲਾਇਰ 

ਤੋਂ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। ਵਜੱਥੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਉਥੇੱ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਲਈ ਇੱਕ ਸਹੀ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਕਲੋਰੀਨ-ਆਧਾਵਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਤਾਕਤ - 100 ਵਹੱਸ ੇਪ੍ਰਤੀ ਵਮਲੀਅਨ (ppm) 

ਇੱਥੇ ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਕਲੋਰੀਨ ਆਧਾਵਰਤ ਰਸਾਇਣ ਹਨ। ਸਭ ਤੋਂ ਆਮ ਰਾਸਾਇਣ ਘਰੇਲੂ ਬਲੀਚ ਹੈ। ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ 

ਵਕ ਵਰਤੀ ਗਈ ਤਾਕਤ 100 ਵਮਲੀਗਰਾਮ ਪ੍ਰਤੀ ਲੀਟਰ ਹੈ। 100ppm ਕਲੋਰੀਨ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਬਣਾਉਣ ਲਈ, ਪ੍ਰਤੀ 

ਲੀਟਰ ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚ 2 ਵਮਲੀਲੀਟਰ (5 ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਤਾਕਤ) ਬਲੀਚ ਵਮਲਾਓ। 

ਕੁਆਟਰਨਰੀ ਅਮੋਨੀਅਮ ਆਧਾਵਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਤਾਕਤ - 200ppm 

200 ਵਮਲੀਗਰਾਮ ਪ੍ਰਤੀ ਲੀਟਰ ਸੂੰਘਣਤਾ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੇ ਲੇਬਲ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਮਾਪ੍ੋ। ਅਮੋਨੀਅਮ ਨਾਲ 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹ ਨੂੂੰ  ਧੋਣ ਦੀ ਲੋੜ ਪ੍ੈ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੇ 

ਲੇਬਲ ਲਾਏ ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰੋ। ਇਹਨਾਂ ਕੁਆਰਟਰਨਰੀ ਅਮੋਨੀਅਮ ਆਧਾਵਰਤ ਸਫ਼ਾਈ ਵਮਸ਼ਰਣਾ ਂਨੂੂੰ  

"ਕਵਾਟਸ" ਜਾਂ "ਕਵਾਟ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ" ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਆਇਓਡੀਨ-ਆਧਾਵਰਤ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਤਾਕਤ - 25ppm 

25 ਵਮਲੀਗਰਾਮ ਪ੍ਰਤੀ ਲੀਟਰ ਸੂੰਘਣਤਾ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੇ ਲੇਬਲ ਲਾਏ ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਵਮਲਾਓ। 

ਹੋਰ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ 

ਹੋਰ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਸ਼ਰਤਾਂ ਦੇ ਤਵਹਤ ਵਕ: 

▪ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ, ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ, ਜਾਂ ਸਥਾਨਕ ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ 

ਦਆੁਰਾ ਇਰਾਦਤਨ ਮਕਸਦ ਲਈ ਮਨਜੂ਼ਰੀ ਵਦੱਤੀ ਗਈ ਹੈ;  

▪ ਉਹ ਵਨਰਮਾਤਾਵਾਂ ਦੇ ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ; ਅਤ ੇ 

▪ ਉਹ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਉਵਚਤ ਸੂੰਘਣਤਾ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਇੱਕ ਟੈਸਟ ਰੀਏਜੂੰਟ ਦੇ ਨਾਲ ਆਉਦੇਂ 

ਹਨ। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਇਹ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀਆਂ ਅਤ ੇਵਨਰਮਾਤਾਵਾਂ ਦੀਆਂ ਹਦਾਇਤਾਂ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰਾਂ ਲਈ 

ਉਪ੍ਲਬਧ ਹਨ ਤਾ ਂਜੋ ਸਹੀ ਵਰਤੋਂ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ 
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ਰਸਾਇਣਕ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ 
ਜੋ ਵੀ ਤੁਸੀ ਂਵਰਤਣ ਦੀ ਚੋਣ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਉਹਨਾਂ ਵਤੂੰਨ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਯਾਦ ਰੱਖਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਜੋ ਇਸ ਚੀਜ਼ ਨੂੂੰ  

ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ ਵਕ ਉਹ ਵਕੂੰਨੀ ਚੂੰਗੀ 

ਤਰਹਾ ਂਕੂੰਮ ਕਰਦੇ ਹਨ: 

ਸੂੰਪ੍ਰਕ 

ਘੋਲ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹਨਾਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਦੇ 

ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਤੁਸੀ ਂ

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰ 

ਰਹੇ ਹੋ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਮਾਰ ਸਕ।ੇ 

ਚਣੁਨਯੋਗਤਾ 

ਕੁਝ ਉਤਪ੍ਾਦ ਕੁਝ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  

ਮਾਰਨ ਵਵੱਚ ਦਵੂਜਆਂ ਨਾਲੋਂ  ਵਧੇਰ ੇਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ।  ਕੁਆਟਸ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ, ਹਰ ਵਕਸਮ ਦੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  

ਨਹੀ ਂਮਾਰ ਸਕਦੇ। 

ਸੂੰਘਣਤਾ 

ਘੋਲ਼ਾ ਂਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਤਾਕਤ ਵਵੱਚ ਵਮਲਾਉਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਜੇ ਘੋਲ ਬਹਤੁ ਕਮਜ਼ੋਰ ਹੈ, ਤਾਂ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਹ 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਨਾ ਕਰ ਸਕ।ੇ ਜੇ ਇਹ ਬਹਤੁ ਮਜ਼ਬਤੂ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਹ ਸੁਆਦ ਜਾਂ ਗੂੰਧ ਛੱਡ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਧਾਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਨੁਕਸਾਨ 

ਪ੍ਹੁੂੰਚਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਜਾਂ ਵਸਹਤ ਲਈ ਖਤਰਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ ਅਵਜਹੀ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਹੈ ਜੋ 

ਆਪ੍ਣੇ ਆਪ੍ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਵੂੰਡਦੀ ਹੈ। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਵਕ ਇਸਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ 
ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਆਪ੍ਣੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਘੋਲ ਦੀ ਤਾਕਤ ਨੂੂੰ  ਮਾਪ੍ਣ ਲਈ ਟੈਸਟ ਰੀਏਜੂੰਟ ਜਾਂ ਟੈਸਟ 

ਸਵਟਰਪ੍ਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹੋ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਦੇ ਹੋ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨਾਲ 

ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ। 

ਸਾਰੀਆ ਂਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਰਤੋਂ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ 

ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ: 

▪ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ 

▪ ਗਾਹਕਾ ਂਵਵਚਕਾਰ ਮੇਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ 

▪ ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖਤੇਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ 

ਕਰਨਾ 

ਬਰਤਨ ਧੋਣਾ 
ਵਡਸ਼ਵਾਵਸ਼ੂੰਗ ਦੇ ਵਤੂੰਨ ਤਰੀਕੇ ਹਨ ਜੋ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਇਹ ਇਸ ਗੱਲ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ 

ਕਰਦਾ ਹੈ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਵਕਸ ਵਕਸਮ ਦੀਆਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਹੈ ਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਵੱਲੋਂ  ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ 

ਦੀ ਵਕਸਮ ਕੀ ਹੈ। ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਵਤੂੰਨ ਵਸੂੰਕਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਹੱਥੀ ਂਬਰਤਨ ਧੋਣਾ  
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▪ ਦੋ ਵਸੂੰਕਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਹੱਥੀ ਂਬਰਤਨ ਧੋਣਾ 

▪ ਯੂੰਤਵਰਕ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਬਰਤਨ ਧੋਣਾ 

ਵਤੂੰਨ ਰਖਵਣਆਂ ਵਾਲਾ ਵਸੂੰਕ 
ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਾਲੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਧੋ ਰਹੇ ਹੋ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਦਬੁਾਰਾ ਵਰਤੋਂ ਯੋਗ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਚਾਕੂ, ਕਾਂਟੇ, ਚਮਚ, 

ਗਲਾਸ) ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਵਤੂੰਨ ਵਸੂੰਕਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ - ਇੱਕ ਰਗੜਕੇ ਧੋਣ ਲਈ (wash), ਦਜੂਾ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਣ ਲਈ 

(rinse), ਅਤ ੇਤੀਜਾ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ। ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਕੋਲ ਪ੍ਕੱੇ ਚੁੱਕੇ ਗਰੀਸ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਦੀ ਭਾਰੀ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ 

ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ, ਤਾਂ ਧੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹੀ ਵਭਓ ਂਕੇ ਖੁਰਚ ਵਦਓ। 

 

1       ਖੁਰਚ ੋਜਾਾਂ ਪ੍ਵਹਲਾਾਂ ਵਗੱਲਾ ਕਰ ੋ

ਪ੍ਲੇਟਾਂ 'ਤੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਬਚੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖੁਰਚਕ ੇਜਾਂ ਧੋ ਕੇ ਹਟਾਓ। 

 

2       ਰਗੜਕੇ ਧੋਵ ੋ(ਵਸਕੰ 1) 

ਪ੍ਵਹਲੇ ਰਖਣੇ (compartment) ਵਵੱਚ, ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂ

ਨੂੂੰ  ਧੋਵੋ ਅਤ ੇਰਗੜੋ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਅਤ ੇਗਰੀਸ ਨੂੂੰ  

ਹਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਰਸਾਇਣਾਂ ਅਤ ੇਰਗੜ ਦੀ 

ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਅਤ ੇਵਡਟਰਜੈਂਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

 

3       ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵੋ (ਵਸਕੰ 2) 

ਦਜੇੂ ਰਖਣ ੇਵਵੱਚ, ਸਾਬਣ ਅਤ ੇਵਕਸੇ ਵੀ ਬਚੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਕਣਾ ਂਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ 

ਲਈ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵ।ੋ ਇਹ 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਪ੍ਲੇਟਾ ਂ'ਤੇ ਬਵਚਆ ਕੋਈ ਵੀ ਵਡਟਰਜੈਂਟ 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਕਮਜ਼ੋਰ ਕਰ ਦੇਵੇਗਾ। ਸਾਫ਼ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ, ਜੋ ਘੱਟੋ 

ਘੱਟ 43°C (110°F) ’ਤੇ ਹੋਵ।ੇ ਜੇ ਪ੍ਾਣੀ ਸਾਫ਼ ਨਹੀ ਂਵਦਖਾਈ ਵਦੂੰਦਾ ਤਾ ਂਇਸ 

ਨੂੂੰ  ਬਦਲ ਵਦਓ। 

 

4       ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੋ (ਵਸੰਕ 3) 

ਤੀਜੇ ਰਖਣ ੇਵਵੱਚ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂਨੂੂੰ  ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ, ਜੋ ਘੱਟੋ 

ਘੱਟ 77°C (170°F) ਹੋਵੇ, ਜਾਂ ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਰਸਾਇਣਕ ਘੋਲ ਜੋ ਘੱਟੋ 

ਘੱਟ 24°C (75°F) ਹਵੋੇ, ਵਵੱਚ ਡੁਬੋ ਕੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੋ। ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  

ਮਾਰਨ ਲਈ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਸਮਾਂ ਦੇਣ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਘੱਟੋ ਘਟੱ 45 

ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਡੱੁਬੇ ਰਵਹਣ ਵਦਓ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਮਹਤੱਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ 

ਵਕ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ ਮਜ਼ਬੂਤ ਹੈ, ਇਸ ਲਈ 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਵਮਲਾਉਣ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਟੈਸਟ ਕਰੋ। 
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5       ਹਵਾ ਨਾਲ ਸੁਕਾਓ (air dry) 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਮੁਸਾਮ-ਰਵਹਤ ਢਲਾਨਦਾਰ 

ਡਰੇਵਨੂੰ ਗ ਬੋਰਡ 'ਤੇ ਹਵਾ ਵਵੱਚ ਸੱੁਕਣ ਵਦਓ। ਕਦੇ ਵੀ ਤੌਲੀਏ ਨਾਲ ਨਾ 

ਸੁਕਾਓ, ਵਕਉਵਂਕ ਤੁਸੀ ਂਵਕਸੇ ਵਰਕਰ ਦੇ ਹੱਥ ਜਾਂ ਵਗੱਲੇ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਵਾਲੇ ਤੌਲੀਏ 

ਤੋਂ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹੋ। 

ਦੋ ਰਖਵਣਆਂ ਵਾਲਾ ਵਸੂੰਕ 
ਤੁਸੀ ਂਇੱਕ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਰਗੜਕੇ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋ ਸਕਦੇ ਹੋ, ਅਤੇ ਦਜੇੂ ਵਵੱਚ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ। ਇਸ ਵਵਧੀ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਏਥੇ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ: 

▪ ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੇ ਹੋ  

▪ ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ 

ਅਵਜਹੇ ਪ੍ਤੀਲੇ ਅਤੇ ਪ੍ੈਨ ਜੋ ਵਕਸੇ ਮਕੈਨੀਕਲ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਲਈ ਬਹਤੁ ਵੱਡੇ ਹਨ 

ਜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਕੋਲ ਪ੍ੱਕ ਚੁੱਕੇ ਗਰੀਸ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਦੀ ਭਾਰੀ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਵਾਲੀਆ ਂਚੀਜ਼ਾਂ ਹਨ, ਤਾ ਂਧੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਖੁਰਚੋ 

ਅਤ ੇਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਵਭਉਕੇਂ ਰੱਖ।ੋ 

 

1       ਖੁਰਚ ੋਜਾਾਂ ਪ੍ਵਹਲਾਾਂ ਵਗੱਲਾ ਕਰ ੋ

ਪ੍ਲੇਟਾਂ 'ਤੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਬਚੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖੁਰਚਕ ੇਜਾਂ ਧੋ ਕੇ ਹਟਾਓ। 

 

2       ਰਗੜਕੇ ਧੋਵ ੋਅਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵੋ (ਵਸੰਕ 1) 

ਪ੍ਵਹਲੇ ਰਖਣ ੇ(compartment) ਵਵੱਚ, ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤ ੇ

ਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂਨੂੂੰ  ਧੋਵੋ ਅਤ ੇਰਗੜੋ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ 

ਅਤ ੇਗਰੀਸ ਨੂੂੰ  ਹਟਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਰਸਾਇਣਾਂ 

ਅਤ ੇਰਗੜ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਅਤ ੇਵਡਟਰਜੈਂਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰੋ। ਧੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਟਟੂੀ ਦੇ ਹੇਠਾਂ ਸਾਫ਼ ਵਗਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧਵੋ।ੋ 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਸਾਬਣ ਵਾਲਾ ਪ੍ਾਣੀ ਅਤ ੇਸਾਬਣ ਦੇ ਸਾਰੇ 

ਰਵੇ ਸਾਫ਼ ਹੋ ਗਏ ਹਨ। 

 

3       ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰ ੋ(ਵਸੰਕ 2) 

ਦਜੇੂ ਰਖਣੇ ਵਵੱਚ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂਨੂੂੰ  ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ, ਜੋ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 77°C (170°F) ਹੋਵੇ,  ਜਾਂ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 24°C (75°F) ’ਤੇ 

ਪ੍ਾਣੀ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣਕ ਘੋਲ ਵਵਚੱ ਡੁਬੋ ਕੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੋ। ਸੂਖਮ 

ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨ ਲਈ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਸਮਾਂ ਦੇਣ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਡੱੁਬੇ ਰਵਹਣ ਵਦਓ। ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ 

ਮਜ਼ਬੂਤ ਹੈ, ਇਸ ਲਈ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਵਮਲਾਉਣ ਤੋਂ 
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ਮਕੈਨੀਕਲ 
ਸਾਰ ੇਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ ਵਵੱਚ ਦੱਸੇ ਅਨੁਸਾਰ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਮਾਪ੍ਦੂੰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰਾ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ 

ਹ।ੈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਨਯਵਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਾਭਂ-ਸੂੰਭਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਦੀਆਂ ਦੋ ਬੁਵਨਆਦੀ ਵਕਸਮਾਂ ਉਹ ਹਨ ਜੋ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਦੀਆ ਂਹਨ ਅਤ ੇ

ਉਹ ਜੋ ਰਸਾਇਣਕ ਘੋਲ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। ਦੋਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਦੀ ਵੀ ਵਰਤੋਂ ਉਦੋਂ ਤੱਕ 

ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹ ੈਜਦੋਂ ਤੱਕ ਇਸਦੀ ਵਨਯਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇ

ਵਕ ਇਹ ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

 

ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੀ ਮਸ਼ੀਨ 

ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਟੈਸਟ ਕਰੋ। 

 

4       ਹਵਾ ਨਾਲ ਸੁਕਾਓ (air dry) 

ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਮੁਸਾਮ-ਰਵਹਤ 

ਢਲਾਣਦਾਰ ਡਰੇਵਨੂੰ ਗ ਬੋਰਡ 'ਤੇ ਹਵਾ ਵਵੱਚ ਸੁਕਾਓ। ਤੌਲੀਏ ਨਾਲ ਕਦੇ 

ਵੀ ਨਾ ਸੁਕਾਓ ਵਕਉਵਂਕ ਤੁਸੀ ਂਵਕਸੇ ਵਰਕਰ ਦੇ ਹੱਥ ਜਾਂ ਵਗੱਲੇ ਪ੍ਲੇਟਾਂ 

ਵਾਲੇ ਤੌਲੀਏ ਤੋਂ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹੋ। 

 

ਸਾਰੀਆਂ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਵਵੱਚ 

ਗੇਜ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ 

ਜੋ ਰਗੜਕੇ ਧਣੋ 

(wash) ਅਤੇ ਪ੍ਾਣੀ 

ਨਾਲ ਧੋਣ (rinse) ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਦਖਾਉਦੇਂ 

ਹੋਣ। 
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ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੀਆਂ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਧੋਣ ਦੇ ਗੇੜ ਵਵੱਚ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਇਸ ਗੇੜ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਣੀ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ 82°C (180°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਤੱਕ ਪ੍ਹੁੂੰਚਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 10 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਤੱਕ ਰਵਹਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਲੋੜ ਪ੍ੈਣ 'ਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਬੂਸਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੀ ਮਸ਼ੀਨ 
ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੀਆਂ ਮਸ਼ੀਨਾ ਂਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਧੋਣ ਦੇ ਗੇੜ ਵਵੱਚ ਰਸਾਇਣਕ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। ਧੋਣ ਦੇ ਗੇੜ ਵਵੱਚ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਮਾਪ੍ਣ ਲਈ ਟੈਸਟ ਸਵਟਰਪ੍ਾਂ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ 

ਹਨ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਮਸ਼ੀਨ ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰ ਰਹੀ ਹੈ। ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਦੀ 

ਵਜ਼ਆਦਾ ਭੀੜ-ਭਾੜ ਨਾ ਕਰੋ ਵਕਉਵਂਕ ਉਹਨਾਂ ਲਈ ਸਾਫ਼ ਹੋਣਾ ਮੁਸ਼ਵਕਲ ਹੋਵੇਗਾ। ਕਟੋਰ,ੇ ਕਪੱ੍ ਅਤੇ ਗਲਾਸ ਖੁੱਲਹੇ  ਪ੍ਾਸ ੇ

ਰੱਖੇ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। ਕਟਲਰੀ ਨੂੂੰ  ਵਮਲਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  "ਇੱਕ ਦਜੇੂ ਵਵੱਚ ਫਸਣ” 

(nesting) ਤੋਂ ਬਚਾਇਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ 

NSF 

NSF ਦਆੁਰਾ ਮਾਨਤਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵੀ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਉਹਨਾਂ ਦੀਆਂ ਧੋਣ 

ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਵਖੱੋ ਵੱਖਰ ੇਸਮਾਂ/ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਸੈਵਟੂੰਗਾਂ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਆਪ੍ਰੇਟਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਹ ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੇ ਵਨਰਦੇਸ਼ਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਕੂੰਮ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ। 

 

ਧੋਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 
ਇੱਕ ਵਾਰ ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਬਰਤਨਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂਦੇ ਸਾਫ਼ ਹੋ ਜਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਸਤਹਾਂ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਧੂੜ, ਕੂੜੇ ਜਾਂ ਵਛੱਵਟਆਂ ਤੋਂ ਦਰੂ ਰੱਖੋ 

ਅਤ ੇਫਰਸ਼ ਤੋਂ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 15 ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ (ਛੇ ਇੂੰਚ) ਦਰੂ ਰੱਖੋ। ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਦਰੂ ਨਹੀ ਂਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਉਹ ਸੱੁਕੇ ਅਤੇ ਠੂੰ ਢੇ ਨਹੀ ਂਹੋ ਜਾਂਦੇ। ਯਾਦ ਰੱਖੋ, ਤੌਲੀਏ ਨਾਲ ਨਾ ਸੁਕਾਓ ਵਕਉਵਂਕ ਉਹ ਤਲੌੀਏ ਤੋਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ 

ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਨੁਕਸਾਨੀਆਂ ਹੋਈਆਂ ਪ੍ਲੇਟਾਂ (ਫਟੀਆ,ਂ ਟੁੱਟੀਆ ਂਜਾਂ ਮੁੜ ਗਈਆ)ਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਵਕਉਵਂਕ ਉਹ 

ਇੱਕ ਭੌਵਤਕ ਖਤਰਾ ਹਨ। ਉਹਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਸੱੁਟ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

 

ਆਮ ਸਫ਼ਾਈ 
ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਹੋਣ ਲਈ, ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਪ੍ਰਬੂੰਧ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸਟਾਫ ਤੋਂ ਉਸ ਸਮੇਂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਉਮੀਦ 

ਕਰਨਾ "ਜਦੋਂ ਉਹਨਾਂ ਕੋਲ ਫਰੁਸਤ ਦਾ ਸਮਾਂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ" ਕੂੰਮ ਨਹੀ ਂਕਰਦਾ ਅਤ ੇਉਹ ਕੂੰਮ ਭੱੁਲ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਕੱ ਭੋਜਨ 

ਸੇਵਾ ਮੈਨੇਜਰ ਨੂੂੰ  ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣ ਲਈ ਸਮਰਪ੍ਣ ਵਦਖਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਸਟਾਫ ਲਈ ਸਫ਼ਾਈ 

ਦੀ ਮਹੱਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਦਰਸਾਉਦਂਾ ਹੈ। ਸਾਰ ੇਸਟਾਫ ਮੈਂਬਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੀ ਨੌਕਰੀ 'ਤੇ ਮਾਣ ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ। ਇਕੱਲਾ ਕਈੋ 

ਵੀ ਵਵਅਕਤੀ ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਨਹੀ ਂਰੱਖ ਸਕਦਾ। ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਕਾਰਜਕਰਮ ਬਹਤੁ ਲਾਭਦਾਇਕ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ 

ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ: 

▪ ਹਰੇਕ ਕੂੰਮ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ 

▪ ਕੂੰਮ ਕੌਣ ਕਰੇਗਾ 

ਸਾਫ਼ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹਮਸੇ਼ਾ ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥ ਧਵੋੋ। 
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▪ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਰਸਾਇਣ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਔਜ਼ਾਰ 

▪ ਕੂੰਮ ਨੂੂੰ  ਵਕੂੰਨੀ ਵਾਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ (ਪ੍ਰਤੀ ਘੂੰਟਾ, ਰੋਜ਼ਾਨਾ, ਹਫ਼ਤਾਵਾਰੀ) 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਇਕੱ ਫਾਲੋ-ਅੱਪ੍ ਜਾਂਚ ਵਕ ਕੂੰਮ ਪ੍ੂਰਾ ਹੋ ਵਗਆ ਸੀ 

ਕਾਰਜਕਰਮ ਨੂੂੰ  ਲਾਗੂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾ ਂਸਟਾਫ ਨਾਲ ਅਤ ੇਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਵੀ ਵਨਯਵਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਵਚਾਵਰਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਇਹ ਕੂੰਮ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ। 
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ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ 
ਕੂੰਮ ਦੀਆਂ ਸਤਹਾਂ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਵਸੱਧੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦਂੀਆਂ ਹਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕਾਊਟਂਰ, ਕਵਟੂੰਗ ਬਰੋਡ, ਟੇਬਲ ਅਤ ੇ

ਗਵਰੱਲਾ,ਂ ਵਟਕਾਊ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਆਸਾਨ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਰੱਖਣਾ ਜੋ ਏਨੇ ਛੋਟੇ ਹੋਣ ਵਕ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਜਾਂ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਵਫੱਟ ਹੋ ਜਾਣ, ਵੱਡੇ ਬੋਰਡ ਰੱਖਣ 

ਨਾਲੋਂ  ਵਬਹਤਰ ਹੈ। ਗੂੰਦੇ ਹੋਣ 'ਤੇ ਛੋਟੇ ਬੋਰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਬਦਵਲਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਉਹ ਵੀ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ 

ਨੂੂੰ  ਹੌਲੀ ਕੀਤੇ ਵਬਨਾਂ। ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਕੋਡਬੱਧ ਕਰਨਾ ਇਕੱ 

ਚੂੰਗਾ ਵਵਚਾਰ ਹੈ। ਅਵਜਹਾ ਕਰਨ ਦਾ ਇੱਕ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ ਵੱਖ-ਵੱਖ ਭੋਜਨ ਵਕਸਮਾਂ ਲਈ ਵੱਖ-ਵਖੱ ਰੂੰਗਾ ਂਦੇ ਬੋਰਡਾਂ 

ਜਾਂ ਰੂੰਗੀਨ ਹੈਂਡਲ ਵਾਲੇ ਬੋਰਡਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਹੈ: ਕੱਚੇ ਮੀਟ ਲਈ ਲਾਲ, ਸਬਜ਼ੀਆ ਂਲਈ ਹਰਾ, ਬਰੈੱਡ ਲਈ ਸੂੰਤਰੀ 

ਰੂੰਗ, ਆਵਦ। 

ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਇੱਕ ਵਧੀਆ ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਸਮੱਗਰੀ ਹੈ ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਵਟਕਾਊ ਹੈ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ 

ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਆਸਾਨ ਹੈ। ਸਖ਼ਤ ਲੱਕੜ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਇਹ ਖੱਵਪ੍ਆਂ ਅਤ ੇਤਰੇੜਾਂ ਤੋਂ 

ਮੁਕਤ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਟਕੁਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਫਸਾ ਲੈਣਗੀਆਂ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਫ਼ਾਈ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਕਰਨ ਨੂੂੰ  

ਅਸੂੰਭਵ ਬਣਾ ਦੇਣਗੀਆਂ।  ਲੱਕੜ ਦੇ ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਵਾਧ ੂਵਧਆਨ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ 

ਵਕਉਵਂਕ ਉਹ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਜਾ ਸਕਦੇ। ਲੱਕੜ ਦੀਆਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤਰੌ ’ਤੇ ਵਾਰਵਨਸ਼ 

ਜਾਂ ਸੀਲ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਵਕਉਵਂਕ ਇਹ ਵਫਵਨਸ਼ਾਂ ਘਸ ਜਾਣਗੀਆਂ ਅਤ ੇਰਸਾਇਣ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲ 

ਜਾਣਗ।ੇ 

ਜੇ ਵਕਸੇ ਕਵਟੂੰਗ ਬੋਰਡ ਵਵੱਚ ਵਜਕਰਯੋਗ ਤਰੇੜਾਂ ਜਾਂ ਨੀਵੇਂ ਖੇਤਰ ਹਨ ਵਜਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ 

ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ, ਤਾਂ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਬਦਵਲਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਟੇਬਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ 
ਟੇਬਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਗਾਹਕਾਂ ਵਵਚਕਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਅਤ ੇਇੱਕ ਸਾਫ਼ ਵਗੱਲਾ 

ਕੱਪ੍ੜਾ ਜਾਂ ਇੱਕ ਵਡਸਪ੍ੋਜ਼ੇਬਲ ਪ੍ਪੇ੍ਰ ਤੌਲੀਏ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ ਤਾਂ ਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਮੇਜ਼ 'ਤੇ ਕੋਈ 

ਵੀ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਦਾਰਥ ਹਟਾ ਵਦੱਤੇ ਗਏ ਹਨ। ਮੇਜ਼ਾਂ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕੱਪ੍ੜੇ ਸਾਫ਼ ਹਣੋੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ 

ਅਤ ੇਵਕਸੇ ਹੋਰ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਨਹੀ ਂਵਰਤ ੇਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ। 

ਜੇ ਕੋਈ ਟੇਬਲ ਵਲਨਨ (ਟੇਬਲਕਲੋਥ, ਕੱਪ੍ੜੇ ਦੇ ਨੈਪ੍ਵਕਨ, ਪ੍ਲੇਸਮੈਟ) ਹਨ ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਵਟੂੰਗਾਂ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ 

ਬਦਵਲਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਵਰਤੇ ਗਏ ਕੋਈ ਵੀ ਟੇਬਲ ਵਲਨਨ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਰਤੋਂ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਧੋਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ 
ਤੁਹਾਡੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਅਕਸਰ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦੀ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਜਾਂ ਧੂੜ ਜਾਂ 

ਮਲਬ ੇਵਰਗੇ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੇ ਜਮਹਾਂ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਇਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ 

ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਜੋ ਕਮਰੇ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਬਨਾਂ ਵਕਸੇ ਬਰੇਕਾ ਂਦੇ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲ ਵਰਤ ੇ

ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਨੂੂੰ  ਹਰ ਚਾਰ ਘੂੰਵਟਆਂ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਇੱਕ ਵਾਰ ਅਤੇ ਕੱਚੇ ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲ ਵਰਤ ੇ

ਜਾਣ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਮੀਟ ਸਲਾਈਸਰ ਜਾਂ 

ਗਰਾਇੂੰਡਰ, ਪ੍ਨੀਰ ਸਲਾਈਸਰ ਜਾਂ ਫਡੂ ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਜਦੋਂ ਸੂੰਭਵ ਹੋਵੇ ਤਾ ਂਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦੇ ਇੱਕ ਤੋਂ ਵੱਧ 

ਪ੍ੀਸ ਰੱਖਣਾ ਇੱਕ ਚੂੰਗਾ ਵਵਚਾਰ ਹੈ, ਤਾ ਂਜੋ ਇੱਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕ ੇਜਦੋਂ ਦਜੇੂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੋਵੇ। 

  



ਸਾਫ਼-ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸਵੱਛ ਕਰਨਾ 

93 

 

ਸੁਵਵਧਾ 
ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਕੁਝ ਹੱਦ ਤੱਕ ਤੁਹਾਡੀ ਇਮਾਰਤ ਵਕਵੇਂ ਬਣਾਈ ਗਈ ਹੈ, ਅਤ ੇਇਸਦੀ ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ 'ਤੇ ਵਨਰਭਰ 

ਕਰਦੀ ਹੈ। ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਹਾਡੀ ਇਮਾਰਤ: 

▪ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈ

▪ ਵਵੱਚ ਉਵਚਤ ਰੋਸ਼ਨੀ ਹੈ 

▪ ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਹੈ 

▪ ਵਵੱਚ ਉਵਚਤ ਹਵਾਦਾਰੀ ਹ ੈ

▪ ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹ ੈ

ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੋਰ ਵਸਤੂਆਂ ਦਆੁਰਾ ਫਰਸ਼ਾਂ ਜਾਂ ਕੂੰਧਾਂ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ’ਤੇ ਟਰਾਂਸਫਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

▪ ਫਰਸ਼ ਟਾਈਟ, ਮੁਲਾਇਮ ਅਤ ੇਗਰੈ-ਸੋਖਕ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

▪ ਕੂੰਧਾਂ ਅਤ ੇਛੱਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਆਸਾਨ ਹੋਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 

▪ ਫਰਸ਼ਾਂ, ਕੂੰਧਾਂ ਅਤੇ ਛੱਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਰੱਖਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। ਵਕਸੇ ਵੀ ਨੁਕਸਾਨੇ ਗਏ ਖੇਤਰਾਂ ਦੀ ਮੁਰੂੰਮਤ ਕਰੋ ਵਕਉਵਂਕ 

ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ। 

▪ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਖਰਾਬ ਹਈੋਆਂ ਜਾਂ ਟੁੱਟੀਆ ਂਛੱਤ ਦੀਆਂ ਟਾਈਲਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਦਲਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਵਾਸ਼ਰਮੂ 
ਗਾਹਕਾ ਂਅਤ ੇਅਮਲੇ ਵਾਸਤੇ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਲੋੜੀਦੇਂ ਵਾਸ਼ਰਮੂਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਅਤੇ ਅਪ੍ਾਹਜਾਂ ਲਈ 

ਵਾਸ਼ਰਮੂਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਤੁਹਾਡੇ ਸਥਾਨਕ ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ ਅਤ ੇਵਬਲਵਡੂੰਗ ਵਵਭਾਗ ਦਆੁਰਾ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਲੋੜੀਦੇਂ ਵਫਕਸਚਰ (ਵਸੂੰਕ, ਪ੍ਖਾਨੇ, ਆਵਦ) ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਵੀ ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ ਵਵੱਚ ਸੂਚੀਬੱਧ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਕੋਈ ਵੀ 

ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਤੋਂ ਵਲਖਤੀ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਵਬਨਾਂ ਸੈਨੇਟਰੀ ਸੁਵਵਧਾ ਵਵੱਚ ਫਰਸ਼ ਦੀ 

ਜਗਹਾ, ਪ੍ਖਾਵਨਆਂ ਜਾਂ ਵਾਸ਼ਬੇਵਸਨਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਬਦਲ ਸਕਦਾ।   

ਵਾਸ਼ਰਮੂ ਵਫਕਸਚਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਦਨ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਇੱਕ ਵਾਰ ਅਤੇ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਵੱਛ ਰੱਖਣ ਲਈ ਵਜੂੰਨੀ ਵਾਰ ਲੋੜ ਹੋਵੇ, 

ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਸਟਾਫ ਅਤ ੇਗਾਹਕਾਂ ਦੋਵਾਂ ਲਈ ਆਪ੍ਣੇ ਵਾਸ਼ਰਮੂ ਵਵੱਚ ਹੱਥ ਧੋਣ ਦੇ ਪ੍ੋਸਟਰ ਲਗਾਉਣਾ ਇਕੱ ਚੂੰਗਾ ਵਵਚਾਰ ਹੈ। 
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ਹੱਥ ਧੋਣ ਲਈ ਵਸੂੰਕ 
ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ ਚਰਚਾ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਛੇ-ਪ੍ੜਾਵਾਂ ਦੀ ਵਵਧੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਕੇ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਵੀ ਉਹ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘਟੱ ਇਕੱ ਵਸੂੰਕ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਵਸਰਫ ਹੱਥ ਧੋਣ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਵਸੂੰਕ 

ਨੂੂੰ  ਅਵਜਹੇ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਲਈ ਸੁਵਵਧਾਜਨਕ ਹੋਵ।ੇ  ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹਰੇਕ 

ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਵਸੂੰਕ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਰਸੈੋਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਜਾਂ ਵਜੱਥੇ ਬਰਤਨ ਧੋਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ, ਹਰੇਕ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਇਹ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹ:ੈ 

▪ ਗਰਮ ਅਤ ੇਠੂੰ ਢਾ ਪ੍ਾਣੀ 

▪ ਵਡਸਪ੍ੈਂਸਰ ਵਵੱਚ ਸਾਬਣ ਜਾਂ ਵਡਟਰਜੈਂਟ 

▪ ਸਾਫ਼, ਵਸੂੰਗਲ ਵਰਤੋਂ ਵਾਲੇ ਤੌਲੀਏ ਜਾਂ ਕੱਪ੍ੜੇ ਦੇ ਰੋਲਰ ਤੌਲੀਏ ਅਤੇ ਕਾਗਜ਼ ਤੌਲੀਆਂ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ। 

 

ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਵਸੂੰਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਕਰਨ, ਬਰਤਨ ਧੋਣ, ਪ੍ਤੀਵਲਆ ਂਤੋਂ ਪ੍ਾਣੀ ਖਾਲੀ ਕਰਨ 

ਜਾਂ ਬਾਲਟੀਆ ਂਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ। ਹੱਥ ਧੋਣ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ ਲਈ ਵਸੂੰਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਨ ਨਾਲ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੇ ਹੱਥਾ ਂਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰਨ ਦਾ ਖਤਰਾ ਵਧ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਕੂੜਾ ਕੂੰਟਰੋਲ 
ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਕੂੜੇ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰ ਤੁਹਾਡੇ ਅਮਲੇ ਅਤ ੇਗਾਹਕਾ ਂਲਈ ਵਰਤਣ ੇਆਸਾਨ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ 

ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੱਦੋਂ ਵਧੱ ਭਰਨ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ ਸੂੰਵਖਆ ਵਵੱਚ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹਣੋਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨੂੂੰ  

ਅਕਸਰ ਖਾਲੀ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਹੱਦੋਂ ਵੱਧ ਭਰਨ ਨੂੂੰ  ਰੋਵਕਆ ਜਾ ਸਕ ੇਅਤ ੇਤੁਹਾਡੀ ਇਮਾਰਤ ਨੂੂੰ  ਸਵੱਛ 

ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ ਜਦੋਂ ਵੀ ਕੂੜੇ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰ ਭਰੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਖਾਲੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ 

ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਢੱਕਣ ਜਾਂ ਹੋਰ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਕਵਰ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਝੂਲਦੇ ਦਰਵਾਜ਼ੇ ਵਾਲੇ ਕੂੰਪ੍ਾਰਟਮੈਂਟ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਕੂੜੇ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰ, ਬਦਬੂਆਂ, 

ਕੀਵੜਆਂ ਅਤ ੇਹਵਾ ਰਾਹੀ ਂਹੋਣ ਵਾਲੀ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰਨਗੇ। ਕੂੜੇ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਰੇਕ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ 

ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਲਈ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਟਕਾਊ ਸਮੱਗਰੀ ਤੋਂ ਬਣਾਉਣ ਦੀ 

ਜ਼ਰਰੂਤ ਹ।ੈ 

ਜਦੋਂ ਕੂੜੇ ਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਬਾਹਰ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਤੱਕ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਉਹਨਾਂ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ 

ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਕੀਵੜਆਂ ਅਤ ੇਵਕਸੇ ਵੀ ਬਦਬੂਆਂ ਜਾਂ ਵਸਹਤ ਖਤਵਰਆ,ਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਦਵੂਸ਼ਤ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਅੂੰਦਰ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਡੱੁਲਹ -ਵਲੀਟਾਂ ਜਾਂ ਲੀਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

  

ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਵਸੂੰਕ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਵਸਰਫ ਹੱਥ ਧੋਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 
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ਜੀਵਤ ਜਾਨਵਰ 
ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਜੀਵਤ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦੀ ਆਵਗਆ ਨਹੀ ਂਹੈ। ਇਸ ਵਨਯਮ ਦੇ ਕੁਝ ਅਪ੍ਵਾਦ ਹਨ: 

▪ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 191/11 (ਏਕੀਵਕਰਤ ਪ੍ਹੁੂੰਚਯੋਗਤਾ ਵਮਆਰ) ਦੀ ਉਪ੍-ਧਾਰਾ 80.45 (4) ਵਵਚੱ ਵਰਣਨ 

ਕੀਤੇ ਗਏ ਸਰਵਵਸ ਜਾਨਵਰ ਜੋ ਅਪ੍ੂੰਗਤਾਵਾਂ ਵਾਲੇ ਓਨਟਾਰੀਓ ਵਾਸੀਆਂ ਲਈ ਪ੍ਹੁੂੰਚਯੋਗਤਾ ਐਕਟ, 2005 ਦੇ 

ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਹਨ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ।  

▪ ਜੀਵਤ ਜਲਜੀਵੀ ਪ੍ਰਜਾਤੀਆਂ ਜੋ ਸੈਨੇਟਰੀ ਟੈਂਕਾਂ ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦੀਆ ਂਹਨ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਮੱਛੀ ਜਾਂ ਲੌਬਸਟਰ  

▪ ਜੀਵਤ ਪ੍ੂੰਛੀ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰ ਜੇ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਥਾਨਕ ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਦੀ ਆਵਗਆ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ 

ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ।  

ਉਹਨਾਂ ਜੀਵਤ ਪ੍ੂੰਛੀਆਂ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰਾ ਂਬਾਰ ੇਵਵਲੱਖਣ ਵਨਯਮ ਨੂੂੰ  ਵੀ ਨੋਟ ਕਰੋ ਜੋ ਭੋਜਨ ਵਜੋਂ ਵੇਚੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ।  ਭੋਜਨ 

ਸੇਵਾ ਦੇ ਅਹਾਤੇ (ਭਾਵ, ਇੱਕ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟ) ਵਵੱਚ ਜੀਵਤ ਮੁਰਗੀਆਂ ਰੱਖਣ ਦੀ ਆਵਗਆ ਨਹੀ ਂਹੈ, ਪ੍ਰ ਬਾਜ਼ਾਰ ਵਵੱਚ ਵਜ਼ੂੰਦਾ 

ਮੁਰਗੀਆਂ ਵੇਚਣ ਦੀ ਆਵਗਆ ਵਦੱਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 
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ਰਸੋਈ ਦਾ ਖਾਕਾ ਅਤੇ ਯੋਜਨਾਵਾਂ 
ਇਮਾਰਤਾਂ ਜੋ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਆਸਾਨ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਵਜੱਥੇ ਲੋਕਾਂ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾ ਂਲਈ ਵਧੀਆ ਪ੍ਰਵਾਹ 

ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ, ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਦਰੁਵਰਤੋਂ ਜਾਂ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਨਾਲ ਸਮੱਵਸਆਵਾਂ ਹੋਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ 

ਘੱਟ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। ਜੇ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਵਸੂੰਕ ਤੱਕ ਜਾਣਾ ਆਸਾਨ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਸ ਦੀ ਅਕਸਰ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਦੀ ਵਧੇਰ ੇ

ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ। ਜੇ ਫਵਰੱਜ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖਤੇਰ ਦੇ ਨੇੜੇ ਹੈ, ਤਾ ਂਇਹ ਵਧੇਰ ੇਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਫਵਰੱਜ 

ਵਵੱਚ ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਰਹੇਗਾ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਇਸਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ। 

ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਵਹੱਸੇ ਦੀ ਉਸਾਰੀ ਜਾਂ ਨਵੀਨੀਕਰਨ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ, ਖਾਕਾ ਯੋਜਨਾਵਾਂ ਜਾਂ ਬਲੂਵਪ੍ਰੂੰਟ 

ਸਮੀਵਖਆ ਲਈ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈ ਕੋਲ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। ਕੂੰਮ ਸੁ਼ਰ ੂਹੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਯੋਜਨਾਵਾਂ ਦੀ 

ਸਮੀਵਖਆ ਕਰਨਾ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਬਦਲਣ ਤੋਂ ਰੋਕ ਕੇ ਪ੍ੈਸੇ ਦੀ ਬੱਚਤ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

 

ਰਸੋਈ ਦਾ ਖਾਕਾ ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਵਡਜ਼ਾਈਨ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ: 

▪ ਭੀੜ ਅਤ ੇਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਲੋਕਾਂ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਇੱਕ ਥਾਂ ਤੋਂ ਦਜੇੂ ਸਥਾਨ 'ਤੇ 

ਜਾਣ ਦੀ ਆਵਗਆ ਦੇਵੇ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਵੇ ਵਕ ਕੋਲਡ ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ ੇਸੱੁਕੀ ਸਟੋਰੇਜ, ਸਟਾਫ ਦੇ ਕੱਪ੍ੜੇ, ਕੂੜਾ ਅਤ ੇਸਫ਼ਾਈ ਲਈ 

ਸਪ੍ਲਾਈਆਂ ਵਾਸਤੇ ਕਾਫ਼ੀ ਸਟੋਰਜੇ ਜਗਹਾ ਹੈ। 

▪ ਜੇ ਸੂੰਭਵ ਹੋਵੇ, ਤਾ ਂਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਜੋਖਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਘਟਾਉਣ ਲਈ, ਕੱਚੇ ਭੋਜਨਾਂ ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ 

ਲਈ ਵੱਖਰ ੇਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰ ਰੱਖੇ। 

▪ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਵਸੂੰਕਾਂ ਤੱਕ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਨੂੂੰ  ਆਸਾਨ ਅਤ ੇਸੁਵਵਧਾਜਨਕ ਬਣਾਵੇ। 

▪ ਹੱਥ ਧੋਣ ਅਤ ੇਬਰਤਨ ਧੋਣ ਲਈ ਵੱਖਰ ੇਵਨਰਧਾਰਤ ਵਸੂੰਕ ਰੱਖੇ। 

▪ ਬਰਤਨ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰਾਂ ਤੋਂ ਵੱਖ ਰੱਖੇ। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਹੇਠ ਵਲਖ ੇਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1. ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਹੋਰ ਖੇਤਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ ਵਕਉ ਂਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ 

ਹੈ 

2. ਵੱਖ-ਵਖੱ ਖੇਤਰਾਂ ਅਤੇ ਸਾਜ਼-ੋਸਾਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਵਕਵੇਂ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਹੈ ਅਤੇ ਵਕੂੰਨੀ ਵਾਰ ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

3. ਦੋ ਰਖਵਣਆ ਂਵਾਲੀਆਂ, ਵਤੂੰਨ ਰਖਵਣਆ ਂਵਾਲੀਆ,ਂ ਅਤੇ ਯੂੰਤਵਰਕ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਬਰਤਨ ਧੋਣ ਦੀਆ ਂਵਵਧੀਆ ਂ

4. ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਖਾਕਾ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਸੁਵਵਧਾਜਨਕ ਵਕਵੇਂ ਬਣਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈ
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ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ 
 

ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
ਕੀੜੇ ਅਤ ੇਚਹੂੇ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਸਰਫ਼ ਇੱਕ ਪ੍ਰੇਸ਼ਾਨੀ ਤੋਂ ਵਕਤੇ ਵੱਧ ਹਨ। ਕੀੜੇ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ 

ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਵਬਜਲੀ ਜਾਂ ਅੱਗ ਦੇ ਖਤਰ ੇਪ੍ੈਦਾ ਕਰਕੇ ਅਤ ੇਇਮਾਰਤ ਦੇ ਢਾਂਚੇ ਵਵੱਚ ਸੁਰਾਖ ਕਰਕੇ 

ਤੁਹਾਡੀ ਇਮਾਰਤ ਨੂੂੰ  ਨੁਕਸਾਨ ਪ੍ਹੁੂੰਚਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

 

 

 

ਵਜਹੜੇ ਕੀਵੜਆਂ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨਵਜੱਠਦੇ ਹਨ, ਉਹਨਾਂ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਬਾਰ ੇਥੋੜਹਾ ਵਜਹਾ ਜਾਣਨਾ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰੇਗਾ। 

ਕਾਕਰੋਚ 
ਇੱਕ ਵਾਰ ਜਦੋਂ ਤੁਹਾਡੇ ਕੋਲ ਕਾਕਰੋਚ ਆ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਤੋਂ ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਉਣਾ ਬਹਤੁ ਮੁਸ਼ਵਕਲ 

ਹੋਵੇਗਾ। ਜੀਵਤ ਰੋਚ ਬਹਤੁ ਘੱਟ ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ 'ਤੇ ਵਜਉਦੇਂ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਦੋ ਸਾਲ ਤੱਕ ਜੀ ਸਕਦੇ ਹਨ 

ਵਜਸ ਦੌਰਾਨ ਮਾਦਾ ਰੋਚ 500 ਤੋਂ ਵੱਧ ਆਂਡੇ ਦੇ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਰੋਚ ਦੇ ਆਂਵਡਆਂ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਡੇ ਦੇ ਕੇਸ ਦਆੁਰਾ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਕਾਕਰੋਚ ਲਗਭਗ ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੀ ਥਾਂ ’ਤੇ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਪ੍ਰਜਣਨ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੋ ਹਨੇਰੀ, ਵਨੱਘੀ, ਨਮੀ 

ਵਾਲੀ ਅਤ ੇਸਾਫ਼ ਕਰਨੀ ਮੁਸ਼ਵਕਲ ਹ।ੈ ਕੁਝ ਸਥਾਨ ਜੋ ਉਹ ਪ੍ਸੂੰਦ ਕਰਦੇ ਹਨ ਉਹ ਹਨ: 

▪ ਫਵਰੱਜਾਂ, ਫਰੀਜ਼ਰਾਂ ਅਤੇ ਸਟੋਵਾਂ ਦੇ ਵਪ੍ੱਛੇ 

▪ ਵਸੂੰਕ ਦੀਆਂ ਨਾਲੀਆਂ ਅਤ ੇਫਰਸ਼ ਦੀਆਂ ਨਾਲੀਆਂ ਵਵੱਚ 

▪ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀਆਂ ਪ੍ਾਈਪ੍ਾਂ ਦੇ ਆਲੇ-ਦਆੁਲੇ ਖਾਲੀ ਥਾਵਾ ਂਵਵੱਚ 

▪ ਵਬਜਲੀ ਦੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਦੀਆਂ ਮੋਟਰਾ ਂਵਵੱਚ 

▪ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਨਰ ਅਤੇ ਵਾਲਪ੍ੇਪ੍ਰ ਦੇ ਹੇਠਾਂ 

▪ ਵਡਲੀਵਰੀ ਬਕਸੇ ਅਤੇ ਬੈਗਾ ਂਵਵੱਚ 

ਕਾਕਰੋਚ ਇੱਕ ਤੇਜ਼ ਤੇਲ ਵਾਲੀ ਗੂੰਧ ਵਦੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਦਾ ਮਲ ਵਸ਼ਮਲਾ ਵਮਰਚ ਦੇ ਵੱਡੇ ਦਾਣੇ ਵਰਗਾ ਵਦਖਾਈ 

ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਲਗਭਗ ਕੁਝ ਵੀ ਜੈਵਵਕ ਖਾ ਲੈਣਗੇ ਅਤ ੇਉਹ ਗੱਤ ੇਦੇ ਨਾਲੀਦਾਰ ਭਾਗਾ ਂਦੇ ਅੂੰਦਰ ਆਪ੍ਣੇ ਆਂਡੇ 

ਦੇਣਾ ਪ੍ਸੂੰਦ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਕਾਕਰੋਚਾਂ ਨੂੂੰ  ਰੌਸ਼ਨੀ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਵੇਖਦ ੇਹੋ, ਤਾ ਂਇਸਦਾ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕ ਤੁਹਾਡੇ ਕਾਕਰੋਚਾਂ 

ਦੀ ਭਰਮਾਰ ਹ।ੈ ਕਾਕਰੋਚ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਹਨੇਰੇ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਅਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਭਾਲ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

ਉਹਨਾਂ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਡਾ ਖ਼ਤਰਾ ਇਹ ਹੈ ਵਕ  

ਉਹ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰਕੇ ਵਬਮਾਰੀਆਂ ਫੈਲਾਉਦੇਂ ਹਨ। 
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ਕਾਕਰੋਚਾਂ ਦੀਆਂ ਆਮ ਵਕਸਮਾਂ 
ਕਾਕਰੋਚ ਦੀਆਂ ਕਈ ਵਕਸਮਾਂ ਹਨ। ਇੱਥੇ ਓਨਟਾਰੀਓ ਵਵੱਚ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਧ ਪ੍ਾਈਆਂ ਜਾਣ ਵਾਲੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਦੱਸੀਆਂ ਜਾ 

ਰਹੀਆ ਂਹਨ: 

ਵਕਸਮ ਵਰਣਨ 

ਜਰਮਨ •  ਪ੍ੀਲ਼ਾ ਭੂਰਾ ਜਾਂ ਟੈਨ ਅਤ ੇ10-15 ਵਮਲੀਮੀਟਰ (ਲਗਭਗ 1/2 ਇੂੰਚ) ਲੂੰਬਾ 

•  ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ - ਮੋਟਰਾ,ਂ ਤਰੇੜਾਂ, ਦਰਾੜਾਂ, ਸਾਫਟ 

ਡਵਰੂੰਕ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਨੇੜੇ 

• ਵਜਵੇਂ ਆਲੂ, ਵਪ੍ਆਜ਼ ਅਤ ੇਵਮੱਠੇ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ 

• ਹੋਰ ਰੋਚਾਂ ਨਾਲੋਂ  ਵਧੇਰ ੇਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਪ੍ਰਜਣਨ ਕਰਦੇ ਹਨ 

ਓਰੀਐਟਂਲ •  ਚਮਕਦਾਰ, ਕਾਲਾ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 25-32 ਵਮਲੀਮੀਟਰ (ਲਗਭਗ 1 ਤੋਂ 1-1/4 

ਇੂੰਚ) ਲੂੰਬਾ 

•  ਬੇਸਮੈਂਟ, ਪ੍ਾਣੀ ਦੀਆਂ ਪ੍ਾਈਪ੍ਾਂ ਅਤੇ ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਇਨਸੀਨਰੇਟਰਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਅਮਰੀਕਨ • ਲਾਲ ਭੂਰਾ ਅਤ ੇਲਗਭਗ 34-53 ਵਮਲੀਮੀਟਰ (ਲਗਭਗ 1-1/4 ਤੋਂ 2 ਇੂੰਚ) 

ਲੂੰਬਾ 

•  ਵਾਲਪ੍ੇਪ੍ਰ, ਪ੍ਾਣੀ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਵਚਲੇ ਸਟਾਰਚ ਵੱਲ ਵਖੱਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

•  ਡਰੇਨੇਜ ਅਤ ੇਸੀਵਰੇਜ ਖੇਤਰਾਂ, ਰੈਸਟ ਰਮੂਾਂ, ਹੀਵਟੂੰਗ ਪ੍ਾਈਪ੍ਾਂ ਅਤੇ ਵਗੱਲੇ ਅਵਨ 

ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈ

ਭੂਰੇ ਰੂੰਗ ਦੀਆਂ 

ਪ੍ੱਟੀਆ ਂਵਾਲਾ 

•  ਜਰਮਨ ਰੋਚਾਂ ਵਰਗਾ ਵਦਖਦਾ ਹੈ 

•  ਰਸੋਈ, ਸੱੁਕੇ ਸਟੋਰੇਜ, ਅਤ ੇਖਾਣੇ ਦੇ ਖੇਤਰ ਦੀਆਂ ਮੇਜ਼ਾਂ ਅਤ ੇਕੁਰਸੀਆਂ ਦੇ ਹੇਠਾਂ 

ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈ

ਏਸ਼ੀਆਈ •  ਜਰਮਨ ਕਾਕਰੋਚ ਵਰਗਾ ਵਦਖਾਈ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਉਹ ਉਡੱ ਸਕਦੇ ਹਨ 

•  ਰੌਸ਼ਨੀ ਵੱਲ ਵਖੱਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਗਰਮ-ਖੂੰਡੀ ਪ੍ੌਵਦਆ ਂਵਵੱਚ ਲੁਕ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 
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ਮੱਖੀਆਂ 
ਮੱਖੀਆ ਂਸਾਡੇ ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਜੀਵਨ ਵਵੱਚ ਏਨੀਆ ਂਆਮ ਹਨ ਵਕ ਕਈ ਵਾਰ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਸਲ ਵਵੱਚ ਇਕੱ ਸਮੱਵਸਆ ਵਜੋਂ 

ਨਹੀ ਂਦੇਵਖਆ ਜਾਂਦਾ। ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਵਵੱਚ, ਉਹ ਇੱਕ ਵੱਡੀ ਸਮੱਵਸਆ ਹਨ। 

ਮੱਖੀਆ ਂਗੂੰਧ ਦਆੁਰਾ ਆਕਰਵਸ਼ਤ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। ਉਹ ਕੂੜੇ ਅਤੇ ਮਲ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰਜਣਨ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। ਇੱਕ ਮਾਦਾ 

ਘਰੇਲੂ ਮੱਖੀ ਆਪ੍ਣੇ ਜੀਵਨ ਕਾਲ ਦੌਰਾਨ 375 ਤੋਂ 750 ਆਂਡੇ ਦੇ ਸਕਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਵਦੱਤੇ ਗਏ ਆਂਵਡਆਂ ਵਵੱਚੋਂ ਸੱਤ ਵਦਨਾਂ 

ਤੋਂ ਵੀ ਘੱਟ ਸਮੇਂ ਵਵੱਚ ਬੱਚੇ ਵਨਕਲ ਆਉਣਗੇ। ਇੱਕ ਛੋਟੀ ਮੱਖੀ ਦੀ ਸਮੱਵਸਆ ਬਹਤੁ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਇੱਕ ਵੱਡੀ ਸਮੱਵਸਆ 

ਵਵੱਚ ਬਦਲ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਮੱਖੀਆ ਂਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਗੂੰਦਗੀ ਫੈਲਾਉਦਂੀਆ ਂਹਨ ਵਕਉਵਂਕ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਸਰੀਰ ਵਾਲਾਂ ਨਾਲ ਢਕ ੇਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ 

ਦੇ ਪ੍ੈਰਾ ਂਵਵੱਚ ਸੱਕਸ਼ਨ ਕੱਪ੍ (suction cups) ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਕਈੋ ਵੀ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਦਾਰਥ ਜੋ ਉਹ ਛੂੂੰਹਦੀਆਂ ਹਨ ਉਹ 

ਉਹਨਾਂ ਨਾਲ ਵਚਪ੍ਕ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਮੱਖੀਆ ਂਦੇ ਦੂੰਦ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੇ ਇਸ ਲਈ ਉਹ ਭੋਜਨ ਨਹੀ ਂਚਬਾ ਸਕਦੀਆਂ। ਜੇ ਉਹ 

ਕੋਈ ਠੋਸ ਚੀਜ਼ ਖਾਣਾ ਚਾਹੁੂੰਦੀਆ ਂਹਨ, ਤਾ ਂਉਹ ਇਸ 'ਤੇ ਉਲਟੀਆਂ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਪ੍ਟੇ ਦਾ ਐਵਸਡ ਠੋਸ 

ਨੂੂੰ  ਘੋਲ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਵਫਰ ਉਹ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਵਾਪ੍ਸ ਚਸੂਦੀਆਂ ਹਨ। ਜੇ ਮੱਖੀ ਨੂੂੰ  ਡਰਾ ਕੇ ਭਜਾ ਵਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਉਲਟੀ 

ਵਪ੍ੱਛੇ ਰਵਹ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤੇ ਕੀਟਾਣੂੂੰ  ਵੀ। ਮੱਖੀਆ ਂਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਖਾਂਦ ੇਸਮੇਂ ਵੀ ਮਲ ਵਤਆਗ ਕਰਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਮੱਖੀਆਾਂ: 

▪ ਵਪ੍ੂੰਨ ਹੈੱਡ ਦੇ ਆਕਾਰ ਵਜੂੰਨੇ ਸੁਰਾਖ ਰਾਹੀ ਂਵਕਸੇ ਇਮਾਰਤ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ 

▪ ਸੜਨ, ਕੂੜੇ, ਅਤ ੇਮਨੱੁਖੀ ਮਲ ਅਤ ੇਜਾਨਵਰਾ ਂਦੀ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਦੀ ਬਦਬੂ ਵੱਲ ਆਕਰਵਸ਼ਤ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। 

▪ ਇਹ ਉਹ ਥਾਂ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਉਹ ਆਪ੍ਣ ੇਆਂਡੇ ਵਦੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਲੱਭਦੀਆਂ ਹਨ। 

▪ ਹਵਾ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਅਤੇ ਵਸਤੂਆਂ ਦੇ ਵਕਨਾਵਰਆਂ ਵੱਲ ਵਖੱਚੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕੂੜੇ ਵਾਲੇ ਕੈਨ ਦੇ ਵਰਮ 

▪ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਮੀ ਵਾਲੇ, ਵਨੱਘੇ, ਅਤੇ ਸੂਰਜ ਦੀ ਰੌਸ਼ਨੀ ਕਰਕੇ ਸੜ ਰਹੀ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਉਹਨਾਂ 

ਦੇ ਆਂਡੇ ਮੈਗਗੋਟ ਬਣ ਸਕਣ 

ਹੋਰ ਕੀੜੇ 
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ਬੀਟਲ, ਭਮੱਕੜ (moth) ਅਤ ੇਕੀੜੀਆਂ ਬਹਤੁ ਘੱਟ ਮਾਤਰਾ ਵਵਚੱ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਵਜਉਦੇਂ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਆਟੇ ਦੀ 

ਸੁਸਰੀ, ਬੀਟਲ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਵਰਗ ੇਕੀੜੇ ਅਕਸਰ ਸੱੁਕੇ ਸਟੋਰੇਜ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਲਈ ਦੇਖੋ: 

▪ ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਦੇ ਸਰੀਰ 

▪ ਖੂੰਭ ਜਾਂ ਜਾਲੇ 

▪ ਭੋਜਨ ਜੋ ਇਕੱਠਾ ਜੁਵੜਆ ਹੋਇਆ ਹ ੈ

▪ ਤੈਹਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਵਵੱਚ ਸੁਰਾਖ 

ਕੀੜੀਆਂ ਅਕਸਰ ਕੂੰਧਾਂ ਅਤ ੇਫਰਸ਼ਾਂ ਵਵੱਚ ਆਲਣੇ ਬਣਾਉਦਂੀਆਂ ਹਨ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਸਟੋਵ ਅਤ ੇਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀਆਂ 

ਪ੍ਾਈਪ੍ਾਂ ਦੇ ਨੇੜੇ। ਉਹ ਵਨੱਘ ਅਤ ੇਵਚਕਨਾਈ ਵਾਲੇ ਅਤ ੇਵਮੱਠੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵੱਲ ਆਕਰਵਸ਼ਤ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਚਹੂੇ 
ਕੁਤਰਨ ਵਾਲੇ ਜਾਨਵਰ, ਵਜਵੇਂ ਚਹੂੇ ਅਤ ੇਚਕੂੂੰਦਰ, ਭੋਜਨ ਖਾਂਦ ੇਹਨ ਅਤ ੇਬਰਬਾਦ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਜਾਇਦਾਦ ਨੂੂੰ  

ਨੁਕਸਾਨ ਪ੍ਹੁੂੰਚਾਉਦੇਂ ਹਨ। ਚਹੂੇ ਅਤ ੇਚਕੂੂੰਦਰਾਂ ਦੋਵੇਂ ਇਮਾਰਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਨੁਕਸਾਨ ਪ੍ਹੁੂੰਚਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਉਹ ਸੁਰਾਖ ਕਰਕੇ 

ਕੂੰਧਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਮਜ਼ੋਰ ਬਣਾ ਸਕਦੇ ਹਨ, ਅਤ ੇਇੱਥੋਂ ਤੱਕ ਵਕ ਵਬਜਲੀ ਦੀਆਂ ਤਾਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਚਬਾ ਕੇ ਅੱਗ ਦਾ ਕਾਰਨ ਵੀ ਬਣ 

ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਇਹ ਕੀੜੇ ਵਸਹਤ ਲਈ ਗੂੰਭੀਰ ਖਤਰਾ ਹਨ। ਉਹ ਆਪ੍ਣੀ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਰਾਹੀ ਂਅਤ ੇਭੋਜਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਛੂਹ ਕੇ ਵਬਮਾਰੀ ਫੈਲਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੁਤਰਨ ਵਾਲੇ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਚਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਸਧਾਰਣ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਬਲੈਡਰ 

ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਮਜ਼ੋਰ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਵਪ੍ਸ਼ਾਬ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਸੌ਼ਚ ਕਰਦੇ ਹਨ ਜਦ ਉਹ ਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਆਲੇ-

ਦਆੁਲੇ ਘੁੂੰਮਦੇ ਹਨ। ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਵਡੱਗ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਉਡੱ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਲਜਾਈ ਜਾ ਸਕਦੀ 

ਹ।ੈ ਹੋਰ ਕੀਵੜਆਂ ਵਾਂਗ, ਚਹੂੇ ਅਤੇ ਚਕੁੂੰਦਰ ਅਕਸਰ ਅਤ ੇਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਪ੍ਰਜਣਨ ਕਰਨਗੇ। 

ਚਹੂੇ ਮਾੜੇ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਲਗਾਏ ਕੁੜੱਵਕਆਂ ਅਤ ੇਹੋਰ ਕੂੰਟਰੋਲ ਉਪ੍ਾਵਾਂ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ ਹਵੁਸ਼ਆਰ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਚਹੂੇ 

ਦਾ ਕੱਟਣਾ ਮਨੱੁਖਾਂ ਲਈ ਬਹਤੁ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਵਬਮਾਰੀ ਫੈਲਣ ਤੋਂ ਬਚਣ ਲਈ ਮਰੇ ਹੋਏ ਚਵੂਹਆਂ ਨੂੂੰ  

ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਵਧਆਨ ਨਾਲ ਸੂੰਭਾਲਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਕਾਕਰੋਚਾਂ ਦੀ ਤਰਹਾ,ਂ ਕੁਤਰਨ ਵਾਲੇ ਜਾਨਵਰ ਹਨੇਰੇ ਅਤ ੇਰਾਤ ਵਵਚੱ ਸਰਗਰਮ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਜੇ ਤੁਸੀ ਂਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਦਨ ਦੀ 

ਰੌਸ਼ਨੀ ਜਾਂ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਰੌਸ਼ਨੀ ਵਾਲੇ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਵੇਖਦ ੇਹੋ, ਤਾਂ ਇਹ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵੱਡੀ ਭਰਮਾਰ ਦਾ ਸੂੰਕੇਤ ਹੈ। 
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ਰੋਕਥਾਮ ਅਤੇ ਵਨਯੂੰਤਰਣ 
ਕੀਵੜਆਂ ਦੀ ਭਰਮਰਾ ਨੂੂੰ  ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਦਾ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਤਰੀਕਾ ਇਹ ਹੈ ਵਕ ਸਭ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੋਣ ਤੋਂ 

ਹੀ ਰੋਵਕਆ ਜਾਵੇ।  

ਜੇ, ਤੁਹਾਡੀਆਂ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਕਵੋਸ਼ਸ਼ਾਂ ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਤੁਹਾਡੀ ਰੋਕਥਾਮ ਦੇ ਤਰੀਵਕਆਂ ਨੇ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰ ਨਹੀ ਂ

ਰੱਵਖਆ ਹ,ੈ ਤਾ ਂਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਜਾਣਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਤੋਂ ਵਕਵੇਂ ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਉਣਾ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ 

ਤਰੀਕ ੇਤੁਹਾਡੇ, ਤੁਹਾਡੇ ਅਮਲੇ ਅਤੇ ਤੁਹਾਡੇ ਗਾਹਕਾਂ ਲਈ ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜੇ ਉਵਚਤ ਵਖਆਲ ਨਹੀ ਂਰੱਵਖਆ 

ਜਾਂਦਾ।  

 

ਕੀਟ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ 
ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਦੇ ਸੂੰਚਾਲਕਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਮਾਵਣਤ ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਸੇਵਾਵਾਂ 'ਤੇ ਭਰੋਸਾ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਏਕੀਵਕਰਤ 

ਕੀਟ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਅਵਭਆਸਾਂ 'ਤ ੇਜੋ਼ਰ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਕੀਟਨਾਸ਼ਕਾਂ ਦਆੁਰਾ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਦੇ 

ਜੋਖ਼ਮ ਨੂੂੰ  ਘੱਟ ਕਰਨ ਲਈ ਰਸਾਇਣਕ ਵਨਯੂੰਤਰਣਾ ਂ'ਤੇ ਵਨਰਭਰਤਾ ਨੂੂੰ  ਘੱਟ ਕਰਦੇ ਹਨ। 

ਇੱਕ ਏਕੀਵਕਰਤ ਕੀਟ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ (Integrated Pest Management - IPM) ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਇੱਕ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਹੈ ਜੋ ਕੀਵੜਆਂ 

ਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਅਤੇ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਮੌਜੂਦ ਵਕਸੇ ਵੀ ਕੀਵੜਆਂ ਤੋਂ ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਉਣ ਲਈ 

ਵਤਆਰ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

IPM ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਵਵਕਸਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਤੂੰਨ ਆਮ ਸਮਝ ਦੇ ਵਨਯਮ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਚੂੰਗੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਘਰੇਲੂ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ (housekeeping) ਅਵਭਆਸਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਕੇ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ, 

ਪ੍ਾਣੀ ਅਤ ੇਪ੍ਨਾਹ ਦੇਣ ਤੋਂ ਇਨਕਾਰ ਕਰੋ। 

▪ ਇਮਾਰਤ ਨੂੂੰ  ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਕਰਕੇ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਖੋ। 

▪ ਵਕਸੇ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਕੂੰਪ੍ਨੀ ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਕਰੋ। 

  

ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤ ੇਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਕਰਨ ਤੋਂ ਰੋਕਣਾ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਮੌਜੂਦ ਕੀਵੜਆਂ 

ਤੋਂ ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਉਣ ਨਾਲੋਂ  ਬਹਤੁ ਸੌਖਾ ਅਤੇ ਘਟੱ ਮਵਹੂੰਗਾ ਹ।ੈ 
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ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਕੂੰਪ੍ਨੀ 

ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਕੂੰਪ੍ਨੀਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਦੀ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹੀ 

ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਭਰਮਾਰ ਹੋ ਚੁੱਕੀ ਹੈ। ਇਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਰੋਕਥਾਮ ਲਈ ਵੀ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਵਕਸੇ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਕੂੰਪ੍ਨੀ ਨੂੂੰ  ਵਕਰਾਏ 'ਤੇ ਲਓ ਜੋ ਤੁਹਾਡੇ ਅਹਾਤੇ ਲਈ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾਂ ਢਕੁਵੀ ਂਹੈ। . 

ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਸੂੰਭਵ ਇਕਰਾਰਨਾਮੇ, ਵਨਰੀਖਣ ਪ੍ਰਣਾਲੀ, ਉਪ੍ਚਾਰ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਅਤ ੇਫਾਲੋ-ਅਪੱ੍ ਦਾ ਪ੍ਰਬੂੰਧ ਕਰਨ 

ਲਈ ਆਪ੍ਣੀ ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਕੂੰਪ੍ਨੀ ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਕਰੋ। ਜਾਣੋ ਵਕ ਵਕਹੜੇ ਰਸਾਇਣਾਂ ਅਤ ੇਪ੍ਰਵਕਵਰਆ(ਵਾ)ਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਦੇ ਤਰੀਕੇ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਰਸਾਇਣਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ, ਤੁਹਾਡੇ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਅਤ ੇਗਾਹਕਾਂ ਲਈ ਬਹਤੁ 

ਖਤਰਨਾਕ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜੇ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਸਹੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਕੀਵੜਆਂ ਦੇ ਦਾਖਲੇ ਤੋਂ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਹਾਲਤਾਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਨਾਹ ਦੇਣ ਜਾਂ ਪ੍ਰਜਣਨ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੀਆਂ ਹਨ। ਆਪ੍ਰੇਟਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਜਨਤਕ 

ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦੇ ਦੇਖਣ ਲਈ ਇੱਕ ਸਾਲ ਤਕੱ ਸਾਰ ੇਕੀਟ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਲਈ ਰਸੀਦਾਂ ਅਤ ੇਵਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣ ੇਚਾਹੀਦੇ 

ਹਨ।  

 

ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਵਵਧੀਆਂ 

ਰਸਾਇਣਾਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਾਂ 

ਵਛੜਕਾਅ ਸੁ਼ਰ ੂਹੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਅਤ ੇਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਖੇਤਰਾਂ ਵਵੱਚ ਢੱਕ ਵਦਓ ਵਜੱਥੇ ਰਸਾਇਣਾਂ ਦਾ 

ਵਛੜਕਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਰਸਾਇਣਾਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਲਈ ਵਰਤਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਅਤ ੇਉਪ੍ਕਰਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂ

ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਚੱਲ ਰਹੀ ਹੋਵੇ ਤਾ ਂਕਦੇ ਵੀ ਵਛੜਕਾਅ ਨਾ ਕਰੋ। 

ਕੁਝ ਰਸਾਇਣਾਂ ਅਤ ੇਉਪ੍ਚਾਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਉਦੋਂ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਜਦੋਂ ਕਰਮਚਾਰੀ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਜਾਂ ਇਮਾਰਤ ਵਵੱਚ 

ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਇਕੱ ਵਾਰ ਦੱਸ ਦੇਈਏ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਅਵਜਹਾ ਕਰਨ ਲਈ ਵਕਸੇ ਪ੍ੇਸੇ਼ਵਰ ਦੀਆਂ ਸੇਵਾਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਹਾਸਲ ਕਰਨਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਹੋਰ ਤਰੀਕ ੇਜੋ ਇੱਕ ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਵਰਤ ਸਕਦਾ ਹੈ ਉਹ ਹਨ ਕੁੜੱਕ,ੇ ਗਲੂ ਬੋਰਡ ਅਤੇ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਚਾਰ।ੇ 

ਉਹ ਆਲਹ ਵਣਆਂ ਅਤੇ ਪ੍ਰਜਣਨ ਸਥਾਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੀ ਤਬਾਹ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਪ੍ਰੈਵਾਈ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹੈ ਵਕ ਵਵਧੀਆਂ ਕੀਟਾਂ ਦੀ ਭਰਮਾਰ ਨੂੂੰ  ਸਫਲਤਾਪ੍ੂਰਵਕ ਖਤਮ 

ਕਰ ਰਹੀਆ ਂਹਨ। ਜੇ ਨਹੀ,ਂ ਤਾ ਂਹੋਰ ਤਰੀਵਕਆਂ ਦੀ ਕੋਵਸ਼ਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

  

ਕੀੜ-ੇਮਕੌਵੜਆਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਵਾਤਾਵਰਣ ਰੱਖਣ ਲਈ ਆਪ੍ਰਟੇਰ ਅਤੇ ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ 

ਕੂੰਪ੍ਨੀ ਵਵਚਕਾਰ ਇੱਕ ਚੂੰਗਾ ਕੂੰਮ ਕਾਜੀ ਵਰਸ਼ਤਾ ਮਹੱਤਵਪ੍ਰੂਨ ਹ।ੈ 
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ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤੀ 

ਕੀ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

▪ ਫਰਸ਼ਾਂ, ਕੂੰਧਾਂ ਅਤੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਵਵੱਚ ਖਾਲੀ ਪ੍ਾੜ, ਤਰੇੜਾਂ ਅਤ ੇਦਰਾੜਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੀਲ ਕਰੋ। 

▪ ਵਕਸੇ ਵੀ ਲੀਕ ਪ੍ਲੂੰ ਵਬੂੰਗ ਦੀ ਮੁਰੂੰਮਤ ਕਰੋ। 

▪ ਇਮਾਰਤ ਦੇ ਬਾਹਰੀ ਵਹੱਸੇ ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ। 

▪ ਵਖੜਕੀਆਂ, ਦਰਵਾਵਜ਼ਆਂ ਅਤ ੇਹਵਾ-ਸੁਰਾਖਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕਰਨ ਲਈ ਸਕਰੀਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। 

▪ ਵਕਸੇ ਵੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਦਰਵਾਵਜ਼ਆ ਂ'ਤੇ,  ਵਜਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਕਸਰ ਖੋਲਹਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦੀਆਂ  

ਭਾਰੀ ਪ੍ੱਟੀਆ ਂਜਾਂ ਹਵਾ ਦੇ ਪ੍ਰਦੇ (air curtain) ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰੋ। 

ਕੀ ਨਹੀ ਾਂ ਕਰਨਾ 

▪ ਕੀਵੜਆਂ ਵਾਸਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦਾ ਕੋਈ ਸਰੋਤ ਨਾ ਛੱਡੋ। ਵਸੂੰਕ ਦਾ ਪ੍ਾਣੀ ਬਾਹਰ ਕੱਢਕ ੇਲੀਕ ਪ੍ਾਈਪ੍ਾਂ ਦੀ ਮੁਰੂੰਮਤ ਨਾ 

ਕਰੋ। 

▪ ਜਦੋਂ ਤੁਸੀ ਂਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕਰ ਰਹੇ ਹੋ ਤਾ ਂਦਰਵਾਜ਼ੇ ਖੁੱਲਹੇ  ਨਾ ਛੱਡੋ। ਜੇ ਦਰਵਾਜ਼ੇ ਅਤ ੇਫਰਸ਼ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ 

ਕੋਈ ਵਵਰਲ ਹੈ ਤਾਂ ਵਕਸੇ ਡੋਰ ਸਵੀਪ੍ (door sweep) ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ (ਚਹੂੇ ਇੱਕ ਚੌਥਾਈ ਇੂੰਚ ਦੇ ਸੁਰਾਖ ਰਾਹੀ ਂ

ਅੂੰਦਰ ਵੜ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਚਕੁੂੰਦਰ ਅੱਧ ੇਇੂੰਚ ਦੇ ਸੁਰਾਖ ਰਾਹੀ ਂਵੜ ਸਕਦੇ ਹਨ)। 

 

 

 

 

 

 

 

ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਤੁਹਾਡੇ 

ਅਹਾਤ ੇਵਵੱਚ ਭਰਮਾਰ 

ਕਰਨ ਤੋਂ ਰੋਕਣਾ ਪ੍ਵਹਲਾਂ 

ਤੋਂ ਮੌਜੂਦ ਕੀਵੜਆਂ ਤੋਂ 

ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਉਣ ਨਾਲੋਂ  

ਬਹਤੁ ਸੌਖਾ ਅਤੇ ਘਟੱ 

ਮਵਹੂੰਗਾ ਹ।ੈ 
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ਸਵੱਛਤਾ ਅਤੇ ਘਰੇਲੂ ਰੱਖ-ਰਖਾਓ 

ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਦਾ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਚੂੰਗੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦੀ ਥਾਂ ਨਹੀ ਂਲੈਂਦਾ। ਤੁਹਾਡੀ ਇਮਾਰਤ ਵਜੂੰਨੀ ਸਾਫ਼ ਹਵੋੇਗੀ, ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  

ਕੂੰਟਰੋਲ ਕਰਨਾ ਤੁਹਾਡੇ ਲਈ ਓਨਾ ਹੀ ਆਸਾਨ ਹੋਵੇਗਾ। 

ਕੀ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

▪ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਅਤ ੇਸਪ੍ਲਾਈਆਂ ਨੂੂੰ  ਫਰਸ਼ ਤੋਂ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ (ਛੇ ਇੂੰਚ) ਉਪੱ੍ਰ ਸਟੋਰ ਕਰੋ ਤਾ ਂਜੋ ਤੁਸੀ ਂ

ਕੀਵੜਆਂ ਦੇ ਸੂੰਕੇਤਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰ ਸਕ।ੋ 

▪ ਅਨਾਜ ਅਤ ੇਖੁੱਲਹੇ  ਥੋਕ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੀਲਬੂੰਦ ਧਾਤ ਜਾਂ ਭਾਰੀ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦੇ ਡੱਵਬਆਂ ਵਵੱਚ ਰੱਖੋ। 

▪ ਬਰੇਕ ਵਾਲੇ ਕਮਵਰਆਂ, ਵਾਸ਼ਰਮੂਾਂ ਅਤ ੇਲਾਕਰ ਵਾਲੇ ਕਮਵਰਆਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੱੁਕਾ ਰੱਖੋ। 

ਕੀ ਨਹੀ ਾਂ ਕਰਨਾ 

▪ ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੀ ਖੇਪ੍ ਨੂੂੰ  ਸਵੀਕਾਰ ਨਾ ਕਰੋ ਜੋ ਕੀਵੜਆਂ ਦੇ ਵਚੂੰਨਹ ਵਦਖਾਉਦਂੀ ਹੈ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਕੁਤਰਨ ਦੇ ਵਨਸ਼ਾਨ ਜਾਂ 

ਮਲ। 

▪ ਗੱਤ ੇਦੀ ਪ੍ੈਵਕੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਆਲੇ ਦਆੁਲੇ ਨਾ ਰੱਖੋ। ਇਹ ਕਾਕਰੋਚ ਦੇ ਅੂੰਡੇ ਲੈ ਕੇ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

▪ ਫੈਲੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਆਕਰਵਸ਼ਤ ਨਾ ਕਰਨ ਵਦਓ। ਵਕਸੇ ਵੀ ਡੱੁਲਹ -ਵਲੀਟ ਨੂੂੰ  ਤੁਰੂੰਤ ਸਾਫ਼ ਕਰੋ। 

▪ ਕੂੜੇ ਨੂੂੰ  ਉਥੇੱ ਨਾ ਛੱਡੋ ਵਜੱਥੇ ਇਹ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਆਕਰਵਸ਼ਤ ਕਰੇਗਾ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਉਵਚਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਸਟੋਰ ਕਰੋ। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1. ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਕੀੜੇ ਵਜਨਹਾਂ ਵਾਸਤ ੇਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਨਜ਼ਰ ਰੱਖਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

2. ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਆਪ੍ਣੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵੱਲ ਆਕਰਵਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਤੁਸੀ ਂਕੀ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹੋ 

3. ਕੀੜੇ-ਮਕੌਵੜਆਂ ਦੀ ਭਰਮਾਰ ਹੋਣ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣਾ ਇੱਕ ਵਾਰ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਆਉਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਉਹਨਾਂ ਤੋਂ 

ਛੁਟਕਾਰਾ ਪ੍ਾਉਣ ਦੇ ਮੁਕਾਬਲੇ ਵਧੇਰ ੇਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਅਤੇ ਘੱਟ ਮਵਹੂੰਗਾ ਵਕਉ ਂਹ ੈ
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ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ 
ਜਾਣ-ਪ੍ਛਾਣ 
HACCP ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਖਤਰਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ਆੁਇੂੰਟ। ਇਹ ਇੱਕ ਸਵੈ-ਵਨਰੀਖਣ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਹੈ ਜੋ 

ਫਡੂ ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਦੇ ਸਾਰ ੇਵਬੂੰਦਆੂਂ 'ਤੇ ਭੌਵਤਕ, ਰਸਾਇਣਕ, ਜੈਵਵਕ ਅਤ ੇਐਲਰਜੱੈਨ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਨ ਲਈ 

ਵਤਆਰ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਦੀ HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਅਸਲ ਵਵੱਚ ਨਾਸਾ ਲਈ ਵਵਕਸਤ ਕੀਤੀ ਗਈ ਸੀ। ਪ੍ਲੁਾੜ ਯਾਤਰੀਆਂ 

ਲਈ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਭੋਜਨ ਵਜੂੰਨਾ ਸੂੰਭਵ ਹੋ ਸਕ ੇਜੋਖ਼ਮ ਮੁਕਤ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਸੀ। ਇਹ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਏਨਾ ਸਫਲ ਵਰਹਾ 

ਵਕ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਕੂੰਪ੍ਨੀਆ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ ਅਤ ੇਹਣੁ ਦਨੁੀਆ ਭਰ ਵਵੱਚ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ 

HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦਾ ਟੀਚਾ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀਆ ਂਵਬਮਾਰੀਆਂ ਦੀਆਂ ਘਟਨਾਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਖਤਮ ਕਰਨਾ ਜਾਂ ਘਟਾਉਣਾ 

ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਵਮਲਾਵਟ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣਾ ਹੈ। 

ਇਹ ਭਾਗ HACCP ਦੇ ਵਸਧਾਂਤਾਂ ਦੀ ਸਮੀਵਖਆ ਕਰੇਗਾ। HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਨੂੂੰ  ਲਾਗੂ ਕਰਨ ਬਾਰੇ ਵਧੇਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ 

ਵਾਸਤ,ੇ ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ਕੈਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ (CFIA) ਦੀ ਵੈੱਬਸਾਈਟ 'ਤੇ ਜਾਓ। 

ਤੁਹਾਡੇ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ 
ਇਸ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਨਾਲ ਸੁ਼ਰਆੂਤ ਕਰੋ, ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਬੁਵਨਆਦੀ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਵਭਆਸਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰ ਰਹੇ ਹੋ। ਅਸੀ ਂਵਪ੍ਛਲੇ ਭਾਗਾ ਂ

ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਸਾਵਰਆਂ 'ਤੇ ਵਵਚਾਰ ਕੀਤਾ ਹੈ। 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਓ ਵਕ ਤੁਹਾਡਾ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸਵੱਛ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਸਫ਼ਾਈ, ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ, ਕੀਟ 

ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਅਤ ੇਤੁਹਾਡੇ ਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਦੀ ਉਵਚਤ ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ। 

▪ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਸਟੋਰ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੋਣੇ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹਨ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਅਤ ੇਸਟੋਰੇਜ ਦੋਨਾਂ ਦੇ ਨਾਲ-ਨਾਲ 

ਆਵਾਜਾਈ ਦੇ ਤਰੀਕੇ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 

▪ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਅਤ ੇਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਵਵਧੀਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ 

ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

▪ ਤੁਹਾਡੇ ਅਮਲੇ ਦੇ ਹਰ ਮੈਂਬਰ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰ ਵਰਹਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਚੂੰਗੀ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਅਵਭਆਸ 

ਕਰਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 
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HACCP ਦੇ ਵਸਧਾਂਤ 
HACCP ਦੇ ਸੱਤ ਵਸਧਾਂਤ ਹਨ: 

1 ਖਤਰ ੇਦਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕਰੋ। 

2 ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ਆੁਇੂੰਟ (CCPs) ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰੋ। 

3 ਨਾਜੁ਼ਕ ਸੀਮਾ(ਵਾਂ) ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰੋ। 

4 CCPs ਦੇ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨ ਲਈ ਇਕੱ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰੋ। 

5 ਜਦੋਂ ਵਨਗਰਾਨੀ ਇਹ ਸੂੰਕੇਤ ਵਦੂੰਦੀ ਹੈ ਵਕ ਕੋਈ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ CCP ਕੂੰਟਰਲੋ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਹੈ ਤਾ ਂਕੀਤੀ ਜਾਣ ਵਾਲੀ 

ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰੋ। 

6 ਇਹ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨ ਲਈ ਤਸਦੀਕੀ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰੋ ਵਕ HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੂੰਗ 

ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਕਰ ਰਹੀ ਹੈ। 

7 ਇਹਨਾਂ ਵਸਧਾਤਂਾਂ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਢਕੁਵੀਆਂ ਸਾਰੀਆ ਂਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਅਤ ੇਵਰਕਾਰਡਾਂ ਨਾਲ 

ਸੂੰਬੂੰਵਧਤ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰੋ। 

ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ, QMP ਰੈਫਰੈਂਸ ਸਟੈਂਡਰਡ ਐਡਂ ਕੂੰਪ੍ਲਾਇੂੰਸ ਗਾਈਡਲਾਈਨਜ਼, ਚੈਪ੍ਟਰ 3, 

ਵਵਸ਼ਾ 4, ਸੈਕਸ਼ਨ 5 ਤੋਂ ਲੈਕੇ ਅਨੁਕੂਵਲਤ ਕੀਤਾ। 

  



ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ 

109 

 

ਕਦਮ 1 - ਖਤਰੇ ਦਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ 
HACCP ਵਵੱਚ ਪ੍ਵਹਲਾ ਕਦਮ ਖਤਰ ੇਦਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਹੈ। ਇਸ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ: 

▪ ਤੁਹਾਡੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਕਰਨ (food processing) ਜਾਂ ਵਤਆਰੀ ਵਵੱਚ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਖਤਵਰਆ ਂਦੀ 

ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨਾ 

▪ ਇਹ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨਾ ਵਕ ਹਰਕੇ ਖਤਰਾ ਵਕੂੰਨਾ ਨਾਜੁ਼ਕ ਹ ੈ

▪ ਇਹ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨਾ ਵਕ ਹਰਕੇ ਖਤਰਾ ਵਾਪ੍ਰਨ ਦੀ ਵਕੂੰਨੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹ ੈ

ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਕਰਨ ਅਤ ੇਵਤਆਰੀ ਦੇ ਹਰ ਪ੍ੜਾਅ 'ਤੇ ਇਹਨਾ ਂਖਤਵਰਆ ਂਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨ ਦੀ ਜ਼ਰਰੂਤ ਹੈ। ਵਜਵੇਂ 

ਵਕ ਤੁਸੀ ਂਵਸੱਵਖਆ ਹੈ, ਇਹ ਪ੍ੜਾਅ ਹਨ: 

▪ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ 

▪ ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨਾ 

▪ ਵਹਮਦਰਵਣ ਯਾਨੀ ਬਰਫ਼-ਮੁਕਤ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ ਵਲਆਉਣਾ (thawing) 

▪ ਰੈਫਵਰਜਰੇਸ਼ਨ 

▪ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ 

▪ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣਾ 

▪ ਗਰਮ ਅਤ ੇਠੂੰ ਢਾ ਰੱਖਣਾ 

▪ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨਾ 

▪ ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰਨਾ 

ਖਤਰੇ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ 

ਇਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਭਾਗਾ ਂਵਵੱਚ, ਵਖੱ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਖਤਵਰਆਂ ਬਾਰ ੇਵਵਚਾਰ ਵਟਾਂਦਰੇ ਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। 

ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਜੋ ਵਤਆਰੀ, ਸਟੋਰੇਜ ਅਤ/ੇਜਾਂ ਰੱਖਣ ਦੌਰਾਨ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ 

▪ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਜਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਜੋ ਗਰਮੀ ਤੋਂ ਬਚੇ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ 

▪ ਉਹ ਰਸਾਇਣ ਜੋ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ 

▪ ਭੌਵਤਕ ਵਸਤੂਆਂ ਜੋ ਗਲਤੀ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੋ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ 

 

ਸੂੰਭਾਵੀ ਖਤਵਰਆ ਂਦੀਆਂ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾ ਂਹਨ: 

▪ ਵਕਸੇ ਪ੍ਕਵਾਨ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਜਾਣ-ੇਪ੍ਛਾਣੇ ਐਲਰਜੱੈਨ ਨੂੂੰ  ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨਾ। 

ਸੰਭਾਵੀ ਖਤਰਾ: ਐਲਰਜੀ। 

▪ ਮੂਲ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਤੋਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰੇਜ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਵਵੱਚ ਵਲਜਾਣਾ। 

ਸੰਭਾਵੀ ਖਤਰਾ: ਭੌਵਤਕ ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ। 

▪ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਠੂੰ ਢੇ ਤੋਂ ਲੈਕੇ ਗਰਮ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੱਕ ਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰਨਾ। 

ਸੰਭਾਵੀ ਖਤਰਾ: ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ। 

▪ ਰਸਾਇਣਾਂ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ। 

ਸੰਭਾਵੀ ਖਤਰਾ: ਰਸਾਇਣਕ ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ। 
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ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਹਰੇਕ ਇੱਕ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਖਤਰਾ ਹੈ, ਅਤ ੇਇਹ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਵਕ 

ਕੀ ਇਹ ਇਸ ਆਧਾਰ ’ਤੇ ਇਕੱ ਨਾਜੁ਼ਕ ਖਤਰਾ ਹੈ ਵਕ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਜੋਖ਼ਮ ਵਕੂੰਨਾ ਉਚੱਾ ਹੈ ਅਤੇ ਇਸ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਤੋਂ 

ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਹੋਣ ਦੀ ਵਕੂੰਨੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਕਰਨ ਦੇ ਖਤਰੇ (processing risks) 

ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਜਾਂ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਕਰਨ ਕਰਨ ਦੇ ਕੁਝ ਤਰੀਕੇ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਖਤਰ ੇਦੇ ਜੋਖਮ ਨੂੂੰ  ਵਧਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਕੁਝ 

ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਹਨ: 

▪ ਇੱਕੋ ਸਮੇਂ ਵੱਡੀ ਮਾਤਰਾ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਨਾਲ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਸਮਾਂ 

ਵਧ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈ

▪ ਕਈ ਪ੍ੜਾਵਾਂ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਵਾਲੀਆਂ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਜੇ ਉਹ ਇਕੱ ਤੋਂ ਵੱਧ ਵਦਨਾਂ ਵਵੱਚ ਵਾਪ੍ਰਦੀਆਂ 

ਹਨ ਜਾਂ ਇੱਕ ਤੋਂ ਵਧੱ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ 

▪ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਵੱਚ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਤਬਦੀਲੀਆਂ ਵਾਲੀਆ ਂਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਜੋ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ 

ਜਾਂ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚੋਂ ਗਰਮ ਤੋਂ ਠੂੰ ਢੇ ਜਾਂ ਠੂੰ ਢੇ ਤੋਂ ਗਰਮ ਤੱਕ ਲੂੰਘਦੀਆਂ ਹਨ 
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ਕਦਮ 2 - ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ 
ਇੱਕ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ (CCP) ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਜਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਦੌਰਾਨ ਕੋਈ ਵੀ ਵਬੂੰਦ ੂਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ 

ਸੁਰੱਵਖਆ ਖਤਰ ੇਵਵੱਚ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਇੱਕ ਵਾਰ ਖਤਵਰਆ ਂਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਅਤ ੇਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਲਾਜ਼ਮੀ 

ਤੌਰ ’ਤੇ CCPs ਸਥਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। ਪ੍ਵਹਲੇ ਪ੍ੜਾਅ ਵਵੱਚ ਪ੍ਛਾਣੇ ਗਏ ਹਰੇਕ ਨਾਜੁ਼ਕ ਖਤਰ ੇਲਈ, 

ਜੋਖਮ ਨੂੂੰ  ਘਟਾਉਣ, ਰੋਕਣ ਜਾਂ ਖਤਮ ਕਰਨ ਦਾ ਇੱਕ ਤਰੀਕਾ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਬਧੱ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ। 

ਵਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣ ਲਈ ਇੱਕ ਵਮਆਰੀ ਖਤਰਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ/ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ ਵਰਕਸ਼ੀਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ 

ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਵਪ੍ਰੂੰਟ ਕਰਨ ਯੋਗ ਵਰਕਸ਼ੀਟ ਵਾਸਤ ੇਅੂੰਵਤਕਾ ਦੇਖੋ। 

ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪੁ੍ਆਇੂੰਟ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ 

ਤੁਸੀ ਂ‘ਸਮਾਂ ਅਤ ੇਤਾਪ੍ਮਾਨ’ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਅਤ ੇਸਮੇਂ ਨਾਲ ਸਬੂੰਵਧਤ CCP ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਨਾ 

ਵਸੱਖ ਵਲਆ ਹ ੈਰੀਮਾਈਡਂਰ ਵਜੋਂ, ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੁਝ ਇਹ ਹਨ: 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਵਕ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨ ਲਈ ਲੋੜੀਦੇਂ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 

ਪ੍ਕਾਏ ਗਏ ਹਨ 

▪ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਅਵਜਹੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ 'ਤੇ ਸਟੋਰ ਕਰਨਾ ਜੋ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਤੋਂ ਰੋਕਦੇ ਹਨ 

▪ ਖਤਰਾ ਜੋ਼ਨ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵੱਲੋਂ  ਵਬਤਾਏ ਜਾਂਦੇ ਸਮੇਂ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਨੂੂੰ  ਸੀਮਤ ਕਰਨਾ 

‘ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ’ ਸੈਕਸ਼ਨ ਵਵੱਚ ਤੁਸੀ ਂਵਸੱਵਖਆ ਹੈ ਵਕ ਐਲਰਜੱੈਨ ਵਨਯੂੰਤਰਣਾ ਂਨੂੂੰ  ਵਕਵੇਂ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕਰਨਾ 

ਹ:ੈ 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਵਕ ਭੋਜਨ ਸਮੱਗਰੀ ਬਾਰ ੇਗਾਹਕ ਨੂੂੰ  ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਦੱਵਸਆ ਵਗਆ ਹੈ 

▪ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਦੇ ਤਰੀਵਕਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ ਵਕ 

ਐਲਰਜੱੈਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵਚੱ ਸ਼ਾਮਲ ਨਾ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਵਵੱਚ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ 

▪ ਵਗਆਤ ਐਲਰਜੱੈਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਭੋਜਨਾਂ ਨਾਲ ਬਦਲਣਾ ਵਜਨਹਾਂ ਦੇ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ 

ਘੱਟ ਹੁੂੰਦੀ ਹ ੈ
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ਕਦਮ 3 - ਨਾਜੁ਼ਕ ਸੀਮਾਵਾਂ 
ਪ੍ਛਾਣੇ ਗਏ ਹਰੇਕ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ (CCP) ਲਈ, ਇਕੱ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਸੀਮਾ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਤੁਸੀ ਂਹੋਰ ਭਾਗਾਂ ਵਵੱਚ ਨਾਜੁ਼ਕ ਸੀਮਾਵਾਂ ਬਾਰ ੇਵਸੱਵਖਆ ਹੈ। ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾ ਂਹੇਠਾਂ ਵਦੱਤੀ ਸਾਰਣੀ ਵਵੱਚ 

ਹਨ। 

ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ਆੁਇੂੰਟ ਨਾਜੁ਼ਕ ਸੀਮਾ ਦੀ ਉਦਾਹਰਨ 

ਕੱਚੇ ਵਚਕਨ ਦੇ ਵਹੱਵਸਆਂ ਵਵੱਚ 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਹੋ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। 

ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਅਵਭਆਸ ਅਤ ੇਮੌਜੂਦਾ ਸਬੂਤਾਂ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨ ਲਈ ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  ਘੱਟੋ ਘੱਟ 

74°C (165°F) ਦੇ ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ’ਤੇ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਾ ਵਾਧਾ 4°C 

(40°F) ਅਤ ੇ60°C (140°F) ਦੇ 

ਵਵਚਕਾਰ ਹੋਣ ਦੀ ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਧ 

ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਦੋ ਘੂੰਵਟਆ ਂਦੇ ਅੂੰਦਰ 60°C (140°F) ਤੋਂ 

20°C (68°F) ਤਕੱ ਅਤ ੇਅਗਲੇ ਚਾਰ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ 

20°C (68°F) ਤੋਂ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਕੱ ਠੂੰ ਢਾ 

ਕਰਨ ਦੀ ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਕੱਚੇ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੇ ਹੱਥਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ 

ਕਰਦਾ ਹੈ। 

ਕੱਚੇ ਭੋਜਨਾਂ ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ 

ਕਰਨ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਹੱਥ ਧੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

ਕਦਮ 4 - ਵਨਗਰਾਨੀ 
ਹਰੇਕ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ (CCP) 'ਤੇ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਵਸਸਟਮ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ 

ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਵਕ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਸੀਮਾਵਾਂ ਲਾਗੂ ਹਨ। 

 

ਵਨਗਰਾਨੀ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਵਵੱਚ ਇਹਨਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ: 

▪ ਖਾਣਾ ਪ੍ਕਾਉਣ ਦੌਰਾਨ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

▪ ਫਵਰੱਜ ਅਤ ੇਫਰੀਜ਼ਰ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

▪ ਠੂੰ ਢਾ ਕਰਨ ਦਾ ਸਮਾਂ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕ ੇਵਕ ਭੋਜਨਾਂ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਘਟਦਾ ਹ ੈ

▪ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨ 'ਤੇ ਸਰਕਾਰੀ ਜਾਂਚ ਵਟਕਟਾਂ ਜਾਂ ਲੇਬਲਾ ਂਲਈ 

▪ ਭਰਮਾਰ ਜਾਂ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਵਚੂੰਨਹਾਂ ਵਾਸਤ ੇ

▪ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨ ਵਾਸਤੇ ਸਹੀ ਵਸ਼ਵਪ੍ੂੰਗ ਤਾਪ੍ਮਾਨਾਂ ਵਾਸਤ ੇ

  

ਵਨਗਰਾਨੀ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਬੱਧ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ।  

ਉਹ ਮਾਪ੍ਣਯੋਗ ਅਤੇ ਵਰਕਾਰਡ ਕਰਨ ਯੋਗ ਹੋਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ, ਅਤ ੇਇਹ 

ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਰਨ ਲਈ ਕੌਣ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਵਕੂੰਨੀ ਵਾਰ। 
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ਕਦਮ 5 - ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ 
ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈਆਂ ਦੱਸਦੀਆਂ ਹਨ ਵਕ ਜੇ ਵਨਗਰਾਨੀ ਦਰਸਾਉਦਂੀ ਹੈ ਵਕ ਨਾਜੁ਼ਕ ਸੀਮਾਵਾਂ ਪ੍ੂਰੀਆਂ ਨਹੀ ਂ

ਕੀਤੀਆ ਂਜਾ ਰਹੀਆ ਂਤਾਂ ਕੀ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ ਲਈ ਉਠਾਏ ਕਦਮਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੇਠ ਵਲਵਖਆਂ ਨੂੂੰ  ਕਵਰ 

ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ: 

▪ ਸਮੱਵਸਆ ਨੂੂੰ  ਠੀਕ ਕਰਨਾ 

▪ ਸਮੱਵਸਆ ਨਾਲ ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਉਤਪ੍ਾਦ(ਦਾਂ) ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਨਾ 

▪ ਪ੍ਰਭਾਵਵਤ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣਾ 

▪ ਸਮੱਵਸਆ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਵਾਪ੍ਰਨ ਤੋਂ ਰੋਕਣਾ 

ਜਦੋਂ ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ, ਤਾ ਂਵਰਕਾਰਡ ਰੱਖੇ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜੋ ਦਰਸਾਉਦੇਂ ਹੋਣ ਵਕ ਕੀ 

ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ, ਕਦੋਂ ਅਤੇ ਵਕਉ।ਂ 

ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ ਦੀਆਂ ਉਦਾਹਰਨਾਂ 

ਵੱਖ-ਵਖੱ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਵਵੱਚ ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈਆਂ ਵਖੱ-ਵੱਖ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਇਹ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ 

ਹਨ ਜੋ ਸਥਾਪ੍ਤ ਕੀਤੀਆਂ ਹ ੋਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਨਾਜੁ਼ਕ ਸੀਮਾ ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈ ਉਦਾਹਰਨ (ਜੇ ਕੂੰਟਰੋਲ ਉਪ੍ਾਅ ਦੀ 

ਪ੍ੂਰਤੀ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ) 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨ ਲਈ ਪ੍ੂਰ ੇ

ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  ਘੱਟੋ ਘਟੱ 82°C (180°F) ਦੇ 

ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਪ੍ਕਾਇਆ ਜਾਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  ਉਦੋਂ ਤੱਕ ਪ੍ਕਾਉਣਾ ਜਾਰੀ ਰੱਖੋ ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 

ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 74°C (165°F) ਤੱਕ ਨਹੀ ਂਪ੍ਹੁੂੰਚ ਜਾਂਦਾ। 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਦੋ ਘੂੰਵਟਆ ਂਦੇ ਅੂੰਦਰ 

60°C (140°F) ਤੋਂ 20°C (68°F) ਤੱਕ ਅਤ ੇ

ਅਗਲੇ ਚਾਰ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ 20°C 

(68°F) ਤੋਂ 4°C (40°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤੱਕ 

ਠੂੰ ਢਾ ਕਰੋ। 

ਜੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦੋ ਘੂੰਵਟਆਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ 20°C (68°F) ਤਕੱ ਠੂੰ ਢਾ 

ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, ਤਾ ਂਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੱਡ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਕੱਚੇ ਭੋਜਨਾਂ ਅਤ ੇਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨਾਂ 

ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਦੇ ਵਵਚਕਾਰ ਹੱਥ ਧੋਣੇ 

ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੱਥਾ ਂਨਾਲ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤੇ ਗਏ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਵਤਆਗ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਬੇਕਡ ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  60°C (140°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ 

ਵੱਧ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖੋ ਜਦ ਤੱਕ ਇਹ ਸਰਵ 

ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। 

ਜੇ ਦੋ ਘੂੰਵਟਆਂ ਤੋਂ ਵੱਧ ਸਮੇਂ ਲਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਨੂੂੰ  

ਵਚਕਨ ਨੂੂੰ  ਸੱੁਟ ਦੇਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਜੇ ਦੋ ਘੂੰਵਟਆਂ ਤੋਂ ਘੱਟ ਸਮੇਂ 

ਲਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਤਾਪ੍ਮਾਨ 60°C (140°F) ਤੋਂ 

ਹੇਠਾਂ ਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਘੱਟੋ ਘੱਟ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 74°C 

(165°F) ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੱਕ ਗਰਮ ਕਰੋ - 

ਵਸਰਫ ਇੱਕ ਵਾਰ। 

ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈਆਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਮਾਪ੍ਦੂੰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੂਰਾ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 
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ਕਦਮ 6 - ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ 
ਪ੍ੁਸ਼ਟੀਕਰਨ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਇੱਕ ਦੋਹਰੀ ਜਾਂਚ ਹੈ ਵਕ HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਕੂੰਮ ਕਰ ਰਹੀ ਹੈ। 

ਪ੍ੁਸ਼ਟੀਕਰਨ ਵਨਗਰਾਨੀ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਕਈੋ ਸਮੱਵਸਆ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ, ਪ੍ੁਸ਼ਟੀਕਰਨ ਵਨਗਰਾਨੀ 

ਨਾਲੋਂ  ਘੱਟ ਵਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਏਗੀ। 

ਹੋਰ HACCP ਵਸਧਾਂਤਾਂ ਵਾਂਗ, ਪ੍ਸੁ਼ਟੀਕਰਨ ਲਈ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਵਲਖੀਆਂ ਜਾਣੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚ 

ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ: 

▪ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀਕਰਨ ਕੌਣ ਕਰੇਗਾ 

▪ ਇਹ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

▪ ਇਹ ਕਦੋਂ ਕਰਨਾ ਹ ੈ

▪ ਵਕਸ ਚੀਜ਼ ਦੀ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੈ 

 

 

  

ਪ੍ੁਸ਼ਟੀਕਰਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਕਸ ੇਅਵਜਹੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ  

ਜੋ ਵਨਗਰਾਨੀ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀ ਂਹੈ। 
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ਕਦਮ 7 - ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਕਰਨ 
HACCP ਲਈ ਦੋ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ: ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਅਤ ੇਵਰਕਾਰਡ। HACCP ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਉਹਨਾਂ 

ਨੀਤੀਆ,ਂ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਅਤ ੇਹੋਰ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਰਸਾਉਦੇਂ ਹਨ ਜੋ HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੇ ਬਣਾਏ ਜਾਣ ਸਮੇਂ ਵਲਖ ੇ

ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਵਰਕਾਰਡ ਉਦੋਂ ਬਣਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜਦੋਂ HACCP ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਵਵੱਚ ਵਰਕਾਰਡ 

ਕੀਤੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ, ਸੁਧਾਰਾਤਮਕ ਕਾਰਵਾਈਆ ਂਦੇ ਲੌਗ ਅਤ ੇਰੱਖੀ ਗਈ ਕੋਈ ਹੋਰ ਜਾਣਕਾਰੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਵਰਕਾਰਡ ਸਰਲ ਅਤ ੇਕਰਮਚਾਰੀਆਂ ਲਈ ਵਰਤਣ ਲਈ ਆਸਾਨ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ: 

▪ ਇੱਕੋ ਸਮੇਂ ਕਈ ਆਈਟਮਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਲਈ ਕੂੰਮ ਦੇ ਖੇਤਰਾਂ ਦੇ ਨੇੜੇ ਖਾਲੀ ਫਾਰਮ ਅਤ ੇਇੱਕ ਕਵਲੱਪ੍ਬੋਰਡ 

ਰੱਖੋ। 

▪ ਇਹ ਵਲਖਣ ਲਈ ਨੋਟਬੁੱਕਾਂ ਜਾਂ ਵਾਧ ੂਪ੍ੂੰਨੇ ਉਪ੍ਲਬਧ ਕਰਵਾਓ ਵਕ ਵਕਹੜੀਆਂ ਕਾਰਵਾਈਆਂ ਕੀਤੀਆਂ ਗਈਆਂ 

ਹਨ। 

▪ ਕੂੰਮ ਦੇ ਖੇਤਰਾਂ ਦੇ ਨੇੜੇ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੋਸਟ ਜਾਂ ਸਟੋਰ ਕਰੋ ਤਾ ਂਜੋ ਕਰਮਚਾਰੀ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਛੇਤੀ ਦੇਣ ੇਦੇਖ ਸਕਣ। 

▪ ਉਹਨਾਂ ਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਨਾਲ ਲੌਗ ਜੋੜੋ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਵਾਸਤ ੇਉਹ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਵਕਸੇ ਫਵਰੱਜ ਦੇ ਸਾਹਮਣੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਲੌਗ ਪ੍ੋਸਟ ਕਰਨਾ। 

HACCP ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਨੂੂੰ  ਲਾਗੂ ਕਰਨ ਅਤ ੇਰੱਖੇ ਗਏ ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ ਬਾਰ ੇਵਧੇਰ ੇਜਾਣਕਾਰੀ ਵਾਸਤ,ੇ 

ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ (CFIA) ਦੀ ਵੈੱਬਸਾਈਟ ਦੇ HACCP ਸੈਕਸ਼ਨ ਨੂੂੰ  ਦੇਖੋ। 

 

 

  

ਕਰਮਚਾਰੀ ਦੀ ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਵਰਤਣ ਦੀ ਵਧਰੇੇ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੁੂੰਦੀ 

ਹੈ ਜੇ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਰਤਣਾ ਆਸਾਨ ਹੋਵੇ। ਵਰਤਣ ਵਵਚੱ ਮੁਸ਼ਵਕਲ ਜਾਂ ਵਰਕਾਰਡ 

ਰੱਖਣ ਵਾਲੇ ਅਸੁਵਵਧਾਜਨਕ ਖੇਤਰ, ਸਟਾਫ ਨੂੂੰ  ਅਸਲ ਵਵੱਚ ਮਾਪ੍ਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਹੀ 

ਨੂੰ ਬਰ ਭਰਨ ਲਈ ਪ੍ਰੇਵਰਤ ਕਰ ਸਕਦ ੇਹਨ। 
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ਸਮੀਵਖਆ ਵਵੱਚ 
ਇਸ ਭਾਗ ਵਵੱਚ, ਹੇਠ ਵਲਖੇ ਵਵਵਸ਼ਆ ਂਨੂੂੰ  ਕਵਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ: 

1 HACCP ਦੇ ਸੱਤ ਵਸਧਾਂਤ 

2 ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ਆੁਇੂੰਟਾਂ (CCPs) ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਵਕਵੇਂ ਕਰਨੀ ਹੈ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ ਵਾਸਤ ੇਸੀਮਾਵਾਂ ਵਕਵੇਂ ਵਨਰਧਾਰਤ 

ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣ। 

3 ਤੁਹਾਡੇ HACCP ਵਸਸਟਮ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਅਤ ੇਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨ ਲਈ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਕੀ ਚਾਹੀਦਾ ਹ ੈ

4 ਉਹ ਦਸਤਾਵੇਜ਼ ਅਤੇ ਵਰਕਾਰਡ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਦੀ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਬਣਾਉਣ ਅਤ ੇਰੱਖਣ ਦੀ ਲੋੜ ਪ੍ਵੇਗੀ 
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ਵਲੂੰਕ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਵਲੂੰਕ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਬਾਰ ੇਵਧੇਰੇ ਜਾਣਕਾਰੀ ਲਈ, ਇਹਨਾਂ ਵੈੱਬਸਾਈਟਾਂ 'ਤੇ ਜਾਓ: 

ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਐਡੀਵਟਵ ਵਡਕਸ਼ਨਰੀ  

http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/securit/addit/diction/index-eng.php 

ਕੈਨੇਡਾ ਫਡੂ ਐਡਂ ਡਰੱਗ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ  

http://laws-lois.justice.gc.ca/eng/regulations/C.R.C.%2C_c._870/ 

ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ http://www.inspection.gc.ca 

ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਸੂੰਬੂੰਧੀ ਵਸੱਵਖਆ ਲਈ ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਭਾਈਵਾਲੀ www.canfightbac.org/en 

ਫਡੂ ਸਾਇੂੰਸ ਨੱੈਟਵਰਕ http://www.uoguelph.ca/foodsafetynetwork/ 

ਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ www.hc-sc.gc.ca 

ਖੇਤੀਬਾੜੀ, ਭੋਜਨ ਅਤ ੇਪ੍ੇਂਡੂ ਮਾਮਵਲਆ ਂਬਾਰ ੇਮੂੰਤਰਾਲਾ www.omafra.gov.on.ca 

ਵਸਹਤ ਅਤ ੇਲੂੰਬੀ ਵਮਆਦ ਦੀ ਦੇਖਭਾਲ ਮੂੰਤਰਾਲਾ www.health.gov.on.ca 

ਪ੍ਬਵਲਕ ਹੈਲਥ ਏਜੂੰਸੀ ਆਫ ਕੈਨੇਡਾ http://www.phac-aspc.gc.ca 

ਵਵਸ਼ਵ ਵਸਹਤ ਸੂੰਗਠਨ www.who.int/en 

http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/securit/addit/diction/index-eng.php
http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/securit/addit/diction/index-eng.php
http://laws-lois.justice.gc.ca/eng/regulations/C.R.C.,_c._870/
http://www.inspection.gc.ca/
http://www.canfightbac.org/en
http://www.uoguelph.ca/foodsafetynetwork/
http://www.hc-sc.gc.ca/
http://www.omafra.gov.on.ca/
http://www.health.gov.on.ca/
http://www.phac-aspc.gc.ca/
http://www.who.int/en
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ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਪ੍ਕਾਉਣ ਅਤ ੇਮੁੜ ਗਰਮ ਕਰਨ ਦੇ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ   
ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ, ਭੋਜਨ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਇਸ ਤਰਹਾ ਂਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ 

ਇਹ ਖਪ੍ਤ ਲਈ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹਵੋ।ੇ ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਉਪ੍ਲਬਧ ਸਬਤੂਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ 15 

ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕਰਨ ਦੀ ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਭੋਜਨ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨ ਲਈ ਇੱਕ 

ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਡ ਪ੍ਰਬੋ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ:  

ਆਈਟਮ 

ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤਾ ਘੱਟੋ 

ਘੱਟ ਅੂੰਦਰਨੂੀ 

ਪ੍ਕਾਉਣ ਦਾ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

ਵਸਫਾਰਸ਼ ਕੀਤਾ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ ਰੀਹੀਵਟੂੰਗ 

 

ਪ੍ੂਰੀ ਪ੍ੋਲਟਰੀ 
82°C (180°F) 74°C (165°F) 

ਪ੍ੀਵਸਆ ਪ੍ੋਲਟਰੀ 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਦੇ ਟਕੁੜੇ 74°C (165°F) 74°C (165°F) 

ਭੋਜਨ ਵਮਸ਼ਰਣ ਵਜਸ 

ਵਵੱਚ ਪ੍ੋਲਟਰੀ, ਆਂਡੇ, 

ਮੀਟ, ਮੱਛੀ ਜਾਂ ਹੋਰ 

ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਹੁੂੰਦੇ 

ਹਨ 

74°C (165°F) 74°C (165°F) 

ਸੂਰ ਦਾ ਮਾਸ  

ਸੂਰ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦ  

ਪ੍ੀਸੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਤੋਂ 

ਇਲਾਵਾ ਪ੍ੀਵਸਆ 

ਮੀਟ 

71°C (160°F) 71°C (160°F) 

 

ਮੱਛੀ 
71°C (160°F) 71°C (160°F) 
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ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਭੋਜਨ 70°C (158°F) 70°C (158°F) 

ਨਾਜੁ਼ਕ ਤਾਪ੍ਮਾਨ  
ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਮੱੁਖ ਕਾਰਨ ਸਮੇਂ ਅਤ ੇਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਦਰੁਵਰਤੋਂ ਹੈ। ਭੋਜਨ ਦੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦਰੁਵਰਤੋਂ 

ਉਦੋਂ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  4°C (40°F) ਤੋਂ ਉਪੱ੍ਰ ਜਾਂ 60°C (140°F) ਤੋਂ ਹੇਠਾਂ ਛੱਡ ਵਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 

ਸੀਮਾ ਨੂੂੰ  ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰੇ ਦਾ ਜੋ਼ਨ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਹਠੇਾਂ ਉਹ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਹਨ ਜੋ ਤੁਹਾਨੂੂੰ  ਪ੍ਤਾ ਹਣੋ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 
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ਵਤੂੰਨ ਖਾਵਨਆਂ ਦੇ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਵਡਸ਼ ਵਾਵਸ਼ੂੰਗ 

 

1 ਖੁਰਚ ੋ

ਧੋਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਖੁਰਚੋ, ਛਾਂਟੀ ਕਰੋ ਅਤ ੇਵਗੱਲਾ ਕਰੋ। 

 

 

2 ਰਗੜਕੇ ਧੋਵ ੋ

ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਅਤੇ ਅਵਜਹੇ ਵਡਟਰਜੈਂਟ ਘੋਲ ਨਾਲ ਰਗੜਕੇ ਧੋਵੋ ਜੋ ਗਰੀਸ 

ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਦੇ ਸਮਰੱਥ ਹੈ। 

 

 

3 ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵ ੋ

ਸਾਫ਼ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਵੋ ਜੋ ਘਟੱੋ ਘਟੱ 43°C (110°F) ਹਵੋੇ। 

 

 

4 ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੋ 

ਸਾਫ਼ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੋ। 

ਹੇਠ ਵਲਵਖਆਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਇੱਕ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਵਭਉਵਂੋ: 

▪ 100 ppm ਕਲੋਰੀਨ ਨਾਲ 24°C (75°F) ਪ੍ਾਣੀ। 

▪ 200 ppm ਕੁਆਟਰਨਰੀ ਅਮੋਨੀਅਮ ਦੇ ਨਾਲ 24°C (75°F) 

ਪ੍ਾਣੀ। 

▪ ਵਸਰਫ 77°C (170°F) ਪ੍ਾਣੀ। 

 

5    ਹਵਾ ਨਾਲ ਸੁਕਾਓ 

ਤੌਲੀਏ ਨਾਲ ਨਾ ਸੁਕਾਓ। 
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ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ ਗਾਈਡ 
ਆਮ ਭੋਜਨਾਂ ਦੀ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਲਈ ਆਮ ਵਦਸ਼ਾ ਵਨਰਦੇਸ਼। ਲੇਬਲ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੜਹੋ ਅਤ ੇਜੇ ਲਾਗੂ ਹੋਵੇ ਤਾ ਂ'ਸਭ ਤੋਂ 

ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ' ਦੀਆਂ ਤਾਰੀਖਾਂ (best before dates) ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ। ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਲਈ 

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੇ ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਤੱਕ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰ ਸੁਆਦ ਅਤ ੇਪ੍ੋਸ਼ਣ ਮੱੁਲ ਵਵਗੜ 

ਜਾਣਗ।ੇ ਜੇ ਖਰਾਬ ਹੋਣ ਦੇ ਸਬੂਤ ਹਨ ਤਾ ਂਛੱਡ ਵਦਓ। 

ਅਲਮਾਰੀ   
(ਕਮਰੇ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ) ਜਦ ਤੱਕ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਵਨਰਧਾਰਤ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ, ਸਮਾਂ ਅਣਖੋਲਹੇ  ਪੈ੍ਕੇਜਾਂ 

'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਦਾਣੇਦਾਰ ਅਨਾਜ (ਇੱਕ ਵਾਰ ਖੋਲਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਰੌਸ਼ਨੀ ਅਤ ੇਗਰਮੀ ਤੋਂ ਦਰੂ, ਹਵਾਬੂੰਦ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਵਵੱਚ 

ਸਟੋਰ ਕਰੋ) 

ਬਰੈੱਡ ਦੇ ਟਕੁੜੇ (ਸੱੁਕੇ)      3 ਮਹੀਨੇ 

ਅਨਾਜ (ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ)     8 ਮਹੀਨੇ 

ਕੋਰਨਮੀਲ       6-8 ਮਹੀਨੇ 

ਕਰੈਕਰਜ਼      6 ਮਹੀਨੇ 

ਪ੍ਾਸਤਾ       ਕਈ ਸਾਲ 

ਚਾਵਲ       ਕਈ ਸਾਲ। 

ਰੋਲ ਕੀਤੇ ਓਟਸ      6-10 ਮਹੀਨੇ 

ਵਚੱਟਾ ਆਟਾ       1 ਸਾਲ 

ਕਣਕ ਅਣਛਾਵਣਆ ਆਟਾ    3 ਮਹੀਨੇ 

ਡੱਬਾਬੰਦ ਭੋਜਨ (ਇਕੱ ਵਾਰ ਖੋਲਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਏਅਰਟਾਈਟ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਵੱਚ ਢੱਕ ਕੇ ਸਟੋਰ 

ਕਰੋ) 

ਵਾਸ਼ਪ੍ੀਕਰਨ ਵਾਲਾ ਦੁੱਧ     9-12 ਮਹੀਨੇ 

ਹੋਰ ਡੱਬਾਬੂੰਦ ਭੋਜਨ      1 ਸਾਲ 

ਸੱੁਕੇ ਭੋਜਨ (ਇੱਕ ਵਾਰ ਖੋਲਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਰੌਸ਼ਨੀ ਅਤੇ ਗਰਮੀ ਤੋਂ ਦਰੂ, ਹਵਾਬੂੰਦ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਵਵੱਚ ਸਟੋਰ 

ਕਰੋ) 

ਬੇਵਕੂੰਗ ਪ੍ਾਊਡਰ, ਬੇਵਕੂੰਗ ਸੋਡਾ    1 ਸਾਲ 

ਬੀਨਜ਼, ਮਟਰ, ਮਸਰ      1 ਸਾਲ 

ਚਾਕਲੇਟ (ਬੇਵਕੂੰਗ)     7 ਮਹੀਨੇ 

ਕੋਕੋਆ       10-12 ਮਹੀਨੇ 

ਕੌਫੀ (ਪ੍ੀਸੀ)       1 ਮਹੀਨਾ 

ਕੌਫੀ (ਤੁਰੂੰਤ)      1 ਸਾਲ 

ਕੌਫੀ ਵਹਾਈਟਨਰ     6 ਮਹੀਨੇ 

ਫਲ਼ (ਸੱੁਕੇ)      1 ਸਾਲ 

ਵਜਲੇਵਟਨ       1 ਸਾਲ 

ਜੈਲੀ ਪ੍ਾਊਡਰ      2 ਸਾਲ 

ਵਮਕਸ (ਕੇਕ, ਪ੍ੈਨਕੇਕ, ਅਤ ੇਵਬਸਕੁਟ)    1 ਸਾਲ 

ਵਮਕਸ (ਪ੍ਾਈ ਵਫਵਲੂੰਗ ਅਤ ੇਪ੍ੁਵਡੂੰਗ)    18 ਮਹੀਨੇ 

ਵਮਸ਼ਰਣ (ਮੱੁਖ ਪ੍ਕਵਾਨ ਦੇ ਨਾਲ ਸਹਾਇਕ ਪ੍ਕਵਾਨ)  9-12 ਮੋ. 

ਆਲੂ (ਫਲੇਕਸ)      1 ਸਾਲ  

ਸਵਕਮ ਵਮਲਕ ਪ੍ਾਊਡਰ 
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- ਅਣਖੋਵਲਹਆ      1 ਸਾਲ 

- ਖੋਵਲਹਆ       1 ਮਹੀਨਾ 

ਖੂੰਡ (ਸਾਰੀਆ ਂਵਕਸਮਾਂ)                     ਕਈ ਸਾਲ 

ਚਾਹ ਦੇ ਬੈਗ                                                   1 ਸਾਲ 

ਫੁਟਕਲ ਭੋਜਨ 

ਸ਼ਵਹਦ                                                       18 ਮਹੀਨੇ 

ਜੈਮ, ਜੈਲੀਆ ਂ(ਇੱਕ ਵਾਰ ਖੋਲਹਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ, ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਢਕ ੇਹੋਏ)       1 ਸਾਲ 

ਮੇਯੋਨੇਜ਼, ਸਲਾਦ ਡਰੈਵਸੂੰਗਾਂ 

- ਅਣਖੋਵਲਹਆ                                           6 ਮਹੀਨੇ 

- ਖੋਵਲਹਆ ਵਗਆ (ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਢਵਕਆ ਹੋਇਆ)     1-2 ਮਹੀਨੇ 

ਮੋਲੈਵਸਸ                                                      2 ਸਾਲ 

ਬਦਾਮ        1 ਮਹੀਨਾ 

ਮੂੂੰਗਫਲੀ ਦਾ ਮੱਖਣ 

- ਅਣਖੋਵਲਹਆ                                               6 ਮਹੀਨੇ 

- ਖੋਵਲਹਆ               2 ਮਹੀਨੇ 

ਪ੍ੈਕਵਟਨ - ਤਰਲ       1 ਸਾਲ 

- ਖੋਵਲਹਆ ਵਗਆ (ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਢਵਕਆ ਹੋਇਆ)    1 ਮਹੀਨਾ 

- ਪ੍ਾਊਡਰ        2 ਸਾਲ           

ਸੈਂਡਵਵਚ ਸਪ੍ਰੈਡ (ਇੱਕ ਵਾਰ ਖੋਵਲਹਆ ਵਗਆ, ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਢਵਕਆ ਹੋਇਆ) 8 ਮਹੀਨੇ 

ਵਸਰਪ੍ - ਮੱਕੀ, ਮੈਪ੍ਲ, ਟੇਬਲ      1 ਸਾਲ 

ਬਨਸਪ੍ਤੀ ਤੇਲ (ਇੱਕ ਵਾਰ ਖੋਵਲਹਆ, ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਢਵਕਆ)    1 ਸਾਲ 

ਵਸਰਕਾ        ਕਈ ਸਾਲ 

ਖਮੀਰ (ਸੱੁਕਾ)      1 ਸਾਲ               

ਸਬਜ਼ੀਆਾਂ 

ਆਲੂ, ਰਤੁਾਬਾਗਾ, ਸਕੁਐਸ਼    1 ਹਫਤਾ 

ਟਮਾਟਰ       1 ਹਫਤਾ 

ਠੂੰ ਢਾ ਕਮਰਾ (7-10°C, 45-50°F) 

ਵਪ੍ਆਜ਼ (ਖੁਸ਼ਕ, ਪ੍ੀਲੀ ਚਮੜੀ)     6 ਹਫਤ ੇ

ਆਲੂ (ਪ੍ੱਕਾ)       6 ਮਹੀਨੇ 

ਰਤੁਾਬਾਗਾ (ਮੋਮ ਵਾਲਾ)     ਕਈ ਮਹੀਨੇ 

ਸਕੁਐਸ਼ (ਸਰਦੀਆਂ)       ਕਈ ਮਹੀਨੇ 

ਫਵਰੱਜ 

(4°C, 40°F) ਜਦ ਤੱਕ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਵਨਰਧਾਰਤ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ, ਸਾਰ ੇਭੋਜਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਕਵਰ 

ਕਰੋ। 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਅਤੇ ਆਾਂਡੇ ('ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ’ ਦੀਆਂ ਤਾਰੀਖਾਂ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕਰੋ)  

ਮੱਖਣ 

- ਅਣਖੋਵਲਹਆ     8 ਹਫਤ ੇ

- ਖੋਵਲਹਆ      3 ਹਫਤ ੇ

ਪ੍ਨੀਰ 

- ਕਾਟੇਜ (ਖੋਵਲਹਆ ਹੋਇਆ)     3 ਵਦਨ 

- ਸਖ਼ਤ       ਕਈ ਮਹੀਨੇ 
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- ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ (ਅਣਖੋਵਲਹਆ)       ਕਈ ਮਹੀਨੇ 

- ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ (ਖੋਵਲਹਆ ਵਗਆ)    3-4 ਹਫਤ ੇ

ਅੂੰਡੇ       3 ਹਫਤ ੇ

ਮਾਰਗਾਰੀਨ 

- ਅਣਖੋਵਲਹਆ     8 ਮਹੀਨੇ 

- ਖੋਵਲਹਆ       1 ਮਹੀਨਾ 

ਦੁੱਧ, ਕਰੀਮ, ਦਹੀ ਂ(ਖੋਵਲਹਆ ਹੋਇਆ)    3 ਵਦਨ 

ਮੱਛੀ ਅਤ ੇਸ਼ੈਲਵਫਸ਼ 

ਕਲੈਮਸ, ਕੇਕੜਾ, ਲੌਬਸਟਰ ਅਤ ੇਮਸਲ (ਜੀਵਤ)   12-24 ਘੂੰਟ ੇ

ਮੱਛੀ (ਸਾਫ਼ ਕੀਤੀ ਗਈ) 

- ਕੱਚੀ       3-4 ਵਦਨ 

- ਪ੍ਕਾਈ       1-2 ਵਦਨ 

ਓਇਸਟਰ (ਜੀਵਤ)      24 ਘੂੰਟੇ  

ਸਕੈਲੋਪ੍ਸ, ਝੀਗਂਾ (ਕੱਚਾ)     1-2 ਵਦਨ  

ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼ (ਪ੍ਕਾਈ ਹਈੋ)     1-2 ਵਦਨ 

ਤਾਜ਼ੇ ਫਲ਼ (ਪੱ੍ਕੇ) 

ਸੇਬ                                                         2 ਮਹੀਨੇ 

- ਫਰਵਰੀ ਤੋਂ ਜੁਲਾਈ ਤੱਕ ਖਰੀਵਦਆ ਵਗਆ               2 ਹਫਤ ੇ

ਖੁਰਮਾਨੀਆ ਂ(ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ)ਂ                      1 ਹਫਤਾ 

ਬਲੂਬੇਰੀਆਂ (ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ)ਂ                   1 ਹਫਤਾ 

ਚੈਰੀਆਂ                                     3 ਵਦਨ 

ਕਰੈਨਬੇਰੀਆਂ (ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ)ਂ                   1 ਹਫਤਾ 

ਅੂੰਗੂਰ                                                          5 ਵਦਨ 

ਆੜੂ (ਖੁੱਲਹੇ  ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ)                          1 ਹਫਤਾ 

ਨਾਸ਼ਪ੍ਾਤੀਆਂ (ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ)ਂ                            1 ਹਫਤਾ 

ਆਲੂਬੁਖਾਰੇ (ਖੁੱਲਹੇ  ਸਟੋਰ ਕੀਤੇ)                                       5 ਵਦਨ 

ਰਸਬੇਰੀਆਂ (ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ)ਂ                      2 ਵਦਨ 

ਰਬੂਰਬ                                      1 ਹਫਤਾ 

ਸਟਰਾਬੇਰੀਆਂ (ਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ)ਂ               2 ਵਦਨ 

ਤਾਜ਼ੀਆਾਂ ਸਬਜ਼ੀਆਾਂ 

ਐਸਪ੍ਾਰੇਗਸ    

ਬੀਨਜ਼ (ਹਰੀਆਂ, ਵਕੈਸ)                              5 ਵਦਨ  

ਬੀਟਸ                                                        3-4 ਹਫਤੇ  

ਬਰੋਕਲੀ                                                  3 ਵਦਨ  

ਬਰੱਸਲਜ਼ ਸਪ੍ਰਾਊਟਸ                                            1 ਹਫਤਾ  

ਬੂੰਦ ਗੋਭੀ                                      2 ਹਫਤੇ  

ਗਾਜਰਾਂ                                   ਕਈ ਹਫਤੇ  

ਫੁੱਲਗੋਭੀ                                            10 ਵਦਨ  

ਸੈਲਰੀ                                         2 ਹਫਤੇ  

ਮੱਕੀ                                                 ਉਸੇ ਵਦਨ ਵਰਤ ਲਓ  

ਖੀਰੇ                                     1 ਹਫਤਾ  

ਸਲਾਦ-ਪ੍ੱਤਾ (lettuce)                              1 ਹਫਤਾ  

ਖੁੂੰਭਾ ਂ                                              5 ਵਦਨ  
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ਵਪ੍ਆਜ਼ (ਹਰ)ੇ                                          1 ਹਫਤਾ  

ਪ੍ਾਰਸਵਨਪ੍ਸ                                             ਕਈ ਹਫਤੇ  

ਮਟਰ                                                  ਉਸੇ ਵਦਨ ਵਰਤ ਲਓ  

ਵਸ਼ਮਲਾ ਵਮਰਚਾਂ (ਹਰੀਆਂ, ਲਾਲ, ਆਵਦ)                   1 ਹਫਤਾ  

ਆਲੂ (ਨਵੇਂ)                                              1 ਹਫਤਾ  

ਪ੍ਾਲਕ                                                   2 ਵਦਨ  

ਸਪ੍ਰਟੂਸ                                                2 ਵਦਨ  

ਸਕੁਐਸ਼ (ਗਰਮੀਆਂ)                                 1 ਹਫਤਾ         

ਮੀਟ ਅਤੇ ਪੋ੍ਲਟਰੀ  

ਅਣਪ੍ਕਾਏ 

ਚੌਪ੍ਸ, ਸਟੀਕ                                          2-3 ਵਦਨ 

ਵਕਊਰਡ ਜਾਂ ਸਮੋਕਡ ਮੀਟ                           6-7 ਵਦਨ 

ਪ੍ੀਵਸਆ ਮੀਟ                                          1-2 ਵਦਨ 

ਪ੍ੋਲਟਰੀ                                                2-3 ਵਦਨ 

ਰੋਸਟਜ਼                                                3-4 ਵਦਨ 

ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਮੀਟ, ਵਗਬਲੇਟ                 1-2 ਵਦਨ 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ 

ਸਾਰ ੇਮੀਟ ਅਤ ੇਪ੍ੋਲਟਰੀ                               3-4 ਵਦਨ 

ਕੈਸੇਰੋਲ, ਮੀਟ ਪ੍ਾਈਜ਼, ਮੀਟ ਸੌਸਾਂ                     2-3 ਵਦਨ 

ਸੂਪ੍                                                      2-3 ਵਦਨ 

ਫੁਟਕਲ ਭੋਜਨ 

ਕੌਫੀ (ਪ੍ੀਸੀ ਹੋਈ)                                        2 ਮਹੀਨੇ 

ਬਦਾਮ                                                    4 ਮਹੀਨੇ 

ਸ਼ਾਰਟਵਨੂੰ ਗ                                              12 ਮਹੀਨੇ 

ਕਣਕ ਦਾ ਅਣਛਾਵਣਆ ਆਟਾ    3 ਮਹੀਨੇ      

ਫਰੀਜ਼ਰ   

(-18°C, 0°F) ਫਰੀਜ਼ਰ ਰੈਵਪ੍ੂੰਗ ਜਾਂ ਏਅਰਟਾਈਟ ਕੂੰਟੇਨਰਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰੋ। ਤਾਜ਼ੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਇਸਦੀ 

ਵਸਖਰਲੀ ਸਵਥਤੀ 'ਤੇ ਫਰੀਜ਼ ਕਰੋ।    

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ ਅਤੇ ਚਰਬੀ  

ਮੱਖਣ  

- ਨਮਕ ਵਾਲਾ                                           1 ਸਾਲ। 

- ਵਬਨਾਂ ਨਮਕ ਵਾਲਾ                                     3 ਮਹੀਨੇ 

ਚੀਜ਼ - ਸਖ਼ਤ, ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ                                   3 ਮਹੀਨੇ 

ਕਰੀਮ - ਟੇਬਲ, ਵਵਵਪ੍ੂੰਗ (ਵਹਮਦਰਵਣ ਕਰਨ ’ਤੇ ਵੱਖ ਹੋ ਜਾਂਦੀ ਹੈ)  1 ਮਹੀਨਾ 

ਆਈਸਕਰੀਮ                                              1 ਮਹੀਨਾ 

ਮਾਰਜਰੀਨ                                                  6 ਮਹੀਨੇ 

ਦੁੱਧ                                                      6 ਹਫਤ ੇ

ਮੱਛੀ ਅਤੇ ਸ਼ੈਲਵਫਸ਼  

ਮੱਛੀ (ਚਰਬੀ ਦੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ: ਲੇਕ ਟਰਾਊਟ, ਮੈਕ ਕੇਰਲ, ਸੈਮਨ)  2 ਮਹੀਨੇ 

ਮੱਛੀ (ਪ੍ਤਲੀ ਪ੍ਰਜਾਤੀਆਂ: ਕਾਡ, ਹੈਡੌਕ, ਪ੍ਾਈਕ, ਸਮੇਲਟ)       6 ਮਹੀਨੇ 

ਸੈ਼ਲਵਫਸ਼                                                  2-4 ਮਹੀਨੇ  
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ਫਲ ਅਤੇ ਸਬਜ਼ੀਆਾਂ                                      1 ਸਾਲ 

ਮੀਟ, ਪੋ੍ਲਟਰੀ ਅਤੇ ਆਾਂਡੇ  

ਅਣਪ੍ਕਾਏ  

ਬੀਫ (ਰੋਸਟ, ਸਟੀਕ)                                    10-12 ਮਹੀਨੇ 

ਵਚਕਨ, ਟਰਕੀ  

- ਕੱਟੇ ਹੋਏ                          6 ਮਹੀਨੇ 

- ਸਾਬਤ          

  1 ਸਾਲ 

ਵਕਊਰਡ ਜਾਂ ਸਮੋਕਡ ਮੀਟ    1-2 ਮਹੀਨੇ 

ਬੱਤਖ, ਹੂੰਸ                 3 ਮਹੀਨੇ 

ਆਂਡੇ (ਵਚੱਟੇ, ਜਰਦੀ)                          4  ਮਹੀਨੇ 

ਪ੍ੀਵਸਆ ਮੀਟ                                 2-3 ਮਹੀਨੇ 

ਮੇਮਣਾ (ਚੋਪ੍ਸ, ਰੋਸਟ)                        8-12 ਮਹੀਨੇ 

ਸੂਰ (ਚੋਪ੍ਸ, ਰੋਸਟ)                           8-12  ਮਹੀਨੇ 

ਸਾਸੇਜ, ਵੀਨਰਜ਼                               2-3 ਮਹੀਨੇ 

ਵੱਖ-ਵਖੱ ਵਕਸਮਾਂ ਦੇ ਮੀਟ, ਵਗਬਲਟ           3-4 ਮਹੀਨੇ 

ਵੀਲ (ਚੋਪ੍ਸ, ਰੋਸਟ)                        8-12 ਮਹੀਨੇ 

ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ  

ਸਾਰ ੇਮੀਟ                                     2-3 ਮਹੀਨੇ 

ਸਾਰ ੇਪ੍ੋਲਟਰੀ                              1-3 ਮਹੀਨੇ 

ਕੈਸੇਰੋਲ, ਮੀਟ ਪ੍ਾਈ                         3 ਮਹੀਨੇ 

ਫੁਟਕਲ ਭੋਜਨ  

ਬੀਨ, ਦਾਲ, ਮਟਰ, ਕੈਸੇਰੋਲ     3-6 ਮਹੀਨੇ 

ਬਰੈੱਡ (ਬੇਕ ਕੀਤੇ ਜਾਂ ਅਣਬੇਕ ਕੀਤੇ, ਖਮੀਰ)   1 ਮਹੀਨਾ 

ਕੇਕ, ਕੂਕੀਜ਼ (ਬਕੇਡ)      4 ਮਹੀਨਾ 

ਜੜੀ-ਬੂਟੀਆ ਂ     1 ਸਾਲ 

ਪ੍ੇਸਟਰੀਆਂ, ਕਵਵੱਕ ਬਰੈੱਡ (ਬਕੇ ਕੀਤੇ)    1 ਮਹੀਨਾ 

ਪ੍ੇਸਟਰੀ ਦੀ ਕਰੱਸਟ (ਬੇਕਡ)     2 ਮਹੀਨੇ 

ਪ੍ਾਈ (ਫਲ਼, ਅਣਬੇਕਡ)     6 ਮਹੀਨੇ 

ਸੈਂਡਵਵਚ       6 ਹਫਤ ੇ

ਸੂਪ੍ (ਸਟਾਕ, ਕਰੀਮ)      4 ਮਹੀਨੇ 
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ਖਤਰਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ (HACCP) 

ਵਰਕਸ਼ੀਟ  

1 2 3 4 5 6 

ਸਮੱਗਰੀ/ਪ੍ਰੋਸੈ

ਵਸੂੰਗ ਕਦਮ 

ਇਸ ਪ੍ੜਾਅ 'ਤੇ ਪ੍ੇਸ਼ 

ਕੀਤੇ, ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ 

ਕੀਤੇ ਜਾਂ ਵਵਸਤਾਰ 

ਕੀਤੇ ਗਏ ਸੂੰਭਾਵੀ 

ਖਤਵਰਆ ਂਦੀ ਪ੍ਛਾਣ 

ਕਰੋ (1) 

ਕੀ ਕੋਈ ਸੂੰਭਾਵਵਤ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ 

ਜੋਖ਼ਮ 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ 

ਹਨ? (ਹਾ/ਂਨਹੀ)ਂ 

ਕਾਲਮ 3 ਲਈ 

ਆਪ੍ਣੇ ਫੈਸਲੇ 

ਨੂੂੰ  ਜਾਇਜ਼ 

ਠਵਹਰਾਓ। 

ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ 

ਖਤਵਰਆ ਂ

ਵਾਸਤ ੇਵਕਹੜੇ 

ਰੋਕਥਾਮ 

ਉਪ੍ਾਅ ਲਾਗੂ 

ਕੀਤੇ ਜਾ ਸਕਦੇ 

ਹਨ? 

ਕੀ ਇਹ ਇੱਕ 

ਨਾਜੁ਼ਕ 

ਕੂੰਟਰੋਲ 

ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ 

ਹੈ? 

(ਹਾ/ਂਨਹੀ)ਂ 

 ਜੀਵ-ਵਵਵਗਆਨਕ     

 ਰਾਸਾਇਣਕ     

 ਭੌਵਤਕ     

 ਐਲਰਜੱੈਨ     
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ਐਡੀਵਟਵ (ਭੋਜਨ) 

ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ ਨੂੂੰ  ਸੁਧਾਰਨ, ਮਜ਼ਬੂਤ ਕਰਨ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਬਦਲਣ ਲਈ ਥੋੜਹੀ ਮਾਤਰਾ ਵਵੱਚ 

ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਪ੍ਦਾਰਥ। 

ਵਮਲਾਵਟਖੋਰੀ 

ਵਕਸੇ ਚੀਜ਼ ਵਵੱਚ ਕੁਝ ਹੋਰ ਵਮਲਾ ਕੇ ਉਸ ਨੂੂੰ  ਅਸੱੁ਼ਧ ਜਾਂ ਘਟੀਆ ਬਣਾਉਣਾ। ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਣ ਖਰਵਚਆਂ ਨੂੂੰ  

ਘਟਾਉਣ ਲਈ ਹੋਰ ਫਲਾ ਂਦੇ ਜੂਸ ਵਵੱਚ ਘੱਟ ਮਵਹੂੰਗ ੇਸੇਬ ਦਾ ਜੂਸ ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨਾ ਹੈ। ਵਮਲਾਵਟ ਉਦੋਂ ਵੀ ਹ ੋ

ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਕੋਈ ਸਮੱਗਰੀ ਅਚਾਨਕ ਜਾਂ ਅਣਜਾਣੇ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਐਰੋਵਬਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਜਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਜੀਉਣ ਅਤ ੇਵਧਣ ਲਈ ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ। 

ਐਲਰਜੈੱਨ 

ਇੱਕ ਪ੍ਦਾਰਥ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ਰਾਗ ਜਾਂ ਭੋਜਨ, ਜੋ ਐਲਰਜੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦਾ ਹੈ। 

ਐਲਰਜੀ 

ਕੁਝ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਪ੍ਰਾਗ, ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਪ੍ਰਤੀ ਅਸਧਾਰਨ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਚੱ ਸੂੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲਤਾ। 

ਐਲਰਜੀ ਦੇ ਆਮ ਲੱਛਣਾਂ ਵਵੱਚ ਵਛੱਕਾਂ, ਖੁਜਲੀ ਅਤ ੇਚਮੜੀ 'ਤੇ ਧੱਫੜ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਐਨਾਰੋਵਬਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਕੇਵਲ ਉਥੇੱ ਹੀ ਰਵਹ ਸਕਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ ਵਜੱਥੇ ਆਕਸੀਜਨ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ। 

ਅਤੀ ਸੰਵੇਦਨਸ਼ੀਲ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ (anaphylaxis) 

ਇੱਕ ਅਚਾਨਕ, ਗੂੰਭੀਰ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਖੂਨ ਦੇ ਦਬਾਅ ਵਵੱਚ ਤੇਜ਼ ਵਗਰਾਵਟ, ਧੱਫੜ 

ਜਾਂ ਛਪ੍ਾਕੀਆ ਂਅਤੇ ਸਾਹ ਲੈਣ ਵਵੱਚ ਮੁਸ਼ਵਕਲਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਘਾਤਕ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜੇ 

ਐਮਰਜੈਂਸੀ ਇਲਾਜ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਈਪ੍ਾਇਨਫਰੀਨ ਟੀਕ ੇਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ, ਤੁਰੂੰਤ ਨਹੀ ਂਵਦੱਤੇ ਜਾਂਦੇ। 

ਐਨੀਸਾਕੀਆਵਸਸ (anisakiasis) 

ਇਸ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਰਾਊਡਂਵਾਰਮ ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇੱਕ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਜੋ ਵਬਨਾਂ ਪ੍ਕਾਏ ਸਮੁੂੰਦਰੀ ਮੱਛੀ ਅਤ ੇਕੱਚੀ 

ਮੱਛੀ ਦੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਸੁਸ਼ੀ, ਸਸ਼ੀਮੀ, ਸੀਵਵਚ ਜਾਂ ਸੈਮਨ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲਦਾ ਹੈ। 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਬੈਕਟੀਰੀਅਮ ਲਈ ਬਹਵੁਚਨ। ਇੱਕ ਸੱੈਲ ਵਾਲੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਸਮੂਹ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਵੀ ਜੋ ਵਮੱਟੀ, ਪ੍ਾਣੀ, 

ਪ੍ੌਵਦਆ ਂਅਤ ੇਜਾਨਵਰਾਂ ਦੇ ਸਰੀਰਾਂ, ਜਾਂ ਜੀਵਤ ਚੀਜ਼ਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਵਵੱਚ ਰਵਹੂੰਦਾ ਹੈ। ਉਹ ਆਪ੍ਣੇ 

ਰਸਾਇਣਕ ਪ੍ਰਭਾਵਾਂ ਅਤ ੇਵਬਮਾਰੀ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨ ਵਾਲੀਆਂ ਯੋਗਤਾਵਾ ਂਦੇ ਕਾਰਨ ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਹਨ। 

ਬੋਟ ਵਲਜ਼ਮ (botulism) 

ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ ਐਨਾਰੋਵਬਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਆੁਰਾ ਬਣਾਏ ਗਏ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਨਾਲ ਹੋਣ 

ਵਾਲਾ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾਪ੍ਣ। ਇਸ ਦੇ ਲੱਛਣ ਜੀਅ ਮਤਲਾਉਣਾ, ਉਲਟੀਆ,ਂ ਦੇਖਣ ਵਵੱਚ ਮੁਸ਼ਵਕਲ, ਮਾਸਪ੍ੇਸ਼ੀਆਂ ਦੀ 

ਕਮਜ਼ੋਰੀ ਅਤ ੇਥਕਾਵਟ ਹਨ। ਇਹ ਘਾਤਕ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਉਪ੍-ਕਾਨ ੰ ਨ 

ਵਮਊਸਂਪ੍ਲ ਜਾਂ ਖੇਤਰੀ ਸਰਕਾਰਾ ਂਦਆੁਰਾ ਬਣਾਏ ਗਏ ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ 
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ਮਹੱਤਵਪ੍ੂਰਨ ਮੱੁਵਦਆਂ ਨਾਲ ਨਵਜੱਠਣ ਲਈ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਵਜਨਹਾ ਂਨਾਲ ਸੂਬਾਈ ਜਾਂ ਸੂੰਘੀ ਪ੍ੱਧਰ 'ਤੇ ਨਹੀ ਂ

ਨਵਜੱਵਠਆ ਜਾਂਦਾ। 

ਕੈਮਪ੍ਾਇਲੋਬੈਕਟਰ (Campylobacter) 

ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲਾ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ, ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਅਤੇ ਮੀਟ ਵਵੱਚ 

ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ ਇਹ ਕੁਤਰਨ ਵਾਲੇ ਜਾਨਵਰਾ,ਂ ਜੂੰਗਲੀ ਪ੍ੂੰਛੀਆਂ ਅਤ ੇਵਬੱਲੀਆਂ ਅਤ ੇਕੱੁਵਤਆਂ ਵਰਗੇ ਘਰੇਲੂ 

ਪ੍ਾਲਤੂ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦਆੁਰਾ ਵਲਜਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਵਬਨਾ ਂਉਪ੍ਚਾਰ ਕੀਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਕੈਨੇਡੀਅਨ ਫ ਡ ਇੰਸਪੈ੍ਕਸ਼ਨ ਏਜੰਸੀ (CFIA) 

CFIA, ਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ, ਐਗਰੀਕਲਚਰ ਐਡਂ ਐਗਰੀ-ਫਡੂ, ਅਤ ੇਮੱਛੀ ਪ੍ਾਲਣ ਅਤ ੇਮਹਾਂਸਾਗਰ ਵਵਭਾਗ ਦੇ 

ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰਾਂ ਤੋਂ ਵਮਲਕੇ ਬਣਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਸੂੰਘੀ ਪ੍ੱਧਰ 'ਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਜਾਂਚ ਲਈ ਵਜ਼ੂੰਮੇਵਾਰ ਹੈ। 

ਵਾਹਕ (carrier) 

ਵਾਹਕ ਉਹ ਲੋਕ ਜਾਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਜੋ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੈ ਕੇ ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। ਜਦੋਂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਰੱਵਖਅਤ 

ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸੂੰਭਾਵਲਆ ਨਹੀ ਂਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਸੂਖਮ ਜੀਵ ਵਾਹਕਾਂ ਰਾਹੀ ਂਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਕਲੋਰੀਨ 

ਇੱਕ ਗੈਰ-ਧਾਤੂ ਤੱਤ, ਜੋ ਇਕੱਲੇ ਤੌਰ ’ਤੇ ਹਰੀ ਪ੍ੀਲ਼ੀ, ਪ੍ਰੇਸ਼ਾਨ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਗੈਸ ਵਜੋਂ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾਦਂਾ ਹੈ। ਇਸ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਬਲੀਚ, ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਨਾਸ਼ਕ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਵਜੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। ਇਹ ਅਕਸਰ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ 

ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਤਰਲ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਦੋ ਅਤ ੇਵਤੂੰਨ ਵਸੂੰਕ 

ਵਡਸ਼ਵਾਵਸ਼ੂੰਗ ਪ੍ਰਣਾਲੀਆਂ ਵਵੱਚ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਵੀ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਸਾਫ਼ ਕਰਨਾ 

ਸਾਬਣ, ਪ੍ਾਣੀ ਅਤੇ ਰਗੜ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਤੇਲ, ਗਰੀਸ, ਗੂੰਦਗੀ ਅਤ ੇਮਲਬ ੇਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣਾ। 

ਕਲੋਸਟਰੀਡੀਅਮ ਪ੍ਰਵਫਰੰਜਨਸ 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਉਚੱ ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਜਾਂ ਸਟਾਰਚ ਵਰਗੇ ਭੋਜਨਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ 

ਪ੍ਕਾਈਆ ਂਹੋਈਆਂ ਬੀਨਜ਼ ਜਾਂ ਗਰੈਵੀਜ਼ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਏ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਇਹਨਾਂ ਦੀ ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅਣਉਵਚਤ 

ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਸੂੰਭਾਲੇ ਗਏ ਬਚੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨਾਂ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਸਮੱਵਸਆ ਹੋਣ ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ। 

ਛ ਤਕਾਰੀ 

ਇੱਕ ਵਵਅਕਤੀ ਜਾਂ ਚੀਜ਼ ਤੋਂ ਦਜੇੂ ਵਵਅਕਤੀ ਤੱਕ ਤਬਦੀਲ ਹੋਣ ਜਾਂ ਵਲਜਾਏ ਜਾਣ ਦੇ ਸਮਰੱਥ। ਇਸ ਨੂੂੰ  

ਲਾਗਗਰਸਤ ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਤਾਮੀਲੀ ਜਾਾਂਚ 

ਵਨਰੀਖਣ ਦੇ ਸਮੇਂ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ (O. Reg.. 493/17) ਦੇ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ 

ਦੇ ਸਮੱੁਚੇ ਪ੍ੱਧਰ ਨੂੂੰ  ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੀ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਅਤ ੇਸੂੰਪ੍ੂਰਨ ਜਾਂਚ। ਤਾਮੀਲੀ 

ਜਾਂਚਾਂ ਇੱਕ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਦ ਸ਼ਕ (contaminant) 

ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਕੋਈ ਚੀਜ਼ - ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ, ਵਾਇਰਸ, ਪ੍ਰਜੀਵੀ, ਰਸਾਇਣ ਜਾਂ ਐਲਰਜੱੈਨ - ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੋਂ 

ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ (ਭੋਜਨ ਦੀ) 

ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਜਾਂ ਹੋਰ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਸ਼ਾਮਲ ਕਰਨਾ ਜੋ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ 
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ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਵੀ ਦੇਖੋ। 

ਨਾਜੁ਼ਕ ਕਟੰਰੋਲ ਪੁ੍ਆਇੰਟ (CCP) 

ਵਕਸੇ ਖਤਰਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕੂੰਟਰੋਲ ਪ੍ੁਆਇੂੰਟ ਵਸਸਟਮ ਵਵੱਚ, ਵਕਸੇ ਪ੍ਕਵਾਨ-ਵਵਧੀ ਵਵੱਚ ਉਹ ਵਬੂੰਦ ੂਵਜੱਥੇ 

ਕੋਈ ਖਤਰਾ ਮੌਜੂਦ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇੱਕ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਉਪ੍ਾਅ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਉਸ ਖਤਰ ੇਨੂੂੰ  ਖਤਮ ਕਰਨ, ਰੋਕਣ ਜਾਂ 

ਘੱਟ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਅੰਤਰ-ਦ ਵਸ਼ਤਤਾ 

ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਜਾਂ ਵਬਮਾਰੀ ਵਾਲੇ ਏਜੂੰਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਕੱਚੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਜਾਂ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਵਵੱਚ 

ਤਬਦੀਲ ਕਰਨਾ, ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ। ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਉਦੋਂ ਹੋ ਸਕਦੀ 

ਹੈ ਜਦੋਂ ਕੱਚਾ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਇਸ ਦੇ ਜੂਸ ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਜਾਂ ਖਾਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ। 

ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਉਦੋਂ ਵੀ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੱਥ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਛੂੂੰਹਦੇ ਹਨ। ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਅੂੰਤਰ-ਦਵੂਸ਼ਤ ਕਰਨ 

ਦਾ ਇੱਕ ਹੋਰ ਤਰੀਕਾ ਹੈ ਕੱਚੇ ਅਤੇ ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ ਲਈ ਉਸੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਜਾਂ 

ਬਰਤਨਾ ਂਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਨਾ। ਵਧਰੇੇ ਜਾਣਕਾਰੀ ਵਾਸਤ ੇਵਕਰਪ੍ਾ ਕਰਕੇ ਮਾਈਕਰੋਬਾਇਓਲੋਜੀਕਲ ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ 

ਸੈਕਸ਼ਨ (ਪ੍ੂੰਨਾ 70) ਦੇਖ।ੋ 

ਨਾਜੁ਼ਕ ਉਲੰਘਣਾ 

ਇੱਕ ਉਲੂੰਘਣਾ ਜੋ ਉਚੱ ਅਤ ੇਤੁਰੂੰਤ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਜੋਖਮ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਵਕਰਪ੍ਟੋਸਪੋ੍ਰੀਡੀਓਵਸਸ (cryptosporidiosis) 

ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਵਕਰਪ੍ਟੋਸਪ੍ੋਰੀਡੀਅਮ ਕਾਰਨ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ। 

ਵਕਰਪ੍ਟੋਸਪ੍ੋਰੀਡੀਅਮ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਖਤਰਾ ਜ਼ੋਨ 

4°C ਤੋਂ 60°C ਤਕੱ ਦੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਰੇਂਜ਼ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਬਹਤੁ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਵਵਕਵਸਤ ਹੁੂੰਦੇ ਅਤ ੇਵਧਦ ੇ

ਹਨ। 

ਵਨਰਜਲੀਕਰਨ (ਡੀਹਾਈਡਰਸ਼ੇਨ) 

ਸਰੀਰ ਵਵੱਚੋਂ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਅਸਧਾਰਨ ਕਮੀ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਵਬਮਾਰੀ ਜਾਂ ਸਰੀਰਕ ਵਮਹਨਤ ਕਰਕੇ। 

ਦਸਤ 

ਅਸਧਾਰਨ ਤੌਰ 'ਤੇ ਅਕਸਰ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਵਰਗੀਆਂ ਟੱਟੀਆਂ ਆਉਣਾ। 

ਰੋਗਾਣ ੰ -ਮੁਕਤੀ ਘੋਲ਼ 

ਇੱਕ ਰੋਗਾਣੂੂੰ -ਮੁਕਤ ਰਸਾਇਣ ਅਤੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦਾ ਵਮਸ਼ਰਣ ਵਜਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ, ਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਅਤ ੇ

ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਨੂੂੰ  ਰੋਗਾਣੂੂੰ -ਮੁਕਤ ਕਰਨ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। ਇਸ ਨੂੂੰ  

ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਘੋਲ ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਈ. ਕੋਲੀ 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦੀਆਂ ਅੂੰਤੜੀਆਂ ਵਵੱਚ ਰਵਹੂੰਦੇ ਹਨ। ਈ. 

ਕੋਲੀ ਮੀਟ ਦੀਆਂ ਬਾਹਰੀ ਸਤਹਾਂ 'ਤੇ ਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜਦੋਂ ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਕੱਵਟਆ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਈ. ਕੋਲੀ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਰਾਹੀ ਂਵੀ ਫੈਲ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਐਕਵਸਮਾ 

ਚਮੜੀ ਦੀ ਇੱਕ ਵਬਮਾਰੀ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਲਾਲੀ, ਖੁਜਲੀ ਅਤੇ ਪ੍ੇਪ੍ੜੀਦਾਰ ਜਾਂ ਖਰੀਢਂ ਵਾਲੇ ਜ਼ਖਮ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 
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ਐਾਂਟੈਰਟੋਕੋਵਸਨ (Enterotoxin) 

ਇੱਕ ਜ਼ਵਹਰ ਜੋ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ੈਦਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਗੈਸਟਰਇੋੂੰਟੇਸਟਾਈਨਲ ਲੱਛਣਾਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦਾ ਹ ੈ

(ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਜਾਂ ਹੈਜ਼ਾ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਵਕਸਮਾਂ ਵਵੱਚ)। 

ਈਪ੍ਾਇਨਫਰੀਨ (epinephrine) 

ਐਡਰੈਨਲ ਗਲੈਂਡ ਦਾ ਇੱਕ ਹਾਰਮੋਨ। ਇਹ ਖਨੂ ਦੀਆਂ ਨਾੜੀਆ ਂਦੇ ਸੂੰਕੁਵਚਤ ਹੋਣ ਅਤ ੇਬਲੱਡ ਪ੍ਰੈਸ਼ਰ ਨੂੂੰ  

ਵਧਾਉਣ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦਾ ਹ।ੈ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਐਡਰੇਨਾਲੀਨ ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਐਨਾਫਾਈਲੈਕਵਸਸ ਦੇ ਇਲਾਜ 

ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਫ ਡ ਐਾਂਡ ਡਰੱਗਜ਼ ਐਕਟ 

ਸੂੰਘੀ ਪ੍ੱਧਰ 'ਤੇ ਮੱੁਖ ਰੈਗੂਲੇਟਰੀ ਕਾਨੂੂੰ ਨ। ਇਹ ਮਨੱੁਖੀ ਵਸਹਤ ਦੀ ਸੁਰੱਵਖਆ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 

ਤਬਦੀਲੀ, ਰੂੰਗ, ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ ਵਮਆਰਾਂ, ਵਨਰਮਾਣ ਸਵਥਤੀਆਂ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦੀ ਵੂੰਡ ਵਰਗੀਆਂ ਚੀਜ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  

ਵੇਖਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਗਰੇਡ 

ਜੂੰਗ-ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ, ਗੈਰ-ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਤੋਂ ਬਵਣਆ ਜੋ ਆਮ ਵਰਤੋਂ ਦੌਰਾਨ ਨਹੀ ਂਟੁੱਟੇਗਾ। ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਗਰੇਡ 

ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂੂੰ  ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ 

ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ ਜੇ ਕੋਈ ਉਤਪ੍ਾਦ ਭੋਜਨ ਨਾਲ ਵਾਰ-ਵਾਰ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਕਰਨ ਲਈ ਵਤਆਰ ਨਹੀ ਂ

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵਡਜ਼ਾਈਨ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾਂ ਇਸਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ। ਗੈਰ-ਭੋਜਨ 

ਗਰੇਡ ਸਮੱਗਰੀ ਦੀਆਂ ਕੁਝ ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦੇ ਕੂੜਾ ਕੂੰਟੇਨਰ ਅਤ ੇਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਸਟੋਰੇਜ ਵਾਲੇ ਡੱਬੇ ਹਨ 

ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਵਡਜ਼ਾਈਨ ਨਹੀ ਂਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ 

ਉਹ ਇਮਾਰਤ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਦੁੱਧ ਦਾ ਵਨਰਮਾਣ, ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ, ਵਤਆਰ, ਸਟੋਰ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ, ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ, ਵੂੰਡ, 

ਢੋਆ-ਢਆੁਈ, ਵਵਕਰੀ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਪ੍ਰ ਇਸ ਵਵੱਚ ਉਹ ਕਮਰਾ ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀ ਂ

ਹੁੂੰਦਾ ਜੋ ਅਸਲ ਵਵੱਚ ਵਕਸੇ ਵਨੱਜੀ ਵਰਹਾਇਸ਼ ਵਵੱਚ ਵਰਹਾਇਸ਼ ਵਜੋਂ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ (HPPA)। 

ਰਗੜ 

ਇੱਕ ਵਸਤੂ ਜਾਂ ਸਤਹ ਨੂੂੰ  ਦਜੇੂ ਨਾਲ ਰਗੜਨਾ। 

ਗੀਆਰਡੀਆਵਸਸ (Giardiasis) 

ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਵਗਆਰਡੀਆ ਲੈਂਬਲੀਆ ਦਆੁਰਾ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ। ਇਸ 

ਨੂੂੰ  ਬੀਵਰ ਬੁਖਾਰ ਜਾਂ ਬੈਕਪ੍ਕੈਰ ਦੇ ਦਸਤ ਵਜੋਂ ਵੀ ਜਾਵਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਹ ਦਵੂਸ਼ਤ ਪ੍ਾਣੀ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲ 

ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਹੱਥ ਧੋਣਾ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਰਗੜਕ ੇਸਾਬਣ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕੇ ਹੱਥਾ ਂਤੋਂ ਗੂੰਦਗੀ ਅਤ ੇਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਹਟਾਉਣ ਦੀ ਭੌਵਤਕ ਕਾਰਵਾਈ, ਵਫਰ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਣਾ ਅਤ ੇਕਾਗਜ਼ੀ ਤੌਲੀਏ ਨਾਲ ਸੁਕਾਉਣਾ। ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਛੇ-ਪ੍ੜਾਵੀ ਵਵਧੀ ਵਰਤੀ ਜਾਣੀ ਹੈ। (ਪ੍ੂੰਨਾ 84 ਦੇਖ।ੋ) 
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ਖਤਰਾ ਵਵਸ਼ਲੇਸ਼ਣ ਨਾਜੁ਼ਕ ਕਟੰਰੋਲ ਪੁ੍ਆਇੰਟ (HACCP) 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਨੂੂੰ  ਵਧਾਉਣ ਲਈ ਭੋਜਨ ਉਦਯੋਗ ਵਵੱਚ ਵਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਇੱਕ ਪ੍ਰਣਾਲੀ। ਵਸਸਟਮ ਖਤਰਨਾਕ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵੇਖਦਾ ਹੈ, ਸਭ ਤੋਂ ਵੱਡੇ ਜੋਖਮ ਕਾਰਕਾਂ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜੋਖਮ ਨੂੂੰ  ਘਟਾਉਣ ਜਾਂ ਖਤਮ 

ਕਰਨ ਲਈ ਜ਼ਰਰੂੀ ਤਬਦੀਲੀਆ ਂਕਰਦਾ ਹੈ। HACCP ਸਮੱੁਚੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਬੂੰਧਨ ਦੀ ਵਨਗਰਾਨੀ ਵੀ ਕਰਦੀ ਹੈ। 

ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ 

ਭੋਜਨ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਵਸਹਤ ਲਈ ਖਤਰਾ 

ਮਨੱੁਖ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ, ਜਾਂ ਪ੍ਦਾਰਥ, ਚੀਜ਼, ਪ੍ੌਦੇ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰ ਦੀ ਕੋਈ ਵੀ ਹਾਲਤ, ਜਾਂ ਠੋਸ, ਤਰਲ, 

ਗੈਸ ਜਾਂ ਇਹਨਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਦਾ ਸੁਮੇਲ ਵਜਸਦਾ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੀ ਵਸਹਤ 'ਤੇ ਮਾੜਾ ਪ੍ਰਭਾਵ ਪ੍ੈਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਹੋਣ 

ਦੀ ਸੂੰਭਾਵਨਾ ਹੈ। 

ਛਪ੍ਾਕੀ 

ਤੀਬਰ ਖੁਜਲੀ ਵਾਲੀ ਚਮੜੀ ਦੀ ਸਵਥਤੀ। ਛਪ੍ਾਕੀਆ ਂਅੂੰਦਰਨੂੀ ਜਾਂ ਬਾਹਰੀ ਏਜੂੰਟਾਂ, ਲਾਗ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਤੂੰਤੂ 

ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੀ ਅਵਸਥਾ ਪ੍ਰਤੀ ਐਲਰਜੀ ਵਾਲੀ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਦੇ ਕਾਰਨ ਹੋ ਸਕਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਮੇਜ਼ਬਾਨ 

ਇੱਕ ਜੀਵਤ ਜਾਨਵਰ ਜਾਂ ਪ੍ੌਦਾ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਰਵਹੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਬਰਫ ਦੀ ਛੜੀ 

ਪ੍ਲਾਸਵਟਕ ਦਾ ਇੱਕ ਵਹਲਾਊ ਯੂੰਤਰ ਜੋ ਇੱਕ ਠੂੰ ਢੇ ਤਰਲ ਨਾਲ ਭਵਰਆ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। ਜੂੰਮੀ ਹੋਈ ਛੜੀ ਨਾਲ 

ਗਰਮ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਹਲਾਉਣ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਵਧੇਰ ੇਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ ਠੂੰ ਢਾ ਹ ੋਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਨੂੂੰ  ਕੂਵਲੂੰਗ ਛੜੀ ਵੀ ਵਕਹਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ 

ਸਰੀਰਕ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਜੋ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਕੇ ਸਰੀਰ ਨੂੂੰ  ਬਾਹਰੀ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ, ਸੱੈਲਾਂ ਅਤ ੇਵਟਸੂ਼ਆਂ ਤੋਂ 

ਬਚਾਉਦਂੀ ਹ।ੈ ਵਕਸੇ ਵਵਅਕਤੀ ਦੀ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਵਵੱਚ ਥਾਈਮਸ, ਵਤਲੀ, ਵਲੂੰਫ ਨੋਡਾਂ, ਵਲਮਫੋਸਾਈਟਸ 

ਅਤ ੇਐਟਂੀਬਾਡੀਜ਼ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਕਮਜ਼ਰੋ ਹੋ ਚੁੱਕੀ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਤਾ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਵਾਲਾ ਵਵਅਕਤੀ 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਬਮਾਰੀ, ਕੁਪ੍ੋਸ਼ਣ ਜਾਂ ਇਵਮਊਨੋਸਪ੍ਰੈਵਸਵ ਥੈਰੇਪ੍ੀ ਦੇ ਕਾਰਨ ਇੱਕ ਆਮ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ 

ਵਵਕਸਤ ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਅਸਮਰੱਥ। 

ਲਾਗ 

ਸਰੀਰ ਵਵੱਚ ਕੀਟਾਣੂੂੰਆਂ ਦੀ ਮੌਜੂਦਗੀ, ਵਵਕਾਸ ਅਤ ੇਵਗਣਤੀ ਵਵੱਚ ਵਾਧ ੇਕਾਰਨ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਅਵਸਥਾ। 

ਨਸ਼ਾ 

ਵਕਸੇ ਬਾਹਰੀ (ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ) ਪ੍ਦਾਰਥ ਪ੍ਰਤੀ ਸਰੀਰ ਦਆੁਰਾ ਇੱਕ ਉਲਟ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ, ਚਾਹੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਸਰੀਰ ਦੇ 

ਅੂੰਦਰ ਜਾਂ ਬਾਹਰ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਇਆ ਹੋਵੇ। 

ਆਇਓਡੀਨ 

ਇੱਕ ਰਸਾਇਣ ਜੋ ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਨਾਸ਼ਕ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਵਜੋਂ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਬਹਤੁ ਮਵਹੂੰਗਾ ਹੈ ਅਤ ੇਬਹ-ੁ

ਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਨੂੂੰ  ਦਾਗੀ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਵਵਧਾਨ 
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ਲਾਗੂ ਕੀਤੇ ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਜਾਂ ਕਾਨੂੂੰ ਨਾਂ ਦਾ ਇੱਕ ਸਮੂਹ। ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਸਾਰ ੇਕਾਨੂੂੰ ਨ 

ਅਤ ੇਉਪ੍-ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਸੂੰਭਾਲ ਨੂੂੰ  ਵਨਯੂੰਤਵਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਮੌਜੂਦ ਹਨ। 

ਵਲਸਟੀਰੀਆ (Listeria) 

ਵਮੱਟੀ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਏ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰ  ਬਕੈਟੀਰੀਆ। ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨਾਲ ਦਵੂਸ਼ਤ 

ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਸਬਜ਼ੀਆ,ਂ ਮੱਛੀ ਅਤ ੇਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ ਖਾਣ ਨਾਲ ਲੋਕ ਸੂੰਕਰਵਮਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਸ ਖਮ ਜੀਵ 

ਜੀਵਤ ਇਕੱਲੇ ਸੱੈਲ ਵਾਲੇ ਜੀਵ ਏਨੇ ਛੋਟੇ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਵਕ ਨੂੰ ਗੀ ਅੱਖ ਨਾਲ ਨਹੀ ਂਵੇਖੇ ਜਾ ਸਕਦੇ। 

ਮੋਨੋਸੋਡੀਅਮ ਗਲ ਟਾਮਟੇ 

ਇੱਕ ਰਸਾਇਣ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸੁਆਦ ਦੇਣ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਚੀਨ ਅਤ ੇਜਾਪ੍ਾਨ ਵਵੱਚ। ਇਹ 

ਕੁਦਰਤੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਟਮਾਟਰ, ਪ੍ਰਮੇਸਨ ਚੀਜ਼ ਅਤ ੇਸਮੁੂੰਦਰੀ ਘਾਹ (seaweed) ਵਵੱਚ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਉਲੱੀ 

ਅਕਸਰ ਅਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਸਤਹ ਉਤੱੇ ਫੂੰਗਸ ਦਾ ਵਵਕਾਸ ਖਾਸ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਗੱਲੇ ਜਾਂ ਖੈ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ 'ਤੇ। 

ਬਹੁ-ਸੇਵਾ ਵਸਤ ਆਾਂ 

ਬਰਤਨ (ਕਾਟਂੇ, ਚਾਕੂ, ਚਮਚ) ਅਤ ੇਵਡਸ਼ਾਂ (ਪ੍ਲੇਟਾਂ, ਕਟੋਰ,ੇ ਕਪੱ੍) ਜੋ ਇੱਕ ਤੋਂ ਵੱਧ ਵਾਰ ਵਰਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਮਲਟੀ-ਸਰਵਵਸ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂੂੰ  ਹਰੇਕ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 

ਮਾਈਕਟੋੋਕਵਸਨ (mycotoxin) 

ਇੱਕ ਫੂੰਗਸ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ੈਦਾ ਕੀਤਾ ਇੱਕ ਜ਼ਵਹਰੀਲਾ ਪ੍ਦਾਰਥ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਇੱਕ ਉਲੱੀ ਦਆੁਰਾ।  

ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਫੱੁਟਣਾ 

ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਹੋਣ ਵਾਲੀ ਵਬਮਾਰੀ ਨਾਲ ਸੂੰਬੂੰਵਧਤ ਹੈ: ਇੱਕੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਇੱਕੋ ਵਜਹੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਦੋ 

ਜਾਂ ਵਧੇਰ ੇਮਾਮਵਲਆਂ ਦਾ ਵਾਪ੍ਰਨਾ। 

ਪ੍ਰਜੀਵੀ 

ਜੀਵ ਜੋ ਵਕਸੇ ਮੇਜ਼ਬਾਨ ਜੀਵ ਉਤੱੇ ਜੀਉਣ ਅਤ ੇਉਸੇ ਤੋਂ ਭੋਜਨ ਲੈਣ ਦਆੁਰਾ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੇ ਹਨ। 

ਜ਼ਰਰੂੀ ਨਹੀ ਂਵਕ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਜ਼ਰਰੂੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਹੀ ਬਣਨ। 

ਪ੍ਾਸਚੀਵਕਰਤ 

ਭੋਜਨ (ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਦੁੱਧ, ਪ੍ਨੀਰ, ਦਹੀ,ਂ ਬੀਅਰ ਜਾਂ ਵਾਈਨ) ਨੂੂੰ  ਲੂੰਬੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਲਆਉਣਾ ਜੋ 

ਭੋਜਨ ਦੇ ਸਵਾਦ ਜਾਂ ਗੁਣਵੱਤਾ ਨੂੂੰ  ਬੁਵਨਆਦੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਬਦਲੇ ਵਬਨਾ ਂਕੁਝ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਸ਼ਟ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹ।ੈ 

ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਸ਼ਟ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੋ ਵਬਮਾਰੀ ਪ੍ੈਦਾ ਕਰ ਸਕਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ 

ਦੇ ਖਰਾਬ ਹੋਣ ਜਾਂ ਅਣਚਾਹੇ ਖਮੀਰੀਕਰਨ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

ਰੋਗਾਣ ੰ  (pathogen) 

ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਜੋ ਮਨੱੁਖਾਂ ਵਵੱਚ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦੇ ਹਨ। ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਰੂੰਗਹੀਣ ਅਤ ੇਬਦਬੂ ਰਵਹਤ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ ਮਨੱੁਖਾਂ ਵਵੱਚ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੇ ਹਨ। 

pH 

ਇੱਕ ਨੂੰ ਬਰ ਜੋ ਤੇਜ਼ਾਬੀਪ੍ਣ ਜਾਂ ਖਾਰੇਪ੍ਣ ਨੂੂੰ  ਇੱਕ ਪ੍ੈਮਾਨੇ 'ਤੇ ਪ੍ਰਗਟ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਜਸਦੇ 

ਮੱੁਲ 0 ਤੋਂ 14 ਤੱਕ ਚਲਦੇ ਹਨ। ਸੱਤ ਇੱਕ ਉਦਾਸੀਨ (neutral) pH ਨੂੂੰ  ਦਰਸਾਉਦਂਾ ਹੈ। ਸੱਤ ਤੋਂ ਘੱਟ ਨੂੰ ਬਰ 

ਤੇਜ਼ਾਬੀਪ੍ਣ ਵਵੱਚ ਵਾਧਾ ਦਰਸਾਉਦੇਂ ਹਨ, ਅਤ ੇਸੱਤ ਤੋਂ ਵੱਧ ਨੂੰ ਬਰ ਖਾਰੇਪ੍ਣ ਵਵੱਚ ਵਾਧਾ ਦਰਸਾਉਦੇਂ ਹਨ। ਉਚੱ 
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ਜਾਂ ਘੱਟ pH ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਮਾਰੇਗਾ ਪ੍ਰ ਉਹਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਵਧਣ ਦੀ ਆਵਗਆ ਨਹੀ ਂਦੇਵੇਗਾ। 

ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ 

ਪ੍ੀਣ ਲਈ ਵਫੱਟ ਜਾਂ ਢਕੁਵਾ।ਂ  

(ਭੋਜਨ ਦੀ) ਵਤਆਰੀ 

ਖਾਣ ਲਈ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਨ ਦਾ(ਦੇ) ਅੂੰਵਤਮ ਪ੍ੜਾਅ, ਚਾਹੇ ਵਪ੍ਾਰਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਹੋਵੇ ਜਾਂ ਘਰ ਵਵੱਚ। ਵਤਆਰੀ 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਰਸੋਈ ਵਵੱਚ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਕਰਨ (ਭੋਜਨ ਦੀ) 

ਭੋਜਨ ਦਾ ਉਪ੍ਚਾਰ, ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਪ੍ਾਰਕ ਪ੍ਧੱਰ 'ਤੇ, ਇਸਦੀ ਉਪ੍ਯੋਗਤਾ, ਸਵਥਰਤਾ ਜਾਂ ਸਵੀਕਾਰਤਾ ਨੂੂੰ  

ਵਧਾਉਣ ਲਈ। 

ਉਤਪ੍ਾਦਨ (ਭੋਜਨ ਦਾ) 

ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਬੁਵਨਆਦੀ ਜੂੰਤੂ ਜਾਂ ਬਨਸਪ੍ਤੀ ਸਮੱਗਰੀ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੈਦਾ ਕਰਨਾ, ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਨੱੁਖੀ ਵਨਗਰਾਨੀ 

ਹੇਠ। 

ਪ੍ਰੋਟੀਨ 

ਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਵੀ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਅਮੀਨੋ ਐਵਸਡ ਦੀਆਂ ਲੜੀਆਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ ਅਤ ੇਇਸ ਵਵੱਚ 

ਕਾਰਬਨ, ਹਾਈਡਰੋਜਨ, ਨਾਈਟਰੋਜਨ, ਆਕਸੀਜਨ ਅਤ ੇਅਕਸਰ ਸਲਫਰ ਤੱਤ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਵਵਚੱ 

ਐਨਜ਼ਾਈਮ ਅਤ ੇਹਾਰਮੋਨ ਵਰਗ ੇਬਹਤੁ ਸਾਰ ੇਵਮਸ਼ਰਣ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਜੋ ਜੀਵਨ ਲਈ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਦੀ ਪ੍ੂਰਤੀ ਵੱਖ-ਵਖੱ ਭੋਜਨਾਂ ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਮੀਟ, ਦੁੱਧ, ਆਂਡੇ, ਵਗਰੀਆਂ ਅਤ ੇਬੀਨਜ਼ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਪ੍ਰੋਟੀਨ ਨੂੂੰ  ਜੀਵ-ਜੂੰਤੂਆਂ ਦਆੁਰਾ ਭੋਜਨ ਸਰੋਤ ਵਜੋਂ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਰੋਟੋਜੋਆ 

ਵਸੂੰਗਲ-ਸੱੈਲ ਵਾਲੇ ਅਤ ੇਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਇੱਕ ਵੱਡੇ ਸਮੂਹ ਵਵੱਚੋਂ ਕੋਈ ਵੀ, ਵਜਵੇਂ ਵਕ ਅਮੀਬਾ, 

ਵਸਲੀਏਟਸ, ਫਲੈਗੇਲੇਟਸ ਅਤ ੇਸਪ੍ੋਰੋਜ਼ੋਆਨ। ਕੁਝ ਪ੍ਰਟੋੋਜੋਆ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਹੋ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। 

ਸ ਬਾਈ ਵਵਧਾਨ 

ਸੂਬਾਈ ਸਰਕਾਰ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ਾਸ ਕੀਤੇ ਐਕਟ ਅਤ ੇਵਨਯਮ। ਕਾਨੂੂੰ ਨ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਪ੍ੂਰ ੇਸੂਬੇ ਵਵੱਚ 

ਕੀਤੀ ਜਾਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। 

ਕੁਆਟਰਨਰੀ ਅਮੋਨੀਅਮ 

ਇੱਕ ਰਸਾਇਣ ਜੋ ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਨਾਸ਼ਕ ਜਾਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਵਜੋਂ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਮਕਨੈੀਕਲ 

ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰਾਂ ਦੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਧੋਣ ਦੇ ਗੇੜ ਵਵੱਚ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਰੀਏਜੰਟ 

ਵਕਸੇ ਰਸਾਇਣਕ ਪ੍ਰਤੀਵਕਵਰਆ ਵਵੱਚ ਹੋਰ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦਾ ਪ੍ਤਾ ਲਗਾਉਣ, ਮਾਪ੍ਣ, ਜਾਂਚ ਕਰਨ ਜਾਂ ਪ੍ਦੈਾ ਕਰਨ 

ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਪ੍ਦਾਰਥ। ਜਦੋਂ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਰੀਏਜੂੰਟ ਨਾਲ ਵਮਲਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਘੋਲ ਦਾ 

ਰੂੰਗ ਇਹ ਦੱਸਣ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਕੀ ਘੋਲ ਸਹੀ ਤਾਕਤ ਵਾਲਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਰਚ ਨ (ਭੋਜਨ ਦਾ) 

ਅੂੰਤਲੇ-ਉਪ੍ਭੋਗਤਾ ਜਾਂ ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਵਕਰੀ। 

ਦਬੁਾਰਾ ਕੰਮ ਆਉਣ ਵਾਲੀ ਸਮੱਗਰੀ 
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ਬਚੀ ਹੋਈ ਸਮੱਗਰੀ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦ ਜੋ ਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਵਰਤੋਂ ਜਾਂ ਰੀਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਲਈ ਰੱਖੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਉਦਾਹਰਨਾਂ ਵਵੱਚ ਟੁੱਟੀਆਂ ਜਾਂ ਬਹਤੁ ਛੋਟੀਆ ਂਮੀਟ ਪ੍ੈਟੀਜ਼ ਤੋਂ ਦਬੁਾਰਾ ਮੀਟ ਪ੍ੈਟੀਜ਼ ਬਣਾਉਣਾ, ਜਾਂ ਪ੍ਕਾਏ ਹੋਏ 

ਸਾਸੇਜ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੀਜ਼ਾ ਟੌਵਪ੍ੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਵਰਤਣਾ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ। 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ (salmonella) 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਕੱਚੇ ਪ੍ੋਲਟਰੀ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਸਾਲਮੋਨੇਲਾ ਹੋਰ ਮੀਟ, ਅਣ-ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਅਤੇ ਕੱਚੇ ਆਂਵਡਆਂ ਵਵੱਚ ਵੀ ਪ੍ਾਇਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨਾ (ਕੀਟਾਣ ੰ  ਮੁਕਤ ਕਰਨਾ) 

1,000 ਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਵਵੱਚੋਂ 999 ਰੋਗਾਣੂੂੰਆਂ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨਾ। 

ਸਰਵਵਸ (ਭੋਜਨ ਦੀ) 

ਇਮਾਰਤ ਵਵੱਚ (ਵਕਸੇ ਰੈਸਟੋਰੈਂਟ ਜਾਂ ਕੈਫੇਟੇਰੀਆ ਵਵੱਚ) ਜਾਂ ਵਕਤੇ ਹੋਰ ਖਾਧ ੇਜਾਣ (ਟਕੇ-ਆਊਟ) ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ 

ਦੀ ਅੂੰਵਤਮ ਵਤਆਰੀ ਅਤ ੇਵਵਕਰੀ ਕਰਨਾ ਜਾਂ ਇਸ ਨੂੂੰ  ਦੇਣਾ। ਸਰਵਵਸ ਵਵੱਚ ਵਪ੍ਕਵਨਕ 'ਤੇ ਆਊਟਡੋਰ ਗਰੁੱਪ੍ 

ਫੀਵਡੂੰਗ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। 

ਵਸ਼ਗੇਲਾ 

ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਪ੍ੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਰਾਡ ਦੇ ਆਕਾਰ ਦੇ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਜੋ ਜਾਨਵਰਾ ਂਅਤ ੇਖਾਸ ਕਰਕੇ ਮਨੱੁਖਾਂ ਵਵਚੱ ਹੈਜ਼ੇ 

ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੇ ਹਨ। 

ਸਰੋਤ (ਵਕਸ ੇਦ ਸ਼ਕ ਪ੍ਦਾਰਥ ਦਾ) 

ਵਜੱਥੇ ਕੋਈ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਪ੍ੈਦਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਆਉਦਂਾ ਹੈ (ਅਕਸਰ ਮਨੱੁਖੀ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦੀਆਂ ਅੂੰਤੜੀਆਂ)। 

ਸੋਵਲਊਟ (solute) 

ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਪ੍ਦਾਰਥ ਵਵੱਚ ਘੁਲਣ ਵਾਲਾ ਪ੍ਦਾਰਥ। ਸੋਵਲਊਟ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹ ਵਹੱਸਾ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਘਟੱ ਹੁੂੰਦਾ 

ਹੈ। ਜੇ ਨਮਕ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚ ਘੋਲ ਵਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਨਮਕ ਇੱਕ ਸੋਵਲਊਟ ਹੋਵੇਗਾ। 

ਬੀਜਾਣ ੰ   (spores) 

ਵਾਤਾਵਰਣ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ 'ਤੇ ਕੁਝ ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦਆੁਰਾ ਬਣਾਈ ਗਈ ਇੱਕ ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ ਬਾਡੀ ਵਜੱਥੇ 

ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਵਧ ਨਹੀ ਂਸਕਦੇ। 

ਸਵੱਛ ਬਣਾਉਣਾ 

ਸਾਰ ੇਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਮਾਰਨਾ। 

ਸਲਫਾਈਟ 

ਵਨਯਵਮਤ ਭੋਜਨ ਐਡੀਵਟਵਜ਼ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਰੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਅਤ ੇਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਨੂੂੰ  ਲੂੰਬਾ ਕਰਨ, ਸੂਖਮ 

ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਵਾਧ ੇਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਅਤ ੇਕੁਝ ਦਵਾਈਆਂ ਦੀ ਸ਼ਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਲਈ ਪ੍ਰੀਜ਼ਰਵੇਵਟਵ ਵਜੋਂ ਵਰਤ ੇ

ਜਾਂਦੇ ਹਨ। ਸਲਫਾਈਟ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਭੋਜਨ ਸਟਾਰਚਾਂ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਆਲੂ) ਨੂੂੰ  ਬਲੀਚ ਕਰਨ ਲਈ ਕੀਤੀ 

ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਕੁਝ ਭੋਜਨ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਸਮੱਗਰੀ (ਉਦਾਹਰਨ ਲਈ, ਸੈਲੋਫੇਨ) ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਵਵੱਚ ਵੀ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ 

ਹਨ। 

ਟਾਰਟਰਾਜ਼ੀਨ (tartrazine) 

ਇੱਕ ਪ੍ਾਣੀ ਵਵੱਚ ਘੁਲਣਸ਼ੀਲ ਵਸੂੰਥੈਵਟਕ ਪ੍ੀਲਾ ਰੂੰਗ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਰੂੰਗ ਵਜੋਂ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਨੂੂੰ  

FD&C ਯੈਲੋ 5 ਵੀ ਵਕਹਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਟਰਾਈਵਚਨੋਵਸਸ (TriChinosis) 



ਸ਼ਬਦਾਵਲੀ 
 

137 

 

ਇਸ ਨੂੂੰ  ਸੂਰ ਦੇ ਟੇਪ੍ਵਰਮ ਵਜੋਂ ਵੀ ਜਾਵਣਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। ਇੱਕ ਪ੍ਰਜੀਵੀ ਜੋ ਕੱਚੇ ਜਾਂ ਘੱਟ ਪ੍ਕਾਏ ਸੂਰ ਜਾਂ ਜੂੰਗਲੀ 

ਵਸ਼ਕਾਰ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲਦਾ ਹੈ। 

ਵਾਇਰਸ 

ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਜੋ ਜੀਵਤ ਸੱੈਲਾ ਂਦੇ ਅੂੰਦਰ ਵਧਦ ੇਹਨ ਅਤੇ ਵਬਮਾਰੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਦੇ ਹਨ। 

ਥਾਾਂ 'ਤ ੇਧੋਣਾ 

ਵੱਡੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨ, ਧੋਣ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਇੱਕ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਵਜਸਨੂੂੰ  ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਜਾਂ 

ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਸਾਫ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ। ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਸਾਬਣ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਰਗੜਨਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇ

ਸਾਫ਼ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਧੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਵਾਲੀ ਧੁਲਾਈ ਵਵੱਚ ਗਰਮ ਪ੍ਾਣੀ ਜਾਂ ਭਾਫ ਸ਼ਾਮਲ ਹ ੋ

ਸਕਦੀ ਹੈ ਵਜਸ ਦਾ ਉਪ੍ਚਾਰ ਕੀਤੀ ਸਤਹ 'ਤੇ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 82°C (178°F) ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੱਕ ਵਛੜਕਾਅ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਇੱਕ ਰਸਾਇਣਕ ਘਲੋ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਜਸਦਾ ਉਪ੍ਚਾਰ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਸਤਹ 'ਤੇ ਹੱਥੀ ਂਵਡਸ਼ ਵਾਵਸ਼ੂੰਗ 

ਲਈ ਵਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਤਾਕਤ ਤੋਂ ਦੁਗੱਣੀ ਤਾਕਤ ’ਤੇ ਵਛੜਕਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਖਮੀਰ 

ਵਸੂੰਗਲ ਸੱੈਲ ਫੂੰਗਸ ਜੋ ਵਮੱਠੇ ਭੋਜਨਾਂ, ਖਾਸ ਕਰਕੇ ਤਰਲ ਪ੍ਦਾਰਥਾ ਂਦੀ ਸਤਹ 'ਤੇ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ। ਖਮੀਰ ਸੱੈਲਾ ਂ

ਵਾਲਾ ਇੱਕ ਵਪ੍ਾਰਕ ਖਮੀਰ ਏਜੂੰਟ ਵੀ; ਬਰੈੱਡ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਆਟਾ ਫਲੁਾਉਣ ਵਾਸਤੇ ਅਤ ੇਬੀਅਰ ਜਾਂ ਵਵਸਕੀ 

ਦਾ ਖ਼ਮੀਰੀਕਰਨ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 
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ਹੈਲਥ ਪ੍ਰੋਟੈਕਸ਼ਨ ਐਡਂ 

ਪ੍ਰੋਮੋਸ਼ਨ ਐਕਟ 

(HPPA) 
ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅਵਧਵਨਯਮ (O. Reg. 493/17) 
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ਭਾਗ I  

ਵਵਆਵਖਆ ਅਤ ੇਉਪ੍ਯੋਗ 

ਵਵਆਵਖਆ 

1. (1) ਇਸ ਵਨਯਮ ਵਵੱਚ, 

"ਜੂੰਗ-ਰੋਧਕ ਸਮੱਗਰੀ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਸਮੱਗਰੀ ਜੋ ਬਾਅਦ ਵਵੱਚ ਆਪ੍ਣੀ ਅਸਲ 

ਸਤਹ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ਤਾਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਈ ਰੱਖਦੀ ਹੈ, 

(a) ਭੋਜਨ, ਵਮੱਟੀ, ਨਮੀ ਜਾਂ ਗਰਮੀ ਦੇ ਵਾਰ-ਵਾਰ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣਾ, ਜਾ ਂ

(b) ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਵਵੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਵਕਸੇ ਪ੍ਦਾਰਥ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ 

ਆਉਣਾ; ("matériau résistant à la corrosion") 

"ਘਰੇਲੂ ਮੁਰਗੀ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਗੈਲਸ ਡੋਮੇਸਵਟਕਸ  ਪ੍ਰਜਾਤੀ ਨਾਲ ਸੂੰਬੂੰਵਧਤ ਘਰੇਲੂ ਵਚਕਨ 

ਦੀ ਮੁਰਗੀ; ("Poule domestique") 

"ਆਂਡੇ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਸੱੈ਼ਲ ਵਵੱਚ ਕੱਚੇ ਆਂਡੇ; ("oeufs") 

"ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਉਪ੍ਕਰਣ, ਆਪ੍ਰਟੇਸ ਜਾਂ ਡੀਵਾਈਸ ਜੋ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਸੂੰਚਾਲਨ ਜਾਂ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਵਵੱਚ ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਵੈਂਵਡੂੰਗ ਮਸ਼ੀਨਾਂ ਵੀ 

ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ, ਪ੍ਰ ਇਸ ਵਵੱਚ ਬਰਤਨ ਜਾਂ ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਸ਼ਾਮਲ ਨਹੀ ਂਹਨ; 

("équipement") 

"ਵਕਸਾਨ ਬਾਜ਼ਾਰ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵਵਕਰੇਤਾ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕਸੇ ਸਟਾਲ ਜਾਂ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ 

ਸੂੰਚਾਲਕ ਜੋ ਵਕਸੇ ਕੇਂਦਰੀ ਸਥਾਨ 'ਤੇ ਸਵਥਤ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਸਟਾਲ ਜਾਂ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਚਲਾਉਣ 

ਵਾਲੇ ਵਵਅਕਤੀਆਂ ਦਾ ਇਕੱ ਸਮੂਹ ਖਪ੍ਤਕਾਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੇਚਣ ਜਾਂ ਵੇਚਣ ਦੀ 

ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਵਮਲਦਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਵਵੱਚ ਖੇਤੀ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਪ੍ਕਾਇਆ ਹਇੋਆ ਸਾਮਾਨ ਅਤੇ 

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਭੋਜਨ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ,  ਅਤ ੇਵਜਸ 'ਤੇ ਸਟਾਲਾਂ ਜਾਂ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ ਨੂੂੰ  

ਚਲਾਉਣ ਵਾਲੇ ਵਜ਼ਆਦਾਤਰ ਵਵਅਕਤੀ ਖੇਤੀਬਾੜੀ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਕ ਹਨ ਜੋ ਮੱੁਖ ਤੌਰ 'ਤੇ 

ਆਪ੍ਣੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਵੇਚ ਰਹੇ ਹਨ ਜਾਂ ਵੇਚਣ ਦੀ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਕਰ ਰਹੇ ਹਨ; ("Vendeur 

d'aliments dans un marché de producteurs") 

"ਫਾਰਮ ਉਤਪ੍ਾਦ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਉਤਪ੍ਾਦ ਜੋ ਵਕਸੇ ਫਾਰਮ 'ਤੇ ਉਗਾਏ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਪ੍ਾਲੇ 

ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਪ੍ੈਦਾ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਜੋਂ ਵਰਤੇ ਜਾਣ ਲਈ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਇਸ ਵਵੱਚ 

ਫਲ਼ ਅਤ ੇਸਬਜ਼ੀਆਂ, ਖੁੂੰਭਾ,ਂ ਮੀਟ ਅਤ ੇਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਡੇਅਰੀ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਸ਼ਵਹਦ ਉਤਪ੍ਾਦ, 

ਮੇਪ੍ਲ ਉਤਪ੍ਾਦ, ਮੱਛੀ, ਅਨਾਜ ਅਤ ੇਬੀਜ ਅਤ ੇਅਨਾਜਾਂ ਅਤ ੇਬੀਜਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ; 

(“produits agricoles”) 

"ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕਾਊਟਂਰਾਂ, ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਅਤ ੇਬਰਤਨਾ ਂਦੀ ਸਤਹ ਵਜਸ 

ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆ ਸਕਦਾ ਹੈ; ("surface de contact avec des 

aliments") 
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"ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਵਵਅਕਤੀ ਜੋ, 

(a) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਕੂੰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ 

(b) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ, ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ, ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ, ਸੇਵਾ, ਸਟੋਰੇਜ ਜਾਂ ਢੋਆ-ਢਆੁਈ 

ਦੌਰਾਨ ਵਕਸੇ ਬਰਤਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਇਸਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ 

ਆਉਦਂਾ ਹੈ; ("préposé à la manutention des aliments") 

"ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਵਸਖਲਾਈ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕਸੇ ਸਥਾਨਕ ਵਸਹਤ ਬੋਰਡ, ਵਸਹਤ ਬੋਰਡ ਦੀ 

ਏਜੂੰਸੀ ਦਆੁਰਾ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਪ੍ਰੋਗਰਾਮ ਰਾਹੀ ਂਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀ ਗਈ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਵਸਖਲਾਈ ਵਜਸ 

ਨੂੂੰ  ਮੂੰਤਰਾਲੇ ਨੇ ਮੂੰਤਰਾਲੇ ਦਆੁਰਾ ਸਥਾਪ੍ਤ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਵਸਖਲਾਈ ਵਮਆਰਾਂ ਦੇ ਬਰਾਬਰ 

ਮੂੰਵਨਆ ਹੈ; ("formation des préposés à la manutention des aliments") 

"ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਹਾਤਾ" (food service premise) ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ 

ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਖਾਣੇ ਦੇ ਪ੍ੋਰਸ਼ਨ ਤੁਰੂੰਤ ਖਪ੍ਤ ਲਈ ਵਤਆਰ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ 

ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਵੇਚੇ ਜਾਂ ਪ੍ਰੋਸੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ ਜੋ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਜਾਂ ਵਕਤੇ ਹੋਰ ਤੁਰੂੰਤ ਖਪ੍ਤ ਦੀ ਆਵਗਆ 

ਦੇਵੇਗਾ; ("lieu de rerestairation") 

"ਗਰੇਡ 'ਸੀ' ਅੂੰਡੇ” ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਅੂੰਡੇ ਜੋ ਕੈਨੇਡਾ ਐਗਰੀਕਲਚਰਲ ਪ੍ਰੋਡਕਟਸ ਐਕਟ 

(ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਈਆਂ ਗਈਆਂ Egg Regulations (Canada) ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ 

Canada C ਵਜੋਂ ਸ਼ਰੇਣੀਬੱਧ ਕੀਤੇ ਗਏ ਹਨ; ("oeufs de catégorie C") 

"ਹੈਂਡਵਾਵਸ਼ੂੰਗ ਸਟੇਸ਼ਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਗਰਮ ਅਤ ੇਠੂੰ ਢੇ ਵਗਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਵਾਲਾ ਹੈਂਡ ਬੇਵਸਨ ਜੋ 

ਸਾਬਣ ਵਡਸਪ੍ੈਂਸਰ ਅਤੇ ਜਾਂ ਤਾ ਂਮਕੈਨੀਕਲ ਹੈਂਡ ਡਰਾਇਰ ਜਾਂ ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਤੌਲੀਏ 

ਵਡਸਪ੍ੈਂਸਰ ਦੇ ਨੇੜੇ ਸਵਥਤ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ; ("poste de lavage des mains") 

"ਘੱਟ ਜੋਖ਼ਮ ਵਾਲਾ ਭੋਜਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਭੋਜਨ ਜੋ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ 

ਨਹੀ ਂਹੈ; ("aliments à faible risque") 

"ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਭੋਜਨ ਜੋ ਵਕਸੇ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆ ਦਾ ਉਤਪ੍ਾਦ ਹੁੂੰਦਾ ਹ,ੈ 

ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਮੀਟ ਇੱਕ ਸਮੱਗਰੀ ਵਜੋਂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜੋ ਅੱਗੇ ਹੋਰ ਪ੍ਕਾਉਣ ਤੋਂ ਵਬਨਾਂ ਰਵਾਇਤੀ 

ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਾਧਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਅਤੇ ਇਸ ਵਵੱਚ ਉਹ ਮੀਟ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਨਮਕੀਨ ਲਗਾਕੇ, 

ਅਚਾਰ ਬਣਾਕੇ, ਖਮੀਰੀਕਰਨ ਕਰਕੇ, ਡੱਬਾਬੂੰਦ ਕਰਕੇ, ਸੁਕਾ ਕੇ ਜਾਂ ਸਮੋਵਕੂੰਗ ਕਰਕੇ ਜਾਂ ਹੋਰ 

ਤਰਹਾ ਂਗਰਮੀ ਲਗਾਉਣ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਖਾਣ ਯੋਗ ਚਰਬੀ, 

ਅਨਾਜ, ਸੀਜ਼ਵਨੂੰ ਗਾਂ ਜਾਂ ਖੂੰਡ ਸ਼ਾਮਲ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ; (“produit carné”) 

"ਗਤੀਸ਼ੀਲ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਟਰੇਲਰ, ਕਾਰਟ ਜਾਂ ਵਾਹਨ-ਉਤੱੇ ਬਵਣਆ ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤਾ ਜਾਂ ਹੋਰ ਚਲਦਾ-ਵਫਰਦਾ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਜੋ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਵਲਜਾਣ ਦੇ ਯੋਗ ਹੈ ਅਤੇ 

ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਜਨਤਾ ਨੂੂੰ  ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ; 

("dépôt d'aliments mobile") 

"ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੋਈ ਵੀ ਕੂੰਟਨੇਰ ਜਾਂ ਭਾਂਡਾ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੇਵਾ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ 

ਵਵੱਚ ਵਾਰ-ਵਾਰ ਵਰਤਣ ਲਈ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ; (“article à usage multiple”) 

"ਅਵਧਕਾਰਤ ਵਵਧੀ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਭੋਜਨ ਦੀ ਪ੍ਰਯੋਗਸ਼ਾਲਾ ਜਾਂਚ ਲਈ ਐਕਟ ਦੀ ਧਾਰਾ 79 

ਅਧੀਨ ਸਥਾਪ੍ਤ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਪ੍ਰਯੋਗਸ਼ਾਲਾ ਕੇਂਦਰ ਦਆੁਰਾ ਵਰਤੀ ਜਾਂਦੀ ਵਵਧੀ; 

("méthode officielle") 
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"ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ ਰਪੂ੍ ਜਾਂ ਅਵਸਥਾ ਵਵੱਚ 

ਭੋਜਨ ਜੋ ਛੂਤਕਾਰੀ ਜਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਵਾਧ ੇਦਾ ਸਮਰਥਨ ਕਰਨ ਦੇ ਸਮਰੱਥ ਹੈ ਅਤੇ 

ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਅਵਜਹੇ ਵਾਧੇ ਨੂੂੰ  ਸੀਮਤ ਕਰਨ ਲਈ ਸਮੇਂ ਅਤ ੇਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਦੀ ਲੋੜ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ; 

("aliments potentiellement dangereux") 

"ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਹ ਭੋਜਨ ਜੋ ਉਸ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਵਕਸੇ ਹੋਰ 

ਅਹਾਤੇ 'ਤ ੇਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਇਹ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ; ("aliments 

préemballés") 

"ਰਵਜਸਟਰਡ ਐਗੱ ਸਟੇਸ਼ਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੈਨੇਡਾ ਐਗਰੀਕਲਚਰਲ ਪ੍ਰੋਡਕਟਸ ਐਕਟ 

(ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਐਗੱ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨਜ਼ (ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਅਰਥਾਂ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਕੋਈ 

ਰਵਜਸਟਰਡ ਐਗੱ ਸਟੇਸ਼ਨ; ("poste d'oeufs agréé") 

"ਰਵਜਸਟਰਡ ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਐਗੱ ਸਟੇਸ਼ਨ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਕੈਨੇਡਾ ਐਗਰੀਕਲਚਰਲ ਪ੍ਰੋਡਕਟਸ 

ਐਕਟ (ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਐਗੱ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨਜ਼ (ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਅਰਥਾਂ ਦੇ 

ਅੂੰਦਰ ਕੋਈ ਰਵਜਸਟਰਡ ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਐਗੱ ਸਟੇਸ਼ਨ; ("poste agréé d'oeufs 

transformés") 

"ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹ ੈਸੂਖਮ ਜੀਵਾਂ ਦੇ ਪ੍ੱਧਰ ਨੂੂੰ  ਉਸ ਪ੍ੱਧਰ ਤੱਕ ਘਟਾਉਣ ਲਈ 

ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਉਪ੍ਚਾਰ ਜੋ ਭੋਜਨ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਸੁਰੱਵਖਆ ਨਾਲ ਸਮਝੌਤਾ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, 

ਅਤ ੇ"ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼" ਦਾ ਇੱਕ ਅਨੁਸਾਰੀ ਅਰਥ ਹੈ; (“désinfection, désinfecter”) 

"ਸਰਵਵੂੰਗ" ਵਵੱਚ ਸੈਲਫ-ਸਰਵਵਸ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ; (“service”) 

"ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਵਸਤੂ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਭੋਜਨ ਖਾਣ ਲਈ ਕੋਈ ਵੀ ਕੂੰਟੇਨਰ ਜਾਂ ਭਾਂਡਾ ਜੋ 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੇਵਾ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਵਵੱਚ ਵਸਰਫ ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਵਤਆ ਜਾਣਾ ਹੈ; (“article à usage 

unique”) 

"ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਤੌਲੀਏ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਇੱਕ ਤੌਲੀਆ ਵਜਸਨੂੂੰ  ਸੱੁਟਣ ਜਾਂ ਧੋਤੇ ਜਾਣ ਤੋਂ 

ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਸਰਫ ਇੱਕ ਵਾਰ ਵਰਵਤਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ; ("serviette jetable") 

"ਬਰਤਨ" ਵਵੱਚ ਰਸੋਈ ਦਾ ਸਾਮਾਨ, ਟੇਬਲਵੇਅਰ, ਗਲਾਸ, ਕਟਲਰੀ ਜਾਂ ਇਹੋ ਵਜਹੀਆ ਂਹੋਰ 

ਚੀਜ਼ਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਹਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨ, ਵਤਆਰ ਕਰਨ, ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਕਰਨ 

(processing), ਪ੍ਕੈ ਕਰਨ, ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕਰਨ, ਵਰਤਾਉਣ, ਵੂੰਡਣ, ਸਟੋਰ ਕਰਨ, ਰੱਖਣ ਜਾਂ 

ਖਪ੍ਤ ਕਰਨ ਵਵੱਚ ਵਰਤੀਆਂ ਜਾਦਂੀਆਂ ਹਨ। (“ustensile”) 

(2) ਇਸ ਅਵਧਵਨਯਮ ਵਵੱਚ ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਜਾਂ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦੇ 

ਹਵਾਲੇ ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਉਸ ਵਸਹਤ ਇਕਾਈ ਵਵੱਚ ਵਸਹਤ ਬੋਰਡ ਦਾ ਉਹ ਵਸਹਤ ਦਾ ਮੈਡੀਕਲ 

ਅਫਸਰ ਜਾਂ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ, ਵਜਵੇਂ ਵੀ ਮਾਮਲਾ ਹੋਵੇ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਹਵਾਲਾ ਵਦੱਤਾ 

ਵਗਆ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਸਵਥਤ ਹੈ। 
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ਉਪ੍ਯੋਗ 

2. (1) ਕਈੋ ਵੀ ਵਵਅਕਤੀ ਅਵਜਹੇ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਚਲਾਏਗਾ ਜਾਂ ਉਸ ਦੀ ਸਾਂਭ-

ਸੂੰਭਾਲ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ ਵਜਸ 'ਤੇ ਇਹ ਅਵਧਵਨਯਮ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਵਸਵਾਏ ਇਸ ਅਵਧਵਨਯਮ ਦੇ 

ਅਨੁਸਾਰ। 

(2) ਇਹ ਅਵਧਵਨਯਮ ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ, ਵਸਵਾਏ, 

(a) ਬੋਰਵਡੂੰਗ ਹਾਊਸ ਜੋ 10 ਤੋਂ ਘੱਟ ਬੋਰਡਰਾਂ ਲਈ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਦੇ ਹਨ; 

(b) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (3) ਦੇ ਅਧੀਨ, ਧਾਰਵਮਕ ਸੂੰਸਥਾਵਾਂ, ਸਰਵਵਸ ਕਲੱਬਾਂ ਜਾਂ ਭਾਈਚਾਰਾ 

ਸੂੰਗਠਨਾਂ ਦੀ ਮਲਕੀਅਤ ਵਾਲੇ, ਉਹਨਾਂ ਵੱਲੋਂ  ਸੂੰਚਾਵਲਤ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਜਾਂ ਵਕਰਾਏ 'ਤੇ 

ਵਦੱਤੇ ਗਏ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਜੱਥੇ ਧਾਰਵਮਕ ਸੂੰਗਠਨ, ਸਰਵਵਸ ਕਲੱਬ ਜਾਂ ਭਾਈਚਾਰਾ 

ਸੂੰਗਠਨ, 

(i) ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਸਮਾਗਮਾਂ ਲਈ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਸਦਾ ਹੈ, ਜਾਂ 

(ii) ਬੇਕ ਵਵਕਰੀ ਦਾ ਸੂੰਚਾਲਨ ਕਰਦਾ ਹੈ; ਅਤੇ 

(c) ਵਕਸਾਨ ਬਾਜ਼ਾਰ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਵਵਕਰੇਤਾ। 

(3) ਜੇ ਕਈੋ ਧਾਰਵਮਕ ਸੂੰਸਥਾ, ਸਰਵਵਸ ਕਲੱਬ ਜਾਂ ਭਾਈਚਾਰਾ ਸੂੰਗਠਨ ਵਕਸੇ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਸਮਾਗਮ 

ਲਈ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕਰਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਸਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਆਮ ਜਨਤਾ ਨੂੂੰ  ਸੱਦਾ ਵਦੱਤਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ 

ਆਉਦਂਾ ਹੈ ਵਜਸਦਾ ਇਸ ਐਕਟ ਅਧੀਨ ਵਨਰੀਖਣ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਤਾ ਂਧਾਰਾ (2) (ਬੀ) 

ਵਵਚਲੀ ਛੋਟ ਕੇਵਲ ਤਾ ਂਹੀ ਲਾਗੂ ਹੁੂੰਦੀ ਹੈ ਜੇ ਹੇਠ ਵਲਖੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂ ਪ੍ੂਰੀਆਂ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ 

ਹਨ: 

1. ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਸਮਾਗਮ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਸਰਪ੍ਰਸਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਲਖਤੀ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਸੂਵਚਤ 

ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਕੀ ਇਸ ਅਵਧਵਨਯਮ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੀ ਜਾਂਚ 

ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ ਜਾਂ ਨਹੀ।ਂ  ਇਹ ਨੋਵਟਸ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਪ੍ਰਵੇਸ਼ ਦਆੁਰ 'ਤੇ ਇੱਕ ਪ੍ਰਮੱੁਖ 

ਜਗਹਾ 'ਤੇ ਲਗਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ ਵਜੱਥੇ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਸਮਾਗਮ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦਾ ਆਯੋਜਨ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2. ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਵਵਅਕਤੀਆਂ ਦੀ ਸੂਚੀ ਰੱਖਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

ਜੋ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਸਮਾਗਮ ਦੇ ਭੋਜਨ ਲਈ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਦਾਨ ਕਰਦੇ 

ਹਨ ਅਤ ੇਬੇਨਤੀ ਕਰਨ 'ਤੇ ਉਸ ਸੂਚੀ ਦੀ ਇੱਕ ਕਾਪ੍ੀ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਨੂੂੰ  

ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਸੂਚੀ ਵਵੱਚ ਹਰੇਕ ਦਾਨੀ ਦਾ ਨਾਮ, ਪ੍ਤਾ ਅਤ ੇਟੈਲੀਫੋਨ 

ਨੂੰ ਬਰ ਪ੍ੂਰਾ ਹੋਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹ।ੈ 

ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ, ਘੱਟ ਜੋਖਮ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਗਰਮ ਪ੍ੀਣ-ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਵਵਕਰੀ 

3. ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਜੋ ਵਸਰਫ ਗਰਮ ਪ੍ੀਣ-ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਜਾਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ, ਘੱਟ ਜੋਖ਼ਮ ਵਾਲੇ 

ਭੋਜਨ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ, ਜਾਂ ਦੋਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕਰਦੇ ਹਨ, ਨੂੂੰ  ਧਾਰਾ 7 (3) (b) ਅਤ ੇ(c) ਅਤੇ 

ਭਾਗ IV ਅਤ ੇV ਦੀਆਂ ਵਵਵਸਥਾਵਾਂ ਤੋਂ ਛੋਟ ਵਦੱਤੀ ਗਈ ਹੈ ਜੇ, 

(a) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਕੇਵਲ ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਵਸਤੂਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਦਾ ਹੈ; ਅਤ ੇ

(b) ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਕਈੋ ਵੀ ਖਾਣ-ਪ੍ੀਣ ਦਾ ਖੇਤਰ 56 ਵਰਗ ਮੀਟਰ ਤੋਂ ਵੱਧ ਨਹੀ ਂਹੈ। 
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ਭਾਗ II  

ਗਤੀਸ਼ੀਲ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 

ਗਤੀਸ਼ੀਲ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 

4. (1) ਹਰ ਗਤੀਸ਼ੀਲ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ, 

(a) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਅੂੰਦਰ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਅਤ ੇਅਹਾਤ ੇਦੇ ਅੂੰਦਰ ਕੂੰਮ ਕਰਨ 

ਵਾਲੇ ਵਵਅਕਤੀਆਂ ਦਆੁਰਾ ਜਨਤਾ ਨੂੂੰ  ਵਰਤਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ; 

(b) ਭੋਜਨ ਵਰਤਾਉਣ ਲਈ ਕਵੇਲ ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਵਸਤੂਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ; 

(c) ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਪ੍ਾਣੀ ਅਤੇ ਗੂੰਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਲਈ ਵੱਖਰ ੇਹੋਲਵਡੂੰਗ ਟੈਂਕ ਮੁਹੱਈਆ ਕਰਵਾਏ 

ਜਾਣਗ;ੇ ਅਤੇ 

(ਡੀ) ਹਰੇਕ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਦੀ ਟੈਂਕੀ ਅਤ ੇਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ ਵਾਲੀ ਟੈਂਕੀ ਨੂੂੰ  ਟੈਂਕੀ ਵਵੱਚ 

ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਜਾਂ ਪ੍ਾਣੀ ਦੇ ਪ੍ੱਧਰ ਨੂੂੰ  ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ 

ਪ੍ੜਹਨਯੋਗ ਗੇਜ ਨਾਲ ਲੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

(2) ਧਾਰਾਵਾਂ (1) (c) ਅਤ ੇ(d) ਉਹਨਾਂ ਗਤੀਸ਼ੀਲ ਭੋਜਨ ਅਹਾਵਤਆਂ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀਆਂ ਜੋ 

ਵਸਰਫ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਤੋਂ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਜਾਂ ਗੈਰ-ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਵੇਚਦੀਆਂ ਹਨ। 

ਭਾਗ III  

ਸੂੰਚਾਲਨ ਅਤੇ ਦੇਖਭਾਲ 

ਕਾਰਜਾਂ ਦੀ ਸੁ਼ਰਆੂਤ 

5. ਕੋਈ ਵਵਅਕਤੀ ਜੋ ਐਕਟ ਦੀ ਉਪ੍-ਧਾਰਾ 16 (2) ਦੇ ਤਵਹਤ ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਨੂੂੰ  

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਚਲਾਉਣਾ ਸੁ਼ਰ ੂਕਰਨ ਦੇ ਇਰਾਦੇ ਦਾ ਨੋਵਟਸ ਵਦੂੰਦਾ ਹੈ, ਉਹ ਨੋਵਟਸ ਵਵੱਚ 

ਆਪ੍ਣਾ ਨਾਮ, ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਜਾਣਕਾਰੀ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਵਟਕਾਣਾ (location) ਸ਼ਾਮਲ 

ਕਰੇਗਾ। 

ਵਨਰੀਖਣਾਂ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਪੋ੍ਸਟ ਕੀਤੇ ਜਾਣਗੇ 

6. ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਹਰੇਕ ਸੂੰਚਾਲਕ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਵਗੇਾ ਵਕ ਵਕਸੇ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ 

ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦਆੁਰਾ ਕੀਤੇ ਗਏ ਵਕਸੇ ਵੀ ਵਨਰੀਖਣਾਂ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦੀ ਬੇਨਤੀ ਦੇ 

ਅਨੁਸਾਰ ਪ੍ੋਸਟ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

ਸੂੰਚਾਲਨ ਅਤੇ ਦੇਖਭਾਲ 

7. (1) ਹਰੇਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰਹਾ ਂਚਲਾਇਆ ਅਤੇ ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ ਵਕ, 

(a) ਇਮਾਰਤ ਹਰ ਅਵਜਹੀ ਸ਼ਰਤ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੈ ਜੋ, 

(i) ਵਸਹਤ ਲਈ ਖਤਰਾ ਹੋ ਸਕਦੀ ਹੈ, 

(ii) ਇਮਾਰਤ ਦੇ ਸਵੱਛਤਾ ਸੂੰਚਾਲਨ 'ਤੇ ਮਾੜਾ ਅਸਰ ਪ੍ਾ ਸਕਦੀ ਹੈ, ਜਾਂ 

(iii) ਇਸ ਵਵਚਲੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਅਖੂੰਡਤਾ 'ਤੇ ਮਾੜਾ ਅਸਰ ਪ੍ਾ ਸਕਦੀ ਹੈ; 
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(b) ਕੋਈ ਵੀ ਕਮਰਾ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ੈਕ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਦਂਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਸੌਣ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ਾਂ ਲਈ ਨਹੀ ਂਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ; 

(c) ਫਰਸ਼ ਜਾਂ ਫਰਸ਼ ਦੇ ਕਵਰ ਉਹਨਾਂ ਕਮਵਰਆ ਂਵਵੱਚ ਟਾਈਟ, ਮੁਲਾਇਮ ਅਤ ੇਗੈਰ-ਸੋਖਕ 

ਹਨ ਵਜੱਥੇ, 

(i) ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

(ii) ਬਰਤਨ ਸਾਫ਼ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਜਾਂ 

(iii) ਵਾਵਸ਼ੂੰਗ ਵਫਕਸਚਰ ਅਤ ੇਟਾਇਲਟ ਵਫਕਸਚਰ ਸਵਥਤ ਹਨ; 

(d) ਕਮਵਰਆਂ ਅਤ ੇਰਸਵਤਆਂ ਦੀਆਂ ਕੂੰਧਾਂ ਅਤ ੇਛੱਤਾਂ ਨੂੂੰ  ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕੀਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਵੱਛਤਾ ਦੀ ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ; 

(e) ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਹਰੇਕ ਕਮਰੇ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਸਵੱਛਤਾ ਦੀ ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾਂ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਰੋਵਕਆ ਜਾ ਸਕ;ੇ 

 (f) ਹਰੇਕ ਕਮਰਾ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ 

ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਉਹਨਾਂ ਸਮੱਗਰੀਆਂ ਅਤ ੇਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ 

ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੋ ਕਮਰੇ ਵਵੱਚ ਵਨਯਮਤ ਤੌਰ ਤੇ ਨਹੀ ਂਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ; 

(g) ਹਰੇਕ ਕਮਰੇ ਦੀਆਂ ਫਰਸ਼ਾਂ, ਕੂੰਧਾਂ ਅਤ ੇਛੱਤਾਂ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ 

ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ 

ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ; ਅਤ ੇ

(h) ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਕੂੰਟੇਨਰ ਅਤ ੇਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਵਸਤੂਆਂ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ 

ਅਤ ੇਅਵਜਹੇ ਸਥਾਨ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਜਾਂ ਵਸਤੂਆਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ 

ਰੋਵਕਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ 

(2) ਧਾਰਾ (1) (c) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਗਲੀਵਚਆਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਉਹਨਾਂ ਖਤੇਰਾ ਂਵਵੱਚ ਕੀਤੀ ਜਾ ਸਕਦੀ ਹੈ 

ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੇ ਇਸਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸਵੱਛ ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। 
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(3) ਹਰਕੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਵਨਮਨਵਲਖਤ ਸਹਲੂਤਾਂ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਣਗੀਆਂ, 

(a) ਇਮਾਰਤ ਦੇ ਸੂੰਚਾਲਨ ਲਈ ਲੋੜੀਦੇਂ ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ; 

(b) ਉਹਨਾਂ ਖਤੇਰਾਂ ਵਵੱਚ ਦਬਾਅ ਹੇਠ ਗਰਮ ਅਤ ੇਠੂੰ ਢਾ ਵਗਦਾ ਪ੍ਾਣੀ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  

ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵਜੱਥੇ 

ਬਰਤਨ ਸਾਫ਼ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ; 

(c) ਲੋੜੀਦਂੀ ਵਗਣਤੀ ਵਵੱਚ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਸਟੇਸ਼ਨ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਦੀ ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ 

ਅਤ ੇਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਲੋੜੀਦਂੀ ਸਪ੍ਲਾਈ ਵਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਜੋ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰਾਂ ਲਈ 

ਸੁਵਵਧਾਜਨਕ ਪ੍ਹੁੂੰਚ ਵਵੱਚ ਸਵਥਤ ਹਨ; ਅਤ ੇ

(d) ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਸਟੋਰੇਜ ਲਈ ਢਕੁਵੀ ਂਫਵਰੱਜ 

ਵਾਲੀ ਥਾਂ। 

(4) ਧਾਰਾ (3) (c) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਹੱਥ ਧੋਣ ਵਾਲੇ ਸਟੇਸ਼ਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਵਸਰਫ ਕਰਮਚਾਰੀਆਂ 

ਦੇ ਹੱਥ ਧੋਣ ਲਈ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

ਸਾਜੋ਼-ਸਾਮਾਨ, ਬਰਤਨ ਅਤੇ ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ 

8. (1) ਸਾਰ ੇਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ, ਬਰਤਨ ਅਤ ੇਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਜੋ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ 

ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ, ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ, ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ, ਸਰਵਵੂੰਗ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ, ਵਨਰਮਾਣ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ, 

ਵਵਕਰੀ, ਵਵਕਰੀ ਦੀ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਦੇਂ ਹਨ, 

(a) ਮਜ਼ਬਤੂ ਅਤੇ ਟਾਈਟ ਉਸਾਰੀ ਵਾਲੇ ਹੋਣਗ;ੇ 

(b) ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਖੇ ਜਾਣਗ;ੇ 

(c) ਅਵਜਹੇ ਰਪੂ੍ ਅਤ ੇਮਟੀਰੀਅਲ ਦੇ ਹੋਣਗ ੇਵਜੂੰਨਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ 

ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕ;ੇ ਅਤ ੇ

(d) ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਇਰਾਦਤਨ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਢਕੁਵੇਂ ਹੋਣਗ।ੇ 

(2) ਸਾਜ਼-ੋਸਾਮਾਨ ਅਤੇ ਬਰਤਨ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ ਵਸੱਧੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਦੇਂ ਹਨ, 

(a) ਜੂੰਗ-ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ ਅਤ ੇਗੈਰ-ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਹੋਣਗ;ੇ ਅਤ ੇ

(b) ਤਰੇੜਾਂ, ਦਰਾੜਾਂ ਅਤ ੇਖੁੱਲਹ ੀਆਂ ਸੀਣਾਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਣਗ।ੇ 

ਫਰਨੀਚਰ ਆਵਦ ਦਾ ਪ੍ਰਬੂੰਧ। 

9. ਵਕਸੇ ਵੀ ਕਮਰੇ ਜਾਂ ਸਥਾਨ ਵਵੱਚ ਫਰਨੀਚਰ, ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਅਤ ੇਉਪ੍ਕਰਣ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ 

ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ,ੈ ਸਰਵ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਸ ਤਰਹਾ ਂਬਣਾਏ 

ਅਤ ੇਪ੍ਰਬੂੰਵਧਤ ਕੀਤੇ ਜਾਣਗੇ ਤਾ ਂਜੋ ਉਹ ਇੱਕ ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਸਵੱਛ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਕਮਰੇ ਜਾਂ ਜਗਹਾ ਦੀ 

ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਦੀ ਆਵਗਆ ਵਦੂੰਦੇ ਹੋਣ। 
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ਰੌਸ਼ਨੀ 

10. ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ ਐਕਟ, 1992 ਅਧੀਨ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 332/12 

(ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ) ਤਵਹਤ ਲੋੜੀਦਂੀ ਰੋਸ਼ਨੀ ਦੇ ਪ੍ੱਧਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਸੂੰਚਾਲਨ ਦੇ ਸਾਰ ੇਘੂੰਵਟਆਂ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਹਵਾਦਾਰੀ (Ventilation) 

11. ਬਦਬੂਆਂ, ਵਾਸ਼ਪ੍ਾਂ, ਜਲ-ਵਾਸ਼ਪ੍ਾਂ, ਧੂੂੰਏ ਂਅਤ ੇਬਹਤੁ ਵਜ਼ਆਦਾ ਗਰਮੀ ਦੇ ਖਾਤਮੇ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਹਰੇਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹਵਾਦਾਰ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਬਣਾਈ ਰੱਖੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

ਕੂੜਾ ਅਤੇ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ 

12. ਕੂੜਾ ਅਤ ੇਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਤਰਲ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਵੀ ਸ਼ਾਮਲ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਇਕੱਤਰ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਓਨੀ ਵਾਰ ਹਟਾਇਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨੀ ਵਾਰ 

ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਸਵੱਛਤਾ ਦੀ ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਲਈ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹੋਵੇ। 

ਕੀਟ ਵਨਯੂੰਤਰਣ 

13. (1) ਹਰੇਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਕੀਵੜਆਂ ਦੇ ਪ੍ਰਵੇਸ਼ ਤੋਂ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਅਤ ੇਉਹਨਾਂ 

ਹਾਲਤਾਂ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਰੱਵਖਆ ਜਾਵਗੇਾ ਜੋ ਕੀਵੜਆਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਨਾਹ ਦੇਣ ਜਾਂ ਪ੍ਰਜਣਨ ਦਾ ਕਾਰਨ 

ਬਣਦੀਆਂ ਹਨ। 

(2) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਹਰੇਕ ਸੂੰਚਾਲਕ ਨੂੂੰ  ਕੈਂਪ੍ਸ ਵਵੱਚ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਸਾਰ ੇਕੀਟ 

ਵਨਯੂੰਤਰਣ ਉਪ੍ਾਵਾਂ ਦਾ ਵਰਕਾਰਡ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਵਰਕਾਰਡ ਬਣਾਏ ਜਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ 

ਘੱਟੋ ਘਟੱ ਇੱਕ ਸਾਲ ਲਈ ਆਪ੍ਣ ੇਕੋਲ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਜੀਵਤ ਪ੍ੂੰਛੀ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰ 

14. (1) ਹਰੇਕ ਕਮਰਾ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਰੱਖ-

ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਜੀਵਤ ਪ੍ੂੰਛੀਆਂ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰਾ ਂਤੋਂ ਮੁਕਤ ਰੱਵਖਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਹਠੇ ਵਲਵਖਆਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ: 

1. ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 191/11 (ਏਕੀਵਕਰਤ ਪ੍ਹੁੂੰਚਯੋਗਤਾ ਵਮਆਰ) ਦੀ ਉਪ੍-ਧਾਰਾ 

80.45 (4) ਵਵੱਚ ਵਰਣਨ ਕੀਤੇ ਗਏ ਸੇਵਾ ਜਾਨਵਰ ਜੋ ਅਪ੍ੂੰਗਤਾਵਾਂ ਵਾਲੇ ਓਨਟਾਰੀਓ 

ਵਾਸੀਆਂ ਲਈ ਪ੍ਹੁੂੰਚਯੋਗਤਾ ਐਕਟ, 2005 ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਹਨ ਜੋ ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਉਸ ਖੇਤਰ ਵਵੱਚ ਹਨ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ 

ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹ।ੈ 

2. ਜੀਵਤ ਪ੍ੂੰਛੀ ਜਾਂ ਜਾਨਵਰ ਜੋ ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ 

ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤੇ ਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਜੇ ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਨੇ ਪ੍ੂੰਛੀਆਂ ਜਾਂ 

ਜਾਨਵਰਾ ਂਨੂੂੰ  ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਰੱਖਣ ਲਈ ਵਲਖਤੀ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਵਦੱਤੀ ਹੈ। 

3. ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਸੈਨੇਟਰੀ ਟੈਂਕਾਂ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਜਾਂ ਸਟੋਰ ਕੀਤੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ 

ਜੀਵਤ ਜਲਜੀਵੀ ਵਕਸਮਾਂ। 
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ਟੇਬਲ ਕਵਰ, ਨੈਪ੍ਵਕਨ ਅਤੇ ਸਰਵਵਏਟ 

15. ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਵਵੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਟੇਬਲ ਕਵਰ, ਨੈਪ੍ਵਕਨ ਜਾਂ ਸਰਵਵਏਟ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ 

ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

ਕੱਪ੍ੜੇ ਅਤੇ ਤੌਲੀਏ 

16. ਬਰਤਨਾ ਂਦੀ ਸਫ਼ਾਈ, ਸੁਕਾਉਣ ਜਾਂ ਪ੍ਾਵਲਸ਼ ਕਰਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ 

ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਕਪੱ੍ੜੇ ਅਤ ੇਤੌਲੀਏ ਇਹ ਹੋਣਗ,ੇ 

(a) ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ; 

(b) ਸਾਫ਼; ਅਤ ੇ

(c) ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਮਕਸਦ ਵਾਸਤ ੇਨਹੀ ਂਵਰਤ ੇਜਾਣਗ।ੇ 

ਵੈਂਵਡੂੰਗ ਮਸ਼ੀਨਾਂ 

17. (1) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹਰਕੇ ਵੈਂਵਡੂੰਗ ਮਸ਼ੀਨ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਆਪ੍ਣੇ ਆਪ੍ 

ਪ੍ਾਣੀ ਨੂੂੰ  ਵਮਲਾਉਦਂੀ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਦਬਾਅ ਹੇਠ ਮਸ਼ੀਨ ਵਵੱਚ ਪ੍ਾਈਪ੍ ਰਾਹੀ ਂਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ 

ਸਪ੍ਲਾਈ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ। 

(2) ਵੈਂਵਡੂੰਗ ਮਸ਼ੀਨ ਦੇ ਸੂੰਚਾਲਕ ਦਾ ਨਾਮ ਅਤ ੇਟੈਲੀਫੋਨ ਨੂੰ ਬਰ ਵੈਂਵਡੂੰਗ ਮਸ਼ੀਨ 'ਤੇ ਜਾਂ ਉਸ ਦੇ 

ਨੇੜੇ ਪ੍ਰਮੱੁਖਤਾ ਨਾਲ ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਜੇ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦਾ ਕੋਈ ਕਰਮਚਾਰੀ ਪ੍ੂਰ ੇਸਮੇਂ 

ਲਈ ਹਾਜ਼ਰੀ ਵਵੱਚ ਨਹੀ ਂਹੈ। 

ਭਾਗ IV  

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ 

ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਲਈ ਸਾਜੋ਼-ਸਾਮਾਨ 

18. ਬਰਤਨਾ ਂਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਲਈ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹੇਠ ਵਲਖੀਆਂ ਵਕਸਮਾਂ 

ਦੇ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ: 

1. ਮਕੈਨੀਕਲ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ। 

2. ਹੱਥ ਨਾਲ ਧੋਣ ਲਈ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਜੂੰਗ-ਪ੍ਰਤੀਰੋਧਕ ਸਮੱਗਰੀ ਦੇ ਡਰੇਨੇਜ 

ਰੈਕ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ,ੇ 

i. ਬਰਤਨਾਂ ਦੀ ਚੂੰਗੀ ਤਰਹਾ ਂਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 

ਲੋੜੀਦੇਂ ਆਕਾਰ ਦੀ ਜੂੰਗ-ਰੋਧਕ ਸਮੱਗਰੀ ਦਾ ਵਤੂੰਨ-ਕੂੰਪ੍ਾਰਟਮੈਂਟ ਵਸੂੰਕ, ਜਾਂ ਵਤੂੰਨ 

ਵਸੂੰਕ, ਜਾਂ 

ii. ਬਰਤਨਾਂ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਲਈ ਜੂੰਗ-ਰੋਧਕ ਸਮੱਗਰੀ ਦਾ ਦੋ-

ਕੂੰਪ੍ਾਰਟਮੈਂਟ ਵਸੂੰਕ, ਜਾਂ ਦੋ ਵਸੂੰਕ, ਜੇ, 

A. ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਇਸਨੂੂੰ  ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਲਈ ਨਹੀ ਂਵਰਤਦਾ, 

B. ਪ੍ਵਹਲੇ ਵਸੂੰਕ ਵਵੱਚ ਧੋਣਾ ਅਤ ੇਖੂੰਘਾਲਣਾ ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਕੀਤਾ ਜਾ 

ਸਕਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇ
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C. ਦਜੂਾ ਵਸੂੰਕ ਸੈਕਸ਼ਨ 19 ਵਵੱਚ ਵਰਣਨ ਕੀਤੇ ਅਨੁਸਾਰ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਲਈ 

ਵਰਵਤਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਬਰਤਨਾਂ ਦੀ ਸੈਨੀਟਾਈਜੇ਼ਸ਼ਨ 

19. ਬਰਤਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਇਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਰਾਹੀ ਂਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਵਗੇਾ, 

(a) ਘਟੱੋ ਘਟੱ 77 ਵਡਗਰੀ ਸੈਲਸੀਅਸ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 45 

ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਸਾਫ ਪ੍ਾਣੀ; 

(b) ਸਾਫ਼ ਕਲੋਰੀਨ ਘੋਲ ਜੋ ਪ੍ਰਤੀ ਵਮਲੀਅਨ ਉਪ੍ਲਬਧ ਕਲੋਰੀਨ ਵਵੱਚ 100 ਭਾਗਾਂ ਤੋਂ 

ਘੱਟ ਨਾ ਹਵੋੇ ਅਤ ੇਘਟੱੋ ਘੱਟ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 24° ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 

ਨਾ ਹੋਵੇ; 

(c) ਸਾਫ਼ ਕੁਆਟਰਨਰੀ ਅਮੋਨੀਅਮ ਅਣੂੂੰ  ਦਾ ਘੋਲ ਜੋ ਪ੍ਰਤੀ ਵਮਲੀਅਨ 200 ਭਾਗਾ ਂਤੋਂ ਘਟੱ 

ਨਾ ਹੋਵੇ ਅਤੇ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 24° ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਘਟੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਨਾ 

ਹੋਵੇ;; 

(d) ਇੱਕ ਸਾਫ਼ ਘੋਲ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਮਾਤਰਾ ਪ੍ਰਤੀ ਵਮਲੀਅਨ ਉਪ੍ਲਬਧ ਆਇਓਡੀਨ ਵਵੱਚ 25 

ਭਾਗਾ ਂਤੋਂ ਘੱਟ ਨਾ ਹੋਵੇ ਅਤ ੇਜੋ ਘਟੱੋ ਘੱਟ 45 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 24° ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਘੱਟ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਨਾ ਹੋਵੇ; ਜਾ ਂ

(e) ਹੋਰ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਏਜੂੰਟ ਜੇ, 

(i) ਇਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਹੈਲਥ ਕੈਨੇਡਾ, ਕਨੇੈਡੀਅਨ ਫਡੂ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਏਜੂੰਸੀ ਜਾਂ ਵਸਹਤ ਦੇ 

ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਦਆੁਰਾ ਇਰਾਦਤਨ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਵਰਤਣ ਵਾਸਤੇ ਮਨਜੂ਼ਰੀ 

ਵਦੱਤੀ ਗਈ ਹੈ, 

(ii) ਉਹ ਵਨਰਮਾਤਾ ਦੀਆਂ ਹਦਾਇਤਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ, ਅਤ ੇ

(iii) ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ਰ ਦੀ ਸੂੰਘਣਤਾ ਵਨਰਧਾਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਇੱਕ ਟਸੈਟ ਰੀਏਜੂੰਟ 

ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਵਾਪ੍ਰਦੀ ਹੈ। 

ਮਕੈਨੀਕਲ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ 

20. (1) ਮਕੈਨੀਕਲ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ, 

(a) ਇਸ ਤਰਹਾਂ ਬਣਾਏ, ਵਡਜ਼ਾਈਨ ਕੀਤੇ ਅਤ ੇਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ੇਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਵਕ, 

(i) ਧੋਣ ਵਾਲਾ ਪ੍ਾਣੀ ਪ੍ਲੇਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਲਈ ਹਰ ਸਮੇਂ ਕਾਫ਼ੀ ਸਾਫ਼ ਰਵਹੂੰਦਾ ਹੈ 

ਅਤ ੇ60° ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਜਾ ਂ71° ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਬਣਾਈ 

ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਅਤ ੇ

(ii) ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਧੁਲਾਈ ਹੈ, 

(A) ਉਹ ਪ੍ਾਣੀ ਜੋ 82° ਸੈਲਸੀਅਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਬਣਾਈ ਰੱਵਖਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ ਅਤ ੇਹਰੇਕ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ ਚੱਕਰ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘੱਟ 10 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ 

ਲਗਾਇਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਜਾ ਂ

(B) ਧਾਰਾ 19 (b), (c), (d) ਜਾਂ (e) ਵਵੱਚ ਵਰਣਨ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਇੱਕ ਰਸਾਇਣਕ 

ਘੋਲ; ਅਤ ੇ

(b) ਥਰਮਾਮੀਟਰਾਂ ਨਾਲ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਜੋ ਰਗੜਕ ੇਧੋਣ ਅਤ ੇਧੁਲਾਈ ਦੇ 
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ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਦਖਾਉਦੇਂ ਹਨ ਅਤ ੇਜੋ ਅਵਜਹੀ ਜਗਹ ਸਵਥਤ ਹਨ ਵਕ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪ੍ੜਹੇ 

ਜਾ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਉਸ ਮਕਨੈੀਕਲ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ ਵਜਸ ਕੋਲ NSF 

ਇੂੰਟਰਨੈਸ਼ਨਲ ਤੋਂ ਸਰਟੀਵਫਕੇਟ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਜੋ ਇਸਨੂੂੰ  ਵਪ੍ਾਰਕ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਪ੍ਰਮਾਵਣਤ ਕਰਦਾ ਹ।ੈ 

(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾਵਾਂ (1) ਅਤ ੇ(2) ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀਆਂ ਜੇ ਵਸਹਤ ਦਾ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਇਸ ਗੱਲ 

ਤੋਂ ਸੂੰਤੁਸ਼ਟ ਹੈ ਵਕ ਮਕੈਨੀਕਲ ਵਡਸ਼ਵਾਸ਼ਰ ਬਰਤਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਭਾਵਸ਼ਾਲੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇ

ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕਰੇਗਾ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਰਤਣ ਲਈ ਢਕੁਵਾਂ ਹੈ। 

ਬਰਤਨਾਂ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ 

21. (1) ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਨੂੂੰ  ਹਰੇਕ ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

(2) ਬਹ-ੁਸੇਵਾ ਵਸਤੂਆਂ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਹੋਰ ਬਰਤਨਾ ਂਨੂੂੰ  ਓਨੀ ਵਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ 

ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨੀ ਵਾਰ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹੋਵੇ ਤਾ ਂਜੋ ਉਹਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸਵੱਛ ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ 

ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕ।ੇ 

ਸਤਹਾਂ ਦੀ ਸਫ਼ਾਈ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਵਜ਼ੂੰਗ 

22. ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਉਣ ਵਾਲੇ ਬਰਤਨਾਂ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਅਤ ੇਸਹਲੂਤਾਂ 

ਦੀਆਂ ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਓਨੀ ਵਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਜੂੰਨੀ ਵਾਰ ਅਵਜਹੀਆ ਂ

ਸਤਹਾਂ ਨੂੂੰ  ਸਵੱਛਤਾ ਦੀ ਸਵਥਤੀ ਵਵੱਚ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਲਈ ਜ਼ਰਰੂੀ ਹੋਵੇ। 

ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ 

23. ਸਵੱਛਤਾ ਦੀਆਂ ਸਵਥਤੀਆ ਂਦੀ ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਲਈ ਲੋੜੀਦੇਂ ਵਵਸੈ਼ਲੇ ਜਾਂ ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥ, 

(a) ਭੋਜਨ ਤੋਂ ਵੱਖਰ ੇਰਖਣ ੇ(compartment) ਵਵੱਚ ਰੱਖੇ ਜਾਣਗ ੇਤਾ ਂਜੋ ਵਕਸੇ ਵੀ ਭੋਜਨ, 

ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੀ ਸਤਹ ਜਾਂ ਬਰਤਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਰੋਵਕਆ ਜਾ ਸਕ;ੇ 

(b) ਇੱਕ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਵੱਚ ਰੱਖੇ ਜਾਣਗੇ ਵਜਸ 'ਤੇ ਇੱਕ ਲੇਬਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ ਵਜਸ 'ਤੇ ਕੂੰਟੇਨਰ ਦੀ 

ਸਮੱਗਰੀ ਦੀ ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪ੍ਛਾਣ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ; ਅਤ ੇ

(c) ਕਵੇਲ ਅਵਜਹੇ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਅਤ ੇਅਵਜਹੀਆ ਂਹਾਲਤਾਂ ਵਵੱਚ ਵਰਤੇ ਜਾਣਗ ੇਵਕ 

ਪ੍ਦਾਰਥ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਾ ਕਰਨ ਜਾਂ ਵਸਹਤ ਲਈ ਖਤਰਾ ਪ੍ੈਦਾ ਨਾ ਕਰਨ। 

 

ਭਾਗ V  

ਸਵੱਛਤਾ ਸਹਲੂਤਾਂ 

ਫਰਸ਼ ਦੀ ਜਗਹਾ, ਪ੍ਖਾਵਨਆਂ ਜਾਂ ਵਾਸ਼ਬੇਵਸਨਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਨੂੂੰ  ਬਦਲਣਾ 

24. (1) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਕੋਈ ਵੀ ਸੂੰਚਾਲਕ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਤੋਂ ਵਲਖਤੀ 

ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਵਬਨਾਂ ਸਵੱਛਤਾ ਸਹਲੂਤ (sanitary facility) ਵਵੱਚ ਫਰਸ਼ ਦੀ ਜਗਹਾ, 

ਪ੍ਖਾਵਨਆਂ ਜਾਂ ਵਾਸ਼ਬੇਵਸਨਾਂ ਦੀ ਵਗਣਤੀ ਨੂੂੰ  ਨਹੀ ਂਬਦਲੇਗਾ। 
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ਭੋਜਨ (2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ ਜੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 

(ਮੀਟ) ਅਧੀਨ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 2001 ਤਵਹਤ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ ਮੀਟ 

ਪ੍ਲਾਂਟ ਹੈ ਜਾਂ ਵਮਲਕ ਐਕਟ ਤਵਹਤ ਕੋਈ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ ਪ੍ਲਾਂਟ ਹੈ। 

ਸਵੱਛਤਾ ਸਹਲੂਤਾਂ 

25. (1) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਹਰੇਕ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਏਗਾ ਵਕ ਸਵੱਛਤਾ 

ਸਹਲੂਤਾਂ ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ ਐਕਟ, 1992 ਅਧੀਨ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 332/12 

(ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ) ਵਵੱਚ ਵਡਜ਼ਾਈਨ, ਉਸਾਰੀ ਅਤ ੇਸਥਾਪ੍ਨਾ ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਬਰਕਰਾਰ 

ਰੱਖੀਆ ਂਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ। 

(2) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹਰੇਕ ਸਵੱਛਤਾ ਸਹਲੂਤ ਨੂੂੰ  ਹਰ ਸਮੇਂ ਸਵੱਛ, ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਲੈਸ ਅਤੇ 

ਚੂੰਗੀ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

(3) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਹਰੇਕ ਸਵੱਛਤਾ ਸਹਲੂਤ ਹੇਠ ਵਲਵਖਆਂ ਨਾਲ ਲੈਸ ਹੋਵੇਗੀ, 

(a) ਗਰਮ ਅਤੇ ਠੂੰ ਢੇ ਵਗਦੇ ਪ੍ਾਣੀ ਦੀ ਵਨਰੂੰਤਰ ਸਪ੍ਲਾਈ; 

(b) ਟਾਇਲਟ ਪ੍ਪੇ੍ਰ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ; 

(c) ਵਰਤ ੇਗਏ ਤੌਲੀਏ ਅਤ ੇਹੋਰ ਰਵਹੂੰਦ-ਖੂੂੰਹਦ ਸਮੱਗਰੀ ਲਈ ਇੱਕ ਵਟਕਾਊ, ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਵਵੱਚ 

ਆਸਾਨ ਵਰਸੈਪ੍ਟੇਕਲ; 

(d) ਸਾਬਣ ਜਾਂ ਵਡਟਰਜੈਂਟ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ; ਅਤ ੇ

(e) ਹੱਥ ਸੁਕਾਉਣ ਦਾ ਇੱਕ ਤਰੀਕਾ ਜੋ ਵਸੂੰਗਲ-ਸਰਵਵਸ ਤੌਲੀਆਂ ਜਾਂ ਗਰਮ ਏਅਰ ਡਰਾਇਰ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

(4) ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਵਜੱਥੇ ਪ੍ਾਣੀ ਨਾਲ ਫਲੱਸ਼ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਖਾਨੇ ਸਥਾਪ੍ਤ ਨਹੀ ਂਕੀਤੇ ਜਾ 

ਸਕਦੇ, ਨੂੂੰ  ਧਾਰਾ (3) (a), (d) ਅਤੇ (e) ਦੀਆਂ ਲੋੜਾਂ ਤੋਂ ਛੋਟ ਵਦੱਤੀ ਗਈ ਹੈ ਜੇ, 

(a) ਵਬਲਵਡੂੰਗ ਕੋਡ ਐਕਟ, 1992 ਅਧੀਨ ਜਾਰੀ ਪ੍ਰਵਮਟ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਫਲੱਸ਼ ਨਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ 

ਪ੍ਖਾਵਨਆਂ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਪ੍ੂਰੀ ਤਰਹਾ ਂਵੱਖਰੇ ਫਲੱਸ਼ ਨਾ ਹਣੋ ਵਾਲੇ ਪ੍ਖਾਵਨਆਂ ਜਾਂ 

ਟਾਇਲਟਾਂ ਦਾ ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ; ਅਤ ੇ

(b) ਸਹਲੂਤਾਂ ਵਵੱਚ ਰੋਸ਼ਨੀ ਵਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ ਅਤ ੇਵਪ੍ਾਰਕ ਤੌਰ 'ਤੇ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਵਸੂੰਗਲ-ਵਰਤੋਂ ਵਾਲੇ 

ਨਮੀ-ਯੁਕਤ ਤੌਲੀਏ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤ ੇਜਾਂਦੇ ਹਨ। 

 

ਭਾਗ VI  

ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕਰਨਾ 

ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਹਾਤਾ, ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ 

26. (1) ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਅਤ ੇਵਮਲਾਵਟ ਤੋਂ ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

(2) ਸਾਰ ੇਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਲਈ 

ਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾਉਦਂਾ ਹ।ੈ 
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(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (4) ਦੇ ਅਧੀਨ, ਜੋ ਭੋਜਨ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਕਸੇ ਗਾਹਕ ਨੂੂੰ  ਵਦੱਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, ਉਸ ਨੂੂੰ  

ਦਬੁਾਰਾ ਨਹੀ ਂਵਦੱਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

(4) ਘੱਟ ਜੋਖਮ ਵਾਲਾ ਭੋਜਨ ਜੋ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਜਾਂ ਕੂੰਟੇਨਰ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਵਗਆ ਸੀ ਜੋ 

ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਉਦਂਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਦਬੁਾਰਾ ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਜਾਂ 

ਕੂੰਟੇਨਰ ਨਾਲ ਸਮਝੌਤਾ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਹੀ ਂਹੋਇਆ ਹੈ। 

(5) ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਪ੍ੀਣ ਵਾਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੀ ਵਤਆਰੀ ਅਤ ੇਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਵਵੱਚ ਵਰਤੀ ਜਾਣ ਵਾਲੀ ਬਰਫ 

ਪ੍ੀਣ ਯੋਗ ਪ੍ਾਣੀ ਤੋਂ ਬਣਾਈ ਜਾਵਗੇੀ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਸਾਫ਼-ਸੁਥਰੇ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਅਤੇ 

ਸੂੰਭਾਵਲਆ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ, ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ 

27. (1) ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਵਸਰਫ ਉਹਨਾਂ ਹਾਲਤਾ ਂਵਵੱਚ ਵੂੰਵਡਆ ਜਾਵੇਗਾ, 

ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ, ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ, ਵਲਜਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ, ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਵੇਗਾ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਵੇਗਾ ਅਤ ੇਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਵਜਨਹਾਂ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਦਾ 

ਅੂੰਦਰਨੂੀ ਤਾਪ੍ਮਾਨ, 

(a) 4° ਸੈਲਸੀਅਸ, ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਹੈ; ਜਾ ਂ

(b) 60° ਸੈਲਸੀਅਸ, ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਹੈ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1), 

(a) ਉਹਨਾਂ ਸਵਮਆਂ ਦੌਰਾਨ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਲਈ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ, ਜੋ ਦੋ 

ਘੂੰਵਟਆਂ ਤੋਂ ਵਧੱ ਨਹੀ ਂਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ, ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੀ ਵਤਆਰੀ, ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਅਤ ੇਵਨਰਮਾਣ ਲਈ 

ਜ਼ਰਰੂੀ ਹਨ; ਜਾਂ 

(b) ਇੱਕ ਹਰਮੈਵਟਕਲੀ ਸੀਲ ਬੂੰਦ ਭੋਜਨ ’ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦੇ 

ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਨ ਜਾਂ ਬੀਜਾਣੂੂੰ  ਬਣਾਉਣ ਵਾਲੇ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਦੇ ਬਚੇ ਰਵਹਣ ਨੂੂੰ  ਰੋਕਣ ਲਈ ਉਵਚਤ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆ ਦੇ ਅਧੀਨ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ। 

ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤੇ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਫਰੀਜ਼ ਹੀ ਰੱਵਖਆ ਜਾਵੇ 

28. ਭੋਜਨ ਜੋ ਵੂੰਡੇ ਜਾਣ, ਸਾਂਭ-ਸੂੰਭਾਲ ਕੀਤੇ ਜਾਣ, ਸਟੋਰ ਕਰਨ, ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕਰਨ, 

ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕਰਨ, ਵੇਚਣ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤੇ ਜਾਣ ਵਾਸਤੇ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਫਰੀਜ਼ ਅਵਸਥਾ ਵਵੱਚ 

ਰੱਵਖਆ ਜਾਵੇਗਾ ਜਦ ਤੱਕ ਇਹ ਵੇਵਚਆ ਜਾਂ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਵਤਆਰ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। 

ਫਡੂ ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਵਰਕਾਰਡ 

29. (1) ਕੋਈ ਵੀ ਭੋਜਨ ਜੋ ਕਨੂੂੰ ਨ ਦੇ ਅਧੀਨ ਕੈਨੇਡਾ ਜਾਂ ਓਨਟਾਰੀਓ ਸਰਕਾਰ ਦਆੁਰਾ, ਜਾਂ 

ਇਹਨਾਂ ਦੋਵਾਂ ਵਵੱਚੋਂ ਵਕਸੇ ਦੀ ਕੋਈ ਵੀ ਏਜੂੰਸੀ ਦਆੁਰਾ, ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਨਰੀਖਣ 

ਅਧੀਨ ਆਉਦਂਾ ਹੈ, ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ ਸਰੋਤ ਤੋਂ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਜੋ 

ਉਸ ਸੂੰਸਥਾ ਦਆੁਰਾ ਵਨਰੀਖਣ ਦੇ ਅਧੀਨ ਹੈ ਜਦ ਤੱਕ ਵਕ ਇਸ ਅਵਧਵਨਯਮ ਦੇ ਤਵਹਤ ਇਸ ਤੋਂ 

ਉਲਟ ਇਜਾਜ਼ਤ ਨਹੀ ਂਵਦੱਤੀ ਜਾਂਦੀ। 

(2) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਹਰੇਕ ਸੂੰਚਾਲਕ ਨੂੂੰ  ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ ਅਹਾਤੇ 

ਵਵੱਚ ਵਰਤੋਂ ਲਈ ਭੋਜਨ ਦੀ ਖਰੀਦ ਦਾ ਵਰਕਾਰਡ ਖਰੀਦ ਦੀ ਵਮਤੀ ਦੀ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਪ੍ਵਹਲੀ 

ਵਰਹੇਗੂੰਢ ਤੱਕ ਅਹਾਤੇ 'ਤੇ ਰੱਵਖਆ ਜਾਵੇ। 
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ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ 

30. ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਤੌਰ 'ਤੇ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨਾਂ ਦੇ ਫਵਰੱਜ ਵਵੱਚ ਰੱਖਣ ਜਾਂ ਗਰਮ ਰੱਖਣ ਲਈ ਵਰਤੇ 

ਜਾਣ ਵਾਲੇ ਉਪ੍ਕਰਨਾਂ, 

(a) ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਸੂੰਭਾਵਵਤ ਖਤਰਨਾਕ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਧਾਰਾ 

27 ਵਵੱਚ ਵਨਰਧਾਰਤ ਲਾਗੂ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ ਲਈ ਲੋੜੀਦੇਂ ਆਕਾਰ ਦਾ ਹੋਣਾ 

ਚਾਹੀਦਾ ਹ;ੈ ਅਤ ੇ

(b) ਵਵੱਚ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਸਹੀ ਸੂੰਕੇਤ ਦੇਣ ਵਾਲੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਜੋ ਆਸਾਨੀ 

ਨਾਲ ਪ੍ੜਹੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹੋਣ। 

ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸਟੋਰੇਜ 

31. ਰੈਕ, ਸੈ਼ਲਫਾ ਂਜਾਂ ਪ੍ੈਲੇਟ ਜੋ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ 

ਹਨ, ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਬਚਾਉਣ ਲਈ ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਇਹਨਾਂ 

ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਸਾਫ਼ ਕਰਨ ਯੋਗ ਹੋਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੀ ਵਸਖਲਾਈ 

32. ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਹਰਕੇ ਆਪ੍ਰਟੇਰ ਨੂੂੰ  ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਕ 

ਇਮਾਰਤ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਇਕੱ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਜਾਂ ਸੁਪ੍ਰਵਾਈਜ਼ਰ ਹਵੋੇ ਵਜਸਨੇ ਹਰ ਉਸ ਘੂੰਟੇ 

ਦੌਰਾਨ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਦੀ ਵਸਖਲਾਈ ਪ੍ੂਰੀ ਕੀਤੀ ਹੋਵੇ ਵਜਸ ਸਮੇਂ ਦੌਰਾਨ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ 

ਕਾਰਜਸ਼ੀਲ ਹੁੂੰਦਾ ਹੈ। 

ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ 

33. (1) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਹਰੇਕ ਸੂੰਚਾਲਕ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਵਗੇਾ ਵਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ 

ਹਰੇਕ ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ, 

(a) ਫਡੂ ਹੈਂਡਲਰ ਵਜੋਂ ਕੂੰਮ ਕਰਦੇ ਸਮੇਂ ਤੂੰਬਾਕੂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ; 

(b) ਸਾਫ਼-ਸੁਥਰਾ ਰਹੇਗਾ ਅਤ ੇਚੂੰਗੀ ਵਨੱਜੀ ਸਫ਼ਾਈ ਦਾ ਅਵਭਆਸ ਕਰੇਗਾ; 

(c) ਸਾਫ਼ ਬਾਹਰੀ ਕੱਪ੍ੜੇ ਪ੍ਵਹਨੇਗਾ; 

(d) ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਉਵਚਤ ਸਾਵਧਾਨੀਆਂ ਵਰਤੇਗਾ ਵਕ ਭੋਜਨ ਵਾਲਾਂ ਦਆੁਰਾ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਨਾ ਹੋਵੇ; 

(e) ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਖੇਤਰਾਂ ਨੂੂੰ  ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋਣ ਤੋਂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਵਜੂੰਨੀ ਵਾਰ ਲੋੜ ਹੋਵੇ ਹੱਥ ਧੋਵੇਗਾ; 

(f) ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੀ ਵਬਮਾਰੀ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਛੂਤਕਾਰੀ ਏਜੂੰਟ ਤੋਂ ਮੁਕਤ ਹੋਵੇਗਾ ਜੋ ਭੋਜਨ ਦੇ 

ਮਾਵਧਅਮ ਰਾਹੀ ਂਫੈਲ ਸਕਦੀ ਹੈ; 

(g) ਧਾਰਾ (f) ਵਵੱਚ ਦੱਸੇ ਗਏ ਛੂਤਕਾਰੀ ਏਜੂੰਟ ਦੀ ਗੈਰ-ਹਾਜ਼ਰੀ ਦੀ ਪ੍ੁਸ਼ਟੀ ਕਰਨ ਲਈ ਵਸਹਤ ਦੇ 

ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਦਆੁਰਾ ਲੋੜੀਦਂੀਆਂ ਡਾਕਟਰੀ ਜਾਂਚਾਂ ਅਤ ੇਟੈਸਟਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੇਸ਼ ਕਰੇਗਾ; ਅਤ ੇ

(h) ਵਕਸੇ ਵੀ ਹੋਰ ਵਵਵਹਾਰ ਤੋਂ ਪ੍ਰਹੇਜ਼ ਕਰੇਗਾ ਵਜਸ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਭੋਜਨ ਜਾਂ ਭੋਜਨ ਖੇਤਰ 

ਦਵੂਸ਼ਤ ਹੋ ਸਕਦੇ ਹਨ। 

(2) ਵਜਸ ਵਵਅਕਤੀ ਨੂੂੰ  ਚਮੜੀ ਦੀ ਵਬਮਾਰੀ ਹੈ, ਉਹ ਕੋਈ ਵੀ ਅਵਜਹਾ ਕੂੰਮ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ ਜੋ 

ਉਸਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਵਲਆਉਦਂਾ ਹੈ ਜਦ ਤੱਕ ਵਕ ਉਸਨੇ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਸਹਤ 
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ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਦੀ ਵਲਖਤੀ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਨਹੀ ਂਕੀਤੀ ਹੁੂੰਦੀ। 

ਭਾਗ VII  

ਵਜਨਸਾਂ 

ਮੀਟ ਅਤੇ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਾਂ ਦੀਆਾਂ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਾਂ 

34. (1) ਵਕਸੇ ਅਵਜਹੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਹਰੇਕ ਸੂੰਚਾਲਕ ਵਜੱਥੇ ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ 

ਵਨਰਮਾਣ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ ’ਤੇ ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨਾਲ ਸੂੰਬੂੰਵਧਤ ਵਲਖਤੀ 

ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਵਵਕਸਤ ਕਰਨੀਆਂ ਚਾਹੀਦੀਆਂ ਹਨ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਯਕੀਨੀ 

ਬਣਾਇਆ ਜਾ ਸਕੇ ਵਕ ਉਹਨਾਂ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਦੇ ਸਬੂੰਧ ਵਵੱਚ ਕੋਈ ਵਸਹਤ ਖਤਰ ੇਪ੍ੈਦਾ ਨਾ ਹੋਣ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਈਆਂ ਗਈਆਂ ਵਲਖਤੀ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ 

ਅਫਸਰ ਜਾਂ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਦਆੁਰਾ ਮਨਜੂ਼ਰ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 

(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (2) ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ ਜੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 

2001 ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 (ਮੀਟ) ਅਧੀਨ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ 

ਮੀਟ ਪ੍ਲਾਂਟ ਹੈ। 

(4) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਇਆ ਵਗਆ ਆਪ੍ਰਟੇਰ ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਏਗਾ ਵਕ ਭੋਜਨ 

ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਦੀ ਪ੍ਾਲਣਾ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ। 

ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਾਂ ਦੀ ਖਪ੍ਤ 

35. ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ, ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ, ਪ੍ਰਜੀਵੀਆਂ, 

ਪ੍ਰਜੀਵੀਆ ਂਦੇ ਮਸਾਨੇਦਾਰ (cystic) ਰਪੂ੍ਾਂ ਅਤ ੇਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਹੋਰ ਰਪੂ੍ਾਂ ਨੂੂੰ  ਨਸ਼ਟ 

ਕਰਨ ਲਈ ਉਵਚਤ ਹੱਦ ਤਕੱ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆ ਦੇ ਅਧੀਨ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਜੋ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਲਈ 

ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾ ਦੇਵੇਗਾ। 

ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਵਰਕਾਰਡ 

36. (1) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਹਰੇਕ ਸੂੰਚਾਲਕ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ ਵਨਰਮਾਣ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਇਹ ਯਕੀਨੀ ਬਣਵੇਗਾ ਵਕ ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲਈ ਵਰਕਾਰਡ ਬਣਾਏ 

ਗਏ ਹਨ ਅਤ ੇਘੱਟੋ ਘੱਟ ਉਸ ਤਾਰੀਖ ਦੀ ਪ੍ਵਹਲੀ ਵਰਹੇਗੂੰਢ ਤੱਕ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਰੱਖੇ ਗਏ ਹਨ 

ਵਜਸ ਤਾਰੀਖ਼ ਨੂੂੰ  ਉਹ ਬਣਾਏ ਗਏ ਸਨ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਵਵੱਚ ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀਆਂ 

ਵਕਸਮਾਂ, ਵਨਰਮਾਣ ਵਵੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਸਪ੍ਲਾਈ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਸਪ੍ਲਾਇਰਾਂ ਦੇ 

ਨਾਮ ਅਤ ੇਪ੍ਤੇ, ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦਾ ਭਾਰ ਅਤ ੇਵਨਰਮਾਣ ਵਵੱਚ ਵਰਤ ੇਜਾਂਦੇ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤੀ 

ਦੀਆਂ ਤਾਰੀਖਾਂ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਣਗੀਆ।ਂ 

ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਪ੍ਛਾਣਕਾਰਕ 

37. (1) ਹਰੇਕ ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ ਵਜਸ ਦੀ ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 'ਤੇ ਢੋਆ-ਢਆੁਈ ਕੀਤੀ 

ਜਾਂਦੀ ਹੈ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਦਂਾ ਹੈ, ਵੂੰਵਡਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਸਟੋਰ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹ ੈਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਨੂੂੰ  ਉਤਪ੍ਾਦ 'ਤੇ ਲੱਗੇ 
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ਟੈਗ, ਸਟੈਂਪ੍ ਜਾਂ ਲੇਬਲ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ਛਾਵਣਆ ਜਾਵੇਗਾ ਵਕ ਇਸਦਾ ਮੂਲ ਮੀਟ ਪ੍ਰੋਸੈਵਸੂੰਗ ਪ੍ਲਾਂਟ 

ਵਕਹੜਾ ਹੈ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਵਕਸੇ ਵਨਰਵਮਤ ਮੀਟ ਉਤਪ੍ਾਦ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ ਜੋ ਮੂਲ ਪ੍ਲਾਂਟ ਵਵਖੇ 

ਪ੍ਰਚਨੂ ਦਕੁਾਨ ਵਵੱਚ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ, ਵੇਵਚਆ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 'ਤੇ ਇਜਾਜ਼ਤਯੋਗ ਮੀਟ 

38. (1) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਇਜਾਜ਼ਤਯੋਗ ਇੱਕੋ ਇੱਕ ਮੀਟ ਉਹ ਮਾਸ ਹੈ ਜੋ ਵਕਸੇ ਜਾਨਵਰ ਤੋਂ 

ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਜੋ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 2001 ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ 

ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 (ਮੀਟ) ਜਾਂ ਮੀਟ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਐਕਟ (ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਤਵਹਤ 

ਬਣਾਏ ਗਏ ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਅਤ ੇਭੋਜਨ ਵਜੋਂ ਵਰਤਣ 

ਲਈ ਮਨਜੂ਼ਰ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਅਤੇ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਇਸ ਅਵਧਵਨਯਮ ਜਾਂ ਇਸ ਐਕਟ ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ 

ਸਟੈਂਪ੍ ਅਤ ੇਲੇਬਲ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਜਾਂ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਪ੍ਛਾਵਣਆ ਵਗਆ ਹੈ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਵਜੱਥੇ, ਭੋਜਨ ਸੇਵਾ ਅਹਾਤੇ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ, 

ਮੀਟ ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਓਥੇ ਵਸ਼ਕਾਰ ਰਾਹੀ ਂਹਾਸਲ ਕੀਤਾ ਵਸ਼ਕਾਰ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦਾ ਮੀਟ, ਇਸਦੇ 

ਮਾਲਕ ਲਈ ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੱਟਣ, ਲਪ੍ੇਟਣ ਅਤੇ ਫਰੀਜ਼ ਕਰਨ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ਾਂ ਲਈ ਅਹਾਤੇ 

ਵਵੱਚ ਰੱਵਖਆ ਜਾ ਸਕਦਾ ਹ ੈਜੇ, 

(a) ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਵਵਸੇ਼ਸ਼ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਕੱਵਟਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਲਪ੍ੇਵਟਆ ਜਾਦਂਾ ਹੈ, ਫਰੀਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ ਅਤ ੇਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਹ ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤੇ ਮੀਟ ਦੇ 

ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਨਾ ਆਵੇ; 

(b) ਲਾਸ਼ ਦੇ ਹਰੇਕ ਚੌਥਾਈ ਜਾਂ ਵੱਡੇ ਵਹੱਸੇ 'ਤੇ ਇੱਕ ਟੈਗ ਹੋਵੇ ਜੋ ਮੀਟ ਦੇ ਮਾਲਕ ਦਾ ਨਾਮ 

ਅਤ ੇਪ੍ਤਾ ਦਰਸਾਉਦਂਾ ਹਵੋੇ; ਅਤ ੇ

(c) ਲਾਸ਼ ਦੇ ਹਰੇਕ ਵਤਮਾਹੀ ਜਾਂ ਵੱਡੇ ਵਹੱਸੇ ਨੂੂੰ  ਗੈਰ-ਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਖਾਣ ਯੋਗ ਤੱਤਾਂ ਤੋਂ ਬਣੀ 

ਵਸਆਹੀ ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕਰਕ ੇਅਤ ੇਘੱਟੋ ਘਟੱ 1.25 ਸੈਂਟੀਮੀਟਰ ਉਚਾਈ ਵਾਲੇ ਅੱਖਰਾਂ 

ਵਵੱਚ, ਹਰੇਕ ਮੱੁਢਲੇ ਕੱਟੇ ਹੋਏ ਖੇਤਰ 'ਤੇ "ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਦੀ ਮਲਕੀਅਤ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ 

ਨਹੀ"ਂ ਜਾਂ "ਖਪ੍ਤਕਾਰ ਦੀ ਮਲਕੀਅਤ, ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਨਹੀ/ਂPropriété du 

consommateur — non destiné à la vente”" ਦਾ ਲੇਬਲ ਲਗਾਇਆ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ। 

(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 2001 ਅਧੀਨ ਬਣਾਏ 

ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 (ਮੀਟ) ਅਧੀਨ ਲਾਇਸੂੰਸਸੁ਼ਦਾ ਮੀਟ ਪ੍ਲਾਂਟ ਵਵੱਚ ਵਕਸੇ 

ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 'ਤ ੇਇਮਾਰਤ ਵਵੱਚ ਵਨਰੀਖਣ ਨਾ ਕੀਤਾ ਮੀਟ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ, 

(a) ਉਸ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ ਦੇ ਭਾਗ VIII.2 ਤਵਹਤ ਮੀਟ ਪ੍ਲਾਂਟ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੋਣ ਲਈ ਗੈਰ-

ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤੇ ਮੀਟ ਲਈ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਜਾਰੀ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ; 

(b) ਵਕਸੇ ਡਾਇਰੈਕਟਰ ਨੇ ਉਸ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ ਦੇ ਭਾਗ VIII.3 ਦੇ ਤਵਹਤ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  

ਉਸ ਸਮੇਂ ਲਈ ਗੈਰ-ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤੇ ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ਾਂ ਲਈ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ 

ਵਦੱਤੀ ਹੈ ਜਦੋਂ ਮੀਟ ਅਹਾਤੇ 'ਤੇ ਮੌਜੂਦ ਹੈ; ਜਾਂ 

(c) ਅਹਾਤੇ ਨੂੂੰ  ਉਸ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ ਦੇ ਭਾਗ VIII.4 ਤਵਹਤ ਵਸ਼ਕਾਰ ਕੀਤੇ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦੀਆਂ 

ਲਾਸ਼ਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕਰਨ ਅਤੇ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕਰਨ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ਾਂ ਲਈ ਪ੍ਰਵਾਨਗੀ ਵਦੱਤੀ ਗਈ ਹੈ। 

(4) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਸੂੰਚਾਲਕ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਵਨਰੀਖਣ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਮੀਟ ਹੈ, ਇਹ 

ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਏਗਾ ਵਕ, 
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(a) ਵਨਰੀਖਣ ਨਾ ਕੀਤੇ ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦੇ ਵਕਸੇ ਵੀ ਅਵਜਹੇ ਵਹੱਸੇ ਤੋਂ ਬਾਹਰ ਰੱਵਖਆ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਭੋਜਨ ਵੇਵਚਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਵਸਆ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ; ਅਤ ੇ

(b) ਵਨਰੀਖਣ ਨਾ ਕੀਤੇ ਗਏ ਮੀਟ ਨੂੂੰ  ਵੇਵਚਆ ਜਾਂ ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ। 

(5) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, Sioux Lookout Meno-Ya-Win ਹੈਲਥ ਸੈਂਟਰ ਵਵਖੇ 

ਸਵਥਤ ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਇਮਾਰਤ ਵਵੱਚ ਜੂੰਗਲੀ ਮੂਸ, ਜੂੰਗਲੀ ਬੱਤਖ, ਜੂੰਗਲੀ ਹੂੰਸ, 

ਜੂੰਗਲੀ ਕੈਰੀਬੋ, ਜੂੰਗਲੀ ਮਸਕਰਾਟ, ਜੂੰਗਲੀ ਖਰਗੋਸ਼, ਜੂੰਗਲੀ ਵਹਰਨ, ਜੂੰਗਲੀ ਬੀਵਰ, ਜੂੰਗਲੀ 

ਐਲਕ ਜਾਂ ਜੂੰਗਲੀ ਮਸਕੋਕਸ ਤੋਂ ਵਸ਼ਕਾਰ ਰਾਹੀ ਂਮੀਟ ਹਾਸਲ ਕੀਤਾ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ ਪ੍ੂੰਛੀ ਜਾਂ 

ਜਾਨਵਰ ਵਸ਼ਕਾਰ ਦੇ ਦੌਰਾਨ ਮਾਵਰਆ ਵਗਆ ਸੀ ਅਤ ੇਜੇ ਹੇਠ ਵਲਖੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂ ਪ੍ੂਰੀਆਂ ਕੀਤੀਆਂ 

ਜਾਂਦੀਆਂ ਹਨ: 

1. ਹੈਲਥ ਸੈਂਟਰ ਵਵਖੇ ਮਰੀਜ਼ਾਂ, ਸੈਲਾਨੀਆਂ ਅਤ ੇਸਟਾਫ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਸਣ ਦੇ ਇਕੋ ਇਕ ਉਦੇਸ਼ 

ਲਈ ਹੀ ਮੀਟ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਦਂਾ ਹੈ, ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ 

ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

2. ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਮੀਟ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, 

ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਦਜੇੂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਸੋਣ ਤੋਂ 

ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਨਾ ਆਵੇ। 

3. ਵਸਹਤ ਕੇਂਦਰ ਵਵਖੇ ਮਰੀਜ਼ਾਂ, ਸੈਲਾਨੀਆਂ ਅਤ ੇਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਮੀਟ ਪ੍ਰੋਸਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹਰ 

ਵਾਰ ਵਲਖਤੀ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਸੂਵਚਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਸਦਾ ਵਨਰੀਖਣ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ 

ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 2001 ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 

(ਮੀਟ) ਜਾਂ ਮੀਟ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ ਐਕਟ (ਕੈਨੇਡਾ) ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ 

ਅਨੁਸਾਰ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, ਅਤ ੇਇਹ ਵਕ ਵਜਸ ਮੀਟ ਦੀ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਗਈ ਹੈ ਉਹ 

ਖਪ੍ਤ ਲਈ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹ।ੈ 

4. ਵਸਹਤ ਕੇਂਦਰ ਵਵਖੇ ਮਰੀਜ਼ਾਂ, ਸੈਲਾਨੀਆਂ ਅਤ ੇਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਵਲਖਤੀ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਸੂਵਚਤ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਵਜਹੜਾ ਮੀਟ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 2001 

ਅਧੀਨ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 (ਮੀਟ) ਜਾਂ ਮੀਟ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ 

ਐਕਟ (ਕੈਨੇਡਾ) ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਜਾਂਵਚਆ ਵਗਆ ਹੈ, ਉਹ 

ਮੀਟ ਹਮੇਸ਼ਾਂ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਰਤਾਏ ਜਾਣ ਲਈ ਉਪ੍ਲਬਧ ਹੁੂੰਦਾ ਹ।ੈ 

(6) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਵਸ਼ਕਾਰ ਦਆੁਰਾ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ ਕੀਤੇ ਗਏ 

ਵਸ਼ਕਾਰ ਜਾਨਵਰਾ ਂਦਾ ਮੀਟ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਦੇ ਵਡਨਰ ਜਾਂ ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ 

ਸਮਾਗਮ ਵਵੱਚ ਸਰਵ ਕਰਨ ਦੇ ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ 

ਹੈ ਅਤ ੇਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਜੇ ਹੇਠ ਵਲਖੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂ ਪ੍ੂਰੀਆਂ ਹੁੂੰਦੀਆਂ ਹਨ: 

1. ਇਸ ਤਰੀਕੇ ਨਾਲ ਮੀਟ ਦਾ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ, ਵਤਆਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 

ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਤਾ ਂਜੋ ਇਹ ਦਜੇੂ ਭੋਜਨ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰੋਸਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਦਜੇੂ ਭੋਜਨ ਦੇ 

ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਨਾ ਆਵੇ। 

2. ਸਰਪ੍ਰਸਤ ਅਤ ੇਅਮਲੇ ਨੂੂੰ  ਹਰ ਵਾਰ ਮੀਟ ਪ੍ਰੋਸਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਵਲਖਤੀ ਰਪੂ੍ ਵਵੱਚ ਸੂਵਚਤ 

ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ ਵਕ ਇਸਦਾ ਵਨਰੀਖਣ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਵਖਆ ਅਤ ੇਗੁਣਵੱਤਾ ਐਕਟ, 2001 

ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 31/05 (ਮੀਟ) ਜਾ ਂਮੀਟ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਸ਼ਨ 

ਐਕਟ (ਕੈਨੇਡਾ) ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਅਵਧਵਨਯਮਾਂ ਅਨੁਸਾਰ ਨਹੀ ਂਕੀਤਾ ਵਗਆ 

ਹੈ।  ਨੋਵਟਸ ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਸ ਸਥਾਨ ਦੇ ਪ੍ਰਵੇਸ਼ ਦਆੁਰ 'ਤੇ ਇੱਕ ਸਪ੍ੱਸ਼ਟ ਜਗਹਾ 'ਤੇ 

ਪ੍ੋਸਟ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜੱਥੇ ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਵਡਨਰ ਜਾਂ ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ 
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ਸਮਾਗਮ ਆਯੋਵਜਤ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

3. ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਸਰਪ੍ਰਸਤਾਂ ਦੀ ਸੂਚੀ ਰੱਖਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ ਜੋ 

ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਵਡਨਰ ਜਾਂ ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਸਮਾਗਮ ਵਵੱਚ ਸ਼ਾਮਲ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇ

ਬੇਨਤੀ ਕਰਨ 'ਤੇ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਨੂੂੰ  ਸੂਚੀ ਦੀ ਇੱਕ ਕਾਪ੍ੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨੀ 

ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ।  ਸੂਚੀ ਵਵੱਚ ਹਰੇਕ ਸਰਪ੍ਰਸਤ ਦਾ ਨਾਮ, ਪ੍ਤਾ ਅਤ ੇਟੈਲੀਫੋਨ ਨੂੰ ਬਰ ਪ੍ੂਰਾ 

ਹੋਣਾ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹੈ। 

4. ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਨੂੂੰ  ਲਾਜ਼ਮੀ ਤੌਰ 'ਤੇ ਉਹਨਾਂ ਸਾਰ ੇਵਵਅਕਤੀਆਂ ਦੀ ਸੂਚੀ ਰੱਖਣੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ 

ਜੋ ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਵਡਨਰ ਜਾਂ ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਸਮਾਗਮ ਲਈ ਵਸ਼ਕਾਰ ਕੀਤੇ ਗਏ 

ਜਾਨਵਰਾ ਂਦਾ ਮੀਟ ਦਾਨ ਕਰਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਬੇਨਤੀ ਕਰਨ 'ਤੇ ਜਨਤਕ ਵਸਹਤ 

ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਨੂੂੰ  ਸੂਚੀ ਦੀ ਇੱਕ ਕਾਪ੍ੀ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰਨੀ ਚਾਹੀਦੀ ਹੈ। ਸੂਚੀ ਵਵੱਚ ਲਾਜ਼ਮੀ 

ਤੌਰ 'ਤੇ ਇਹ ਸ਼ਾਮਲ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ, 

I. ਹਰੇਕ ਦਾਨੀ ਦਾ ਨਾਮ, ਪ੍ਤਾ ਅਤ ੇਟੈਲੀਫ਼ੋਨ ਨੂੰ ਬਰ, ਸੂੰਪ੍ੂਰਨ, ਅਤੇ 

ii. ਹਰੇਕ ਦਾਨੀ ਦੇ ਸੂੰਬੂੰਧ ਵਵੱਚ, ਉਸ ਪ੍ਰਜਾਤੀ ਦਾ ਨਾਮ ਵਜਸ ਤੋਂ ਦਾਨ ਕੀਤਾ ਮੀਟ ਪ੍ਰਾਪ੍ਤ 

ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ। 

(7) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (6) ਵਵੱਚ, 

"ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਵਡਨਰ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਮੱਛੀ ਅਤ ੇਜੂੰਗਲੀ ਜੀਵ ਸੁਰੱਵਖਆ ਐਕਟ, 1997 ਦੀ 

ਧਾਰਾ 52 (3) (a) ਦੇ ਤਵਹਤ ਵਦੱਤ ੇਅਖਵਤਆਰ ਦੀ ਅਥਾਰਟੀ ਅਧੀਨ ਪ੍ਰਦਾਨ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਰਾਤ 

ਦਾ ਖਾਣਾ; ("dîner avec gibier sauvage au menu") 

"ਜੂੰਗਲੀ ਵਸ਼ਕਾਰ ਸਮਾਗਮ" ਦਾ ਮਤਲਬ ਹੈ ਇੱਕ ਅਵਜਹਾ ਸਮਾਗਮ ਵਜਸ ਵਵੱਚ ਮੱਛੀ ਅਤ ੇ

ਜੂੰਗਲੀ ਜੀਵ ਸੁਰੱਵਖਆ ਐਕਟ, 1997 ਦੇ ਤਵਹਤ ਬਣਾਏ ਗਏ ਓਨਟਾਰੀਓ ਰੈਗੂਲੇਸ਼ਨ 665/98 

(ਵਸ਼ਕਾਰ ਕਰਨਾ) ਦੀ ਧਾਰਾ 135.1 ਦੇ ਅਨੁਸਾਰ ਵਸ਼ਕਾਰ ਕੀਤੇ ਜੂੰਗਲੀ ਜੀਵ ਵਰਤਾਏ ਜਾ ਸਕਦੇ 

ਹਨ। (“événement avec gibier sauvage au menu”) 

(8) ਬਰਤਨ, ਸਾਜ਼ੋ-ਸਾਮਾਨ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਸਤਹਾਂ ਜੋ ਗੈਰ-ਵਨਰੀਖਣ ਕੀਤੇ ਮੀਟ ਦੇ 

ਸੂੰਪ੍ਰਕ ਵਵੱਚ ਆਈਆਂ ਹਨ, ਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਭੋਜਨ ਦੇ ਸੂੰਬੂੰਧ ਵਵੱਚ ਵਰਤਣ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਭਾਗ IV ਦੇ 

ਅਨੁਸਾਰ ਸਾਫ਼ ਅਤੇ ਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਦੁੱਧ ਅਤੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ 

ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਅਤੇ ਕੀਟਾਣ ੰ -ਮੁਕਤੀ 

39. (1) 10 ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਤੋਂ ਘੱਟ ਦੁਧੱ ਚਰਬੀ ਵਾਲੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਵੇਗਾ, ਜਾਂ ਉਸ ਦੁੱਧ ਤੋਂ ਬਣਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਹੇਠ ਵਲਖ ੇਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ 

ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, 

(a) ਘਟੱੋ ਘਟੱ 63° ਸੈਲਸੀਅਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਉਸ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 30 ਵਮੂੰਟਾ ਂਲਈ ਰੱਖਣਾ ਜੇ ਬੈਚ ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ; 

(b) ਘਟੱੋ ਘੱਟ 72° ਸੈਲਸੀਅਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਉਚੱ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੇ ਥੋੜੇ ਸਮੇਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਉਸ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ; ਜਾਂ 

(c) ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤ ੇਗਰਮ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਕੁਝ ਸਮੇਂ ਲਈ ਉਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 
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ਰੱਖਣਾ, ਜੇ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆ ਦੇ ਨਤੀਜੇ ਵਜੋਂ ਰੋਗਾਣੂੂੰ ਜਨਕ ਜੀਵਾਂ ਅਤ ੇਫਾਸਫੇਟਾਂ ਦਾ ਵਵਨਾਸ਼ 

ਹੋਵੇਗਾ ਜੋ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਧਾਰਾਵਾਂ (a) ਅਤ ੇ(b) ਵਵੱਚ ਵਨਰਧਾਰਤ ਪ੍ਰਵਕਵਰਆਵਾਂ ਦੇ ਬਰਾਬਰ 

ਹੈ। 

(2) 10 ਪ੍ਰਤੀਸ਼ਤ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਵੱਧ ਦੁੱਧ ਦੀ ਚਰਬੀ ਵਾਲੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਕੀਤਾ 

ਜਾਵੇਗਾ, ਜਾਂ ਉਸ ਦੁੱਧ ਤੋਂ ਬਣਾਇਆ ਜਾਵੇਗਾ ਵਜਸ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ, 

(a) ਘਟੱੋ ਘਟੱ 66° ਸੈਲਸੀਅਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਉਸ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 30 ਵਮੂੰਟਾ ਂਲਈ ਰੱਖਣਾ ਜੇ ਬੈਚ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ੇਸ਼ਨ ਪ੍ਰਣਾਲੀ ਦੀ 

ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਂਦੀ ਹੈ; ਜਾਂ 

(b) ਘਟੱੋ ਘੱਟ 75° ਸੈਲਸੀਅਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨਾ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਉਚੱ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੇ ਥੋੜੇ ਸਮੇਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ ਵਵੱਚ ਘੱਟੋ ਘਟੱ 15 ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਉਸ 

ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਰੱਖਣਾ। 

(3) ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂੂੰ  ਘੱਟੋ ਘਟੱ 135° ਸੈਲਸੀਅਸ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ 

ਕਰਕੇ ਅਤ ੇਉਸ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਘਟੱੋ ਘੱਟ ਦੋ ਸਵਕੂੰਟਾਂ ਲਈ ਰੱਖ ਕੇ, ਜਾਂ ਅਵਜਹੇ ਹੋਰ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ 

ਅਵਜਹੇ ਸਮੇਂ ਲਈ ਰੱਖਕੇ ਵਜਸ ਨਾਲ ਕੀਟਾਣੂੂੰ  ਮਾਰ ੇਜਾਣਗ,ੇ ਵਪ੍ਾਰਕ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ 

ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਮੁਕਤ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਠੰਢਾ ਕਰਨਾ 

40. (1) ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਬਾਅਦ ਘੱਟ ੋਘੱਟ 4° ਸੈਲਸੀਅਸ ਜਾਂ ਇਸ 

ਤੋਂ ਘੱਟ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਠੂੰ ਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਉਸ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ, 

(a) ਵਜਸਨੂੂੰ  ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਤੋਂ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਹੋਰ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਵਫਰ 4° 

ਸੈਲਸੀਅਸ, ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਤੱਕ ਠੂੰ ਢਾ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਹੈ; 

(b) ਵਜਸਨੂੂੰ  ਵਪ੍ਾਰਕ ਤੌਰ 'ਤ ੇਕੀਟਾਣੂੂੰ ਮੁਕਤ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਅਤ ੇਇਸ ਨੂੂੰ  ਗੈਰ-ਸੈਪ੍ਵਟਕ ਤੌਰ 

'ਤੇ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤਾ ਜਾਣਾ ਹੈ; ਜਾ ਂ

(c) ਵਜਸਨੂੂੰ  ਸੁਕਾ ਕੇ ਪ੍ਰੋਸੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 

ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ 

41. (1) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ 

ਹਰੇਕ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਦਰਸਾਉਣ ਅਤ ੇਵਰਕਾਰਡ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰਾ ਂਨਾਲ ਲੈਸ 

ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਜੋ ਸਟੀਕ ਹੋਣ ਅਤੇ ਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪ੍ੜਹੇ ਜਾ ਸਕਦੇ ਹੋਣ। 

(2) ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾ ਂਨੂੂੰ  ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਕਰਨ ਲਈ ਵਰਤ ੇਜਾਣ ਵਾਲੇ ਹਰ 

ਉਚੱ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਾਲੇ ਥੋੜਹੇ ਸਮੇਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ ਨੂੂੰ  ਸਹੀ ਢੂੰਗ ਨਾਲ ਕੂੰਮ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਫਲੋਅ 

ਡਾਇਵਰਜਨ ਵਾਲਵ ਨਾਲ ਲੈਸ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

(3) ਵਰਕਾਰਵਡੂੰਗ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਨਮੀ-ਪ੍ਰਫੂ ਹੋਣੇ ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ ਅਤ ੇਆਸਾਨੀ ਨਾਲ ਪ੍ੜਹੇ ਜਾਣੇ 

ਚਾਹੀਦੇ ਹਨ। 

(4) ਵਕਸੇ ਵੀ ਸਮੇਂ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ ਵਵਚਲੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨੂੂੰ  ਦਰਸਾਉਣ ਵਾਲੇ 

ਥਰਮਾਮੀਟਰ 'ਤ ੇਵਦਖਾਏ ਗਏ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਜੋਂ ਵਲਆ ਜਾਵੇਗਾ ਨਾ ਵਕ ਵਰਕਾਰਵਡੂੰਗ ਥਰਮਾਮੀਟਰ 

ਦਆੁਰਾ ਵਦਖਾਏ ਗਏ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਵਜੋਂ। 
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(5) ਵਰਕਾਰਵਡੂੰਗ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦਆੁਰਾ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੀ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦਆੁਰਾ 

ਦਰਸਾਉਣ ਵਾਲੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦਆੁਰਾ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਦੇ ਨਾਲ ਤੁਲਨਾ ਕਰਕੇ 

ਰੋਜ਼ਾਨਾ ਜਾਂਚ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ ਅਤ ੇਇਸਨੂੂੰ  ਇਸ ਤਰੀਕ ੇਨਾਲ ਐਡਜਸਟ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ ਤਾ ਂਜੋ 

ਇਹ ਦਰਸਾਉਣ ਵਾਲੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦਆੁਰਾ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਤੋਂ ਵੱਧ ਤਾਪ੍ਮਾਨ ਨਾ 

ਪ੍ੜਹੇ। 

ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਵਰਕਾਰਵਡੰਗ ਵਡਵਾਈਸ 

42. (1) ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਵਰਕਾਰਵਡੂੰਗ ਉਪ੍ਕਰਨ 

ਦੀ ਵਰਤੋਂ ਕੀਤੀ ਜਾਵੇਗੀ ਅਤ ੇਹੇਠ ਵਲਖੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਨੂੂੰ  ਵਰਕਾਰਡ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ: 

1. ਆਪ੍ਰੇਸ਼ਨ ਦਾ ਨਾਮ ਅਤ ੇਆਪ੍ਰੇਸ਼ਨ ਦੀ ਵਮਤੀ। 

2. ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਦਾ ਨੂੰ ਬਰ, ਜੇ ਇੱਕ ਤੋਂ ਵਧੱ ਵਰਵਤਆ ਜਾ ਵਰਹਾ ਹੈ, ਵਜਸ ਨਾਲ 

ਵਰਕਾਰਵਡੂੰਗ ਵਡਵਾਈਸ ਅਟੈਚ ਕੀਤੀ ਹੋਈ ਹੈ। 

3. ਵਕਸੇ ਸਮੇਂ ਹੋਲਵਡੂੰਗ ਪ੍ੀਰੀਅਡ ਵਵੱਚ ਇੱਕ ਵਨਸ਼ਾਨਬੱਧ ਵਬੂੰਦ ੂਦੇ ਅਨੁਸਾਰੀ ਦਰਸਾਉਣ 

ਵਾਲੇ ਥਰਮਾਮੀਟਰ ਦਾ ਤਾਪ੍ਮਾਨ। 

4. ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਕੀਤੇ ਜਾ ਰਹੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ ਦਾ ਨਾਮ। 

(2) ਵਕਸੇ ਪ੍ਾਸਚਰਾਈਜ਼ਰ ਦਾ ਸੂੰਚਾਲਕ ਵਕਸੇ ਵੀ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ ਦੌਰਾਨ 

ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਵਵੱਚ ਸੂਚੀਬੱਧ ਜਾਣਕਾਰੀ ਦਾ ਵਰਕਾਰਡ ਬਣਾਏਗਾ ਅਤ ੇਇਸ 'ਤੇ ਦਸਤਖਤ 

ਕਰੇਗਾ। 

(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (2) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਵਰਕਾਰਡ ਨੂੂੰ  ਬਣਾਏ ਜਾਣ ਤੋਂ ਬਾਅਦ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਇਕੱ 

ਸਾਲ ਲਈ ਜਾਂ, ਇੱਕ ਸਾਲ ਤੋਂ ਵਧੱ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਵਾਲੇ ਦੁੱਧ ਅਤ ੇਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਲਈ, ਉਦੋਂ 

ਤੱਕ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ, ਜਦੋਂ ਤੱਕ ਉਹ ਸੈ਼ਲਫ ਲਾਈਫ ਖਤਮ ਨਹੀ ਂਹੋ ਜਾਂਦੀ। 

(4) ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਬੇਨਤੀ ਕਰਨ 'ਤ ੇਉਪ੍-ਧਾਰਾ (2) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਜਨਤਕ 

ਵਸਹਤ ਇੂੰਸਪ੍ੈਕਟਰ ਜਾਂ ਵਸਹਤ ਦੇ ਮੈਡੀਕਲ ਅਫਸਰ ਨੂੂੰ  ਪ੍ਰਦਾਨ ਕਰੇਗਾ। 

ਅਣ-ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਤੋਂ ਪ੍ਨੀਰ 

43. ਐਕਟ ਦੀ ਉਪ੍-ਧਾਰਾ 18 (2) ਅਣ-ਪ੍ਾਸਚਰੀਵਕਰਤ ਦੁੱਧ ਤੋਂ ਬਣੇ ਪ੍ਨੀਰ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂ

ਹੁੂੰਦੀ ਜੇ ਪ੍ਨੀਰ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰੇਜ ਦੀਆਂ ਸ਼ਰਤਾਂ ਦੇ ਅਧੀਨ ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਹੈ ਜੋ ਪ੍ੈਥੋਜੈਵਨਕ ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

ਅਤ ੇਜ਼ਵਹਰੀਲੇ ਪ੍ਦਾਰਥਾਂ ਅਤ ੇਦਵੂਸ਼ਤਤਾ ਦੇ ਵਕਸੇ ਹੋਰ ਰਪੂ੍ ਨੂੂੰ  ਨਸ਼ਟ ਕਰਨ ਲਈ ਕਾਫ਼ੀ ਹਨ ਜੋ 

ਪ੍ਨੀਰ ਨੂੂੰ  ਖਾਣ ਲਈ ਅਸੁਰੱਵਖਅਤ ਬਣਾ ਵਦੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਸਵੱਛਤਾਕਰਨ 

44. ਦੁੱਧ ਅਤ ੇਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਪ੍ਾਸਚਰੀਕਰਨ, ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਮੁਕਤੀ ਅਤ ੇਬਾਅਦ ਦੇ ਰੱਖ-ਰਖਾਅ 

ਲਈ ਉਪ੍ਕਰਨਾਂ ਨੂੂੰ  ਵਰਤੋਂ ਤੋਂ ਤੁਰੂੰਤ ਪ੍ਵਹਲਾਂ ਸਾਫ਼ ਅਤ ੇਸੈਨੀਟਾਈਜ਼ ਕੀਤਾ ਜਾਵੇਗਾ। 

ਦੁੱਧ ਦੇ ਡੱਬ ੇ

45. ਕੀਟਾਣੂੂੰ ਮੁਕਤ ਕੀਤੇ ਤਰਲ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਵਵੱਚ ਜਾਂ ਉਹਨਾਂ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਤੋਂ 

ਵੇਵਚਆ ਜਾਵੇਗਾ ਵਜੂੰਨਹਾਂ ਉਤੱੇ “STERILIZED” ਜਾਂ “STERILE” ਅਤੇ “REFRIGERATE 

AFTER OPENING” ਸ਼ਬਦ ਹੁੂੰਦੇ ਹਨ। 

ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਾਂ ਦੀ ਮੁੜ ਪ੍ੈਕਵੇਜੰਗ 
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46. (1) ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤਾ ਜੋ ਉਸ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਪ੍ੈਦਾ ਨਾ ਕੀਤੇ ਗਏ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਨੂੂੰ  

ਮੁੜ ਪ੍ੈਕੇਜ ਕਰਦਾ ਹੈ, ਮੁੜ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂ'ਤੇ ਮੂਲ ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ, ਪ੍ੈਵਕੂੰਗ ਦੀ 

ਵਮਤੀ ਅਤ ੇਬੈਚ ਨੂੰ ਬਰ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰੇਗਾ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਮੁੜ ਪ੍ੈਕ ਕੀਤੇ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੇ 

ਕੂੰਟੇਨਰਾ ਂਉਤੱੇ ਹੇਠ ਵਲਖੀ ਜਾਣਕਾਰੀ ਵਦਖਾ ਸਕਦਾ ਹੈ ਜੇ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਅਵਜਹੇ ਵਰਕਾਰਡ ਰੱਖਦਾ ਹੈ 

ਜੋ ਉਹਨਾਂ ਦੇ ਮੂਲ ਪ੍ਰੋਸੈਸਰ, ਪ੍ੈਵਕੂੰਗ ਦੀ ਵਮਤੀ ਅਤ ੇਬੈਚ ਨੂੰ ਬਰ ਦੀ ਪ੍ਛਾਣ ਕਰਦੇ ਹਨ: 

1. ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦਾ ਨਾਮ ਅਤ ੇਪ੍ਤਾ ਜਾਂ ਕੋਡ ਮਾਰਵਕੂੰਗ। 

2. ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਦੀ "ਸਭ ਤੋਂ ਵਧੀਆ ਵਰਤੋਂ" ਦੀ ਵਮਤੀ ਜਾਂ ਮੁੜ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਵਮਤੀ। 

(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (2) ਵਵੱਚ ਦਰਸਾਏ ਗਏ ਵਰਕਾਰਡਾਂ ਨੂੂੰ  ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ 'ਤੇ ਘੱਟੋ ਘੱਟ ਉਸ ਤਾਰੀਖ 

ਦੀ ਪ੍ਵਹਲੀ ਵਰਹੇਗੂੰਢ ਤੱਕ ਬਰਕਰਾਰ ਰੱਖਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ ਵਜਸ ਵਦਨ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦ ਨੂੂੰ  ਮੁੜ ਪ੍ੈਕ 

ਕੀਤਾ ਵਗਆ ਸੀ। 

(4) ਇਹ ਸੈਕਸ਼ਨ ਤਰਲ ਦੁੱਧ ਉਤਪ੍ਾਦਾਂ ਦੀ ਮੁੜ ਪ੍ੈਕੇਵਜੂੰਗ ਨੂੂੰ  ਅਵਧਕਾਵਰਤ ਨਹੀ ਂਕਰਦਾ। 

ਅੂੰਡੇ 

ਗਰੇਡ ਸੀ ਅੰਡੇ 

47. (1) ਵਕਸੇ ਭੋਜਨ ਅਹਾਤੇ ਦਾ ਕੋਈ ਵੀ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਅਣਗਰੇਡ ਜਾ ਂਗਰੇਡ "ਸੀ" ਆਂਵਡਆਂ ਨੂੂੰ  

ਸਟੋਰ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, ਰੱਖ-ਰਖਾਅ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, ਸਰਵ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, ਪ੍ਰੋਸੱੈਸ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, 

ਵਤਆਰ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, ਪ੍ਰਦਰਵਸ਼ਤ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ, ਵੂੰਡੇਗਾ ਨਹੀ,ਂ ਟਰਾਸਂਪ੍ੋਰਟ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ ਜਾਂ 

ਵਵਕਰੀ ਲਈ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਨਹੀ ਂਕਰੇਗਾ। 

(2) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਦੇ ਬਾਵਜੂਦ, ਵਕਸੇ ਰਵਜਸਟਰਡ ਅੂੰਡਾ ਸਟੇਸ਼ਨ ਦਾ ਆਪ੍ਰੇਟਰ ਗਰੇਵਡੂੰਗ ਦੇ 

ਉਦੇਸ਼ ਲਈ ਅਣਗਰੇਡ ਆਂਵਡਆਂ ਨੂੂੰ  ਸਟੋਰ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਸੂੰਭਾਲ ਸਕਦਾ ਹੈ ਅਤ ੇਗਰੇਡ 

"ਸੀ" ਅੂੰਵਡਆ ਂਨੂੂੰ  ਵਕਸੇ ਰਵਜਸਟਰਡ ਪ੍ਰੋਸੈਸਡ ਐਗੱ ਸਟੇਸ਼ਨ ਨੂੂੰ  ਵੇਚ ਸਕਦਾ ਹੈ, ਵੇਚਣ ਅਤ ੇਢੋਣ 

ਦੀ ਪ੍ੇਸ਼ਕਸ਼ ਕਰ ਸਕਦਾ ਹੈ। 

(3) ਉਪ੍-ਧਾਰਾ (1) ਘਰੇਲੂ ਮੁਰਗੀ ਤੋਂ ਇਲਾਵਾ ਹੋਰ ਜਾਨਵਰਾਂ ਦੇ ਆਂਵਡਆਂ 'ਤੇ ਲਾਗੂ ਨਹੀ ਂਹੁੂੰਦੀ 

ਜੇ, 

(a) ਅੂੰਡੇ ਭੋਜਨ ਦੇ ਅਹਾਤੇ ਵਵੱਚ ਦਾਖਲ ਹੋਣ ਦੇ ਸਮੇਂ ਸਾਫ਼ ਹਾਲਤ ਵਵੱਚ ਹਨ, ਵਜਸ ਵਵੱਚ 

ਕੋਈ ਵਦਖਣਯੋਗ ਤਰੇੜਾਂ ਨਜ਼ਰ ਨਹੀ ਂਆਉਦਂੀਆਂ; ਅਤ ੇ

(b) ਆਂਵਡਆਂ ਨੂੂੰ  4° ਸੈਲਸੀਅਸ ਜਾਂ ਇਸ ਤੋਂ ਘੱਟ ਦੇ ਠੂੰ ਢੇ ਤਾਪ੍ਮਾਨ 'ਤੇ ਵਲਜਾਇਆ ਅਤੇ 

ਸਟੋਰ ਕੀਤਾ ਜਾਂਦਾ ਹੈ। 


